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Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye'deki yeme igme egilimlerinin gastronomik akimlar ¢ercevesinde
arastirilmasi ve elde edilen sonuglar dogrultusunda molekiiler mutfak, fiizyon mutfagi ve yerel mutfak
alaninda hizmet veren yiyecek igecek isletmelerine bilgi vermektir. Ayrica bu calisma ile Ar-Ge
faaliyetlerinde ve {iriin tanitim stratejilerinin belirlenmesinde karar vericilere yol gosterilmesi
amaglanmaktadir.

Tiirkiye'nin her bolgesinden farkli yeme-igme aliskanliklarina sahip katilimeilara ulasmak ve
gastronomik akimlar ¢ergevesinde en homojen sekilde incelemek igin 1.000.000'den fazla evrene sahip
arastirmalarda 384 anket yeterli olurken, 300' fiziksel ve 587'si dijital, toplam 887 anket uygulanmustir.
Ancak 772 anket degerlendirildi.

Bu ¢aligma nicel arastirma yontemiyle yiiriitiilmistiir. Katilimcilardan toplanan verilerin normal
dagilim gosterdigi tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore katilimcilarin cinsiyetleri ile gastronomik
akimlar gergevesinde yeme igme egilimleri arasinda anlamli farkliliklar olmadig tespit edilmistir. Yas,
egitim durumu ve aylik gelirleri ile gastronomik akimlar ¢ercevesinde yeme icme egilimleri arasinda ise
bazi boyutlarda anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Elde edilen bilgiler sonucunda ¢esitli Oneriler
sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Fiizyon Mutfak, Gastronomik Akimlar, Gida Tiiketimi, Molekiiler Mutfak, Yerel
Mutfak



ABSTRACT

MS THESIS

INVESTIGATION OF EATING AND DRINKING TENDENCIES IN THE
FRAMEWORK OF GASTRONOMIC TRENDS:
THE CASE OF TURKEY

Mesut GENC
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THE DEGREE OF MASTER OF SCIENCE IN TOURISM MANAGEMENT

Adyvisor: Prof. Dr. inci TURK TOGRUL

2021, 82 Pages
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Asst. Prof. Dr. Caner GUCLU
Asst. Prof. Dr. S. Emre DILEK

The aim of this research is investigation of the eating and drinking tendencies in Turkey within
the framework of gastronomic trends and to provide information to food and beverage businesses serving
in the field of molecular cuisine, fusion cuisine and local cuisine in line with the results obtained. In
addition, with this study, it is aimed to guide decision makers in Research and Development activities and
determining product promotion strategies.

While 384 questionnaires were sufficient in studies with more than 1,000,000 universes in order
to reach participants with different eating and drinking habits from every region of Turkey and to
examine them in the most homogeneous way within the framework of gastronomic trends, 300 of
physical and 587 digital, totally 887 questionnaires were applied. But 772 questionaries were evaluated.

This study was carried out with the quantitative research method. It was determined that the data
collected from the participants showed a normal distribution. According to the results of the analysis, it
was determined that there were no significant differences between the genders of the participants and
their eating and drinking tendencies within the framework of gastronomic trends. There were significant
differences in some dimensions between age, education status, monthly income, and eating and drinking
tendencies within the framework of gastronomic trends. As a result of the information obtained, various
suggestions were presented.

Keywords: Food Consumption, Fusion Cuisine, Gastronomic Trends, Local Cuisine, Molecular
Cuisine
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SIMGELER VE KISALTMALAR

AKT: Aktaran
ARGE: Aragtirma ve Gelistirme

Fiizyon 1 : Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih
ederim.

Fiizyon 10 : Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 11 : Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve i¢ecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 2 : Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmay1
tercih ederim.

Fiizyon 3 : Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine
baskin olmadig1 gidalar1 denemekten hoslanirim.

Fiizyon 4 : Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilerek
stra dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 5 : Farkl kiiltlirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi
ile hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 6 : Farkl kiiltlirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi
ile hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 7 : Farkl kiiltlirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi
ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker.

Fiizyon 8 : Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira dis1
bir sekilde sunulan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

Fiizyon 9 : Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira disi tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

GSYIH : Gayri Safi Yurtici Hasila

H: Hipotez
MO : Milattan Once

MS : Milattan Sonra
Molekiiler 1 : Yogun aromalara sahip yiyecek ve iceceklerden hoslanirim.

Molekiiler 10 : Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak icin bir yil sonrasi bile olsa
rezervasyon yaptirmaya razi olurum.



Molekiiler 11 : Sira dis1 yemekleri tatmak icin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman
ayirabilirim.

Molekiiler 12 : Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayr1 bir as¢inin hizmet
vermesi beni etkiler.

Molekiiler 13 : Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak
hosuma gider.

Molekiiler 14 : Yiyecek ve iceceklerin miisteri gozii Oniinde hazirlanmasi beni ¢ok
etkiler.

Molekiiler 15 : Yiyecek ve i¢ecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve
icecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.

Molekiiler 16 : Cok kii¢iik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve igecekler ilgimi
ceker.

Molekiiler 2 : Alisilmamis 1s1da servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.
Molekiiler 3 : Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim.

Molekiiler 4 : Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak farkli bir
deneyimdir.

Molekiiler 5 : Yiyecek ve iceceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi
ceker.

Molekiiler 6 : Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim
Molekiiler 7 : Kokusu farkli olan yiyecek ve i¢ceceklerden hoslanirim.

Molekiiler 8 : Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve
icecekleri tiiketirim.

Molekiiler 9 : Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in fazla para harcamaya raziyim.
TDK : Tiirk Dil Kurumu

TUIK : Tiirkiye Istatistik Kurumu
UCC : Birlesik Iletisim Sertifikasi

UNESCO : Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu

VD : Ve Digerleri

Yerel 1 : Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim.

Yerel 10 : Yerel igecekleri tiiketmeyi tercih ederim.

Yerel 11 : Yerel yiyecek ve iceceklerin satildigi pazarlari ziyaret etmeyi isterim.
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Yerel 12 : Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim.
Yerel 2 : Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim.
Yerel 3 : Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim.

Yerel 4 : Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve icecekleri daha sonra
kendim de hazirlamak isterim.

Yerel 5 : Yerel geleneklere gore yiyecek ve icecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim
elde etmek isterim.

Yerel 6 : Yiyecek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve igecekleri denemeyi
tercih ederim.

Yerel 7 : Eve gotiirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim.

Yerel 8 : Eve gotiirmek igin yerel yiyecek ve igecek tariflerini igeren kitaplar1 satin
almak isterim.

Yerel 9 : Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak arag ve gereglerini satin almak isterim.
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GIRI

SYeme ve icme aligkanlig1 fizyolojik bir gereksinim olmanin yani sira, stirekli
gelisen ve degisen yiyecek ve igecek endiistrisiyle birlikte bos zamani iyi degerlendirme
faaliyeti olarak algilanmaya baslanmistir. Artik insanlar yeme-igme faaliyetlerine
sadece karinlarim1 doyurmak i¢in degil, disarda yemek yiyerek atmosfer, manzara ve
diger kosullardan tatmin olmak ve zevk alma duygusunu yasamak i¢in katilmaktadirlar
(Yiincti, 2010). Yeme ve igme faaliyetleri, kiiltiirel ve duyusal etkilesimler ile insanlik
tarithini ve hayatin merkezini sekillendirecek bicimde farkli sekillerde tasindigi
goriilmiistiir. Dokunmak, goérmek, duymak, tatmak ve koklamak yeme ve igmenin
duyusal agamalarini saglarken ayn1 zamanda bedensel haz ile birlikte bu asamalara eslik
etmesiyle tatmin duygusu olusmaktadir (Kanik, 2016).

Her insanim zorunlu ihtiyaci olan yeme ve i¢me faaliyeti ile ilgili Incedz (2009),
zamana ve yere bagli olmayan gastronomi turizmi i¢in, her yerde ve her mevsimde
gergeklesebilecegini sdylemistir. Niifusun 6nemli bir boliimiiniin giinde en az bir 6giinii
disarida yedigi varsayildiginda gida sektoriiniin miisteri/tiiketici beslenmesinde etKili
oldugu agiktir (Hakli ve Cakiroglu, 2014).

Avrupa’ da son yillarda ilgi goren ‘iyi yemek yeme’ nin bir akima doniismiis
oldugunu belirten Gonca (2009), “gastronomi turlar1 ” ve “ gurme turlar1 ” na yliksek
gelir seviyeli entelektiiel turistlerin katilim gosterdiklerini ve en ¢ok bu turlarin ragbet
gordiigiinii ifade etmektedir.

Giintimiizde diinyanin herhangi bir iilkesinin mutfagi bile bizim damak tadimiza,
pisirme tekniklerimize olduk¢a benzemektedir. Bunun en biiyilkk nedeni ¢ok eski
zamanlardan giiniimiize kadar siiregelen birbirinden etkilenmis mutfak kiiltlirlerimizdir.
Ulke olarak ¢ok zengin mutfak cesidine sahibiz ki bu konuda Mavis (2003); Tiirkiye’ de
her bolgenin farkli ¢esitte yiyecek ve igecek tiirlerini bulmanin miimkiin oldugunu, her
bolgeye 6zgii beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri oldugunu sdylemektedir.

Gastronomi, insanhigin var olusuyla baglayan, insanligin son bulmasiyla sona
erecek olan ve bu siirecte devamli degisecek ve gelisecek olan bir kavram olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Insanligin siirekli degisen maddi ve manevi ihtiyaglariyla dogru
orantili sekilde degisim gostermektedir. Tiim bu saydigimiz nedenlerle gastronomi,
belirli bir kaliba oturtturulacak bir kavram olmaktan ¢ikmaktadir.

Kadinlarin ¢alismaya baslamasiyla insanlarin disarida yemek yeme aligkanliklari

artmig, bu aligkanliklar farkl gastronomik ihtiyaglar1 dogurmus ve 20.yy’ a gelindiginde



cesitli mutfak akimlar1 olugsmaya baglamistir. Bu gastronomik akimlardan molekiiler
mutfak, flizyon mutfak ve yerel mutfak akimlarina ikinci bo liimde yer verilmektedir.

Gastronominin insanlarin yasamlar1 {izerindeki O6nemi dikkate alindiginda
toplumlarin ve bireylerin yeme i¢gme egilimlerinin belirlenmesi, turizm igletmecilerinin
ve pazarlamacilarmin ARGE faaliyetlerinde ve strateji belirlemelerinde 6nemli rol
oynamaktadir (Kilighan, 2016). Alan yazin incelendiginde genellikle yabanci turistlerin
gastronomik akimlar olan molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak yeme egilimlikleri ile ilgili
calismalar yapildig: fakat bu calismalarin da sayica az oldugu goriilmiistiir. Ancak yerli
turistler olan Tiirk’lerin gastronomik akimlar gergevesinde yeme i¢me egilimliliginin
tespitine yonelik yeterli ¢alismalarin bulunmadig tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile alan
yazindaki bu eksikligin giderilmesi ve turizm isletmecileri ve pazarlamacilarindan
yiyecek igecek sektoriinde karar vericilere kadar gastronomi alaniyla ilgili her kesime
fikir ve bilgi vermesi amac¢lanmustir.

Birinci boliimde, giris kismma yer verilerek arastirmanin problemi, amaci,
onemi, varsayimlari, smirhliklar1 ile hipotezleri aciklanmustir. Ikinci bdliimde,
aragtirmanin kavramsal ¢ergevesi ile birlikte gastronomi, gastronomik akimlar ve yeme
icme egilimleri ile ilgili konular alt basliklar ile birlikte agiklanmustir. Ugiincii boliimde
arastirmanin yontemi ile bulgularina yer verilerek agiklanmistir. Dordiincii bolimde,

arastirmanin sonucuna ve onerilere yer verilmistir.



BIiRINCIi BOLUM

1.1. Arastirmanin Problemi

Yapilan birgok arastirma gastronominin onemini one ¢ikarmaktadir. Ornegin
Akgol (2012) iin yapmis oldugu calismalara gére yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
sebeplerinde Tiirk mutfagi iiclincii sirada yer alirken, Remmington ve Yiiksel (1998)’ in
calismalarinda yiyecek ve igecekler ziyaretci tatmininde dordiincii sirada yer almaktadir.
Ayrica Tiirkiye’ye yapilan tekrar ziyaretlerinde ise en Onemli etken oldugu
belirtilmistir.

Ozellikle turistlerin ilgi odagi sayilabilecek olan iilkemizin 2019 yilinda
Tiirkiye’ ye 45 milyon 58 bin 286 yabanci ziyaretc¢i geldigini ve toplam turizm gelirinin
34,5 milyar dolar (Anonim(c), 2020) oldugu dikkate alininca turizmin ne kadar 6nem
arz ettigi gorilmektedir. Diinyadaki bir¢ok iilkelerin karsilikli yapmis olduklar
anlagmalar veya anlagsmazliklar, savaslar, salgin hastaliklar, seyahat kisitlamalar1 gibi
politik sebepler basta ekonomi olmak iizere bircok alani etkileyebilmektedir. Turizm de
etkilenen bu alanlardan biri olabilmektedir. Bir¢cok insan i¢in is kapisi olan bu sektor,
yukarida belirttigimiz nedenlerden dolay1 iilkemize gelen yabanci turist sayisinda
azalmaya, doviz girdisinde azalmaya ve bunlarin sonucunda da turizm isletmelerinin
zarar etmesine ve insanlarin issiz kalmasina neden olabilmektedir. Oysaki yukarida
saydigimiz olumsuz etkenler nedeniyle iilkemize yabanci turist gelemedigi durumlarda
yerli turiste ihtiya¢ duyulmaktadir. Ilgili alan yazin incelendiginde turizm ile ilgili
yapilan birgok ¢aligmanin yabanci turistlere yonelik oldugu goriilmektedir. Fakat yerli
turistler olan Tiirk’lere yonelik yeterli diizeyde ¢alisma olmadigi gozlemlenmistir. Bu
calisma ile Tirk’lerin yeme igme egilimlerinin gastronomik akimlar (flizyon mutfak,
molekiiler mutfak ve yerel mutfak) cercevesinde incelenmesiyle bir ilk olma 6zelligi
tagirken ayni zamanda da literatiirdeki bu eksikligin giderilmesi amaglanmistir. Ayrica
turizm alaninda ve yiyecek igecek isletmelerinin 6zel veya kamu sektoriindeki karar
vericilerinde, gelecege yonelik planlama, ARGE ve strateji belirlenmesi konularinda

katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

1.2. Arastirmanin Amaci
Tez caligmasmi, Tirk’lerin yeme igme egilimlerinin gastronomik akimlar
cercevesinde incelenmesiyle ilgili iki amag¢ etrafinda degerlendirmek miimkiindiir.

Bunlardan birincisi uygulamaya yonelik amaglar, ikincisi kuramsal amaglaridir.



Tezin uygulamaya yonelik amaglarmi soyle siralamak miimkiindiir. Turizm
cergevesi i¢erisinde hizmet sunan yerli ve yabanci 6zel ve kamu sektorii yoneticilerine
ve flizyon mutfak, molekiiler mutfak ve yerel mutfak alaninda hizmet veren yiyecek ve
icecek isletmelerine arastirma sonucunda elde edilen verilerle saglikli bilgiler sunmak,
yine bu bilgiler 1s1ginda ARGE faaliyetlerinde ve iirlin tutundurma stratejilerinin
belirlenmesinde karar alicilara yol gdstermesi amaglanmaigtir.

Tezin kuramsal amaci olarak, Cohen ve Avieli'nin (2004) ve Mak, Lumbers,
Eves ve Chang (2012) ¢ in de belirttikleri tizere gastronominin, destinasyon
deneyimlerinde olduk¢a Onemli ve etkili olmasi nedeniyle, Tiirk’lerin gastronomik
akimlar g¢ercevesinde gida tiikketim egilimlerinin belirlenmesiyle alan yazina katk:

saglanmasi1 ve gelecekte yapilacak caligmalara ilham kaynagi olmasi amaglanmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi
Yeme igme egilimlerinin gastronomik akimlar ¢er¢evesinde incelenmesi konusu;

e Kuramsal ve uygulanabilir katki saglama,

e Denetlenebilir ve sinanabilir veriler elde etme,

e Literatiirde heniiz yeterince deginilmemis konular1
ele almasi bakimindan bu ¢alisma 6nem arz etmektedir. Alan yazinda, Tiirk’lerin yeme
icme egilimlerini gastronomik akimlar ¢ergevesinde 6l¢en da daha once bu sekilde
kapsamli higbir ¢alismanin yapilmamis olmasindan dolay1 alan yazindaki bu bosluga
katk1 saglayacagi diistiniilmektedir.

Yapilan literatiir arastirmalarina gore calismalarin ¢ogu Tirk yemeklerinin

yabanci turistlerin iizerinde biraktigi algiya, tutum ve davranislara, tekrar ziyaret
niyetlerine yonelik oldugu goriilmektedir. Bu c¢alismalardan bazilar1 Tablo 1.1°de

verilmistir.



Tablo 1.1. Gastronomi Alaninda Yapilan Calismalar

Aragtirmaci/Yazar Caligmalar

Akman ve Hasipek (1999) Yabanci Turistlerin  Tirk Mutfagi ile Ilgili Tutum ve
Davranislari

Arslan vd. (2002) Ulkemize Gelmis Olan Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki
Diisiinceleri ve Onerileri Uzerine Bir Arastirma

Budak ve Cigek (2002) Yabanci Turistlerin Ulkemizde Yemek Kiiltiiriine Ilgileri ve
Yemekler ile Servis Ortamlarma Bakislar1

Orer (1995) Turistlerde Goriilen Besin Zehirlenme Sikhg ile Otellerin

Sanitasyon Sartlarinin Etkilesimi ve Tiirk Mutfagmnin Turistlerin
Ulkemize Tekrar Gelislerindeki Etkisi

Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001) Kusadasin1 Ziyaret Eden Yabancilarin Ideal Yemek Tercihleri
ve Tiirk Yemeklerinin Bu Tercihlerdeki Yeri

Sanlier N. (2005) Yerli ve Yabact Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri

Dilsiz B. (2010) Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi)

Cevik N.K. (1997) Tiirk Mutfaginin, Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri
Yéniinden Degerlendirilmesinin Onemi

Kilighan R. (2016) Tiirkiye’ye Gelen Ziyaretcilerin Gastronomik Akimlara Yo6nelik
Gida Tiiketim Egilimlerinin Degerlendirilmesi

Cakir H.A. (2020) Gastronomik Deneyimsel Deger, Destinasyon Imaji Ve
Davranigsal Niyet iliskisi: Unesco Gastronomi Sehirlerinde Bir
Aragtirma

Yavuz, M., ve Ozkanli, O. (2019). Yoresel Yiyecek Ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri:
Gokgeada Ornegi

Yukaridaki tabloda da goriildiigii lizere yeme — igme alanindaki yapilan
calismalarin bir kisminin yerli turistlerin, ¢ogu calismalarin ise Tirk Mutfagimin
yabanci turistlerin iizerinde biraktig1 algiya, tutum ve davranislara, tekrar ziyaret
niyetlerine v.b yonelik oldugu ve bu ¢alismalarin da sadece bir sehre veya bolgeye 6zgi
caligmalar oldugu, fakat Tirk’lerin yeme i¢me egilimlerinin gastronomik akimlar
cercevesinde belirlenmesi lizerine herhangi bir ¢alismanin yapilmadigi goriilmekte, bu
calisma ile alandaki bu eksikligin giderilmesi yOniinden O6nemli bir ¢alisma oldugu

diistiniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari
Arastirmalarda varsayim olarak tanimlanabilen, dogru olarak nitelendirilebilen
ve kanitlanmasina gerek goriilmeyen bazi kabuller bulunabilmektedir (Karasar, 2012).
Bu arastirmada kabul edilen varsayimlar sunlardir;
e Secilen 6rneklem gurubu, evreni temsil etmesi ve arastrmaya veri saglamasi
bakimindan yeterli oldugu varsayilmistir.
e Anket katilimcilarinin, ankette yoneltilen tiim sorular1 anlayarak ve dogru bir

sekilde cevapladiklar1 varsayilmistir.



e Arastirma anketi, Tiirkiye’ nin farkli bircok sehrinden farkl farkl {iniversitelere
gelen, farkli birgok damak tadi yelpazesine sahip oldugu diisiiniilen {iniversite

ogrencileri lizerinden yapilarak iilkenin geneline yapildig1 varsayilmistir.

1.5. Arastirmamin Simirhhiklan

Arastirmalarda arastirmacinin yapmak istedigi fakat ¢esitli nedenlerle yapilmasinin
miimkiin olmadig1 bazi smirliliklar olabilmektedir. Bu smirhiliklar arastirmacmin bazen
maliyet ve fayda agisindan bazen de etki ve kontrol alanmin digsinda olabilmesi
durumlarinda ortaya ¢ikabilir (Karasar, 2012). Bu arastirma ile ilgili sinirliliklar asagida
belirtilmistir;

e Arastirma verileri belirli bir zaman diliminde toplandigindan farkli donemlerde
toplanan verilerden farkli bulgular ortaya ¢ikabilecegi dikkate alinmalidir.

e Elde edilen veriler kisisel beyanlara dayali oldugu i¢in katilimcilar sorulara
gercekte olani degil de ideal varsaydiklar1 cevaplar1 vermis olabilirler.

e Katilimcilarin anketi  doldurdugu esnada  cevresel faktorlerden
etkilenebilmektedir.

e Arastirmada, zamandan tasarruf edilmesi ve ekonomik olmasi bakimindan
kolayda 6rnekleme yontemi kullanilmistir.

e Ural ve Kilig (2011) in da belirttigi lizere veri toplamada genis kitlelere
ulagilabilirligi, ekonomik olmasi ve fazla sayida veri elde edilebilmesinden
dolayr bu arastrma verisi anket formuyla toplanmistir. Anket, Likert tipi
Olceklerden olusmaktadir. Bu nedenle arastrma Likert tipi dlgek ve anket
kullanimindan dogan tiim sinrrhliklar1 icermektedir. En biiyiik smirlilig
arastirilmak istenen konuyu kullanilan anket formundaki sorular veya ifadelerle

kapsay1ip kapsamadigidir.

1.6. Arastirmanin Hipotezleri

Bu ¢alismada Tiirk’lerin gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimlerinin
belirlenmesi ile ilgili asagidaki hipotezler one siiriilmiistiir;

H1: Katilimcilarin gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimleri ile
cinsiyetleri arasinda anlaml 6lgiide bir farklilik yoktur.

H2: Katilimcilarin gastronomik akimlar cergevesinde yeme igme egilimleri ile

egitim durumlari arasinda anlamli 6lctide bir farklilik yoktur.



H3: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢ercevesinde yeme igme egilimleri ile aylik
gelir durumlar1 arasinda anlamli 6l¢lide bir farklilik yoktur.
H4: Katilimcilarm gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimleri ile yas

durumlar1 arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.



IKIiNCi BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Kavramina Genel Bir Bakis

Gastronomi  kelimesi Yunanca mide (gastri) ve kural, yasa (nomos)
sozciiklerinin birlesimiyle meydana gelirken (Tez, Z.,2012), kokeninin Antik Yunan
donemine kadar uzadig1 ve gastronominin her alanda detayl bilgi birikimiyle insanlarin
beslenmesini ve refahini ilgilendirdiginden bahsedilmistir (Akgol, 2012).

Literatlirde gastronomi ile ilgili yapilan tanim denemelerinin ¢oklugu farkh
bilim dallartyla baglantili olmasindan dolayidir. Altimel (2009) gastronomi i¢in sadece
yeme i¢me cercevesinde degil, sosyoloji, ziraat, tip bilimleri, antropoloji, ¢cevrebilim,
kimya, geleneksel bilgiler, ekonomi ve modern teknolojiyle de iliski icerisinde
oldugunu belirtmistir.

Gastronomi konusunda daha kapsamli ve farkli tanim denemeleri yapilmadan
once ilk donemlerde “gosteris icin siislii ve kapsamli yemekler” seklinde tanim yapilirdi
(Barkat ve Vermignon, 2006). Gastronominin farkli tanim denemelerine Tablo 2.1’ de
gorebiliriz;

Tablo 2.1. Gastronomi Fakli Tanim Denemeleri

Richards (2002) Yemegin hazirlanigi, pisirilmesi, sunumu ve tiiketilisinin  bir
yansimasidir.

Eren (2007) Icecek ve yiyeceklerin tarihsel gelisiminden baslayarak icinde
barmndirdigi bilimsel ve sanatsal unsurlarla tiim o6zelliklerinin
anlagilmasi, gelistirilerek ve uygulanarak giiniimiize uyarlanmasi
calismalaridir.

Scarpato (2000) Yiyecegin hazirlanmasi, iiretimi ve sunumu ile birlikte yeme ve
pisirme 6zelliklerini de barindirmasidir.

(Baysal ve Kiigiikarslan 2003) Yenilebilen tiim maddelerin saglik acisindan uygun olmasi
gerekmeyen ama hijyenik olabilen, azami g6z ve damak zevkine
hitap edebilen, yemeye hazir olarak sofraya getirilmesindeki
siirectir.

Santich (2004) “Yasama sanat1” olarak, yemeden ve igmeden zevk alma, bilgi ve
becerileri 6grenmedir.

Hatipoglu (2010) Belirli iilke ve bolgelerin, mutfak gelenek goreneklerini kapsayan,
iyi yiyecek tiiketme bilim ve sanatidir.

Hall vd. (2003) Unlii bir sef tarafindan hazirlanan yemekleri denemek, yiyeceklerin
farkli iiretim agamalarini gérmek, 6zel olarak hazirlanmis yemegi
tatmaktir.

Gillespie ve Cousins (2001) Besinlerden nasil daha fazla haz alinabilecegini ve bu hazzin
sinirlarmin nasil asilabilecegini arastiran bilim dalidir.

Cavusoglu (2011) Yemek ile kiiltiir arasindaki iligkiyi inceleyen sanat ve bilim dalidir.

Gastronomi, sosyal bilimlerle (yonetim, sosyoloji, isletmecilik, ekonomi,

pazarlama, psikoloji vb.) ve fen bilimleri (kimya, fizik ve biyoloji) ile iligkili olup bu



bilimler acisindan zengin bir ¢alisma ve arastirma alanidir. Fen bilimlerine, uygun
iretim siiregleri ile besinlerin hem fiziksel hem kimyasal hem de biyolojik agidan
bozulmasmin Oniine gegilmesi ve bunlarin gelistirilmesi igin ihtiya¢ duyulmaktadir
(Ilhan, 2011; Ozcil, 2012).

Insanlarin herhangi bir nedenle seyahat etmeleri, bir isletmede konaklamalari,
aligveris yapmalar1 v.b bircok nedenlerle sosyal aktivitelerde bulunmalar1 ve bu
aktiviteler sirasinda viicudun gereksinimi olan yiyecek ve icecek tiiketmeleri
gastronomiyi sosyal bilimler agisindan onemli kilmaktadir. Oyle ki insanlar sadece
lezzetli yiyecek ve igecek igin bile seyahat etmektedirler. Bu konuda Lin v.d (2011)
icecek ve yiyecekleri tatmak igin seyahat etme veya en azindan seyahatin bir
bolimiinde igcecek ve yiyecekleri tatma motivasyonuyla hareket etme seklinde
belirtmistir. Bu tanimlamadan yola ¢ikarsak gastronominin turizm agisindan da ¢ok
onemli bir yere sahip oldugu kanisina varabiliriz. Ozellikle 1983” den bu yana turizm ve
gastronomi kavramlar1 birlikte degerlendirilmistir (Belisle, 1983; Hobsbawm ve Ran-
ger, 1983). Gastronomi, turizmde ziyareti giidiileyen 6nemli bir unsur (Akgol, 2012) ve
motivasyon nedeni (Wolf,  2006) olmasi bakimindan gastronomi turizminin
olusmasinda 6nemli bir faktordiir.

Yeme igme faaliyetlerini bir toplumda olagan gereksinimden ziyade daha ¢ok
keyif ve mutluluk veren bir faaliyet oldugunu dile getiren Scarpa (2002), insanlarin
ihtiyaglarin1 karsilarken ayni zamanda bundan zevk de almak istediklerini ortaya
koymaktadir. Yapilan arastirmalar ve c¢alismalar insanlarin sadece yeme-igme
faaliyetlerini tiiketirken degil aynm1 zamanda tiretirken de ayni mutluluk ve keyfi de
aldiklarin1 ve bunun i¢in para, zaman ve emek harcadiklarini gostermektedir. Bu konuda
Richards (2002) bir arastirmasinda insanlarm, farkli mutfak geleneklerinin nasil var
oldugunu deneyimlemek icin yemek yapmay1 6grenmeyi, kullanilan icerik malzemeleri
hakkinda bilgi sahibi olabilmeyi istediklerine deginmistir.

Yapilan literatiir ¢aliymalarinda gastronominin boyutlar1 tiiketicilerde ve
ureticilerde farkli sekillerde tanimlandig1 goriilmiistiir. Tiiketicilerde, “iyi yiyecek ve
icecekten hoslanma; iyi yemek yeme konusunda abartili ask; liiks yiyeceklere
diiskiinliik ve tutku olarak” tanimlanirken, iireticilerde “miikemmel yemek hazirlama,
pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanat1 ve bilimi; iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve
bilgi birikimi; yemek pisirme ve asgilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir” seklinde
tanimlamalar yapilmistir (“Yeme I¢me Bilimi ve Sanatr”, www.culinaryturkey.com

‘dan aktaran Dilsiz, 2010).Tiim bu tanim denemelerindeki farkliliklar bize
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gostermektedir ki ; Santich (2004)’ inde belirttigi gibi bir bdlgenin veya iilkenin
gastronomik 6zellikleri ( bir yere 6zgii yiyecek ve icecekler, restoranlar ve yemekler),
gastronomik karakterleri (tiiketilen ve tiretilen iceceklerin-yiyeceklerin tiiriiyle ilgili) ve
gastronomi turizmi (turizm yapisinda icecek ve yiyecek ilizerine odakli, 6zellikle de
gastronomik unsurlar) birbiriyle iligkisi bulunsa da net bir tanimin yapilmasi oldukca
glctur.

Insanlarin farkli igecek ve yiyeceklerden duyduklar1 haz duygular ile ilgili
olarak “Zevkin Felsefesi” isimli eserinde Brillat Savarin; “Yeni bir yemegin bulunusu,
insan1 yeni bir yildizin bulunusundan daha mutlu kilar” demistir (Dilsiz, 2010). Bu da
bize gostermektedir ki yiyecek ve icecek tiiketmek maddi olarak ne kadar gerekliyse, en
az bir o kadar da manevi doyum i¢in gereklidir.

Insanlarin yeme — igmede ki farklilik arayislari zamanla molekiiler, flizyon ve yerel
mutfaklarin olusumuna zemin hazirlamis, Rafine mutfagin 6nemini ortaya ¢ikarmis
oldugunu goérmekteyiz. Rafine mutfagmi Kirim (2006) ,yiyecek — iceceklerin zaruri
ihtiyacglar1 karsilamasindan ziyade, deneyim ve zevk i¢in daha sistematik ve bilimsel bir
sekilde Ozenle hazirlanilmasi, pisirilip sunuma hazir bir sekilde getirilmesi olarak

aciklamaktadir.

2.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Akdeniz bolgesinde MS 4. yy yayinlanan Sicil Yunan Aristokratlarinin en eski
kitab1 olan “Gastronomia” sarap ve yiyecek rehberi olarak insanlarin beslenmesine katki
sunacak niteliktedir (Wilkins ve Hill, 1994).

Yunan yazar Athenee, ickiler, yemekler ile eski filozof ve tarih¢ilerin yasam
tarzlarma iliskin genis kapsamli yazilar yazmaya Gastronomi teriminin kesfinden
yaklasik 200 y1l sonra basladigi bilinmektedir. As¢ilik ve yemekler hakkinda Yunan ve
Roma imparatorlugu devrinde bir¢ok yazar arastirmalar kaleme almis ise de gastronomi
niteligini tam anlamiyla karsilamadig1 goriisiinde birlesmislerdir(Scarpa, 2002).

Gastronomi koken ve dogus yeri olarak Yunanlilara dayansa da gelisimi daha
¢ok Fransizlara dayanmustir diyebiliriz. Oyle ki; gastronomi bilimiyle ilgili, Fransiz
Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan detayli bir sekilde kaleme
alindig1, 1825 yilinda Savarin’ in Ingilizceye gevrilmis” Tat Fizyolojisi  orjinal adiyla

b

La Physiologie Dugout ” isimli eseri yayinlanmis, Savarin kitabinda kimya ve fizik
acilarindan lezzet ve yemek konularini ele alarak yeni bir anlayism olusumuna onciiliik

etmistir (Savarin, 1994’ten aktaran Bahge vd., 2013).
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Prosper Montagne ‘in yazdigi gastronomi alaninda temel ansiklopedi olarak
kabul goren Larousse Gastronomique isimli kitapta (Aksoy ve Sahin, 2017) gastronomi
kavramint ilk olarak Fransa’ da 1801 yilinda “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan” kitabinda Joseph Berchoux’ un kullandigini, Fransiz Akademisi’nce 1835 yilinda
resmen onaylanip sozliige giren Charles Monselet’ in “biitiin yas ve sartlarda tadilabilen
haz” olarak tanimlamasi (Larousse Gastronomique, 1988; Scarpa, 2002; Mil, 2009;
Goker, 2011), ve yine Fransizcada “yemegi iyl yeme meraki; saglhiga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” gibi bir¢ok tanimlarla
gastronomi kavrami karsimiza ¢ikmaktadir (Larousse Gastronomique 1988’den aktaran
Cakir, 2009; Can vd., 2012).

Gilintimiize kadar ulasan bir ¢ok icecek ve yiyecek, kasifleri tarafindan daha
sonra tekrar yapilabilmesi veya gelecek nesillere aktarilabilmesi gibi farkli nedenlerle
somutlastirilarak aktarilmaya ve kalhicit hale getirilmeye c¢alisimistir. M.O.Ly.y —
M.S.IIl.y.y arasinda yasayan Latin Apicius’ lar tarihteki ilk yemek tarifini yapanlar
olarak diisiiniilmektedir. Mezopotamya arkeologlar1 yaptiklar1 ¢alismalarda; 1X.y.y ait
rOlyeflerde, yemekte kullanilacak olan hayvanin kesiminden ayiklanmasina, ekmegin
firinda pisirilmesine, komiir veya odun atesinde pisirilmesine, kisacast yemegin
hazirlanisindan son seklini alana kadar olan tiim asamalar gesitli sekil ve resimlerle
anlatildig1, ayrica M.O.1700° lii yillara ait kil tabletlere ¢ivi yazisiyla yemek tarifi
yazilmis oldugu goriilmiistiir. (Fumey ve Etcheverria, 2007).

17.yy’ da Fransa’ da Kral XIV.Louise’ nin mutfak sanatlarina olan ilgisi ve 1651
yilinda Frangois Pierre’ nin yayimladigir “Fransiz Sef” isimli kitap rafine mutfaginin
Fransa’da olusmaya baslamasmnda etkili olmustur (Beaugé, 2012; Aksoy ve Uner,
2016).

Yemegin tiiketilene kadar ki her asamasinin ayr1 bir sanat olarak ele alindigini
soylemek miimkiindiir. Bu asamalardan biri olan pisirme sanatinda ise Cigerim (2001),
gercek manada temellerinin Mezopotamya’ da atildigini, zaman igerisinde Cin ve
Anadolu mutfagr olarak ayrildigmi, Cin mutfaginmm Japon mutfagini, Anadolu
mutfagiim ise Misir mutfagini gelistirdigini, Misir mutfaginin Eski Yunan mutfagini
etkiledigini, Eski Yunan mutfagmin Roma mutfagini, Roma mutfagmin Fransiz
mutfagmi ve Fransiz mutfagmin da Ingiliz mutfagmi etkiledigini ve boylece milletlerin

kendi mutfak kiiltiirlerinin olustugunu belirtmistir.
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2.3. Ge¢misten Giiniimiize Tiirk’lerin Yeme I¢me Egilim Siirecleri

Tiirk’lerin tarih sahnesinde yer almaya baglamalarmdan itibaren beslenmeye ¢ok
fazla 6nem verdiklerini dile getiren Talas (2005), yemenin ve igmenin sosyal hayatta
her zaman i¢in Onemli faktor oldugunu, Tirk idarecilerinin de halkini ¢iplak ve ag
birakmamay1 her zaman i¢in ana ilke oldugunu dile getirmistir.

Tiirk’ler, gocebe hayat siirmelerinin etkisiyle farkli kiiltlirlerle etkilesim
saglamis, mutfaklarma cesitlilik kazandirmiglardir. Zengin Tirk mutfak kiiltiiriiniin
meydana gelmesinde, baharati Gliney Asya’ dan, meyve ve sebzeleri Akdeniz’ in
cevresinden, tahillart Mezopotamya’ dan almasiyla olusmustur (Cigerim, 2001)

Tiirk’ler M.0.220° ye kadar Orta Asya’ da yasamlarm siirdiirmiis daha sonra
go¢ etmisler, lic kitada 17 imparatorluk ve 120 devlet kurmuslardir (Dilsiz, 2010). Orta
Asya Tirk’leri, hayvancilik ve tarimla ugrasmis (Argilli, 2005), Beylikler ve
Selguklular doneminde beslenme ve mutfak aligkanliklarini devam ettirmis, Osmanl
Imparatorlugu dénemine gelindiginde Tiirk Mutfag: biiyiiyerek énem kazanmus, 19.yy
‘a gelindiginde farkli uygarliklarin mutfaklarindan &zellikle Fransiz ve Ingiliz
mutfaklarindan etkilenmislerdir (Toygar, 2001).

Tezcan (1997) Tiirk’lerin Islamiyet’ e girmesiyle birlikte Tiirk Mutfaginda pek
¢ok gelenekler ve uygulamalar yarattigmma deginmistir. Ozellikle Islamiyet’ ten sonra
Arap Mutfagi etkisini Tiirk Mutfagi’nda daha ¢ok hissettirmeye baglamistir (Baysal vd.,
1996).

Beylikler ve Selguklular donemine (1038-1299) ait 6nemli eserlerden olan
“Kutatgu Bilig” ve “Divanii Lugat-it Tiirk” adli eserlerde sofra kurallar1 ve yemek
torenlerine ait bilgiler verilmekte, “Dede Korkut Hikayeleri” ‘nde de yine doneme ait
yemeklere deginilmekte oldugunu gérmekteyiz (Halici, 1999). Aktas (2005) bu donem
icin, Tiirk Mutfag1 i¢in ¢esitli pisirme tekniginin kullanildig1 6nemli bir siire¢ oldugunu
ifade etmistir.

Osmanl Imparatorlugu’ nun (1299-1923) kuruldugu cografyaya baktigimizda
kuzeyinde Karadeniz, glineyinde Akdeniz, batisinda Ege Denizi ve bu denizlere bagh
Istanbul ve Canakkale bogazlar1 ile bunlart Marmara Denizi ile birbirine baglayan
stratejik bir konumda olmasi bu cografyanin zengin nimetlerinden yemek agisindan da
yararlanilmasma imkan saglamistir. Bu denli zengin bir cografya dort mevsim iklime
buna baglh olarak ¢ok ¢esitli bitki ortiisiine ve beraberinde sebze ve meyve ¢esitliligini
saglanustir (Dilsiz, 2010). Osmanli imparatorlugu doéneminde Tiirk Mutfagr en

gorkemli donemini 16.yy da yasamistir. Bunun nedenlerinden biride cok genis
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cografyada hiikiim slirmesi ve bdylelikle de farkli kiiltiirlerden etkilenmesidir (Tuncel,
2000). Insanlar gastronomik faaliyetlerinde devamli kendi ydreleriyle, kendi iilkeleriyle
kisacas1 kendi sinirlartyla bagimh kalmamus, farkli lezzetlerin pesinden giderek farkl
haz ve duygular1 da deneyimlemislerdir. Osmanli Imparatorlugu’nda padisah II.
Mahmud sarayin mutfaginda ¢aligan Hiiseyin isimli as¢iyr 1837 yilinda Viyana’ ya
batmin yemek pisirmedeki yontemlerini 6grenmesi ve as¢ilik becerilerini gelistirmesi
icin iki yil siireyle gondermistir (Samanci, 2006). Deniz triinleri tiiketiminin oldukca
arttig1 donem, 1453 yilinda Fatih Sultan Mehmet’ in Istanbul’ u fethetmesiyle baslamis
(Unver, 1952), 19.yy da Bati iilkeleriyle iliskilerin artmas1 sonucu mutfak kiiltiiriimiiz
Avrupa’dan etkilenmistir. Osmanlt donemine ait ilk yemek kitabi 1844 yilinda
yaymlanan “Melceii’t- Tabbahin” (Asc¢ilarin Sigmnagr) isimli kitaptir (Acar Tek ve
Siiriiciioglu, 2014). Osmanli Imparatorlugu’nun genis cografi alana sahip olmas1 Tiirk
Mutfaginin gelismesindeki en biiyiik etmenlerdendir. Tiirk Mutfaginin gelismesinde ve
degismesinde etkilesim icerisinde bulunduklar1 Bat1 toplumlar1 6nemli rol oynamistir.
Bu etkilesim tek tarafli degil karsilikli olmus, Tiirk Mutfagi da ayni zamanda diger
mutfak kiiltiirlerini etkilemistir. Ornegin, Tiirk Mutfagma makarna Italyan mutfagiyla,
pasta Fransiz mutfagiyla girmistir. Bununla birlikte Anadolu’ da kirsal kesimde uzun
yillardir tiiketilen, bugday unu hamuru ile yapilan eristenin makarna adiyla Italya’ ya
gectigi diistiniilmektedir (Baysal, 1993). Yapilan caligmalar sonucunda edinilen
bulgulara gére Osmanli mutfagma ait yemekler lezzet agisindan Avrupa iilkelerinden
daha istiin olmasmma ragmen tanitiminin tam anlamiyla yapilamamasindan dolay1
basarisini ispat edememistir (Yaman, 1988).

Tanzimat’ m ilan1 ile birlikte batililasma hareketinin de etkisiyle yemek
kiiltiirtindeki degisimler Tiirk mutfagina da yansimig, Cumhuriyet’ in ilaniyla (1923 yili
ve sonras1) devam etmistir (Dilsiz, 2010). Ikinci Diinya Savasi’nmn sonuna kadar (1942)
tim diinya bu savastan etkilenmis, iiretimin azalmasiyla gida maddeleri de azalmis
boylece tiiketim yavaslamig, Tiirkiye’ de yasanan siyasi krizler olumsuz bir sekilde
Tiirk mutfagini da etkilemistir (Orkun, 2009). 1980’ 1i yillardan itibaren iilkede liretim

arttikca Tiirk mutfagindaki bu olumsuzluklarin da giderildigi sdylenebilir.

2.4. Gastronomi ve Kiiresel EtKkisi
Mutfaklardaki degisim siirecleriyle ilgili Ozdemir (2001), sosyolojik, teknolojik
ve ekonomik degisimlerle ayni paralelde, insanligin avcilik ve toplayicilik yaptigi tarih

oncesi devirlerdeki beslenme davranislarindan, giiniimiizdeki c¢esitli restoranlarin ve
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otellerin ticari mutfaklarina kadar degisim siirecleri gegirdiginden bahsetmistir. Mutfak,
tarihsel gegmisi icerisinde koklii doniisiim ve 6nemli gelismelerin 16. yy ile 21. yy  lar
arasindaki donemde oldugu goriilmektedir (Aksoy ve Uner 2016). 20. yy’ da yiyecek ve
icecek endiistrisinin doniim noktast insanlarin evde yemek yeme aligkanliklarmin
disarida yemek yemeye doniismesiyle baslamis ve bu doniisiimle beraber farklt mutfak
akimlar1 da ortaya ¢ikmis oldugu goriilmektedir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan
2016).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2018 yili verilerine gore Tiirkiye’ den
yurtdigina giden Tiirk vatandasi sayist 8.657.219 dur. Bu sayiya 0 — 14 yas grubundaki
kisiler dahil edilmedigi goriilmektedir. Bir 6nceki yil olan 2017 yilinda ise bu say1
9.440.457 kisi olarak belirlenmistir. Yaklagik Tiirkiye’deki her on kisiden birinin yurt
disina ¢ikmis oldugu goriilmektedir. Bu ac¢idan Tirk’lerin yeme igme egilimlerinin
gastronomik akimlar ¢ercevesinde belirlenmesi yurt disi isletmeleri agisindan 6nem arz
edecegi disiiniilmekte, isletmelerin yapilan bu calisma neticesinde yiyecek ve

iceceklerini dizayn etmelerine yardimci olacagi diistiniilmektedir.
Tablo 2.2. Anonim(a), 2019

Gidilen Ulkelere Gore Yurt Disina Giden Vatandaslar, 2016-2018

Ulke 2016 2017 2018
Toplam 8 062 065 9 440 457 8657 219
AB.D. 313 654 157 896 155198
Almanya 531933 452 412 347 638
Avustralya 10 619 12 393 11 298
Avusturya 81 899 124 976 49 303
Azerbeycan 212 274 256 138 222 599
Belcika 43 672 66 322 18 028
Bulgaristan 782 997 807 645 843 916
Danimarka 14 286 10 018 4 395
Fransa 136 130 194 715 75 623
Giircistan 1173182 1000 278 777177
Hollanda 87792 90 326 32987
Ingiltere 51937 67 004 19718
ran 243 559 281 443 292 517
ispanya 110873 79 384 27 379
Israil 16 855 22179 16 962

Isveg 13485 9351 7026
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Isvicre 61779 82971 15 827
italya 215390 291 788 142 511
Japonya 1394 6 475 3723
Kanada 34 962 17 932 9971
Rusya Federasyonu 83375 73399 95 166
Suriye - - -

Tunus 13143 17 020 5360
Ukrayna 114 593 168 911 192 421
Yunanistan 785 905 921 262 781 753
Afrika iilkeleri 151 853 156 701 128 584
Amerika iilkeleri 22004 58 463 53 867
Bagimsiz Devletler Toplulugu 123 627 154 629 182 785
Bat1 Asya iilkeleri 1580512 2 342 643 2911197
Diger Avrupa iilkeleri 287 100 502 476 339 370
Dogu Asya iilkeleri 26 798 31874 20 307
Giiney Asya iilkeleri 69 752 84 593 144 695

Giiney Dogu Asya iilkeleri - - -

OECD iilkeleri(Diger) 130 629 201 873 89 304
Diger iilkeler 86 972 68 850 103 764
Beraberindeki kisi sayisi 447 128 626 116 534 848

Tiirkiye ikametli yurt disina giden vatandaslarin beraberindeki(0-14 yas grubundaki) kisi sayis1
toplama dahildir.

Bes bin(5 000)'den az gozlem degerinde orneklem biiyiikliigii giivenilir tahmin icin yeterli
degildir.

Tablodaki rakamlar, yuvarlamadan dolay: toplanm vermeyebilir.

"Giiney Dogu Asya iilkeleri" 2010 yilindan itibaren "Diger iilkeler" icinde verilmistir.

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2018 yili yurtiginde ikamet edenlerden yurtigi
seyahat yapanlarin seyahat ve geceleme sayisi ile harcama verilerine gore 78.523 bin
seyahat sayisi, 633.721 bin geceleme sayisi, 8.1 gilin ortalama geceleme sayisi,
40.266.153 bin seyahat harcamasi, 513 tl ortalama harcama yapildig1 gériilmektedir. Bir
onceki yilda 77.179 bin seyahat sayisi, 665.194 bin geceleme sayisi, 8.6 giin ortalama
geceleme sayis1, 35.305.804 bin seyahat harcamasi, 457 tl ortalama harcama yapildigi,
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2016 yilinda ise 68.450 bin seyahat sayisi, 605.608 bin geceleme sayisi, 8.8 giin
ortalama geceleme sayisi, 28.033.083 bin seyahat harcamasi, 410 tl ortalama harcama
yapildig1 goriilmektedir. TUIK verileri bize, her gegen yil bir 6nceki yildan daha ¢ok
Tiirk vatandaginin iilke igerisinde seyahat ettigini, geceledigini ve harcama yaptigini
gostermektedir. Bu ac¢idan Tiirk vatandaglarinin yeme igme egilimlerinin gastronomik
akimlar c¢ergevesinde belirlenmesi yurtigi isletmeleri agisindan onem arz edecegi
disiiniilmekte, isletmelerin yapilan bu ¢alisma neticesinde yiyecek ve iceceklerini

dizayn etmelerine yardimc1 olacagi diisiiniilmektedir.

Tablo 2.3. Anonim(b), 2019

Yurticinde ikamet edenlerden yurtici seyahat yapanlarin seyahat ve geceleme sayis1 ile
harcamalari, 2016-2018

Yillar Seyahat Geceleme sayis1  Ortalama Seyahat Ortalama
sayisl (Bin) geceleme harcamasi harcama (TL)
(Bin) sayisl (Bin TL)

2016 68 450 605 608 8,8 28 033 083 410

2017 77179 665 194 8,6 35 305 804 457

2018 78523 633 721 8,1 40 266 153 513

2.5. Gastronomik Akimlar

Mutfak akimlarmin dogmasi 20.yy ‘da yiyecek icecek endiistrisinin canlanmasiyla
olusmustur. 1920 lerde Amerika’da Sokak yiyecegi olarak ortaya ¢ikan hot dog, fast
food akimm ilkidir. Ardindan 1948’de Kaliforniya’ nin San Bernardino sehrinde
Richard ve Maurice McDonald tarafindan diinyada ilk kez arabaya servis hizmeti veren
fast food restorani kurulmustur. 1960’ Ii yillara gelindiginde ise arabaya servis hizmeti
yerini restoran igerisinde hizli yiyecek servisi (quick service) hizmetine birakmustir
(Ozdogan, Ozdogan ve Tiiriincii, 2014).

Italya’ nin bagkenti Roma’ da bulunan Piazza di Spagna meydaninda fast food
restoran1 olan McDonald’s m agilmasmna tepki olarak 1989 yilinda Carlo Petrini
tarafindan slow food akimi baslatilmistir (Bucak, 2014). Slow food; gastronomik
stirdiiriilebilirligi ve ortak kiiltlirli hedeflerken, yerel iirlin, iiretim, yeme ve pisirme
geleneklerinin siirdiirtilebilirligini de amaglamaktadir (Bucak, 2014). Slow food’ un bu
amac ve hedefleri, yerel mutfak akimimin amag¢ ve hedefleriyle Ortiislir nitelikte
oldugunu sdyleyebiliriz.

Yemek kiiltiiriiniin modernlesmesi ve diizenlenmesi son iki asirlik gida ile alakal
tiim degerlerde degisim gosterdigi asikardir. Modern tiiketim toplumlari, gida tiiketimini
sadece achigr bastrmak i¢in degil, neler igerdiklerini, yeni ne tiir tatlara

ulasabileceklerini  merak  etmektedirler.  Lokanta  mutfagmi; tiiketicilerin
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talepleri, nouvelle cuisie (yeni mutfak) akimindaki degisimler ve bilimin gastronomi
ile birlesmesi kimya laboratuvarina doniistiirmiistiir (Freedman, 2008; Tez, 2015).
Gastronomik akimlar olan molekiiler mutfak, flizyon mutfak ve yerel mutfaklarin
insanlarin gida ihtiya¢ ve isteklerinin yan1 sira bu gidalari tiiketirken ve iiretirken zevk,
haz ve tatmin edici duygular yasamasi i¢in stirekli gelistigini ve biyiidiigiini
soyleyebiliriz. Oyle ki, diinyanm bircok yerinde bircok restoranlar insanlarm bu
talepleri dogrultusunda “ Yasamak i¢in yemekten yemek icin yasamaya “ prensibiyle
stirekli rekabet halindedirler. Giiler (2005) bu konuda, hizmet ve iirlinlerinde farklilik
yaratabilen yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin rekabet edebilecegine deginmistir. Rekabet
ortaminda farkliliklariyla diinyaca iinli molekiiler mutfak, flizyon mutfak ve yerel
mutfaklara sahip restoranlarin siwralandigr “The Worlds 50 Best Restaurants” isimli
sitede, 2018 yilinda Tiirkiye’ den Mikla 44. sirada diinyanmn en iyi 50 restoranlari
listesine girerken, 2019 yilinda ise Tiirkiye’ den siralamaya ancak 52. sirada Mikla ve
110. sirada Neolokali isimli restoranlar girebilmislerdir (Theworlds50best, 2019). “The
Worlds 50 Best Restaurants” m 2019 yilina ait siralamasindan ilk on restoran adi, iilke

ve sehir ad1 ve menti igerigi asagidaki tabloda verilmistir.
Tablo 2.4. Anonymous(d), 2019

Sira no Restoranin Adi Bulundugu Sehir ve Ulke Menii icerigi

1 Mirazur Menton, Fransa Fiizyon Mutfak

2 Noma Kopenhag, Danimarka Molekiiler ve Fiizyon Mutfak

3 Asador Etxebarri Atxondo, Ispanya Yerel Mutfak

4 Gaggan Bangkok, Tayland Molekiiler Mutfak

5 Geranium Kopenhag, Danimarka Yerel ve Molekiiler
Mutfak

6 Central Lima, Peru Yerel ve Fiizyon
Mutfak

7 Mugaritz San Sebastian, Ispanya Molekiiler Mutfak

8 Arpege Paris, Fransa Yerel Mutfak

9 Disfrutar Barselona, Ispanya Yerel ve Molekiiler
Mutfak

10 Maido Lima, Peru Fiizyon Mutfak

2.5.1. Molekiiler Mutfak

1980° 1i yillarda fizik profesérii olarak Oxford Universitesi'nde gérev yapan
Nicolas Kurti ve Herve This tarafindan “Molekiiler Gastronomi” terimi ilk kez ortaya
atilmistir (Ozdogan, 2014). Molekiiler gastronomi igin; var olan olay, durum ve olgulari
ortaya koyarken ayni zamanda da bunlar arasindaki siiregleri ve nedenleri arastiran bir
bilimsel disiplin oldugunu soyleyen This (2013), molekiiler mutfak i¢in ise, bu bilgileri

kullanan ve bu bilgiler dogrultusunda iretilen ara¢, malzeme, teknik ve yOontemleri
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kullanan bir yenilik¢i akim oldugunu dile getirmistir. Farkli doku, goriintii ve tatlarda
irliinler elde etmek i¢in molekiil yapilar1 degistirilen yiyecek ve igecekler molekiiler
gastronominin en temel Ozelligini olustururken, bu bilgilerden hareketle miisterilere
farkli doku, goriintii ve tatlarda molekiil yapilar1 degistirilmis yiyecek ve igecek sunmak
molekiiler mutfagin hedeflerindendir (Vega ve Ubbink, 2008; Kizilirmak ve Albayrak,
2013; Dogdubay ve Saatci, 2014; Ozdogan, 2014; Kurgun, 2016).

Molekiiler gastronomi uygulamalari sonucunda eger ortaya lriin ¢ikiyorsa bu
durum “Molekiiler Mutfak” olarak ifade edilir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Yani
molekiiler mutfak, molekiiler gastronomiyle ortaya cikarilan bilgilerin kullanilmasiyla
olusan bir mutfak akimidir. Molekiiler mutfakta calisan sefler bilindik pisirme
yontemlerinden farkli olarak molekiiler gastronomideki pigirme tekniklerini uygularlar.
Ornegin, tava, tencere gibi araglar kullanilmaz, bunlarm yerine cam huniler, vakum
makinesi, deney tiipleri, borular, pipetler gibi laboratuvar malzemeleri kullanilir. Ayrica
molekiiler mutfakta gida yapiminda kullanilan {riinlerde farklilik gostermekte, un,
seker, tuz yerine cogunlukla dogadan elde edilen iirlinler kullanilir (Cozeli ve
Dogdubay, 2017).

Yapilan literatiir aragtirmalarinda molekiiler gastronomi ile ilgili bircok tanim

denemelerinin yapildig1 goriilmiis ve bunlardan bir ka¢1 asagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 2.5. Molekiiler Gastronomi Tanim Denemeleri

Herve This (2013a) Yemek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylar1 arastiran
bilimsel disiplin

Edwart Stuarta Bilimin arastirma ve uygulamalarini anlamayi, yenilik¢i ve yaratici gastronomik
(2012) deneyimleri

Rodgers ve Mutfaktaki fonksiyonel bilesenlerin bilimsel prensiplerle kullanilmasi, ayrica
Young'a (2008) endiistriyel gastronomi {iriin standardinin saglanmasi ile endiistriyel {irlinlerin

besin, doku, lezzet ve goriinim kalitesini artirmak amaciyla gida teknolojistleri ve
mutfak uzmanlar (sefler) tarafindan kullanilmasi i¢in kesfedilen bilgiler

Linden vd. (2008) Normal bir mutfakta hazirlanan gidalarin gelistirilmesi, olusturulmasi ve
ozellikleri ile ilgilenen bilim dalt

Aksoy ve Uner Yemek pisirmeyi ilk bilimsel devrim ve tat degiskenlerine yol acan, sindirimi

(2016) kolaylastiran biyokimyasal degisimlerin deney ve gézlem yolu ile kesfi
Choi ve  Han Biriiriiniin fizik veya kimya yoluyla giivenligini,
(2015) tadin1 ve gorsel etkilerini arttirmaktir.

Kurti ile 1990 yilinda bir araya gelen This (2013a) yemeklerde piserken
meydana gelen kimyasal ve fiziksel olaylarin bilimsel ger¢evede incelenmesi konusunda
eksikligin oldugunu, bu eksikligin giderilmesi i¢in molekiiler gastronomi alaninda
birgok caligmalara baslamiglardir (Pedersen vd., 2006). 1998 yili Kurti’ nin vefatina

kadar yapilan tiim c¢alismalar “molekiiler ve fiziksel gastronomi” olarak
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tanimlanmisken, Kurti’ nin vefatindan sonra bu disiplin kisaltilarak “ molekiiler
gastronomi” adini almistir (This, 2013b).

Ik calistay, 1992 yilinda Nicholas Kurti, Harold McGee, Elisabeth Thomas ve
Herve This’ in konuk yoneticiligi ile yapilmistir. Sempozyum bashigi "pisirme sirasinda
yenilebilir maddelerin fizikokimyasal doniisiimleri ve onlarin tiiketimi ile iligkili
duyusal fenomenlerin incelenmesi” olarak belirlenirken, bu ¢alistaylar iki yilda bir
gerceklestirilerek 2005 yilina kadar sefleri ve bilim insanlarini bir araya getirmistir
(Linden vd., 2008).

Kurti ve This yemegin sanatsal, teknik ve sosyal olmak {izere {i¢ boyutuyla
dikkate almiglardir. Yeni disiplinin ¢aligma hayatina yemegin sanatsal bilesenini, teknik
bilesenlerini ve sosyal bilesenlerini dahil etmislerdir (This, 2011; This, 2013a; This,
2013Db; Linden vd., 2008).

Kurti ve This diginda molekiiler gastronominin gelisimine Peter Barham ve
Harold McGee’ de katkida bulunmuslardir. Amerikali bilim insan1 olan Harold McGee,
kimya ve miihendislik alaninda ¢alismistir. Ingiliz fizik¢i olan Peter Barham ise
“Guinness Rekorlar Kitab1” na sivi nitrojen kullanip en hizli dondurma iireten insani
olarak ge¢mistir (Ivonic, Mikinac ve Perman, 2011; Snitkjaer, 2010; Linden vd., 2008;
Yilmaz ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomi 20. yy sonlarindan itibaren gelistirildigi kabul edilse de
yiizyillar 6ncesinden daha geneli kapsayan ¢alismalari oldugu goriilmiistiir (Dagcioglu
2019). Dagcioglu (2019)’ nun Herve This’ den aktardigi, s6z konusu calismalarin
kronolojisine Herve This tarafindan 2005 yilinda yayinlanan “Molecular Gastronomy:
Exploring The Science and Flavor” isimli kitabindan derleyerek asagidaki tabloda

verilmistir:
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Tablo 2.6. Molekiiler Gastronomi Caligmalarmim Kronolojik Siralanmasi (Dagcioglu, 2019).

3.yy
1475
16. yy

1742
1773
1776

1783
1800
1806

1821

1825

1847
1850-1870

1900
1900

1907
1920-1950
1969

1980
1984

1990
1992
1995
1998
1999
2000
2001

2002

2004
2005

2006

Et fermantasyonu tizerine kayitlari igeren papiriislerin kesfi

Sacchi’nin De honesta voluptate et valetudine adl1 yemek kitabinin yayini

Denis Papin’in, kemigin suyunu yapmak i¢in basingli pisirme yontemi arastirmasi ve
‘digestor’ isimli makina tasarimi

Frangois Marin’in ‘La suite des dons de Comus’ adl1 yayin1

Antoine Baumé’nin et suyu tabletleri (bulyon) ¢aligmalar1

Benjamin Thompsaon’un 400 sayfalik ‘On the Construction of Kitchen Fireplaces and
Kitchen Utensils Together with Remarks and Observations Relating to the Various
Processes of Cookery and Proposals for Improving That Most Useful Art’ adli kitabinin
yayini

Antoine Laurent de Lavoisier’in et suyu incelemeleri

Antoine-Augustin Parmentier’in patates ve ekmeklik unla ilgili ¢alismalar

A. Viard’in ‘Le cuisinier impérial, ou I’art de faire la cuisine et la patisserie pour toutes
les fortunes’ yazin yayimni

Friedrich Christian Accum’un Londra’da ‘Culinary Chemistry: Exhibiting the
Scientific Principles of Cookery, with Concise Instructions for Preparing Good and
Wholesome Pickles, Vinegar, Conserves, Fruit Jellies, Marmalades, and Various Other
Alimentary Substances Employed in Domestic Economy, with Observations on the
Chemical Constitution and Nutritive Qualities of Different Kinds of Food’ adli kitabi
yayinlamasi

Jean-Anthelme Brillat-Savarin’in Tadin Fizyolojisi (Physiology of Taste) eserinin
yayini

Justus von Liebig’in Yeni Kimya Mektuplar1 yayini

Michel-Eugeéne Chevreul’un yaglari analizi ve onlarin kimyasal yapisini kesfi, sebze
yemekleri iizerine ¢alismalari

Emil Fischer’in seker kimyasi iizerine ¢alismalar1

Louis-Camille Maillard’in gliserol ve sekerlerin aminoasitlerle tepkimesi (bu tepkime,
‘Maillard Reaksiyonu’ olarak literatiire gegmistir.) konulu doktora tezinin yayinlanmasi
Royal Institution’un, Londra'da sivi azotlu dondurma iiretimi

Edouard de Pomiane’in ‘Gastrotechnics’ ¢alismalari

Nicholas Kurti’nin deneyleri ve Londra Kraliyet Enstitiisiindeki ‘Mutfaktaki Fizikei’
adli bir konusmasi

Hervé This’in ilk deneyleri (23 Mart 1980)

Harold McGee’nin mutfak bilimi, tarihi ve kiiltiirii konulu ‘On Food and Cooking’ adli
kitabinin yayimlanmasi

Harold McGee’nin, ‘“The Cook Curious’ adli yeni kitabi igin deneyleri

Uluslararas1 Molekiiler Mutfagin Gelistirilmesi Konferansi

Collége de France'da ilk molekiiler gastronomi laboratuvarinin yaratilmasi - Chantilly
cikolatasi (gikolata mousesi) kesfi

Peter Barham, sivi azot deneyleri

Fransiz Molekiiler Gastronomi Giinleri baglangici (her yil)

Molekiiler gastronomiyle ilgili ilk komple laboratuvar INRA ’nin girisimiyle bir aylik
dergi ve molekiiler gastronomi seminer programlari olusturulmasi - okullarda deneysel
atolyelerin tanitimi

Kopenhag Universitesi’nde Thorvald Pedersen tarafindan yapilan deneyler - mutfak
okullarindaki molekiiler gastronomi atolyeleri

Quebec'te Molekiiler Mutfag1 iceren mutfak okullari i¢in yeni bir program kimligi,
kimya endiistrisinin en ileri tekniklerini restoran sahiplerine iletmek olan Inicon
programinin baslangici

Hautes Enstitiisii Vakfi ‘Etudes du Gott (Lezzet Calismalar1)’ Gastronomi ve Sofra
Takimu tarafindan tarimsal yaraticiligin tanimi

Isvicre Molekiiler Gastronomi Dernegi nin Olusturulmasi Arjantin'in  Molekiiler
Gastronomi Dernegi nin Olusturulmast

Kiiba da Molekiiler Gastronomi Dernegi nin Olusturulmas: - Bilimler Akademisinde
Bilim ve Gida Kiiltiirii Vakfi Olusturulmasi -Franche Comté de Bilim ve Gida Kiiltiirii
Vakfi nin ilk Bolgesel Merkezi olusturuldu
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Farkli aroma ve kivamlara sahip olan kii¢lik yiyecekler, aynt miktarda tek bir
yiyecek yemekten daha fazla tatmin edici duygular vermektedir diyen Ruiz (2013),
insanlarin tek diize yemek yemekten ziyade daha ¢ok damak tadini sasirtici, farkli
lezzetleri tiikketerek haz duyduklarini dile getirmektedir.

Tiirkiye’ de bir¢ok 0zel isletmeler, kamu ve iiniversiteler molekiiler gastronomi
ile 1ilgili uygulamalar1 desteklemekte, konuyla ilgili yarigmalar diizenlenmekte,
akademik arastirmalar ve egitim faaliyetleri diizenlenmekte, bilim insanlarma ve mutfak
calisanlarina yonelik egitim, kurs ve seminerler diizenlenmektedir (Erdem ve Akyiirek,
2017; Akoglu vd., 2017).

Molekiiler mutfak alaniyla ilgili Erdem Dirbali’ nin sosyal medyadan
paylasimlar yaparak gerek bilim insanlarma gerekse de alanla ilgili seflere ilham
vermig, bu alanda uzun yillar edindigi tecriibe ve deneyimleri Tiirk mutfagina
uygulamis ve molekiiler Tirk mutfag: ile ilgili ¢esitli seminerler vermistir (Dirbali,
2016).

Molekiiler mutfak alaniyla ilgilenen ilk Tiirk bilim insanm1 Yrd. Dog. Dr. ilkay
Gok olmustur (Gok, 2012). Almanya’ ya 2015 yilinda bir proje kapsaminda Tiirkiye’
den bir grup egitimci molekiiler gastronomi egitimi i¢in gonderilmistir. Bu proje,
“Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1” ve “Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii” o6gretim iiyesi Yrd. Dog¢. Dr. Mustafa
Aksoy'un koordinesinde gergeklestirilmistir. Molekiiler gastronomi alaninda egitim alan
egitimciler “Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi” nde bu alanda egitim goren
ogrencilere sertifikali egitim vererek, molekiiler gastronomi alaninda egitim veren ilk
kurulus olmuslardir. Molekiiler gastronominin Tiirkiye’ de uygulama alaninin
genisletilmesine ve tanmirhigini arttirmasina, “Gazi Universitesi Gastronomi Boliimii”
nde yiiksek lisans, lisans ve doktora miifredatina alinarak okutulup uygulama yapilmasi
biiyiik katki saglamustir (Sezgi, 2018).

Ingiltere, irlanda, Liibnan, Fransa, Ispanya ve Danimarka son yillarda molekiiler
mutfagin yaygin olarak kullanildig: iilkelerdendir. Molekiiler mutfak uygulayicis1 bazi
restoran igletmelerine deginecek olursak; Fransa’da Pierre Gagnaire Restoran,
Ingiltere‘de The Fat Duck Restoran ve Anthony’s Restoran, Danimarka‘ da Grand Hotel
Villa Noma Restoran , Ispanya‘ da E1 Bulli Restoran ve Italya’ da Serbellione Restoran
(Ozdogan, 2014). Tiirkiye’ de ise dzellikle son yillarda Ankara, Antalya, Istanbul ve
[zmir’ de molekiiler mutfagi uygulayan restoranlarn sayisinda artis oldugu one

stiriilmektedir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan, 2016).
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Tablo 2.7. Diger Ulkelerde ve Tiirkiye’ de Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak (Kilighan, 2016).

ULKELER MOLEKULER GASTRONOMI MOLEKULER MUTFAK
EGITIM KURUMLARI RESTORANLARI VE SEFLERI
Aramburu — Gonzalo Aramburu
Arjantin Mariano Moreno Institute La Vineria De Guelterio Bolivar — Alejandro
Digilio
Avustralya Victoria Universitesi Gastro Park — Grant King
Le Cordon Bleu The Bentley — Brent Savage
Humber College Appriori — Kristof Coppens
Belgika L’Air Du Temps — Sang-Hoon Degeimbre
Kanada Humber Contiuing Education BarChef — Frankie Solarik
Danimarka Kopenhag Universitesi Noma — Rene Redzepi
Almanya Molekulares Kochen Amador — Juan Amador
Maramoto — Cristiano Rienzner
Yunanistan Le Monde Funky Gourmet — Georgianna Hilianaki ve Nick
Roussos
' University of Gastronomic  Glass Hostaria — Cristina Bowerman
[talya Sciences Italian Culinary Institute Metamorfosi — Roy Caceres
Osteria Francescana - Massimo Bottura
Japonya Le Cordon Bleu Aronia — Yoshiaki Takazawa
Edition — Koji Shimomura
Malezya KDU Universitesi Senses — Michael Elfwing
Hollanda Le Cordon Bleu Oud Sluis — Sergio Herman
Portekiz Adelaide Universitesi Belcanto — Jose Avillez
Singapur Temasek Polytechnic Tippling Club — Ryan Clift
*Okan Universitesi Mimolett — Murat Bozok
*Gazi Universitesi Topaz — Tevfik Alparslan
*Nevsehir Haci Bektas Veli Lucca — Cevat Yildirim
Universitesi Izaka — Ilhan Zeytun
Tiirkiye *Adnan Menderes Universitesi LaCampana — Ustiin Tiirkmen

*Ozyegin Universitesi
*Uluslararasi Servis ve Lezzet
Akademisi stanbul

*Tzmir Mutfak Sanatlar1 Akademisi
*EKS Mutfak Akademisi
*MSA -  Mutfak
Akademisi

Sanatlar1

Alancha — Murat Deniz Temel

MyGate — Yasin Sézen

Trilye Restoran — Ali A¢ikgiil

Le Meridien — Tarkan Ozdemir

Tiiyap Palas Hotel - Erdem Dirbal1

Ritz Carlton Istanbul - Volkan Cengel
Rixos Downtown Antalya — Seref Ozalp
Ramada Plaza Antalya — Ciineyt Dalgin
Divan — Serdar Yildiz
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2.5.1.1. Molekiiler Mutfakta Kullanilan Teknikler
Molekiiler mutfakta tiitsiileme, kapsiillestirme, soguk pisirme, tat ve koku
transferi, jellestirme, kopiklestirme, sous-vide pisirme ve tozlastirma teknikleri

kullanilmaktadir.

2.5.1.1.1. Jellestirme

Hidrokolloidlerden yararlanilarak jellestirme islemi yapilmaktadir. Kirilgan,
elastik, yumusak, sik1 gibi farkli bir¢ok doku bu islemde kullanilan maddenin dozuna ve
dogasina gore elde edilebilmektedir. Farkli dokular yapabilmenin yan1 sira akigkan veya
stvi maddelerin katilastirilmasi i¢in de kullanilmaktadir. Bu teknik sayesinde c¢ok az
miktarda katki gida maddesi kullanilsa bile yiiksek oranda su tutulabilmektedir.
Jellestirme islemi i¢in kullanilan katki gida maddesi homojen dagilarak stabil ( saglam,
dengeli, degismez ) bir yap1 olusturur. Bu sayede jolemsi, akici, dayanikli bir yapi
olugmaktadir. Her seyin belirli oranda olmas1 gereken bu islemde jellestiricinin fazla
oranda kullanilmas1 aromay1 ve tadi olumsuz etkilemekte, dogru oranda kullanilmasi ise
gec eriyen, 1yi yapi, dayanikl ve diizgiin tekstiirlii bir {iriin elde etmeyi saglamaktadir
(Aksoy ve Uner, 2016 ; Arslan, 2011; Kadagan, 2015; Koksoy, 2003; Ozel ve Durlu
Ozkaya, 2016; Simsek, 2011; Tayar ve Cibik, 2013).

2.5.1.1.2. Kapsiillestirme

Bulli tarafindan 2003 yilinda diinyaya tanitilan bu teknik “bir sivinin baska bir
sivi banyosu igerisinde kontrollii jellesmesi” ile gerceklestirilmektedir. Kapsiillerin
esnek olmasi istenilen seklin verilmesine olanak saglamaktadir. Farkli boyutlarda
hazirlanabilmektedir. Biiyiik olanlarina yumurta, ravyoli ve gnocchi, kiigiiklerine ise
havyar ismi verilmektedir. Ince zar ile kapl jelimsi dokulara sahip olan kapsiiller,
icerisinde tatlandirilmis sivi barmdirirlar. Ince zar sayesinde agiz icinde kiigiik bir
basingla patlayan kapsiil lezzet deneyimini essiz kilar. Farkli doku ve tatlar tiretmek i¢in
kapsiil i¢indeki siviya siispansiyonla sivi igerisinde asili kalacak sekilde kati maddeler
eklenebilir (Akerdem, 2009; Ruiz, Calvarro, Roldan ve Pulgar, 2013; Tayar ve Cibik,
2013).
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2.5.1.1.3. Kopiiklestirme

Sifon veya koplik makinesi yardimiyla, katki maddeleri katilarak kati gidalarin
veya sivi gidalarin sularinin kopiirtiilmesi islemidir. Gidalarin uzun siire boyunca ayni
yapida kalmasi, hazirlanan kopiigiin kivaminit ve yogunlugunu arttirmak i¢in emiilgator
iceren katki maddeleri bu teknikte kullanilmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016; Arslan,
2011; Simsek, 2011; Tayar ve Cibik, 2013). Yiyecegin igerdigi proteinden
yararlanilarak kopiiklestirme teknigi kullanilir (Dirbali, 2016). Yiyecegin igerdigi
protein ne kadar yiiksek olursa form kazanmasi o kadar kolay olmaktadir (Arboleya v.d,
2008).

2.5.1.1.4. Soguk Pisirme

[Ik kez bu yontem “Scientific American” isimli dergide 1994 de yaymlanan
"Kimya ile Pisirme” isimli ¢alismada gegmektedir. Soguk pisirme tekniginde sivi azot
kullanilmaktadir. Cok hizli sogutma 6zelligi olmasindan dolay1 basta dondurma yapimi
olmak iizere bircok soguk gidalarin iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Kullanimi tehlike
olusturabilecek olan sivi azot maddesinin, kullanimi esnasinda koruyucu gozlik ve
eldiven kullanilmaly, iirlin yapim asamasinda kullanilirken uygun kosullar saglanmali ve
asir1 dikkat edilmelidir. Gozle veya elle temasi halinde ciddi rahatsizliklara yol
acabilmektedir. Soguk pisirme yOntemiyle hazirlanan gidalarin tiiketilmesi de dikkat
gerektirmektedir. Aksi takdirde dilde yaralanmalara sebep olabilmektedir (Aksoy ve
Uner, 2016; Durlu Ozkaya v.d,. 2015; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016; This, 2013a).

2.5.1.1.5. Sous-Vide

1960’ 11 yillara gelindiginde plastik torbanin bulusuyla Sous-vide teknigi gelisim
gostermistir. 1967 yilinda Fransa’da sef George Pralus restoraninda yaptigi ¢alismalarda
kaz cigerinde asir1 hacim kaybini 6nlemek i¢in bu teknigi bulmus ve kullanmistir. Bu
teknik sayesinde hem lezzetinin arttigi hem de fire kaybmnin ciddi oranda azaldig:
goriilmiistiir. Donemin endiistriyel alaninda iinlii bilim insan1 Dr. Bruno Goussault,
Sous-vide tekniginde gidalarin hijyen ve saglik konularinda yaptigi caligmalarla ve
gidalar1 vakumlamayla ilgili farkli bir boyut kazandirmistir. Yillar siliren arastirma-
gelistirme caligmalar1 sayesinde bugiinkii halini alan Sous-vide teknigi diinyaca

benimsenmistir (Myhrvold, Young ve Bilet, 2011).
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Sous-vide teknigi, gida maddelerinin paketlenip vakumlanarak hassas 1s1
derecesinde ayarlanmis su havuzlarinda pisirme yontemidir. Bu yOntemle pisirilen
yiyecegin kokusu, lezzeti, besin degeri, goriiniimii ve fiziksel yapisi bozulmamaktadir
(Rodgers ve Young, 2008). Bu pisirme teknigiyle, 55-65 °C arahigindaki disik
sicaklikta hazirlanmig su kiivetleri iginde saatlerce bekletilerek etin pisirilmesinin en
onemli avantaji, etin dokusunun ¢ekici bir goriinlim kazanmasi, sert olan kisimlarmin
yumusamasi ve renginin daha uygun olmasidir. Bu teknigin bir diger avantaji ise hem
zaman ve sicaklik faktorlerini kontrol altina alarak tiriinde tadi, rengi ve dokuyu olumlu
etkilemek, hem de iirliniin hazirlik asamasindaki degisimlere dayanikliligini saglamaktir

(Mortensen vd., 2012; Ruiz vd., 2013).

2.5.1.1.6. Tat ve Koku Transferi

Dogal aromaya sahip gidalar, cevreye yaydiklar1 kokular ve damakta
olusturduklar1 aroma ve tatla bircok insanin dikkatini ¢ekmeyi basarmistir. This ve
Kurti’ nin olusturdugu akim sayesinde aromatik lezzetler yiyecek ve iceceklerde cesitli
formlarda sunulmaya baslanmistir. Bu yeni akim sayesinde aromatik gidalarm
kullanildig1 yiyecek icecek formlarindaki olumlu etkiden yararlanilmak istenmis
boylece yeni koku ve tatlara sahip yeni iirlinler gelistirilmistir. Tat ve koku transferi i¢in
iki yontemden bahsedebiliriz. Birinci yontem; {iriine aktarmak istedigimiz kokuyu
sifona hapsedip iiriiniin icine aktarma ydntemidir. ikinci ydntem ise, iiriinii aromatik
gidalarla kaplayarak sous-vide yoOntemiyle pisirilmesini saglamak veya aromatik

gidanm iiriine enjekte edilmesi yontemiyle tat ve koku aktarimi yapmak (Bianchi, 2015;

De Solier, 2010).

2.5.1.1.7. Tozlastirma

Bu teknik iki sekilde yapilmaktadir. Birinci yontem, kat1 veya sivi gidalar sivi
azot igerisine atilir ve donmasi saglanir. Donan gidalar istenilen biiyiikliiklerde
pargalara ayrilmasiyla gergeklestirilir. ikinci ydntem ise, yiiksek yag oranma sahip
stvilart ince ve kuru toz pargaciklari haline getirilmesi islemidir. Bu islem ig¢in
maltodekstrine ihtiya¢ duyulmaktadir. Maltodekstrin, ¢ok diisiik yogunluga sahiptir ve
tapyoka isimli nisastadan elde edilir. Disiik yogunluga sahip maltodekstrin, yiiksek

oranli yaga sahip karisima eklenir. Ekleme islemi iirlin toz kivamma gelinceye kadar
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devam eder. Bu yontemle Ege Universitesi zeytinyag1 tozunu elde etmistir (Durlu

Ozkaya vd., 2015).

2.5.1.1.8. Tiitsiileme

Bu yontem daha ¢ok baliklar ve etler i¢in kullanilmaktadir. Tiitsiileme isleminde
defne, kekik, elma, kiraz gibi aromali talaglardan yararlanilir. Balik veya etler sous-vide
yontemiyle pisirildikten sonra tiitsiileme islemine tabi tutulurlar. Servise hazir olan
gidalar servisten dnce cam fanus ve tiitsii makinesinin yardimiyla aromaya sahip talas
dumaninin etkisine maruz birakilir. Tiitstileme isleminden sonra tiikketime hazir olan bu
gida tiiketicisinin 6niinde cam fanusun agilmasiyla ortama koku ve dumaninin yayilmasi

daha cok ilgi ¢ekmektedir (Durlu-Ozkaya vd., 2015; Uniivar, 2007).

2.5.2. Fiizyon Mutfak

Dilimize “flizyon” olarak gecen Fransizca da “fusion” kelimesinin Tirk Dil
Kurumu’ndaki anlami “birlesme, kaynasma” dir (Anonim(e), 2020). Fiizyon mutfaga
giris yapmadan Once, flizyon mutfagin ortaya ¢ikisindaki énemli etmenlerden biri olan
Avangart mutfaga deginmekte fayda vardir. 1960’ lara kadar hakimiyetini siirdiiren
klasik Fransiz mutfak akimi en yiiksek seviyelere Auguste Escoffier ile ulasmistir.
Yenilik¢i hareket olarak “Avangart” mutfagin ortaya ¢ikist 1960’ I yillarin sonlarma
denk gelmektedir (Aksoy ve Uner, 2016). Avangart mutfaga “sok mutfagr”, “ilerici
mutfak” veya “avent gerde mutfak™ da denilmektedir.

Mutfaklarin ulusal smirlar1 asarak kiiresellesmesi avangart akim ile baslamustir.
Farkli mutfaklara 6zgili pek ¢ok malzeme, tarif ve yontemin ayni mutfaklarda bir araya
gelmesi, kiiltiirler arasi etkilesimin hizla artmasiyla olmustur (Scarpato, 2003). Bunun
sonucunda farkli uluslara ait mutfaklarm ayni mutfakta bir araya gelip birlesmesiyle *
Fiizyon Mutfak Akimi” ortaya ¢ikmistir. Flizyon mutfak akimi farkli isimlerle de
anilmaktadir. Bunlar, diinya mutfagi, kiiltiirleraras1 mutfak, yeni kiiresel mutfak, cok
kiiltiirlii mutfak ve eklektik mutfak gibi isimlerdir (Aksoy ve Uner, 2016).

Fiizyon mutfak i¢in; en az farkli iki ulusa ait mutfak kiiltiiriiniin, bir mutfak
kiiltiiriiniin digerine baskin olmayacak bi¢cimde, bilingli bir ¢abayla yeni, 6zgiin ve farkli
tatlar olusturmak i¢in ayni tabakta birlestirilmesi olarak nitelendirilebilir (Dogdubay ve
Saatci, 2014; Sarioglan, 2014). 1980’li yillarda Uzakdogu malzeme ve tekniklerinin



27

Bat1 malzeme ve teknikleriyle birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikmistir (Sandik¢1 ve Celik,
2007; Dogdubay, Girgin ve Giritlioglu, 2007).

Farkli yorelere, uluslara ait olan yemek pisirme malzeme ve tekniklerinin bilingli
olarak ayni tabakta bulugmasiyla olusan 6zgiin, yenilik¢i ve yaratici bir mutfak olarak
flizyon mutfagi tanimlanmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015; Sandik¢1 ve Celik, 2007; Mil,
2009). Bagka bir flizyon mutfagi taniminda ise Dogdubay vd. (2007), ¢esitli uluslarin
mutfaklarina ait 6zel yemeklerin birbirleriyle bulusturularak farkli bir mutfagin
olusmas1 olarak tanimlanmaktadir. Yine benzer bir tanimda ise; farkli uluslarin
mutfaklarma ait malzeme, pisirme teknigi ve isleme gibi islemlerin birlestirilmesi,
sentezlenmesi ve sonunda ortaya ¢ikan yemegin her iki ulusa ait mutfakta yer alan
yemeklerden ¢ok farkli olmasi esastir (Can, Siinnetgioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012).

Kirim (2005), fiizyon mutfagina ait bir tabakta sadece bir ulusun mutfak
Ozelliklerinin degil, birden ¢ok ulusun mutfak malzeme ve tekniklerinin bir tabakta
birlesmesiyle olustugunu dile getirmistir.

Aragtirmacilardan Sandik¢1 ve Celik (2005) “yoresel mutfaklarin birlesimini
flizyon mutfagi uygulamalar1 kapsaminda degerlendirilecegini” savunurken, Dogdubay
ve arkadaslar1 (2007) ‘nin da “fiizyon mutfak uygulamalarini uluslararast mutfaklar

kapsaminda degerlendirmek gerektigini” soylemektedir.

Tablo 2.8. Fiizyon Mutfagindaki Geligsmelerin Kronolojik Siralamasi (Exquisite Taste Dergisi (2015)
‘nden aktaran Kilichan, 2016).

Yil Gelisme

1850 Miitevazi bir ev dekoruna sahip ilk Giiney Cin (Kanton) restorant San Francisco’da agildi.

1884 Londra’daki ilk Japon restorant Nippon Rioriya, Japon sef Matsusawa tarafindan agildi.

1885 Louis Sherry tarafindan New York’da Japon yemekleri sunan Mikado restoran: agild1.

1959 Denver’da Chada Thai ismiyle Thai yemeleri sunan restoran agildi.

1961 New York’da Viet Nam ismiyle Vietnam mutfagindan yemekler sunan restoran agildi.

1983 Wolfgang Puck, Kaliforniya eyaletinin Santa Monica sehrinde Chinois isimli restoran agti.

1987 Sef Nobuyuki Matsuhisa, Nobu isminde ilk Peru-Japon restoranini Beverly Hills’de agti.

1989 Sef Norman Van Aken, bir ssmpozyumda Amerikan mutfaginda flizyonun yerinden bahsetti.

1992 Sef Jean-Georges Vongerichten Manhattan’da Vong isminde Fransiz-Thai restorani acti.

1994 Hugh Carpenter, Fusion Food Cook-Book isimli kitabinda fiizyon mutfag: tariflerine yer
vermistir.

2001 Albert Sonnenfeld, Food: A Culinary History isimli kitabinda fiizyon mutfagi tammlamustir.

2009 Sef David Chang, Momofuku isimli restoraninda fiizyon mutfagi yemeklerine yer vermistir.

2010 Sef Danny Bowien, San Francisco’da Mission Cheese isimli Meksika-Cin fiizyon mutfagi sunan
restoran agti.

2013 Sef Danny Bowien, Manhattan’da Mission Cantina isimli Meksika-Cin fiizyon mutfagi sunan
restoran agti.

2016 Giintimiizde fiizyon mutfagi popiilerligini siirdirmekte ve pek ¢ok iilkede yeni restoranlar
ac¢ilmaktadir.

Durlu-Ozkaya (2009), Tiirk mutfagmin olusumunda Orta Asya’ dan gelen sade
yemek kiiltiirii ile zengin mutfak kiiltiirline sahip Selguklu mutfagi ve Osmanli

mutfagiin birlesmesiyle olustuguna deginmistir. Mil (2009) ise Tiirk mutfaginin genis
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bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasini, Anadolu topraklarinda yasamig eski topluluklara
ve komsu uygarliklarin (Antik Yunan, Misir, Siimer gibi) mutfak kiltiirlerinden
etkilenmesine baglamistir.

Tiirk mutfaginin zengin igerigi i¢in bazi kaynaklar “ kendiliginden olusan bir
flizyon mutfak” degerlendirmesi yapsa da (Pakman 2014; Mil 2009; Kirim 2005), Tiirk
mutfagy, Italyan mutfagi ve Fransiz mutfagi gibi kokli mutfaklarm bilingli bir
birlestirme sonucu olusmadigi icin flizyon mutfagi olarak degerlendirmenin yanlis
oldugunu (Can vd., 2012) dile getirenler de vardir.

Yukaridaki bilgilere dayanarak ve flizyon mutfagma ait caligmalar
incelendiginde flizyon mutfagmi iki ana bashga aywrmanin daha isabetli olacagi
diisiiniilmiistiir. Bunlardan birincisi; kendiliginden olusan fiizyon mutfak. ikincisi;
bilingli bir ¢aba sonucunda olusan fiizyon mutfak. Kendiliginden olusan flizyon mutfak
icin; kokli bir ge¢misi olan devletlerin, tarihi boyunca hiikiim siirdiigii cografyalardan,
savaglardan, bariglardan, ticaretlerden kisacasi diger uluslarla etkilesim icerisinde
bulundugu her alanda, karsilikli mutfak kiiltiirlerinin etkilenmesi sonucu olusan
mutfaktir diyebiliriz. Bilingli bir ¢caba sonucunda olusan flizyon mutfak i¢in ise; farkl
uluslara ait mutfaklarin o mutfaklara hakim sefler ve ascilar eliyle bir tabakta
birlestirilerek hi¢bir ulusa ait olmayan yeni bir tabak olusturulmasidir diyebiliriz.
Kendiliginden olusan flizyon mutfak zamanla kendiliginden olusurken, bilingli bir caba
sonucunda olusan flizyon mutfak as¢1 ve seflerin bilgi birikimiyle kisa silirede
olusturulmaktadir.

Alan yazinda flizyon mutfak tiirleri ii¢ grupta incelenmistir. Bunlar, kitasal
fiizyon, bolgesel fiizyon, alt-bolgesel fiizyon mutfaklaridir.

o Kitasal Fiizyon Mutfagi; Bati iilkelerinin mutfaklar1 ile Asya iilkeleri
mutfaklarinin birlesmesiyle olusmustur.

e Bolgesel Fiizyon Mutfagi; farkli bolgelerden ve farkli kitalardaki iilkelerin
mutfaklarinin birlesmesiyle olusmustur.

e Alt-Bolgesel Flizyon Mutfagi; bir iilkenin farkli alt bolgelerine ait mutfaklarin
veya bir eyaletin farkli alt bolgelerine ait mutfaklarmin birlesmesiyle ortaya
cikmustir (Evangelista 2015 den aktaran Kilichan, 2016).

Kiiresellesmenin de etkisiyle diinya genelinde insanlar flizyon mutfaga yonelerek

uluslararasilagsmis yemekler tiikketmeye baslamiglardir (Sokolov, 1991). Diinyanin

birgok yerinde flizyon mutfagini uygulayan restoranlar oldugu gibi, iilkemizde de
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fiizyon mutfagini uygulayan restoranlar bulunmaktadir. Tiirkiye’ de flizyon mutfaginda

oncii birkag restoranlari siralayacak olursak;

Mikla Restaurant; Istanbul’ da bulunmaktadir. "Diinyanm En Iyi 100 Restoran:"
listesine girmeyi basarmis olan Mikla’ da meniilerin ¢ogu Tiirk-Iskandinav
mutfaginin birlesiminden olusmustur.

Yeni Lokanta; Istanbul’ da bulunmaktadir. Deniz bériilceli levrek salata, visneli
kisir gibi meniiler bulunmakla birlikte, meniiler mevsimsel olarak
degismektedir.

Banyan; Istanbul’ da bulunmaktadir. Asya fiizyon mutfagi sunulmaktadir.
Meshur meniileri ,”Banyan orange beef” ve “Kivircik saglh ¢itir kalamar roll”
dur.

1924 istanbul; Istanbul’ da bulunmaktadir. Dogu Avrupa fiizyon mutfag
sunulmaktadir. Tavuk kievski ve dana strogonoff gibi gibi lezzetleriyle tinliidiir.
Cezayir Restaurant; Istanbul’ da bulunmaktadir. Fransiz flizyon mutfag:
sunulmakta ve menii igeriginde limonlu zencefilli cheesecake, eksili kofte,
bademli kuzu pirzola gibi farkli lezzetler sunulmaktadir.

Vogue Restaurant; Istanbul’ da bulunmaktadir. "Diinyanin En Iyi Restoranlar1"
listesinde yer alirken meniisiindeki yutkaya sarili karides, yogurtlu kebap,
Vogue salata, kestaneli sufle gibi tatlarla da adindan soz ettirmektedir.

Inari Sushi Omakase; Istanbul’ da bulunmaktadir. Japon fiizyon mutfag
sunulmaktadir. Sushi, fuji roll ve kirohana roll {inlii meniilerindendir.

Deraliye Osmanl1 Saray Mutfag; Istanbul’ da bulunmaktadir. Osmanli mutfagi
sunulmaktadir. Kavun dolmasi, visneli yaprak dolmasi, karides pilaki gibi
lezzetlerle 6n plana ¢ikmaktadir. ( Anonim(f), 2020).

Windows On The Bay; Izmir® de bulunmaktadir. Uzakdogu ve Avrupa mutfag
sunulmaktadir. Unlii meniileri “dil balig1 fletosu” ve “jumbo karides ile wokeme
yosunu esliginde jiilyen sebze iizerinde limon hollondez” dir.

Guest; Adana’ da bulunmaktadir. Meniileri Tiirk, Fransiz ve Italyan
mutfaklarinin  harmanlanmasiyla olusturulmustur. Meshur meniisii  “tropik
meyveli Guest Chicken” ile “Kivili Tavuk Salatas1” dir.

Le Trio - Atelier Michelle; izmir’ de bulunmaktadir. Fransiz, italyan, Tiirk, Cin
ve Japon mutfagindan olugsan meniiler bulunmaktadir. En 6nemli mentisii Trio

Bonfile’ dir ( Fiizyon Mutfagin 10 adresi, 2020).
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2.5.3. Yerel Mutfak
“Yerel” kelimesi Ingilizce’ de “local”, Tiirk Dil Kurumu'nun sézliigiinde;
"yoresel", "lokal", “smirli bir yerle ilgili olan, mevzii” olarak agiklanmaktadir
(Anonim(g), 2020).
Yerel gida kavrami ile ilgili literatiirde farkli tanim denemeleri bulunmaktadir.
Bu tanim denemelerinin bazilarinda kiiltiir ve mesafe kavramlar1 da yer almaktadir.
Ornegin; Inwood, Sharp, Moore ve Stinner (2009) "bir bdlgede iiretilen ve o bolgenin
yerel kiiltiiriinii yansitan yiyecek ve icecekler" olarak tanimlarken, Wilkins, Bokaer-
Smith ve Hilchey (1996) ayni bolge, iilke veya yakin yerlerde iiretimi yapilan
yiyecekler ve icecekler olarak tanimlanmistir. Bir diger tanimda ise yerel gida; bir
bolgede yetistirilen, ¢ift¢i pazarlarindan veya dogrudan iireticiden alinabilen iirtinlerdir
(Sharma, Gregoire ve Strohbehn, 2009). Bir iiriiniin yerel gida olarak tanimlanabilmesi
i¢in tretim mesafesinin yaklagik 80 km (50 mil) (Onozaka, Nurse ve McFadden, 2010),
bir baska tanimda ise yaklasik 322 km ( 200 mil) (Kang ve Rajagopal, 2014) olmasi
gerektigi belirtilmistir.
Tim bu tanim denemelerinden yola ¢ikarak bir {riiniin yerel gida ozelligi
tastyabilmesi i¢in;
e Tiiketim yeri ile iiretim yeri arasinda belirli mesafe olmasi,
e Dogrudan iiretici veya ¢ift¢i pazarlarindan temin edilebilmesi,
e Belirli bir bolge smairlar1 i¢erisinde iiretiminin yapilmasi,
gerektigi anlasiimaktadir (Ozdemir, Yilmaz, Caliskan ve Aydimn, 2015). Kilighan (2016)
yerel gida kavrami i¢in, yerel mutfakta iiretilen ve kullanilan yiyecek - icecek malzeme
ve Uriinleri olarak tanimlamaktadir.
Yerel mutfak kavrami ile ilgili literatiirde farkli tanim denemeleri

bulunmaktadir. Bunlar agagidaki tabloda verilmistir.
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Tablo 2.9. Yerel Mutfak Kavramu {le lgili Tanim Denemeleri

Horng ve Tsai (2012) Bir iilkenin ya da bolgenin kendine 6zgii mutfak
kiiltiiriniin ~ ortaya ¢ikmasmni saglayan gida
driinlerini, yemeklerini ve yemek pisirme
tekniklerinin biitiini.

Durlu Ozkaya (2009) Bir bdlgenin veya yorenin sahip oldugu yiyecek ve
iceceklerin yani sira bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi
ve servis edilmesine iligkin yontemler, sunumunda
kullanilan ara¢ ve geregler, mutfagin konumu,
mimarisi, yemek torenleri ve bu c¢ergevede
gelistirilen inan¢ ve wuygulamalardan olusan
kendine 6zgii kiiltiirel bir yap.

Kim vd. (2009) Yerel bir bolgede iiretilen yoreye 6zgii yiyecek ve
icecekler.

Su ve Horng (2012) Toplumlar ve Dbolgeler arasindaki kiiltiirel
farkliliklar1 ortaya ¢ikaran dnemli bir unsur.

Kilighan (2016) Yerel gida driinlerinin  kullamildign  ve yerel

kiltiriin ~ izlerini tastyan ozglin yemeklerin
sunuldugu bir mutfak.

Kiiresel diinyadan uzaklasarak yerellesme hareketine dahil olmak isteyen
insanlar, Ozellikle seyahatleri esnasinda gittikleri yerlerin yerel yiyeceklerine
yonelmekte, yerel mutfaklarin farkli lezzetlerini kesfetmektedirler (Shenoy, 2005).
Gastronomi turistleri yerel yiyecek-igecekleri deneyimlemek igi seyahat etseler de,
0zgiin ve farkl tatlar1 deneyimlemek gastronomi turistleri i¢in 6nemlidir (Y{incii, 2009;
Durlu-Ozkaya ve Can, 2012; Surenkok ve arkadaslari, 2010).

Gokdeniz (2015), turizme Kkatilan Kkisilerin yeme i¢me faaliyetlerinden
beklentilerinin genellikle rekreatif amaglh oldugu, farkli sunum ve tatlar1 deneyimlemek
ve yore kiiltiirlinii tanimak i¢in yerel mutfag tercih ettiklerini 6ne siirmektedir.

Turizmin 6nemli bir pargasinin da yoresel yemekleri tatmanin oldugunu ifade
eden Hjalager ve Richards (2002), yoresel yemekleri tatmanin hem eglence hem de bir
kiiltiirel aktivite oldugunu ileri stirmiistiir.

Tiirkiye’ de her bolgenin, kendini diger bolgelerden ayiran kendine 6zgii
beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri vardir (Mavis, 2003). Bu sayede her bolge yerel
mutfak kiiltiirline bir zenginlik katmaktadir.

Bir yiyecek veya icecegin o yere Ozgii kiiltiirel miras oldugu UNESCO
tarafindan tescillenmektedir. UNESCO ya kisaca deginecek olursak, ingilizce “United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization” kelimelerinin bas harfleriyle
olusturulan UNESCO, dilimize "Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu"
olarak gecmistir. UNESCO ‘nun misyonu; egitimi, barisi, beseri ve sosyal bilimleri,

doga bilimleri, bilgiyi ve kiiltiirii insanligin zihninde insa etmektir. Ug organi bulunan
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UNESCO’ nun merkezi Paris’ tedir. Bu organlar, Yiiriitme Kurulu, Genel Konferans ve
Sekreterliktir.

Tiirkiye 20.05.1946 tarih ve 4895 sayili kanunla UNESCO sozlesmesini
onamistir. Bu onamayla birlikte “UNESCO Kurulus S6zlesmesi” nin 7. Maddesine gore
“UNESCO Genel Direktorligi” niin Tirkiye’ deki yasal ve tek temsilcisi olan
“UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu” 25.08.1949 tarihinde faaliyet gostermeye
baglamigtir (Anonim(i), 2020).

2004 yilinda “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1” kurulmustur. UNESCO Yaratict
Sehirler Ag1’ nin kurulmasinda ki amag; yaraticilii belirlenen sehirler arasinda
stirdiiriilebilir kalkinma ve uluslararasi isbirligini gelistirmektir. Yaratici Sehirler Agy;
film, edebiyat, miizik, halk sanatlar1 ve zanaat, medya sanatlari, tasarim ve gastronomi
olmak {tizere yedi temayr i¢ermektedir. Gastronomi temasinda iilkemizi Hatay ve
Gaziantep temsil etmektedir. Italya'nin Fabriano sehrinde 2019 yilinda gergeklestirilen,
Brezilya'min Santos kentinde 2020 yilinda gerceklestirilecek olan ve Istanbul’da 2021
yilinda gerceklestirilmesi planlanan “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Yillik Konferansi”
na ev sahipligi yapmasi planlanmistir (Anonim(j), 2020).

Bir sehrin gastronomi alaninda “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1” na dahil
edilebilmesi i¢in su kriterlerin yerine getirilmesi gerekmektedir (Giritlioglu, 2016);

- Bolgenin veya kent merkezinin karakteristigine sahip iyi gelismis bir
gastronomiye sahip olmak,

- Cesitliligi zengin, geleneksel mutfak kiiltiiriinde kullanilan yerel iiriinlere sahip
olmasi,

- Ascilik okullarinda biyolojik cesitlilik ile ilgili koruma programlarmnin ders
miifredatinda yer almasi,

- Yerel tirtinlerin iiretiminin ve kullanilmasmin tesvik edilmesinin yaninda dogaya
sayg1 ve sirdirilebilirlik anlayisinin da benimsetilmesi,

- Teknolojik ve endiistriyel gelismelere ragmen ayakta kalabilmis geleneksel
mutfak uygulamalarma, yerel bilgi, birikim ve metotlarina sahip olmak,

- Biinyesinde ¢ok fazla sayida geleneksel restoran ve/veya sefi barindiran aktif
gastronomi topluluklarinin mevcudiyeti,

- Geleneksel gida endiistrisi ve marketlerinin bulunmasi,

- Egitim kuruluslarinda toplumun saghgi ve mutlulugu agisindan beslenmenin

tesvikine yonelik caligmalarin olmasi,
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- Gastronomi yarigmalari, festivalleri, ddiilleri ve farkli genis kapsamli tanitim
faaliyetlerine ev sahipligi yapmasiyla birlikte bunun gelenek halinde devam
etmesi, ilkelerinin yerine getirilmesi gerekmektedir.

Bu ilkelerin yerine getirildigi ve UNESCO tarafindan Temalara Gore Yaratici

Sehirler Agma Dahil Olan Sehirler (Anonim(k), 2020) siralamasindaki Gastronomi

Sehirleri asagidaki gibidir,

e Hatay (Tirkiye)

e Gaziantep (Tiirkiye)

e Burgos (Ispanya)

e Ostersund (Isveg)

e Zahle (Liibnan)

e Popayan (Kolombiya)

e Phuket (Tayland)

e Paraty (Brezilya)

e Parma (ltalya)

e Dénia (Ispanya)

e Bergen (Norveg)

e Shunde (Cin)

e Chengdu (Cin)

e Buenaventura (Kolombiya)

e Tucson (A.B.D.)

e Panama (Panama)

e Macao Ozel Yonetim Bolgesi

e Jeonju (Giliney Kore)

e Belém (Brezilya)

e Florianopolis (Brezilya)

e Alba (italya)

e San Antonio (Amerika Birlesik Devletleri

e Cochabamba (Bolivya)

e Tsuruoka (Japonya)

e Ensenada (Meksika)

e Rasht (Iran Islam Cumhuriyeti)
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UNESCO’nun Temalara Gore Yaratict Sehirler Agmma dahil Olan Sehirler listesindeki

Hatay ve Gaziantep sehirlerimize ilgili bagliklar altinda kisaca deginecegiz.

2.5.3.1 Gaziantep Yaratic1 Sehir Hakkinda:

Glineydogu Anadolu Bélgesi'nde yer alan Gaziantep, Demir Cagi'ndan bu yana
kiiltiirel kimliginin merkezinde yer alan uzun gastronomik tarihi ile taninmaktadir.
Giinlimiizde yerel ekonominin ana itici giicii gastronomidir. 2.101.157 (Anonim(l),
2021) niifuslu bir sehirde, aktif niifusun% 601 gastronomi alanindaki sektorler
tarafindan istihdam edilmekte ve isletmelerin% 49'u kuru meyveler, tahillar ve
baharatlar dahil olmak {izere esas olarak gidaya adanmistir. Gastronomi Gaziantep'te
ayni zamanda sosyal uyum, kiiltiirlerarasi diyalog ve senlik ile es anlamlidir.

“Gaziantep Fistik Kiiltiir ve Sanat Festivali” kenti canlandiran ve halk sanatini,
edebiyat, miizik ve gastronomi ile birlestiren genis performans yelpazesi ile amiral
gemisi etkinligi olmustur. Diger yerel festivaller arasinda, Gaziantep'in antik Ipek
Yolu'ndaki yerinden miras kalan neredeyse tiim sehri bir araya getiren yerel mutfaklarin
cesitliligini paylasmak i¢in essiz bir 3 giinliik etkinlik olan “Shira Festivali” de vardir.
Sehir, 6zellikle c¢evre sorunlariyla ve Yyoksullukla miicadele ederek siirdiiriilebilir
sehirlerin gelisimini tesvik etmeyi amaclayan Ipek Yolu Belediye Baskanlar:
Forumu'nda kardes sehirlerle isbirligini arttirmak i¢in bu segkin jeokiiltiirel konumdan
faydalanmaktadir.

Belediye, eko-park olusturulmasi, ¢evre koruma plani ve iklim degisikligi eylem
plan1 gibi bir¢ok ekolojik ve g¢evresel program aracilifiyla siirdiiriilebilir kalkinmay1
desteklemeye ve kentsel yasam Kkalitesini iyilestirmeye giclit bir baghlik
gostermektedir. Bu tiglincli program, simdiye kadar kullanilmayan fistik kabuklarini
hem endiistriyel hem de konut kullanimina fayda saglayacak sekilde dngoriilen yenilik¢i
bir enerji kaynagina doniistiirerek yenilenebilir enerji liretimi ile uyumludur.

Yaratic1 bir Gastronomi Sehri olarak Gaziantep sunlar1 6ngérmektedir:

- Bolgelerin Mutfaklar1 projesi ile kiiltlirleraras1 diyalogu gelistirmek, hem
ekonomik hem de yemek yiyen insanlar i¢in bilgi birikimini diger koyliilerle
hem pisirmek hem de paylagsmak iizere tam donanimli mutfaklar olusturmay1
amaclamaktadir.

- Savunmasiz gruplara ve engelli kisilere yaratici isletmelerin olusturulmasi ve
yonetimi konusunda egitim kurslar1 sunarak Engelsiz Atelier projesi yoluyla

sosyal icermenin artirilmasi.
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- Ogzellikle eski Ipek Yolunun yemek Kkiiltiiriiniin tarihi konusunda arastirma
yaparak ve diger Gastronomi Yaratict Sehirleriyle veri toplayarak seviyeli
isbirligini tesvik etmek.

- Deneyimleri ve know-how' diger Yaratict Gastronomi Sehirleri ile paylasmak

i¢in “Uluslararas1 Gastronomi Festivali” diizenlemek (Anonim(m), 2020).

2.5.3.2. Hatay Yaratic1 Sehir Hakkinda:

Tiirkiye'nin giineyinde, Amik vadisinin kalbinde yer alan Hatay, antik Ipek Yolu
tizerindeki konumundan miras kalan ¢ok kiiltiirlii bir kimligi kabul etmektedir. Hatay,
Ipek Yolu'nun Akdeniz'e acilan kapisi olarak hizmet vermis ve yiizyillardir baharat
ticaretinin merkezi olmustur. 13 diinya medeniyetinin gastronomik kimligini Akdeniz,
Anadolu ve Ortadogu mutfaklariyla etkileyerek sekillendirdigi bilinmektedir. Iliman
iklimi ile bdlge, artik Hatay'm GSYIH' sinm % 60'm1 saglayan bir endiistri olan tibbi ve
aromatik bitkilerin yetismesine izin veren son derece zengin bir flora igermektedir.

Hatay Kiinefe Festivali, Hatay Tarmm Fuar1 ve Hatay Kent Konseyi de dahil olmak
iizere gesitli gastronomi temal festivaller ve ¢esitli yerel gida kiiltiirii ve tarimimi tesvik
etmek ic¢in festivaller ve etkinlikler diizenlemektedir. Gastronomiyi sosyal icerme araci
olarak goren sehir, yeni istihdam firsatlar1 yaratarak kadnlar1 daha da giiglendirmek igin
cesitli girisimlerde bulunmaktadir. Ayrica ek olarak, Belediye’nin giiglii destegiyle,
2016 yilinda sosyal olarak kapsayici bir istthdam yaratmak i¢in Down Café kurulmus ve
tiim ¢alisanlar1 engelli insanlar ve goniillii annelerden olusmaktadir.

Biiyiiksehir Belediyesi, ¢esitli gida kiiltiirliniin yani sira zengin bitki ortiisiinii tarim
tesvikleri ve mikrokredi yoluyla daha fazla tesvik etmek ve korumak igin bir dizi strateji
ve politika tistlenmektedir. Hatay Ascilar ve Sekerleme Dernegi gibi saglikli beslenme,
organik tarim ve gida giivenligine odaklanan uzman kuruluslar1 desteklemektedir. Sehir
ayrica surdiiriilebilir gida sistemleri ile ilgili farkindaligi artirmak amaciyla yiiksek
teknoloji ¢ift¢iligi, permakiiltiir, bahgecilik terapisi ve biyolojik cesitlilik konularinda
ciftgilere yonelik egitimleri de desteklemektedir.

Yaratici bir Gastronomi Sehri olan Hatay sunlar1 6ngoérmektedir:

- Gastronomi alanindaki profesyonel firsatlar1 artirmak igin perakendeciler,

ciftciler, tedarik¢iler ve kadinlardan olusan bir tarim gida parki kurulmasi.

- Sefler ve profesyoneller i¢in sertifika programlari, isbirligi firsatlar1 ve bilgi

aktarimi saglayacak Gida Akademisi'ni diizenlemek.
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- Hatay Gida Projesi ve Gida Akademisi aracilifiyla diger Yaratict Sehirler'den
gastronomiyle ilgili alanlardaki sefler ve 6grencilerle isbirligi yapmak.

- Diinya Gastronomi Mutfak Sergisi'nin diizenlenmesi; diger UCCN sehirlerini
kapsayan etkinlik yapmak.

- Tarimsal gida ve gastronomi ile ilgili isletmelerde egitim ve mentorluk yoluyla

cocuklar ve kadinlarin giiclendirilmesi (Anonim(n), 2020).

2.6 Tiirkiye’ de Gastronomik Akimlarin Tiirk Mutfagina Etkisi

Tirkce* de “mutfak” olarak kullanilan kelime, Arapca‘ da “yemek pisirilen yer*
anlaminda olan “ matbah * kelimesinden ge¢mistir (Mavis 2003 ; Unsal 2011; Emiroglu
2012).

Aktas ve Ozdemir (2012) mutfak kavrammi iki sekilde tanimlamustir. Bunlardan biri
fiziksel boyutu, digeri kiiltiirel boyutudur. Fiziksel boyutuyla mutfak, yiyecek-
iceceklerin hazirlanip pisirildigi, sunuldugu ve tiiketildigi mekanlardir. Kiiltiirel
boyutuyla ise mutfak, yiyecek-i¢ecekleri hazirlarken kullanilan arag-geregleri, yemek
torenlerini ve pisirirken piif noktalarmi gosteren, bir millete 6zgli olan kiiltiirii ifade
eden boyuttur. Bu durum bize géstermektedir ki; mutfak kavrami, sadece yiyecek ve
icecek tiretiminin yapildigi ¢alisma mekan degil, as¢ilarin deneyim ve bilgilerinin hayal
giici ve sezgileri ile birlestirildigi, simyaci gibi yaratict1 yonlerinin kullanildigi
mekanlardir (Ray 2008).

Hall ve Mitchell (2002) ii¢ g¢esit degisim dalgasimin mutfak kiiltiiriinii etkiledigini
sOylemektedir. Bunlardan birincisi 15. yy. ve 19. yy. arasindaki donemde kesfedilen
yerlerdeki artis ve ticaretin yogunlagsmasi sonucunda Avrupa’ ya cesitli bircok gida
maddeleri tasimmistir. Bunun sonucunda ayni zamanda ikinci degisim dalgasi da olan
17. yy ve 20. yy arasinda biiyiik gocler olmasiyla birlikte bu gocler sonucunda insanlar,
yeni go¢ yerlerine kendi mutfak kiiltiirlerini tasiyarak yerel mutfaklarin yeniden
sekillenmesinde rol almistir. Uciincii dalga ise, ulasim ve iletisim aglarindaki gelismeler
neticesinde gerceklesmistir (Hall ve Mitchell 2002’den aktaran Giirsoy 2016).
Kiiresellesme siirecinin de hizlanmasina neden olan ulasim ve iletisim aglarindaki
gelismeler, yiyecek-i¢eceklerin diinyada daha hizli ve kolay bir sekilde mekan ve zaman
siirlamas1 olmadan Ogrenilmesine ve hareket etmesine imkéan saglamistir (Kanik
2016).

Paris’ te 1765 yilinda ilk defa modern anlamda yiyecek-igecek isletmesi faaliyet
gostermis, daha sonraki donemlerde 6zelliklede 19. yy ve 20. yy ‘da agilan otellerde
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yiyecek ve icecek hizmeti sunulmaya baslanmistir. Tiirkiye © de ise modern anlamda
yiyecek ve icecek hizmeti veren ilk otelin “Pera Palace” ismiyle 1892¢ de istanbul’ da
acildig1 ifade edilmektedir (Denizer 2005; Mavis 2005).

“The Worlds 50 Best Restaurants™ isimli internet sitesinde diinyanin en iyi 50
restoranlarinin swralandig1 bir yapiya benzer olarak, Tirkiye’ de ilk kez 2017 yilinda
“Incili Gastronomi Rehberi” adiyla sadece Tiirkiye’ deki bazi biiyiiksehirlerdeki
restoranlar1 degerlendiren, siralayan ve her yil bu siralamay1 yeniden giincelleyen bir
yapiyla sunmaktadir. “Incili Gastronomi Rehberi” nin en iyi restoranlara 5 incili
degerlemesi yaparak, 2019 yilina ait 5 inciliden 1 inciliye dogru siraladigi restoranlari
asagidaki tabloda verilmistir. Bu tabloda 5 incili ii¢ restorana, 4 incili ilk on restorana, 3
incili ilk on restorana, 2 incili ilk on restorana ve 1 incili ilk on restorana yer

verilmektedir.
Tablo 2.10. Anonim(5), 2020.

Sira Restoran Adi Sehir Tiir Incili Sayis1
No
1 Mikla Istanbul- Sef Restorani, Bistro, 5 incili
Beyoglu Brasserie
2 Neolokal [stanbul- Sef Restorani, Bistro, 5 incili
Beyoglu Brasserie
3 Maga Kizi Bodrum- Sef Restorani, Bistro, 5 incili
Bodrum Brasserie
4 Seraf Istanbul- Geleneksel 4 incili
Bgcilar
5 Lacivert Istanbul- Sef Restorani, Bistro, 4 incili
Beykoz Brasserie
6 Beyti Istanbul- Et Lokantasi, Kebapg1 4 incili
Bakirkdy
7 Isokyo [stanbul-Sisli Uzak Dogu 4 incili
8 Sunset Istanbul- Sef Restorani, Bistro, 4 incili
Besiktas Brasserie
9 Trilye Ankara- Balik Lokantasi 4 incili
Cankaya
10 Dragon Istanbul-Sisli Uzak Dogu 4 incili
ChineseRestaurant
11 Kiy1 Restaurant Istanbul- Balik Lokantasi 4 incili
Sartyer
12 Yeni Lokanta Istanbul- Sef Restorani, Bistro, 4 incili
Beyoglu Brasserie
13 Ciya lokantast Istanbul- Geleneksel Mutfak 4 incili
Kadikoy
14 Balmumu Lokanta [zmir-Alsancak Geleneksel Mutfak 3incili
15 Frankie Istanbul-Sisli Sef Restorani, Bistro, 3incili
Brasserie
16 Bagarast Bodrum- Geleneksel Mutfak 3incili
Bodrum
17 Bizim Lokanta [zmir-Konak Geleneksel Mutfak 3incili
18 Ugur Lokantasi-Adil ~ Izmir-Cankaya Geleneksel Mutfak 3incili
Miiftiioglu
19 Yelken Balik Ankara- Balik Lokantasi 3incili
Cankaya
20 Bi Nevi Deli Istanbul- Sef Restorani, Bistro, 3incili
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22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32
33

34

35

36

37

38
39

40
41

42

43

Isabey Bag Evi
Mittag
Divan Safranhan
Markus
Chalet
Can Oba Restaurant
Bistro Cumba
Musto Bistro
Denizkizi Balik
Restaurant
Grey Food ve Drink

The Populist

Adabeyi Balik
Balik¢1 Yilmaz

La Boom
Lale Iskembecisi
Garo’ s

Meshur Tavaci Recep
Usta
Havuzlu Restaurant
Midyeci Sehmus Usta

Giritli
Nikki Beach
Havuzbas1 Restaurant
Butcha Steak House
Grill ve Bar
Kiva Bomonti

Besiktas
[zmir-
Menderes
Istanbul-
Sartyer
Ankara-Ulus

Istanbul-
Sartyer
Istanbul-
Besiktas
[stanbul-Fatih

[zmir-Bornova

Bodrum-
Bodrum
[zmir-
Giizelbahge
Istanbul-Sisli

Istanbul-Sisli

[zmir-Konak
[stanbul-
Sartyer
[stanbul-
Sartyer
[stanbul-
Beyoglu
Bodrum-
Bodrum
Izmir-Konak

Istanbul-Fatih
Bodrum-
Bodrum

Istanbul-Fatih
Bodrum-
Bodrum

Istanbul-Sisli

Istanbul-Sisli

Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Et lokantasi-Kebapg1

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Balik Lokantas1

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie
Sef Restorani, Bistro,
Brasserie
Balik Lokantasi
Balik Lokantasi

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie
Geleneksel Mutfak
Balik Lokantast
Geleneksel Mutfak

Geleneksel Mutfak
Balik Lokanasi

Meyhane

Sef Restorani, Bistro,
Brasserie

Et Lokantasi-Kebape1

Meyhane

3incili

3incili

3incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili

2 incili
2 incili

1incili

1incili

1incili

1incili

1incili
1incili

1incili
1incili

1incili

1incili
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMIi VE BULGULARI

Bu bolimde yeme igme egilimlerinin gastronomik akimlar cercevesinde
incelenmesi ile demografik Ozellikler arasindaki iliskiler ortaya konulacaktir.
Arastirmanin modeli, evreni ve 6érneklemi, veri toplama araci ve siireci, yapilan testler

ve analizler agiklanacak ve islenecektir.

3.1. Arastirma Modeli
Karasar (2012) arastirma modelini, verilerin ekonomik olarak ve amacina uygun
bir bicimde toplanabilmesi i¢in uygun kosullarin  saglanabilmesi olarak

tanimlamaktadir.

Arastirma
Modelleri

Tarama Deneme
Modelleri Modelleri

Ornek Olay Genel

Tarama Tarama
Modelleri Modelleri

Tekil Mliskisel
Tarama Tarama
Modelleri Modelleri

Sekil 3.1. Arastirma Modeli (Karasar ,2012).
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Yukarida genel c¢ercevesi ¢izilmis olan arastirma modeline gore; bu ¢alismanin
arastirma modeli genel tarama modelleri olan tekil tarama modeli ve iligkisel tarama
modeli oldugu sdylenebilir.

Karasar (2012), gec¢miste olmus veya suanda var olan bir durumun
betimlenmesini amaglayan arastirma modelinin tarama modeli olduguna deginmektedir.

Genel tarama modeli ile hem tekil tarama modelinin hem de iligskisel tarama
modelinin kullanilabilecegini Karasar (2012) ¢alismasinda belirtmektedir. Bu ¢aligma,
katilimcilarm  yeme igme egilimlerinin  gastronomik akimlar ¢ergevesinde
karsilagtirmalar yapilmasiyla iligkisel tarama modeli Ozelligi tasidigini, arastirma
sorularinda katilimcilarin demografik 6zellikleri ile ilgili bilgilerin olmasi ile de tekil

tarama modelinin 6zelligini tagidiga isaret etmektedir (Kilichan, 2016).

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Coskun v.d (2010) evreni; aragtirmacinin ¢alisma alani1 olan, 6rnegini segtigi ve
elde ettigi sonuglar1 genellestirdigi bir grup olarak agiklamislardir. Karasar (2012)
orneklemi; belirlenen bir evrenden o evreni temsil ettigi kabul edilen belirli kurallar
cergevesinde se¢ilmis kiigiik kiime olarak tanimlamaktadir. Evreni temsil ettigi kabul
edilen Orneklemin elde edilebilmesi i¢in belirli kurallar igerisinde yapilan isleme
ornekleme denilmektedir (Karasar, 2012).

En ideal olan en kolay bulunan denektir. Bu nedenle arastirmada katilimcilarin
seciminde kolayda Ornekleme teknigine basvurulmustur. Kolayda orneklemede esas,
ankete katilim gosteren herkesin 6rnekleme dahil edildigi bir teknik olmasidir (Coskun
vd., 2010).

Orneklem biiyiikliigii ile ilgili Comrey ve Lee (1973); 1000 orneklemi
“mitkemmel”, 500 6rneklemi “¢ok iyi”, 300 6rneklemi “iy1”, 200 6rneklemi “orta”, 100

orneklemi “zayif” olarak degerlendirmistir.
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Tablo 3.1. Evren Biiyiikliigiine Gére o= 0.05 igin Orneklem Biiyiikliikleri (Yazicioglu ve Erdogan,
2004).

Evren + 0.03 6rnekleme hatasi (d) +0.05 drnekleme hatasi +0.10 érnekleme hatasi
Biiyiik- (d) (d)

ligi p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.3
g=0.5 g=0.2 ¢g=0.7 g=0.5 g=02 ¢=07 g=05 g=02 =07

100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 674 881 381 245 321 96 61 81
100000 1056 678 888 383 245 322 96 61 81
1000000 1066 682 896 384 246 323 96 61 81
100 1067 683 896 384 245 323 96 61 81
milyon

Bu arastrmada yeme i¢me egilimlerinin gastronomik akimlar cergevesinde
incelenmesinde Tiirkiye ornegi arastirilacagindan, evrenimizin biiyiikligii Tiirkiye’ nin
2019 yilinda 83 milyon 154 bin 997 kisi (Anonim(p), 2020) oldugundan yukaridaki
bilgilere dayanarak orneklem sayimizin en az 384 olmasi yeterli kabul edilmektedir.
Ancak arastirmadaki amacimiz 6rneklem yeter sayisina ulasabilmek degil, evreni temsil
edebilecek azami 6rneklem sayisina ulagsmak oldugundan (Kilichan, 2016), daha dogru
tahminlerde bulunabilmek ve daha fazla gercek puanlara yaklagsabilmek i¢in 6rneklem
bliylikliglinii arttirmak gerektiginden (Kline, 1994), orneklem sayist1 384 ile
smirlandirilmamis, 300 anket fiziki olarak 587 anket dijital ortamda katilimcilara
ulastirilarak toplamda 887 anketin doldurulmasi saglanmustir. Toplanan 887 anketten
772 anket analize uygun goriilmistiir. Anket verileri 22/05/2019 tarihi ile 25/09/2020

tarihi arasinda toplanmustir.

3.3. Veri Toplama Araci

Arastirmada anket formu, veri toplama araci olarak kullanilmistir. Anket
formunun veri toplama araci olarak tercih edilmesinin nedeni ise az maliyetle fazla
sayida veriyi kisa zamanda ve kolay bir sekilde genis katilime1 kitlesinden toplanmasina
olanak saglamasidir (Karasar, 2012).

Anket formunda, katilimcilarin demografik ozelliklerini ortaya ¢ikarmak
amaciyla agik uglu sorulara ve Karamustafa vd.'nin (2016) gelistirdigi “Gastronomik
Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Olgegi” ‘ne ait 39 maddelik ifadeden olusan

sorulara yer verilmistir.
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Arastirmanin anketleri ornekleme yontemlerinden; olasiliga dayali olmayan
kolayda ornekleme teknigi ile katilimcilara uygulanmistir. 11 Mart 2020 tarihinde
iilkemizde goriillen covid-19 virlisi nedeniyle alman Onlemler neticesinde tiim
iniversitelerde uzaktan egitim verilmeye baslanmis, bu nedenle pandemiden Once
sadece 300 anket fiziki olarak doldurulmasi saglanmis, geri kalan 587 anket de dijital

ortamda farkl1 tiniversitelerdeki katilimeilara ulastirilarak doldurmalari saglanmaistir.

3.4. Veri Analizi

Anket formlarindan elde edilen veriler SPSS 21.0 (Statistical Package for the
Social Sciences) programindan yararlanilarak analiz yapilmistir. SPSS 21.0 programina
veri girisi saglanmis kodlama hatalar1 kontrol edilmistir. Elde edilen verilerle
demografik bulgulara yer verilmis carpiklik basiklik (normallik) analizi, gecerlik ve
giivenirlik analizi, faktor analizi, hipotez testleri basligi altinda anova ve t testi

analizleri yapilmustir.

3.5. Demografik Bulgular
Arastirmaya katilan katilimcilarm demografik 6zelliklerine ait frekans ve

yiizdelik dagilim verilerine Tablo 3.2.’de yer verilmistir.

Tablo 3.2. Demografik Bilgiler Tablosu

Gruplar Demografik Ozellikler Frekans Gegerli Yiizde %
Erkek 283 36,7
Cinsiyet Kadm 489 63,3
Toplam 772 100
20-25 539 69,8
26-30 153 19,8
Yas 31-40 64 8,3
41-50 16 2,1
Toplam 772 100
On lisans 196 25,4
Egitim Durumu , Lisar[s 469 c0.8
Lisans Ustl 107 13,9
Toplam 772 100
0-500 325 42,1
501-1000 162 21
Aylik Gelir Diizeyi 1001-1500 > "0
1501-2000 45 5,8
2000 tsti 181 23,4

Toplam 772 100
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Tablo 3.2 incelendiginde 772 katilimcidan (%)36,7’siyle 283’tinii erkeklerin,
(%)63,3’liyle 489’unu  kadinlarin  olusturdugunu  gérmekteyiz. Katilimcilarin
(%)25,4’tyle 196 kiginin egitim durumunun Onlisans, (%)60,8’iyle 469 kisinin egitim
durumunun lisans, (%)13,9’uyla 107 kisinin egitim durumunun lisans istii kisilerden
olustugunu gormekteyiz. Egitim durumu tablosuna gore katilimcilarin biiyiik bir
kismmin (%)60,8’1yle lisans diizeyinde, kiigiik bir kismimnin ise (%)13,9 ile lisans iisti
diizeyinde egitime sahip olduklar1 goriilmektedir. Katilimcilarin (%)42,1%1iyle 325
kisinin aylik gelir diizeyinin 0-500 tI, (%)21’iyle 162 kisinin aylik gelir diizeyinin 501-
1000 tl , (%)7,6’s1yla 59 kisinin 1001-1500 tl, (%)5,8’iyle 45 kisinin aylik gelir
diizeyinin 1501-2000 tl, (%)23,4’tiyle 181 kisinin aylik gelir diizeyinin 2000 tl istii
oldugunu gormekteyiz. Aylik gelir tablosunda katilimcilarin biiylik bir kismmimn
(%)42,1’1yle 0-500 tl arasinda diisiik gelirli oldugu goriilmektedir. Kiigiik bir kisminin
(%)5,8’1yle 1501-2000 tl arasinda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin (%)69,8’iyle
539 kisinin 20-25 yas araliginda, (%)19,8’iyle 153 kisinin 26-30 yas araliginda,
(%)8,3’liyle 64 kisinin 31-40 yas araliginda, (%)2,1’1yle 16 kisinin 41-50 yas araliginda
oldugunu gormekteyiz. Yas aralimin kiiciik bir kismimnin (%)2,1°1yle 41-50 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Yas araliginin biiyiik bir kismmnin ise (%)69,8 ile 20-
25 yas aralifinda geng¢ katilimcilardan olugmasi, c¢aligmanin sonucunda c¢ikan

degerlendirmelerin uzun siire gecerliligini koruyacagi anlami da tasimaktadir.

3.6. Carpikhik Basikhik (Normallik) Analizi

Carpiklik ve basiklik (%)95 giiven araliginda ve -1,5 ile +1,5 deger araliginda
olmalidir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Arastirmada kullanilan anketin 3 boyutu olan
molekiiler, flizyon ve yerel mutfak boyutunun ifadelerinin carpiklik ve basiklik
degerleri su sekildedir;
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Tablo 3.3. Carpiklik Basiklik (Normallik) Analiz Tablosu

Gastronomik Akimlar Istatistik Deger Arahg

-,415

Molekiiler Mutfak Carplkhk (Skewness)
Basiklik (Kurtosis) 217
,019

Fiizyon Mutfak Carpiklik (Skewness)
. -, 779

Basiklik (Kurtosis)

,098

verel Mutfak Carpiklik (Skewness)
Basiklik (Kurtosis) -,522

Molekiiler mutfak boyutunun ifadelerinin carpiklik (skewness) -,415 ve basiklik
(kurtosis) ,217 degeri -1,5 ile +1,5 degerleri arasinda oldugu i¢cin normal dagilim
gostermistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).

Flizyon mutfak boyutunun ifadelerinin carpiklik (skewness) ,019 ve basiklik
(kurtosis) -,779 degeri -1,5 ile +1,5 degerleri arasinda oldugu ig¢in normal dagilim
gostermistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).

Yerel mutfak boyutunun ifadelerinin g¢arpiklik (skewness) ,098 ve basiklik
(kurtosis) -,522 degeri -1,5 ile +1,5 degerleri arasinda oldugu i¢in normal dagilim

gostermistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).

3.7. Gegerlik ve Giivenirlik Analizi

Gegerlilik, Olgiilmesi amacglanan 0Ozelligin, baska 06zelliklerle karistirmadan
dogru bir sekilde olgiilebilme derecesidir (Akalin, 2015). Gegerliligi saglanmis bir
Olcekte en Onemli 6zellik gilivenilir olmasidir. Giivenilirlik, 6l¢iim siirecinde islemin
tekrarlanabilir olmasi veya tekrarlardaki tutarhiliktir (Alpar, 2012). Olgegin gegerligi ve
glivenirligi Karamustafa, Birdir ve Kilichan (2016) tarafindan “Gastronomik Akimlar

3

Cercevesinde Gida Tiiketim Olgegi “ adli calismada smanmustir. Olgegin gegerliligi
yapilmis anketler olmasindan dolay1 gegerlilik analizine gerek duyulmamistir (Geng,
2013).

“Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Olgegi

(3

adl1 caligmada
dlgegin kapsam ve yap1 gecerliligi Lawshe teknigine gore KGO ve KGI yapilmis ve
gecerlilik saglanmistir. Giivenirlik hesaplamada Cronbach’s Alpha yontemine gore alfa
katsayilar1 ,80 ile 1,00 arasinda, ikiye bolme yontemine gore alfa katsayilar1 ,80 ile 1,00
arasinda, Guttman yonteminde Lambda katsayilar1 ,700°den yiiksek oldugu, paralel

yonteme ve kesin paralel yonteme gore yansiz tahmin degerleri ile tahmin edilen
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giivenirlik kat say1 degerleri birbirine ¢ok yakin olmasindan dolayr giivenirliginin

yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan 2016).
Tablo 3.4. Olgegin Giivenirlik Analizi Sonuglar1 (Karamustafa, Birdir ve Kilichan, 2016).

Kullanilan Yontem  Molekiiler Mutfak Fiizyon Mutfak Yerel Mutfak Olgegin Taman
Yeme Egilimliligi  Yeme Egilimliligi  Yeme Egilimliligi
Cronbach’s Alpha ,935 ,917 ,929 ,949
Yontemi
Ikiye Bolme ,874 ,856 ,871 ,932
Yontemi
a) Ik Yar
ikiye Bolme ,905 ,862 ,892 ,930
Yontemi

b) Ikinci Yar1
Guttman Yontemi Lambda 1: ,876 Lambda 1: ,833 Lambda 1: ,852 Lambda 1: ,925
Lambda 2: ,938 Lambda 2: ,918 Lambda 2: ,931 Lambda 2: ,952
Lambda 3: ,935 Lambda 3: ,917 Lambda 3: ,929 Lambda 3: ,949
Lambda 4: ,868 Lambda 4: ,881 Lambda 4: ,881 Lambda 4: ,708
Lambda 5: ,917 Lambda 5: ,890 Lambda 5: ,906 Lambda 5: ,938
Lambda 6: ,952 Lambda 6: ,926 Lambda 6: ,938 Lambda 6: ,938

Paralel Yontem ,935 ,917 929 ,949
Yansiz: ,935 Yansiz: 917 Yansiz: ,930 Yansiz: ,949

Kesin Paralel ,933 ,916 ,928 ,929
Yontem Yansiz: ,934 Yansiz: 917 Yansiz: ,929 Yansiz: ,930

Ayrica 6lgegin her bir boyutu kendi basligi altinda bir kez daha Cronbach Alpha
yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Nitekim Cronbach Alpha yontemi sosyal
bilimlerde en ¢ok kullanilan yontemdir (Eren, 2020). Yapmis oldugumuz g¢alisma igin
her bir mutfagi tek tek ele alacak olursak Kayis (2010)’n giivenirlik araligina gore;

,00 < a<,40 ise Olgek glivenilir degil,

,40 < a <,60 ise Olgek diistik gilivenilirlikte,
,60 < a<,80 ise Ol¢ek oldukga giivenilir,

,80 <a<1,00 ise olcek yiiksek giivenilirlikte,
(a = Cronbach's Alpha)



Molekiiler Mutfak
Cronbach's Alpha ,827
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Cronbach's Alpha degeri ,827 oldugu igin ,80 < a < 1,00 araliginda 6lgek yiiksek

giivenilirliktedir.
Tablo 3.5. Molekiiler Mutfak Ortalama Verilen Cevap Tablosu
Ortalama  Kisi
sayist
*Yogun aromalara sahip yiyecek ve igeceklerden hoslanirim. 3,0181 772
* Alisilmamus 1sida servis edilen yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker. 3,7591 772
*Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak isterim. 38562 772
*Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak farkli bir deneyimdir. 3,1969 772
*Yiyecek ve igeceklerin farkl pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi ¢eker. 2,4249 772
*Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve igecekleri denemeyi tercih ederim. 2,8718 772
*Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden hoglanirim. 3,2358 772
*Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri 3,5997 772
tiketirim.
*Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak igin fazla para harcamaya raziyim. 34534 772
*Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak icin bir yil sonrast bile olsa rezervasyon 4,1438 772
yaptirmaya razi olurum.
*Sira dig1 yemekleri tatmak igin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirabilirim. 38847 772
*Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayr1 bir as¢inin hizmet vermesi beni 3,1308 772
etkiler.
*Gilinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak hosuma gider. 3,6179 772
*Yiyecek ve igeceklerin miisteri gozii 6niinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler. 2,2461 772
*Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve icecekler 1,9443 772
hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.
3,5466 772

*Cok kiigiik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.

16 degiskenin standart sapma degerlerine baktigimizda “Sira dis1 yiyecek ve

icecekleri tatmak i¢in bir yil sonrasi bile olsa rezervasyon yaptirmaya razi olurum” un

en yliksek ortalama degerini aldigmm1 ve en cok “ara swa” olarak ifade edildigini

soyleyebiliriz. Ayni sekilde “Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamig

oldugu yiyecek ve igcecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.” in ise en diisiik

ortalama degerini alarak en az “sik sik” olarak ifade edilmistir.
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Fiizyon Mutfak
Cronbach's Alpha ,954

Cronbach's Alpha degeri ,954 oldugu i¢in ,80 < a < 1,00 araliginda 6lgek yiiksek

giivenilirliktedir.
Tablo 3.6. Fiizyon Mutfak Ortalama Verilen Cevap Tablosu
Ortalama Kisi
sayist

*Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih 2,7876 772
ederim.

*Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih 2,8588 772
ederim.

*Farkl mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin 2,9003 772
olmadig: gidalar1 denemekten hoslanirim.

*Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira 2,7539 772
dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi geker.

*Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile 2,7617 772
hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve i¢ecekler ilgilimi ¢eker.

*Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile 3,0142 772
hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

*Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile 2,7474 772
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgimi geker.

*Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira dig1 bir 2,7979 772
sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

*Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile 2,8264 772
hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

*Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile 3,0376 772
hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi geker.

*Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile 2,8005 772

hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

11 degiskenin standart sapma degerlerine baktigimizda “Farkli mutfak
kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira dist
kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker.” in en yliksek ortalama degerini
aldigmi ve en ¢ok “orta siklikta olarak ifade edildigini sdyleyebiliriz. Ayn1 sekilde
“Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker.” in ise en diigiik ortalama degerini

alarak en az “sik sik” olarak ifade edilmistir.



Yerel Mutfak
Cronbach's Alpha ,872

Cronbach's Alpha degeri ,872 oldugu i¢in ,80 < a < 1,00 araliginda 6lgek yiiksek
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giivenilirliktedir.
Tablo 3.7. Yerel Mutfak Ortalama Verilen Cevap Tablosu
Ortalama Kisi
sayist

*Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim. 3,0065 772
*Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim. 2,3005 772
*Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim. 2,8109 772
*Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve igecekleri daha sonra 2,5181 772
kendim de hazirlamak isterim.

*Yerel geleneklere gore yiyecek ve icecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim 2,4909 772
elde etmek isterim.

*Yiyecek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve icecekleri denemeyi 2,3303 772
tercih ederim.

*Eve gotiirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim. 2,2979 772
*Eve gotlirmek icin yerel yiyecek ve igecek tariflerini igeren kitaplar1 satin 3,2694 772
almak isterim.

*Eve gotlirmek icin yerel mutfak arag¢ ve gereglerini satin almak isterim. 2,8718 772
*Yerel igecekleri tiikketmeyi tercih ederim. 2,211 172
*Yerel yiyecek ve iceceklerin satildigi pazarlari ziyaret etmeyi isterim. 2,3821 12

2,5492 772

*Yerel eglence mekanlarma gitmeyi tercih ederim.

12 degiskenin standart sapma degerlerine baktigimizda “Eve gotiirmek i¢in yerel

yiyecek ve icecek tariflerini iceren kitaplar1 satin almak isterim” in en yiiksek ortalama

degerini aldigim1 ve en ¢ok “orta siklikta” olarak ifade edildigini sdyleyebiliriz. Ayni1

sekilde “Yerel igecekleri tiiketmeyi tercih ederim.” in ise en diisiik ortalama degerini

alarak en az “sik sik” olarak ifade edildigini gérmekteyiz.

3.8. Faktor Analizi

Faktor analizi, birbiriyle iligkisi olan ¢ok sayida degigkeni sayica az, birbirinden

bagimsiz ve anlaml faktorler haline getiren ¢ok degiskenli istatistik teknigidir (Kalayci,

2010). Bu ¢alismada kullanilan 6lgegin faktor analizi Karamustafa, Birdir ve Kilighan

(2016) tarafindan “Gastronomik Akimlar Cergevesinde Gida Tiiketim Olgegi “ adli

calismada sinanmistir. Buna gore, dlcek gelistirme siirecinde verilerin faktor analizine
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uygunlugunu degerlendirmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) ve Barlett
Kiiresellik testi yapilmustur.

Olgegin Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri ,908 oldugu ve ,90 dan biiyiik
oldugundan orneklem yeterliligi “miikemmel” olarak nitelendirilebilir (Kalayci, 2010).
Bartlett Kiiresellik testi sonuglarinin 6659,421 oldugu ve 6l¢egin anlamlilik derecesinde
oldugu tespit edilmistir. Her iki testin sonuglarinin da olumlu olmasi nedeniyle faktor
analizine gecilmis, toplam 43 maddelik Olgege faktor analizi uygulanmistir. Temel
Bilesen Analizi (Principal Component Analysis- PCA) ve Varimax teknigi ile herhangi
bir faktore boyutlanmayan maddeler olgekten ¢ikarilarak 39 maddeye diisiiriilmiistiir.
Faktor analizinde 6lgegin varyans oranimin (%)55,083 oldugu ve maddelerin ii¢ boyutta
toplandig1 sonucuna ulasilmistir. Bu sonug ,50 olan minimum varyans oraninin iizerinde
oldugu i¢in kabul edilebilir diizeydedir (Habing, 2003). Olcege iliskin faktor analizi
Tablo 3.8’ de verilmistir.

Tablo 3.8. Olgege Iliskin Faktor Analizi Sonucu (Karamustafa, Birdir ve Kilighan, 2016)

=
[+
i . >
Faktor Yiik Degerleri E g ‘5 g
Faktorler / Maddeler 2 3 = = pis
=) a = 8 <
M N § 5
g  © =
[P
1 2 3 <
Molekiiler Mutfak Yeme Egilimliligi
Molekiiler 18 , 768 ,594 3,50
Molekiiler 17 , 748 ,647 3,38
Molekiiler 1 741 ,564 3,48
Molekiiler 19 ,718 ,557 3,44
Molekiiler 12 717 ,566 3,29
Molekiiler 4 , 709 ,516 3,41
Molekiler 3 ,697 ,540 3,28
Molekiiler 16 ,683 ,587 3,43
13,432 20,108 ,935
Molekiiler 15 ,675 ,668 3,25
Molekiler 5 ,650 432 3,43
Molekiiler 20 ,645 511 3,50
Molekiler 6 ,643 ,489 3,58
Molekiiler 2 ,628 ,520 3,44
Molekiiler 13 ,625 ,520 3,50
Molekiiler 7 ,606 ,420 3,38
Molekiiler 14 ,525 ,537 3,39

Fiizyon Mutfak Yeme Egilimliligi
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Fiizyon 7 179 ,657 3,81
Fiizyon 5 , 748 ,601 3,80
Fiizyon 4 717 ,569 3,83
Fiizyon 9 ,708 ,608 3,73
Fiizyon 1 ,687 ,549 3,80
Fiizyon 10 ,673 ,546 3,049 15815 3,73 ,917
Fiizyon 6 ,670 ,575 3,73
Fiizyon 11 ,667 ,525 3,86
Fiizyon 8 ,664 ,520 3,82
Fiizyon 3 ,650 A74 3,76
Fiizyon 2 ,622 ,439 3,78
Yerel Mutfak Yeme Egilimliligi

Yerel 3 775,668 4,39
Yerel 9 770  ,639 4,32
Yerel 8 ,760 614 4,33
Yerel 12 ,748 607 4,54
Yerel 10 746 624 4,44
Yerel 4 ,736 ,585 4,33
Yerel 7 ;730 556 S00L 19459 4,39 929
Yerel 11 ,717 530 4,51
Yerel 6 ,692 528 4,40
Yerel 5 ,673 500 4,44
Yerel 1 ,663 ,481 4,48
Yerel 2 ,643 423 4,46

“Faktor Cikarma Yontemi: Temel Bilesenler Analizi; Dondiirme Yontemi: Varimax
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterligi: %90,800
Bartlett Kiiresellik Testi i¢in Ki-Kare: 6659,421; sd: 741; p<0,000

Aciklanan Toplam Varyans: %55,083

Olgegin Tamamu i¢in Giivenirlik Katsayist: ,949”

3.9. Hipotez Testleri

Calismada gelistirilen hipotezlere uygulanacak olan varyans analizi ( ANOVA ) ve

t-testi sonuglarma bu baslik altinda yer verilecektir. ANOVA, ikiden fazla bagimsiz

degiskende aritmetik ortalama degerleri birbirinden farklilik gosterip gostermediginin

arastirilmasi i¢in kullanilmistir. t-testi ise bagimli degiskendeki degisimlerin, bagimsiz

degiskenlerde degisim gdsterip gostermedigini belirlemek ic¢in kullanilan bir test olup

bagimli degiskenin en fazla iki oldugu durumlar i¢in kullanilmaktadir (Kozak,2014).
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Gelistirilen hipotezlerden H1 hipotezine t-testi, H2, H3, H4 hipotezlerine ANOVA
analiz testleri uygulanmstur.

H1: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢ergcevesinde yeme i¢gme egilimleri ile
cinsiyetleri arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.

H2: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢ergcevesinde yeme i¢gme egilimleri ile
egitim durumlar1 arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.

H3: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢er¢evesinde yeme igme egilimleri ile aylik
gelir durumlar arasinda anlamhi 6l¢tide bir farklilik yoktur.

H4: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢ercevesinde yeme igme egilimleri ile yas

durumlar1 arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.

Arastirmani H1 hipotezi asagidaki gibi ifade edilmistir.
H1: Katilimcilarmm gastronomik akimlar ¢ergevesinde yeme i¢cme egilimleri ile
cinsiyetleri arasinda anlamh 6lgtide bir farklilik yoktur.

Katilimcilarin  gastronomik akmmlar c¢ergevesinde yeme i¢me egilimlerinin
cinsiyet degiskeniyle anlamli bir farklilik olup olmadigmi tespit etmek igin t-testi
yapilmistir. Varyanslarin homojenligi smanmak iizere Levene testi gergeklestirilmis
¢ikan sonuglara gore; molekiiler mutfak yeme igme egilimliliginin (p=,052 ve p>0,05),
flizyon mutfak yeme igme egilimliginin (p=,565 ve p>0,05) ve yerel mutfak yeme igme
egilimliliginin (p=,669 ve p>0,05) varyanslarinin homojen oldugu goriilmektedir. T-

testi sonuclar1 Tablo 3.9 de verilmistir.
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Tablo 3.9. H1 Hipotezinin t-Testi Sonuglari
cinsiyet N Aritmetik  Standart Sapma  t Degeri p Anlamhihik

Gastronomik

AKkimlar ortalama Diizeyi
. 283 3,1955 ,69678
Molekiiler Erkek -1,652 ,099
Mutfak Yeme
I¢me 489 3,2747 ,60815
Egimliligi Kadin
283 2,8310 1,05107
Fii Erkek -,270 , 788
uzyon
Mutfak Yeme
ig:me 489 2,8518 1,02261
Egilimliligi Kadin
283 2,6390 , 77450
Erkek 1,438 ,151
Yerel Mutfak 489 2,5562 76834
Yeme I¢cme
Egilimliligi Kadm

*n:772; Gliven Araligt: %95; Anlamlilik diizeyi: p<0.05
Olgek Degerleri: 1. Her zaman, 2. Sik sik, 3. Orta siklikta, 4. Ara sira, 5. Asla-hig.

Yapilan t-testi analiz sonug tablosuna gore katilimcilarin molekiiler mutfak (p=,099
ve p>0,05), flizyon mutfak (p=,788 ve p>0,05) ve yerel mutfak (p=,151 ve p>0,05)
yeme icme egilimleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli farkliliklar olmadigi tespit

edilmistir. Buna gére H1 hipotezi kabul edilmistir.

Arastirmani H2 hipotezi agagidaki gibi ifade edilmistir.
H2: Katilimcilarin gastronomik akimlar gercevesinde yeme igme egilimleri ile egitim
durumlar1 arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.

Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢ercevesinde yeme igme egilimlerinin egitim
durumlar1 degigkeni ile arasinda anlaml bir farklilik olup olmadigni belirlemek i¢in
ANOVA testi yapilmig ve sonuglar1 Tablo 3.10°da verilmistir. Varyanslarin homojenligi
smanmak {izere Levene testi gergeklestirilmis ¢ikan sonuglara gore; molekiiler mutfak
yeme igme egilimliligi (p=,029 ve p<0,05) varyansmmn homojen olmadigi, fiizyon
mutfak yeme i¢gme egilimliginin (p=,469 ve p>0,05) ve yerel mutfak yeme i¢cme
egilimliliginin (p=,462 ve p>0,05) varyanslarinin homojen oldugu goriilmektedir. Tablo
3.10° dan goriildiigii tizere katilimcilarin yerel mutfak yeme i¢cme egilimliligi (F: 0,200
ve p<0,05) ile egitim durumlar1 arasinda anlaml farkliliklar oldugu, molekiiler mutfak

yeme i¢cme egilimliligi (F:1,033 ve p>0,05) ve fiizyon mutfak yeme i¢me egilimliliginin
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(F:1,465 ve p>0,05) egitim durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar olmadigi tespit

edilmistir. Buna gore H2 hipotezi kismen kabul edilmistir.
Tablo 3.10. H2 Hipotezinin ANOVA Sonuglari

p

Egitim n Aritmetik  Standart F Anlamlilik  Coklu

Durumu Ortalama Sapma  Degeri Diizeyi Kargilastirma
Molekiiler A Onlisans 196  3,2956 ,72039
Mutfak 1,033 0,356 Farklilik yok
Yemelgme B |jsans 469  3,2375 ,60409
Egilimliligi

C Lisansisti 107  3,1898 ,65651
Fiizyon A Onlisans 196 2,9286 1,00844
Mutfak ) 1,465 0,232 Farklilik yok
Yeme igme B Lisans 469  2,8378 1,04997
Egilimliligi

C Lisansiusti 107  2,7179 ,99319
Yerel A Onlisans 196  2,7015 ,80095
Mutfak 0,2 0,02 LSD
Yeme igme B Lisans 469 2,5689 ,74920 A>BveC
Egilimliligi

C Lisansusti 107 2,4533 , 78942

*n:772; Gliven Araligi: %95; Anlamlilik diizeyi: p<0,05
Olgek Degerleri: 1. Her zaman, 2. Sik sik, 3. Orta siklikta, 4. Ara sira, 5. Asla-hig.

On lisans, lisans ve lisansiistii diizeyinde egitim durumuna sahip olan
katilimcilarin fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme icme egilimliligi molekiiler mutfak
yeme igme egilimliliginden daha olumludur.

Yerel mutfak yeme i¢me egilimliligine LSD istatistigi uygulanarak anlamli
farkliliklarin hangi egitim durumlar1 arasinda oldugu tespit edilmistir. Buna gore yerel
mutfak yeme igme egilimliliginde egitim durumuna gore farkliliklar 6nlisans mezunlar1
ile lisans ve lisans Ustii mezunlar1 arasindadir. Ortalamalar incelendiginde Onlisans
mezunlarinin yerel mutfak yeme igme egilimliligi lisans ve lisansiistii mezunlarindan

daha anlamli degerlendirdigi sdylenebilir.

Aragtirmanin H3 hipotezi asagidaki gibi ifade edilmistir.

H3: Katilimeilarin gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimleri ile aylik
gelir durumlari arasinda anlamli 6lgiide bir farklilik yoktur.

Katilimcilarin gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimlerinin aylik
gelir durumlar1 degiskeni ile arasinda anlaml bir farklilik olup olmadigmi belirlemek
icin ANOVA testi (Tablo 3.11) yapilmis, varyanslarin homojenligi smanmak {izere
Levene testi gergeklestirilmistir. Testin sonuglara gore; molekiiler mutfak yeme igme

egilimliligi (p=,002 ve p<0,05) varyansinin homojen olmadigi, flizyon mutfak yeme
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icme egilimliginin (p=,638 ve p>0,05) ve yerel mutfak yeme igme egilimliliginin
(p=,353 ve p>0,05) varyanslarinin homojen oldugu gorilmektedir. Tablo 3.11
sonuglarina gore katilimcilarin molekiiler mutfak yeme icme egilimliligi (F: 3,38 ve
p<0,05) ile aylik gelir durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar oldugu, flizyon mutfak
yeme i¢cme egilimliligi (F:0,873 ve p>0,05) ve yerel mutfak yeme igcme egilimliliginin
(F:0,547 ve p>0,05) aylik gelir durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar olmadig tespit

edilmistir. Buna gore H3 hipotezi kismen kabul edilmistir.
Tablo 3.11. H3 Hipotezinin ANOVA Sonuglari

p
Aylik  Gelir n Aritmetik  Standart F Degeri  Anlamlilik  Coklu
Durumu Ortalama  Sapma Diizeyi Kargilastirma
A 0-500
Molekiler 325 33242 57762 LSD
Mutfak
Yeme fgme © 011090 16 32666 58526 ASD.E
Egilimliligi ) B>D
siimiiel ¢ 1001 50 31801 70109  3.38 0,009
1500
D 1501-
2900 45 30500 66420
B 2000@std 199 31557 75218
) A 0-500 325 28797 1,03024
Fiizyon

Mutfak B 501-1000 162 28760 100748 Farklilik yok
Yeme I¢me

Esilimlilisi _
guimiigi C 1001 59 2,8629 1’05847 0,873 0,479

1500
D 1501-
2000 45 25899 97636
E 2000dsti 187 28091 1,06450
A 0-500
Yerel 325  2,6200 76404
Mutfak B 501-1000 Farklilik yok
Yeme f¢me 162 2,5520 73363 4
Egilimliligi ]
¢ 1oo 59 26525 77096 0547 0,701
1500
D 1501-
2000 45  2,5000 75399

E 2000 isti 181 2,5576  ,82291

*n:772; Giiven Araligr: %95; Anlamhilik diizeyi: p<0,05
Olgek Degerleri: 1. Her zaman, 2. Sik sik, 3. Orta siklikta, 4. Ara sira, 5. Asla-hic.

Katilimcilarin ortalama verdikleri cevaplar degerlendirildiginde; flizyon mutfak
ve yerel mutfak yeme igme egilimliliginin molekiiler mutfak yeme i¢cme

egilimliliginden daha olumlu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Molekiiler mutfak yeme i¢gme egilimliligine LSD istatistigi uygulanarak anlamli
farkliliklarin hangi aylik gelir durumlar1 arasinda oldugu tespit edilmistir. Buna gore
molekiiler mutfak yeme icme egilimliliginde aylik gelir durumuna gore farkliliklar O-
500 tl ile 1501-2000 tl ve 2000 tl Gistti arasinda, 501-1000 tl ile 1501-2000 tl arasindadir.
Ortalamalar incelendiginde 0-500 tl aylik gelir durumu olanlarin molekiiler mutfak
yeme i¢gme egilimliligi 1501-2000 tl ve 2000 tl iistii aylik gelir durumu olanlardan, 501-
1000 tl aylik gelir durumu olanlarin molekiiler mutfak yeme igme egilimliligi 1501-
2000 tl aylik gelir durumu olanlardan daha anlamli degerlendirdigi soylenebilir. Kisaca

gelir diizeyi arttikga molekiiler mutfak yeme igme egilimliliginin diistiigi soylenebilir.

Arastirmanin H4 hipotezi asagidaki gibi ifade edilmistir.

H4: Katilimcilarin gastronomik akimlar ¢er¢evesinde yeme igcme egilimleri ile yas
durumlar1 arasinda anlamli 6l¢iide bir farklilik yoktur.

Katilimcilarin gastronomik akimlar gergevesinde yeme igme egilimlerinin yas
durumlar1 degiskeni ile arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigmi belirlemek i¢in
ANOVA testi , varyanslarm homojenligi sinanmak iizere Levene testi ger¢eklestirilmis
ve sonuglar Tablo 3.12°de verilmistir. Test sonuglarina gore; molekiiler mutfak yeme
icme egilimliligi (p=,016 ve p<0,05) varyansmin homojen olmadigi, flizyon mutfak
yeme i¢me egilimliginin (p=,541 ve p>0,05) ve yerel mutfak yeme i¢cme egilimliliginin
(p=,593 ve p>0,05) varyanslarinin homojen oldugu goriilmektedir. Tablo 3.12° den
goriildiigii iizere katilmcilarin yerel mutfak yeme igme egilimliligi (F: 2,907 ve
p<0,05) ile yas durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar oldugu, molekiiler mutfak yeme
icme egilimliligi (F:2,005 ve p>0,05) ve fiizyon mutfak yeme igme egilimliliginin
(F:1,707 ve p>0,05) yas durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar olmadigi tespit

edilmistir. Buna gore H4 hipotezi kismen kabul edilmistir.
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Tablo 3.12. H4 Hipotezinin ANOVA Sonuglari

p
Yas Durumu n Aritmetik Standart F Anlamlilik  Coklu
Ortalama  Sapma Degeri Diizeyi Kargilastirma

A 19-25 Yas 539 3,2795 61022

Arasi

Molekiiler B 26-30 Yas 153
Mutfak. Arasi 3,1450 ,67344 2,005 112 Farklilik yok
Yeme I¢gme
Egilimliligi C iji-aég) Yas 64 3,1846 82649

D ilraz? Yas 16 33125 49948

A iiazsf Yag 539 58553 1,01426
Flizyon B 26-30 Yas 153
Mutfak Arast 2,7261 104431 4 407 164 Farklilik yok
Yeme igme C  31-40 Yas 64
Egilimliligi Arasi 2,9290  1,14024

D ilr;? Yag 16 32614 1,01171

A ﬁazsf Yas 539 o eaa8 75281
Yerel B 26-30 Yas 153 LSD
Mutfak Arast 24423 718943 2907 034
Yeme Ieme ¢ 3140 vas 64 A>B
Egilimliligi Arasi 3 2,4974 ,84267

D 11ra58? Yag 16 26979 77333

*n:772; Gliven Araligt: %95; Anlamlilik diizeyi: p<0,05
Olgek Degerleri: 1. Her zaman, 2. Sik sik, 3. Orta siklikta, 4. Ara sira, 5. Asla-hig.

Katilimcilarin yerel mutfak ve fiizyon mutfak (41-50 yas hari¢) yeme i¢cme
egilimliligi molekiiler mutfak yeme i¢gme egilimliliginden daha yiiksektir.

Yerel mutfak yeme i¢me egilimliligine LSD istatistigi uygulanarak anlaml
farkliliklarin hangi yas durumlar1 arasinda oldugu tespit edilmistir. Buna gore yerel
mutfak yeme i¢me egilimliliginde yas durumuna gore farkliliklar 19-25 yas araligi ile
26-30 yas aralig1 arasindadir. Ortalamalar incelendiginde 19-25 yas aralifinda olanlarin
yerel mutfak yeme igme egilimliligi 26-30 yas araliginda olanlardan daha anlamh

degerlendirdigi soylenebilir.

3.10. Frekans Analizleri

Katilimecilarm  “Yogun Aromalara Sahip Yiyecek Ve Iceceklerden
Hoslaminnm” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.13’de

gosterilmistir.
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Tablo 3.13. “Yogun Aromalara Sahip Yiyecek Ve Igceceklerden Hoslanirim” ifadesine Iliskin Analiz
Tablosu
“Yogun Aromalara Sahip Yiyecek Ve Iceceklerden Hoslanirim”

Frekans Yiizde
Her zaman 74 9,6
Stk stk 143 18,5
Orta Siklikta 294 38,1
Ara sira 217 28,1
Asla/Hig 44 5,7
Toplam 772 100,0

“Yogun Aromalara Sahip Yiyecek Ve Igeceklerden Hoslanirim” ifadesine en
yiiksek (%)38,1 ile 294 kisi orta siklikta yanitim1 vermistir. En diisik (%)5,7 ile 44
kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Ahsilmams Isida Servis Edilen Yiyecek Ve Icecekler Ilgimi

Ceker” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.14° da gosterilmistir.

Tablo 3.14. “Alisiimans Isida Servis Edilen Yiyecek Ve Icecekler ilgimi Ceker” ifadesine fliskin
Analiz Tablosu

“Alsiimanmis Isida Servis Edilen Yiyecek Ve icecekler ilgimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 41 53
Sik sik 73 9,5
Orta Siklikta 148 19,2
Ara sira 279 36,1
Asla/Hig 231 29,9
Toplam 772 100,0

“Alisilmamig 1sida servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker” ifadesine en
yiiksek (%)36,1 ile 279 kisi ara sira yanitin1 vermistir. En diisiik (%)5,3 ile 41 kisinin
yanit1 her zaman olmusgtur.

Katilimeilarin “Sicak Jéleler ile Hazirlanan Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak
Isterim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.15° de

gosterilmistir.
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Tablo 3.15. “Sicak Jéleler ile Hazirlanan Yiyecek Ve icecekleri Tatmak Isterim” Ifadesine iliskin Analiz
Tablosu
“Sicak Joleler ile Hazirlanan Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak Isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 37 4.8
Sik sik 58 7,5
Orta Siklikta 143 18,5
Ara sira 275 35,6
Asla/Hig 259 33,5
Toplam 772 100,0

“Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak isterim” ifadesine en
yiiksek (%)35,6 ile 275 kisi ara sira yanitin1 vermistir. En diisiik (%)4,8 ile 37 kisinin
yanit1 her zaman olmustur.

Katilimcilarin “Képiik Teknigi ile Hazirlanan Yiyecek Ve icecekleri Tatmak
Farkh Bir Deneyimdir” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo
3.16°da gosterilmistir.

Tablo 3.16. “Kopiik Teknigi fle Hazirlanan Yiyecek Ve Igecekleri Tatmak Farkli Bir Deneyimdir”
Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Kopiik Teknigi Ile Hazirlanan Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak Farkh Bir Deneyimdir”

Frekans Yiizde
Her zaman 97 12,6
Sik sik 131 17,0
Orta Siklikta 193 25,0
Ara sira 225 29,1
Asla/Hig 126 16,3
Toplam 772 100,0

“Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak farkli bir
deneyimdir” ifadesine en yiiksek (%)29,1 ile 225 kisi ara sira yanitin1 vermistir. En
diisiik (%)12,6 ile 97 kiginin yanit1 her zaman olmustur.

Katilimeilarm  “Yiyecek Ve Iceceklerin Farkl Pisirme Yontemleriyle
Hazirlanmasi flgimi Ceker” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo

3.17°de gosterilmigtir.
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Tablo 3.17. “Yiyecek Ve igeceklerin Farkli Pisirme Yontemleriyle Hazirlanmas ilgimi Ceker”
Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu

“Yiyecek Ve Iceceklerin Farkh Pisirme Yontemleriyle Hazirlanmasi Ilgimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 232 30,1
Sik sik 184 23,8
Orta Siklikta 195 25,3
Ara sira 118 15,3
Asla/Hig 43 56
Toplam 772 100,0

“Yiyecek ve igeceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi ¢eker”
ifadesine en yliksek (%)30,1 ile 232 kisi herzaman yanitini1 vermistir. En diisiik (%)5,6
ile 43 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Farkli Dokuya Sahip Olan Yiyecek Ve Icecekleri Denemeyi
Tercih Ederim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.18’de
gosterilmistir.

Tablo 3.18. “Farkli Dokuya Sahip Olan Yiyecek Ve Icecekleri Denemeyi Tercih Ederim” ifadesine
Iliskin Analiz Tablosu
“Farkli Dokuya Sahip Olan Yiyecek Ve icecekleri Denemeyi Tercih Ederim”

Frekans Yiizde
Her zaman 123 15,9
Sik sik 171 22,2
Orta Siklikta 219 28,4
Ara sira 200 25,9
Asla/Hig 59 7,6
Toplam 772 100,0

b

“Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim’
ifadesine en yiiksek (%)28,4 ile 219 kisi orta siklikta yanitii vermistir. En diisiik
(%)7,6 ile 59 Kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Kokusu Farkh Olan Yiyecek Ve Iceceklerden Hoslanirim”

ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.19°da gosterilmistir.
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Tablo 3.19. “Kokusu Farkli Olan Yiyecek Ve I¢eceklerden Hoslanirim” ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Kokusu Farkh Olan Yiyecek Ve Iceceklerden Hoslanirim”

Frekans Yiizde
Her zaman 79 10,2
Sik stk 118 15,3
Orta Siklikta 226 293
Ara sira 240 31,1
Asla/Hig 109 14,1
Toplam 772 100,0

“Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden hoslanirim” ifadesine en yiiksek
(%)31,1 ile 240 kisi ara swra yanitin1 vermistir. En diisiik (%)10,2 ile 79 kisinin yanit1
her zaman olmustur.

Katilimcilarin -~ “Kivamimi  Ayarlamak Amaciyla Katki Maddeleri 1le
Hazirlanan Yiyecek Ve Icecekleri Tiiketirim” ifadesine verilen yamitlara iliskin

analiz sonuglar1 Tablo 3.20° de gosterilmistir.

Tablo 3.20. “Kivamini Ayarlamak Amactyla Katki Maddeleri fle Hazirlanan Yiyecek Ve Igecekleri
Tiiketirim” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Kivanuim Ayarlamak Amaciyla Katki Maddeleri ile Hazirlanan Yiyecek Ve Icecekleri

Tiiketirim”
Frekans Yiizde

Her zaman 50 6,5
Sik sik 79 10,2
Orta Siklikta 163 21,1
Ara sira 318 41,2
Asla/Hig 162 21,0
Toplam 772 100,0

“Kivamimi ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve
icecekleri tiiketirim” ifadesine en yiiksek (%)41,2 ile 318 kisi ara sira yanitint vermistir.
En diisiik (%)6,5 ile 50 kisinin yanit1 her zaman olmustur.

Katilimcilarin “Sira Dis1 Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak Icin Fazla Para
Harcamaya Raziyim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.21” de

gosterilmistir.
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Tablo 3.21. “Sira Dis1 Yiyecek Ve igecekleri Tatmak I¢in Fazla Para Harcamaya Raziyim” ifadesine
Iliskin Analiz Tablosu
“Sira Dis1 Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak icin Fazla Para Harcamaya Raziyim”

Frekans Yiizde
Her zaman 79 10,2
Sik sik 96 12,4
Orta Siklikta 1 22,2
Ara sira 248 32,1
Asla/Hig 178 23,1
Toplam 772 100,0

“Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in fazla para harcamaya raziyim”
ifadesine en yiiksek (%) 32,1 ile 248 kisi arasira yanitini vermistir. En diisiik (%)10,2 ile
79 kisinin yanit1 herzaman olmustur.

Katilimcilarm “Sira Dis1 Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak Icin Bir Yil Sonrasi
Bile Olsa Rezervasyon Yaptirmaya Razi Olurum” ifadesine verilen yanitlara iliskin

analiz sonuglar1 Tablo 3.22’de gosterilmistir.

Tablo 3.22. “Sira Dis1 Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak Icin Bir Y1l Sonrast Bile Olsa Rezervasyon
Yaptirmaya Razi Olurum” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Sira Dis1 Yiyecek Ve Icecekleri Tatmak icin Bir Yil Sonrasi Bile Olsa Rezervasyon
Yaptirmaya Razi Olurum”

Frekans Yiizde
Her zaman 48 6,2
Sik stk 46 6,0
Orta Siklikta 103 13,3
Ara sira 125 16,2
Asla/Hig 450 58,3
Toplam 772 100,0

“Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak igin bir yil sonrasi bile olsa rezervasyon
yaptirmaya razi olurum” ifadesine en yiiksek (%)58,3 ile 450 kisi asla/hi¢ yanitini
vermistir. En diisiik (%)6,0 ile 46 kisinin yanit1 sik sik olmustur.

Katilimcilarin “Sira Disi Yemekleri Tatmak icin Bes-Alt1 Saat Veya Daha
Fazla Zaman Ayirabilirim” ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo

3.23° de gosterilmistir.
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Tablo 3.23. “Sira Dig1 Yemekleri Tatmak Igin Bes-Alt1 Saat Veya Daha Fazla Zaman Ayirabilirim”
Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Sira Dis1 Yemekleri Tatmak Icin Bes-Alt1 Saat Veya Daha Fazla Zaman Ayirabilirim”

Frekans Yiizde
Her zaman 60 /.8
Sik sik 58 75
Orta Siklikta 133 17,2
Ara sira 181 23,4
Asla/Hi¢ 340 44,0
Toplam 772 100,0

“Sira dis1 yemekleri tatmak icin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirabilirim”
ifadesine en yiiksek (%)44,0 ile 340 kisi asla/hi¢ yanitin1 vermistir. En diisiik (%)7,5 ile
58 kisinin yanit1 sik sik olmustur.

Katilimcilarin “Yemek Yedigim Restoranda Her Miisteri I¢in Ayn Bir
Ascinin Hizmet Vermesi Beni Etkiler” ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz

sonuglar1 Tablo 3.24” de gosterilmistir.

Tablo 3.24. “Yemek Yedigim Restoranda Her Miisteri I¢in Ayr1 Bir As¢inin Hizmet Vermesi Beni
Etkiler” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Yemek Yedigim Restoranda Her Miisteri icin Ayr1 Bir Ascimin Hizmet Vermesi Beni

Etkiler”
Frekans Yiizde
Her zaman 185 24,0
Sik stk 95 12,3
Orta Siklikta 144 18,7
Ara sira 130 16,8
Asla/Hig 218 28,2
Toplam 772 100,0

“Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayr1 bir as¢inin hizmet vermesi beni
etkiler” ifadesine en yiiksek (%)28,2 ile 218 kisi asla/hi¢ yanitin1 vermistir. En diisiik
(%) 12,3 ile 95 Kisinin yanit1 sik sik olmustur.

Katilimcilarin  “Giinde Sadece Bir Defa Hizmet Veren Restoranlardan
Hizmet Almak Hosuma Gider” ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuclar1

Tablo 3.25” de gosterilmistir.
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Tablo 3.25. “Giinde Sadece Bir Defa Hizmet Veren Restoranlardan Hizmet Almak Hosuma Gider”
Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Giinde Sadece Bir Defa Hizmet Veren Restoranlardan Hizmet Almak Hosuma Gider”

Frekans Yiizde
Her zaman 75 9,7
Sik sik 83 10,8
Orta Siklikta 154 19,9
Ara sira 210 27,2
Asla/Hig 250 32,4
Toplam 772 100,0

“Glinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak hosuma
gider” ifadesine en yiiksek (%)32,4 ile 250 kisi asla/hi¢ yanitin1 vermistir. En diisiin
(%)9,7 ile 75 kisinin yanit1 her zaman olmustur.

Katilimcilarin “Yiyecek Ve I¢eceklerin Miisteri Gozii Oniinde Hazirlanmasi
Beni Cok Etkiler” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.26” da
gosterilmistir.

Tablo 3.26. “Yiyecek Ve Igeceklerin Miisteri Gozii Oniinde Hazirlanmast Beni Cok Etkiler” Ifadesine
Iliskin Analiz Tablosu
“Yiyecek Ve iceceklerin Miisteri Gozii Oniinde Hazirlanmas: Beni Cok Etkiler”

Frekans Yiizde
Her zaman 289 374
Sik sk 193 25,0
Orta Siklikta 149 19,3
Ara sira 93 12,0
Asla/Hig 48 6,2
Toplam 772 100,0

“Yiyecek ve iceceklerin miisteri gézii onlinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler”
ifadesine en yiiksek (%)37,4 ile 289 kisi her zaman yanitin1 vermistir. En diisiik (%)6,2
ile 48 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimeilarm  “Yiyecek Ve Icecegi Hazirlayan Personelin Hazirlamig
Oldugu Yiyecek Ve Icecekler Hakkinda Bilgi Vermesi Hosuma Gider” ifadesine

verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.27° de gosterilmistir.
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Tablo 3.27. “Yiyecek Ve Icecegi Hazirlayan Personelin Hazirlamis Oldugu Yiyecek Ve Icecekler
Hakkinda Bilgi Vermesi Hosuma Gider” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Yiyecek Ve Icecegi Hazirlayan Personelin Hazirlamis Oldugu Yiyecek Ve Icecekler
Hakkinda Bilgi Vermesi Hosuma Gider”

Frekans Yiizde
Her zaman 365 41,3
Sik sik 189 24,5
Orta Siklikta 137 17,7
Ara sira 58 75
Asla/Hig 23 3,0
Toplam 772 100,0

“Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve
icecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider” ifadesine en yiiksek (%)47,3 ile 365
kisi her zaman yanitin1 vermistir. En diisiik (%)3,0 ile 23 kisinin yanit1 asla/hig¢
olmustur.

Katilimcilarin “Cok Kiigiik Porsiyonlarda Hazirlanmis Olan Yiyecek Ve
Icecekler Ilgimi Ceker” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuclar1 Tablo 3.28’
de gosterilmistir.

Tablo 3.28. “Cok Kiigiik Porsiyonlarda Hazirlanmis Olan Yiyecek Ve Igecekler Tlgimi Ceker” ifadesine
Iliskin Analiz Tablosu
“Cok Kiiciik Porsiyonlarda Hazirlanmus Olan Yiyecek Ve Icecekler Tlgimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 71 9,2
Sik sik 79 10,2
Orta Siklikta 199 25,8
Ara sira 203 26,3
Asla/Hig 220 28,5
Toplam 772 100,0

b

“Cok kii¢lik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker’
ifadesine en yiiksek (%28,5) ile 220 kisi asla/hi¢ yanitin1 vermistir. En diistik (%)9,2 ile
71 kisinin yanit1 her zaman olmustur.

Katilimcilarin “Bir Tabakta Farkh Uluslarin Malzemelerini Birlestiren
Lezzetleri Tatmay1 Tercih Ederim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1

Tablo 3.29’ da gosterilmistir.
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Tablo 3.29. “Bir Tabakta Farkli Uluslarin Malzemelerini Birlestiren Lezzetleri Tatmay:1 Tercih Ederim”
Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Bir Tabakta Farkh Uluslarin Malzemelerini Birlestiren Lezzetleri Tatmay: Tercih

Ederim”

Frekans Yiizde
Her zaman 176 22,8
Sik sik 147 19,0
Orta Siklikta 191 24,1
Ara sira 181 234
Asla/Hig Ll 10,0
Toplam 772 100,0

“Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay1 tercih
ederim” ifadesine en yiiksek (%)24,7 ile 191 kisi yanitin1 orta siklikta vermistir. En
diisiik (%)10,0 ile 77 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarm  “Bir Tabakta Farkh Uluslarin Pisirme Tekniklerini
Birlestiren Lezzetleri Tatmay1 Tercih Ederim” ifadesine verilen yanitlara iliskin

analiz sonuglar1 Tablo 3.30° da gosterilmistir.

Tablo 3.30. “Bir Tabakta Farkli Uluslarin Pisirme Tekniklerini Birlestiren Lezzetleri Tatmay: Tercih
Ederim” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Bir Tabakta Farkh Uluslarin Pisirme Tekniklerini Birlestiren Lezzetleri Tatmay: Tercih

Ederim”
Frekans Yiizde
Her zaman 148 19,2
Sik sik 152 19,7
Orta Siklikta 213 27,6
Ara sira 179 232
Asla/Hig 80 104
Toplam 772 100,0

“Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmay1
tercih ederim” ifadesine en yiiksek (%)27,6 ile 213 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir.
En diisiik (%)10,4 ile 80 kisinin yanit1 asla/hi¢c olmustur.

Katilimcilarin “Farkh Mutfak Kiiltiirlerinin Birlesiminden Olusan, Ancak
Birinin Digerine Baskin Olmadigi Gidalar1 Denemekten Hoslamirim” ifadesine

verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.31” de gdsterilmistir.
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Tablo 3.31. “Farkli Mutfak Kiiltiirlerinin Birlesiminden Olusan, Ancak Birinin Digerine Baskin
Olmadig1 Gidalar1 Denemekten Hoslanirim” ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkh Mutfak Kiiltiirlerinin Birlesiminden Olusan, Ancak Birinin Digerine Baskin
Olmadig1 Gidalar1 Denemekten Hoslanirim”

Frekans Yiizde
Her zaman 128 16,6
Sik stk 166 21,5
Orta Siklikta 216 28,0
Ara sira 179 23,2
Asla/Hig 83 10,8
Toplam 772 100,0

“Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin
olmadig1 gidalar1 denemekten hoslanirim” ifadesine en yiiksek (%)28,0 ile 216 kisi orta
siklikta yanitini vermistir. En diistik (%)10,8 ile 83 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarn “Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir
Araya Getirilerek Sira Dis1 Bir Sekilde Sunulan Yiyecek Ve Icecekler ilgilimi

Ceker” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.32 de gdsterilmistir.

Tablo 3.32. “Farkl Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve igecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilerek Sira Dig1 Bir
Sekilde Sunulan Yiyecek Ve igecekler Tlgilimi Ceker” ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkl Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilerek Sira Dist
Bir Sekilde Sunulan Yiyecek Ve I¢ecekler Tlgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 161 20,9
Sik sik 170 22,0
Orta Siklikta 215 27,8
Ara sira 150 19.4
Asla/Hig 76 9.8
Toplam 772 100,0

“Farkl kiiltlirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira
dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en yiiksek (%)27,8
ile 215 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%)9,8 ile 76 kisinin yanit1 asla/hig¢
olmustur.

Katilimcilarm “Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir

Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Sira Disi Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve
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Icecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine verilen yamitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo

3.33’ de gosterilmistir.

Tablo 3.33. “Farkl1 Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Sira Dis1 Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve Icecekler Ilgilimi Ceker” Ifadesine iliskin Analiz

Tablosu

“Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Sira Dis1 Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve I¢ecekler Ilgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 164 21,2
Sik sik 163 21,1
Orta Siklikta 201 26,0
Ara sira 181 23,4
Asla/Hig 63 8,2
Toplam 772 100,0

“Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile

hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en

yiiksek (%)26,0 ile 201 kisi orta siklikta yanitim1 vermistir. En diisiik (%)8,2 ile 63

Kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarn “Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir

Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Sira Disi Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve

Icecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglari Tablo

3.34’ de gosterilmistir.

Tablo 3.34. “Farkli Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Sira Dis1 Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve Igecekler ilgilimi Ceker” Ifadesine iliskin Analiz

Tablosu

“Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi Ile
Hazirlanan Sira Dis1 Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve Icecekler Ilgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 129 16,7
Sik sik 127 16,5
Orta Siklikta 216 28,0
Ara sira 204 26,4
Asla/Hig 96 12,4
Toplam 772 100,0

“Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile

hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve i¢ecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en
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yiiksek (%)28,0 ile 216 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%)12,4 ile 96
Kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimeilarin “Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir
Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Ozgiin Yiyecek Ve Icecekler flgimi Ceker”

ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.35 de gosterilmistir.

Tablo 3.35. “Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Igecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Ozgiin Yiyecek Ve igecekler ilgimi Ceker” ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkh Kiiltiirlere Ait Yiyecek Ve Icecek Malzemelerinin Bir Araya Getirilmesi Ile
Hazirlanan Ozgiin Yiyecek Ve icecekler ilgimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 156 20,2
Sik sik 174 22,5
Orta Siklikta 211 213
Ara sira 171 22,2
Asla/Hig 60 8
Toplam 772 100,0

“Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgimi ¢ceker” ifadesine en yiiksek (%)27,3 ile 211
kisi orta siklikta yanitim1 vermistir. En disik (%)7,8 ile 60 kisinin yanit1 asla/hic¢
olmustur.

Katilimcilarm “Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Teknikleri Bir
Araya Getirilerek Sira Dis1 Bir Sekilde Sunulan Yiyecek Ve icecekler Ilgilimi

Ceker” ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.36° da gdsterilmistir.

Tablo 3.36. “Farkli Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Teknikleri Bir Araya Getirilerek Sira Dis1 Bir
Sekilde Sunulan Yiyecek Ve Icecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Teknikleri Bir Araya Getirilerek Sira Dis1 Bir
Sekilde Sunulan Yiyecek Ve Icecekler ilgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 142 18,4
Sik stk 167 21,6
Orta Siklikta 234 30,3
Ara sira 163 21,1
Asla/Hig 66 8,5

172 100,0

Toplam
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“Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pigirme teknikleri bir araya getirilerek sira dis1 bir
sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine 234 kisi orta siklikta
yanitini verirken 66 kisinin yaniti ise asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir
Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Sira Disi Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve
Icecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine verilen yamitlara iliskin analiz sonuglari Tablo
3.37’ de gosterilmistir.

Tablo 3.37. “Farkli Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi ile Hazirlanan
Sira Dig1 Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve Igecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine Iligkin Analiz Tablosu
“Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Sira Disi Tatlara Sahip Olan Yiyecek Ve icecekler flgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 141 18,3
Stk stk 166 21,5
Orta Siklikta 218 28,2
Ara sira 180 23,3
Asla/Hig 67 8,7
Toplam 772 100,0

“Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira disi tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en
yiiksek (9%)28.,2 ile 218 kisi orta siklikta yanitini vermistir. En diisiik (%)8,7 ile 67
Kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarm “Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir
Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Sira Disi Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve
Icecekler Ilgilimi Ceker” ifadesine verilen yamitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo

3.38’ de gosterilmistir.



70

Tablo 3.38. “Farkli Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi ile Hazirlanan
Sira Dig1 Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve igecekler ilgilimi Ceker” ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi le
Hazirlanan Sira Disi Kokulara Sahip Olan Yiyecek Ve Icecekler flgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 118 15,3
Sik stk 129 16,7
Orta Siklikta 226 29,3
Ara sira 204 26,4
Asla/Hig 95 12,3
Toplam 772 100,0

“Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en
yiiksek (9%)29,3 ile 226 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%) 12,3 ile 95
kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarim “Farkh Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir

2

Araya Getirilmesi ile Hazirlanan Ozgiin Yiyecek Ve icecekler Ilgilimi Ceker’

ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.39° da gdsterilmistir.

Tablo 3.39. “Farkli Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi ile Hazirlanan
Ozgiin Yiyecek Ve Icecekler Ilgilimi Ceker” Ifadesine iliskin Analiz Tablosu
“Farkl Mutfak Kiiltiirlerine Ait Pisirme Tekniklerinin Bir Araya Getirilmesi ile
Hazirlanan Ozgiin Yiyecek Ve Icecekler Tlgilimi Ceker”

Frekans Yiizde
Her zaman 149 19,3
Sik sik 161 20,9
Orta Siklikta 222 28,8
Ara sira 175 22,7
Asla/Hig 65 84
Toplam 772 100,0

“Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pigirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en yiiksek (%)28,8 ile
222 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%)8,4 ile 65 kisinin yanit1 asla/hi¢

olmustur.
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Katilimcilarin “Yol Kenarindaki Stantlardan Yerel Gidalar Satin Almak
Isterim” ifadesine verilen yamtlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.40° da
gosterilmigtir.

Tablo 3.40. “Yol Kenarindaki Stantlardan Yerel Gidalar Satin Almak Isterim” Ifadesine iliskin Analiz
Tablosu
“Yol Kenarindaki Stantlardan Yerel Gidalar Satin Almak Isterim?”

Frekans Yiizde
Her zaman 119 15,4
Sik stk 152 19,7
Orta Siklikta 199 25,8
Ara sira 209 27,1
Asla/Hig 93 12,0
Toplam 772 100,0

“Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim” ifadesine en
yiiksek (%)27,1 ile 209 kisi ara sira yanitin1 vermistir. En diisiik (%)12,0 ile 93 kisinin
yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Yerel Halkin Yemek Yedigi Restoranlarda Yemeyi Tercih
Ederim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.41° de
gosterilmistir.

Tablo 3.41. “Yerel Halkin Yemek Yedigi Restoranlarda Yemeyi Tercih Ederim” Ifadesine iliskin Analiz
Tablosu
“Yerel Halkin Yemek Yedigi Restoranlarda Yemeyi Tercih Ederim”

Frekans Yiizde
Her zaman 196 25,4
Sik sik 273 35,4
Orta Siklikta 196 254
Ara sira 8 115
Asla/Hig 18 2,3
Toplam 772 100,0

“Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim” ifadesine en
yiiksek (%)35,4 ile 273 kisi sik sik yanitin1 vermistir. En diisiik (%)2,3 ile 18 kisinin

yanit1 asla/hi¢ olmustur.
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Katiimeilarm  “Yerel Mutfak 1ile Tlgili Egitimlere Katilmak Isterim”

ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.42’de gosterilmistir.

Tablo 3.42. “Yerel Mutfak ile Ilgili Egitimlere Katilmak Isterim” Ifadesine iliskin Analiz Tablosu

“Yerel Mutfak Ile Ilgili Egitimlere Katilmak Isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 163 211
Sik sik 164 21,2
Orta Siklikta 191 24,7
Ara sira 164 21,2
Asla/Hig 90 11,7
Toplam 772 100,0

“Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim” ifadesine en yiiksek (%)24,7

ile 191 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%)11,7 ile 90 kisinin yanit1

asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Ziyaret Ettigim Yerlerde Denemis Oldugum Yiyecek ve

Icecekleri Daha Sonra Kendim de Hazirlamak Isterim” ifadesine verilen yanitlara

iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.43’ de gdsterilmistir.

Tablo 3.43. “Ziyaret Ettigim Yerlerde Denemis Oldugum Yiyecek ve igecekleri Daha Sonra Kendim de

Hazirlamak Isterim” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu

“Ziyaret Ettigim Yerlerde Denemis Oldugum Yiyecek Ve Icecekleri Daha Sonra Kendim

de Hazirlamak isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 184 23,8
Sik sik 216 28,0
Orta Siklikta 206 26,7
Ara sra 120 15,5
Asla/Hig 46 6,0
Toplam 772 100,0

“Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve igecekleri daha sonra

kendim de hazirlamak isterim” ifadesine en yliksek (%)28,0 ile 216 kisi sik sik yanitini

vermistir. En diisiik (%)6,0 ile 46 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.
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Katilimeilarin “Yerel Geleneklere Gore Yiyecek Ve Icecek Hizmeti Sunulan

Yerlerde Deneyim Elde Etmek Isterim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz

sonuglar1 Tablo 3.44’de gosterilmistir.

Tablo 3.44. “Yerel Geleneklere Gore Yiyecek Ve Igecek Hizmeti Sunulan Yerlerde Deneyim Elde Etmek

Isterim” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu

“Yerel Geleneklere Gore Yiyecek Ve Icecek Hizmeti Sunulan Yerlerde Deneyim Elde

Etmek isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 200 25,9
Sik stk 220 28,5
Orta Siklikta 17 22,9
Ara sira 123 15,9
Asla/Hig 52 6,7
Toplam 772 100,0

“Yerel geleneklere gore yiyecek ve igecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim

elde etmek isterim” ifadesine en yiiksek (%)28,5 ile 220 kisi sik sik yanitini vermistir.

En diisiik (%)6,7 ile 52 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimecilarm “Yiyecek Ve Icecek Ile Tlgili Festivallerde Yerel Yiyecek Ve

Icecekleri Denemeyi Tercih Ederim” ifadesine verilen yanmitlara iliskin analiz

sonuglar1 Tablo 3.45° da gosterilmistir.

Tablo 3.45. “Yiyecek Ve Icecek ile lgili Festivallerde Yerel Yiyecek Ve Icecekleri Denemeyi Tercih

Ederim” Ifadesine Iliskin Analiz Tablosu

“Yiyecek Ve Icecek ile Ilgili Festivallerde Yerel Yiyecek Ve Icecekleri Denemeyi Tercih

Ederim”
Frekans Yiizde

Her zaman 229 29,7
Sik sik 218 28,2
Orta Siklikta 188 24,4
Ara sira 115 14.9
Asla/Hig 22 2.8
Toplam 772 100,0

“Yiyecek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve icecekleri denemeyi

tercih ederim” ifadesine en yiiksek (%)29,7 ile 229 kisi her zaman yanitin1 vermistir. En

diisiik (%)2,8 ile 22 kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.
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Katilimcilarin “Eve Gétiirmek I¢in Yerel Gidalardan Satin Almak Isterim”

ifadesine verilen yanitlara iligkin analiz sonuglar1 Tablo 3.46° de gosterilmistir.

Tablo 3.46. “Eve Gétiirmek I¢in Yerel Gidalardan Satin Almak Isterim” Ifadesine iliskin Analiz Tablosu

“Eve Gotiirmek I¢cin Yerel Gidalardan Satin Almak Isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 248 32,1
Sik sik 190 24,6
Orta Siklikta 209 27,1
Ara sira 106 13,7
Asla/Hig 19 2,5
Toplam 772 100,0

“Eve gotlirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim” ifadesine en yiiksek

(%)32,1 ile 248 kisi her zaman yanitini vermistir. En diistik (%)2,5 ile 19 kisinin yanit1

asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin “Eve Gétiirmek Icin Yerel Yiyecek Ve Icecek Tariflerini

Iceren Kitaplar1 Satin Almak Isterim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz

sonuglar1 Tablo 3.47° de gosterilmistir.

Tablo 3.47. “Eve Gotiirmek I¢in Yerel Yiyecek Ve Icecek Tariflerini Igeren Kitaplar: Satin Almak

Isterim” Ifadesine liskin Analiz Tablosu

“Eve Gotiirmek I¢cin Yerel Yiyecek Ve Icecek Tariflerini Iceren Kitaplar1 Satin Almak

Isterim”
Frekans Yiizde
Her zaman 124 16,1
Sik sik 101 13,1
Orta Siklikta 168 21,8
Ara sira 201 26,0
Asla/Hig 178 23,1
Toplam 72 100,0

“Eve gotirmek i¢in yerel yiyecek ve icecek tariflerini iceren kitaplari satin

almak isterim” ifadesine en yiiksek (%)26,0 ile 201 kisi ara sira yanitini1 vermistir. En

diisiik (%)13,1 ile 101 kisinin yanit1 sik sik olmustur.
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Katilimcilarin “Eve Gotiirmek Icin Yerel Mutfak Arac Ve Gereclerini Satin
Almak Isterim” ifadesine verilen yamitlara iliskin analiz sonuclar1 Tablo 3.48° de
gosterilmigtir.

Tablo 3.48. “Eve Gotiirmek i¢in Yerel Mutfak Ara¢ Ve Gereglerini Satin Almak Isterim” ifadesine
Iliskin Analiz Tablosu
“Eve Gotiirmek I¢cin Yerel Mutfak Ara¢ Ve Gereclerini Satin Almak isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 140 18,1
Sik sk 167 21,6
Orta Siklikta 202 26,2
Ara sira 178 23,1
Asla/Hig 85 11,0
Toplam 772 100,0

“Eve gotlirmek i¢in yerel mutfak arag ve gereclerini satin almak isterim”
ifadesine en yiiksek (%)26,2 ile 202 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diislik
(%)11,0 ile 85 kiginin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarm “Yerel Icecekleri Tiiketmeyi Tercih Ederim” ifadesine verilen

yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.49°da gosterilmistir.

Tablo 3.49. “Yerel i¢ecekleri Tiiketmeyi Tercih Ederim” ifadesine Iliskin Analiz Tablosu
“Yerel Icecekleri Tiiketmeyi Tercih Ederim”

Frekans Yiizde
Her zaman 232 30,1
Sik sik 254 32,9
Orta Siklikta 188 244
Ara sira 87 11.3
Asla/Hig 11 1.4
Toplam 772 100,0

“Yerel igecekleri tiikketmeyi tercih ederim” ifadesine en yiiksek yanit1 (%)32,9 ile
254 kisi sik sik olarak verirken en diisiik (%)1,4 ile 11 kisi asla/hi¢ yanitini vermistir.

Katilimeilarin “Yerel Yiyecek Ve Iceceklerin Satildigi Pazarlan Ziyaret
Etmeyi Isterim” ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.50° de

gosterilmistir.
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Tablo 3.50. “Yerel Yiyecek Ve igeceklerin Satildig1 Pazarlar1 Ziyaret Etmeyi Isterim” Ifadesine

[liskin Analiz Tablosu

“Yerel Yiyecek Ve iceceklerin Satildign Pazarlan Ziyaret Etmeyi Isterim”

Frekans Yiizde
Her zaman 222 28,8
Sik sik 217 28,1
Orta Siklikta 186 24,1
Ara sira 110 14,2
Asla/Hi¢ 37 4.8
Toplam 772 100,0

“Yerel yiyecek ve igeceklerin satildigi pazarlari ziyaret etmeyi isterim” ifadesine

en yliksek (%)28,8 ile 222 kisi her zaman yanitin1 vermistir. En diisiik (%)4,8 ile 37

kisinin yanit1 asla/hi¢ olmustur.

Katilimcilarin = “Yerel Eglence Mekanlarina Gitmeyi Tercih Ederim”

ifadesine verilen yanitlara iliskin analiz sonuglar1 Tablo 3.51° de gdsterilmistir.

Tablo 3.51. “Yerel Eglence Mekanlarina Gitmeyi Tercih Ederim” Ifadesine iliskin Analiz Tablosu

“Yerel Eglence Mekanlarina Gitmeyi Tercih Ederim”

Frekans Yiizde
Her zaman 182 23,6
Sik sik 205 26,6
Orta Siklikta 210 27,2
Ara sira 129 16,7
Asla/Hig 46 6.0
Toplam 772 100,0

“Yerel eglence mekanlarma gitmeyi tercih ederim” ifadesine en yiiksek (%)27,2

ile 210 kisi orta siklikta yanitin1 vermistir. En diisiik (%)6,0 ile 46 kisinin yanit1 asla/hig

olmustur.
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMANIN SONUCU ve ONERILERI

4.1. SONUC

Gastronomi, insanligin var olusuyla baslayan, son bulmasina kadar devam
edecek olan ve bu siirecte siirekli degisecek ve gelisecek olan bir kavram olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomideki bu degisim ve gelisim insanlarin bulunduklari
cografyaya, kiiltiire, ekonomiye, maddi ve manevi durum gibi bir¢ok etkene baglh
olarak degismektedir. Saydigimiz etkenlerden bazilari ele alarak yapmis oldugumuz
bu ¢alismada Tirk’lerin yeme igme egilimleri gastronomik akimlar (flizyon mutfak,
molekiiler mutfak ve yerel mutfak) ¢ergevesinde incelenmistir.

Arastirmada katilimeilarin demografik o6zellikleri ile yeme igme egilimlerinin
gastronomik akimlar (flizyon mutfak, molekiiler mutfak ve yerel mutfak) ¢ercevesinde
incelenmesi amaciyla anket uygulamasi yapilmistir. Kolayda 6rnekleme ile 300 kisiden
fiziki, 587 kisiden dijital olarak anket doldurmalar1 saglanmis, bunlarin i¢erisinden 772
adet anket kullanima uygun goriilmiis ve SPSS programi ile analizleri yapilmistir.
Yapilan analizlerden elde edilen bulgular tablolar halinde verilmis ve sonuglar
yorumlanmistir.

Gastronomi alaninda daha 6nceden yapilmis ¢aligmalar incelendiginde, yapilan
arastirmanin sonuglarma benzer sonuglarin almdigi goriilmektedir. Ornegin, Demirbilek
(2018)’in yerli turistlere yonelik yapmis oldugu ¢alismada katilimcilarin ¢ogunlugunun
kadinlardan, yas guruplarinin 18-24 yas araliginda, lise ve lisans diizeyinde egitim alan
katilimcilarin birbirine yakin ve diger egitim diizeylerine gore yiiksek oranda oldugu ve
yine katilimeilarin biiyiik cogunlugunun 0-1500 tl gelir diizeyinde katilimcidan olustugu
goriilmektedir. Cakir (2020)’ m yerli turistlere yonelik yapmis oldugu calismada
kadmlarin erkeklerden daha fazla katilim gosterdigi, katilimcilarinin ¢ogunun lisans
diizeyinde oldugu, orta gelire (3501-5000 tl) sahip ve geng¢ yasta katilimcilardan
olustugu goriilmiistiir. Kadinlarin erkeklerden daha fazla katilim gdstermesinin nedeni
olarak; erkek ve kadin arasindaki ayrimin ortadan kalkmasiyla kadmlarm biiylik bir
kismmin ¢aligmaya bagsladigini ve ekonomik bagimsizliga sahip olduklarimi sdylemek
miimkiindiir. Calisan kadinlarin sayilarmin artmasiyla disarida yeme igme egilimi de

artis gostermistir (Tayar ve Hecer, 2016).



78

Kilighan (2016)’1n yabanci turistlere yonelik gastronomi ile ilgili yapmis oldugu
calismada erkeklerin kadinlardan daha fazla katilim gosterdigi sonucuna ulagsmistir. Bu
durumda yerli ve yabanci turistlerin gastronomiye ilgileri bakimindan yabanci
turistlerden erkekler gastronomiye daha fazla ilgi duyarken, yerli turistlerden ise
kadinlarm gastronomiye daha fazla ilgi duyduklarini gérmekteyiz. Yapilan arastirmada
molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme igme egilimlerinde cinsiyete
gore anlamli bir farklilk bulunmamaktadir. Kilichan (2016)’mn yabanci turistlere
yonelik yapmis oldugu calismada ise molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak yeme igme
egilimlerinde anlamh bir farklilik oldugu, yerel mutfak yeme i¢cme egiliminde ise
anlamli bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir. Bu yOniiyle yerli ve yabanci turistler
bakimindan gastronomik akimlar cercevesinde yeme i¢me egilimlerinin farklilik
gosterdigi soylenebilir.

Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde lisans diizeyinde katilimimn fazla
oldugu goriilmektedir. Bu durumun nedeni olarak tiniversitelerde 6nlisans ve lisansiistii
diizeyinde egitim gdrenlerin sayica az olmasini, lisans diizeyinde egitim gorenlerin ise
sayica fazla olmasini sOyleyebiliriz. Arastrmada katilimcilarin egitim durumlar ile
yerel mutfak yeme i¢cme egilimliligi arasinda anlamli farkhiliklar oldugu, molekiiler
mutfak ve flizyon mutfak arasinda anlamli farkliliklar olmadigi tespit edilmistir.
Kilichan (2016) ise ¢alismasinda yabanci turistlerin egitim durumlar1 ile molekiiler
mutfak ve yerel mutfak yeme igme egilimliligi arasinda anlamh farkliliklar oldugunu,
flizyon mutfak arasinda anlamli bir fark olmadigini tespit etmistir. Bu yoniiyle her iki
calisma dikkate alindiginda yerli turistler ile yabanci turistler arasinda egitim
durumlarmma gore molekiiler mutfak yeme icme egilimliliginin farkli sonug¢ verdigi,
yerel mutfak ve flizyon mutfak yeme i¢me egilimliklerinin benzer sonu¢ verdigini
gérmekteyiz.

Aragtirmada katilimcilarin biiyiik bir kismmin diisiik gelirli oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilarin ¢ogunun iiniversite 6grencisi oldugu goz oniine alindiginda aylik gelir
durumunun diisiikk seviyede olmasi beklenen bir durumdur. Katilimcilarm ortalama
verdikleri cevaplar degerlendirildiginde fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme igme
egilimliliginin molekiiler mutfak yeme i¢gme egilimliliginden daha olumlu olarak
degerlendirildigini goérmekteyiz. Katilimcilarm  molekiiler mutfak yeme igme
egilimliligi ile aylik gelir durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar oldugu, flizyon mutfak

yeme igme egilimliligi ve yerel mutfak yeme igcme egilimliliginin aylik gelir durumlar1
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arasinda anlamli farkliliklar olmadig1 tespit edilmistir. Kilichan (2016)’nin yabanci
turistlere yonelik yapmis oldugu calismada ise katilimcilarinin ¢ogunun orta gelir
diizeyine sahip kisilerden olustugu, katilimcilarin molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve
yerel mutfak yeme icme egilimlerinin aylik gelir durumlarina goére anlamli farkliliklar
oldugu sonucuna ulagmistir. Bu durumda yerli turistler ile yabanci turistler arasinda
aylik gelir durumlarina gére molekiiler mutfak yeme i¢me egilimliligi arasinda benzer
sonuglarm oldugu, fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme igme egilimliligi arasinda farklh
sonuglarm oldugu goriilmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin biiyiilk bir kisminin geng yas (20-25) gurubunda
olduklar1 goriilmiistiir. Katilimcilarmm yerel mutfak yeme i¢cme egilimliligi ile yas
durumlar1 arasinda anlaml farkhiliklar oldugu, molekiiler mutfak yeme igme egilimliligi
ve flizyon mutfak yeme igme egilimliliginin yas durumlar1 arasinda anlamli farkliliklar
olmadig tespit edilmistir. Kilighan (2016)’ nin yabanci turistlere yonelik yapmis oldugu
calismada ise katilimcilarmin yas guruplarmin birbirine yakin sayida olduklar1 ancak
30-39 yas araligindaki katilimcilarin biraz daha fazla oldugu, katilimcilarin molekiiler
mutfak, flizyon mutfak ve yerel mutfak yeme icme egilimlerinin yas durumlarma gore
anlamh farkliliklar oldugu sonucuna ulagmistir. Buna gore yerli turistler ile yabanci
turistler arasinda yas durumlarma gore molekiiler mutfak ve flizyon mutfak yeme igme
egilimliligi arasinda benzer sonuglarin olmadigi, yerel mutfak yeme icme egilimliligi
arasinda benzer sonuglarin oldugu goériilmektedir.

Arastirma bulgularindan elde edilen sonuclar ile bagka arastirmacilarin yerli
turistlere yonelik yapmis olduklari ¢aligmalar degerlendirildiginde ortaya ¢ikan sonuglar
benzer niteliktedir. Yabanci turistlere yonelik yapilan ¢alisma degerlendirildiginde ise
kismen benzerlikler oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin  yeme i¢cme egilimlerinin gastronomik akimlar cercevesinde
incelenmesi amaciyla 39 ifadenin degerlendirilmesi istenmis;

Molekiiler mutfak yeme icme egilimliligi kapsaminda yoneltilen 16 ifadeden;
“Swra dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak igin bir yil sonrasi bile olsa rezervasyon
yaptirmaya razi olurum” ifadesine en yiiksek (%)58,3 ile 450 kisi olumsuz
degerlendirmislerdir. “Yiyecek ve igecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu
yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider” ifadesine en yliksek (%)47,3

ile 365 kisi olumlu degerlendirmislerdir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda
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katilimcilarin molekiiler mutfak yeme i¢cme egilimliligine yonelik 16 ifadeden 5

tanesine olumlu, 11 tanesine olumsuz tercihte bulunduklar1 goriilmiistiir. Bu nedenle

Tiirk’lerin molekiiler mutfaga yonelik algilarinin olumsuz yonde oldugunu séylemek
miimkiindiir.

Flizyon mutfak yeme icme egilimliligi kapsaminda yoneltilen 11 ifadeden;
“Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira dis1 bir sekilde
sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker” ifadesine en yiiksek (%)30,3 ile 234 kisi
olumlu degerlendirmislerdir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda katilimcilarmn flizyon
mutfak yeme i¢cme egilimliligine yonelik 11 ifadenin tamamimni olumlu tercihte
bulunduklart goriilmistiir. Bu nedenle Tirk’lerin fiizyon mutfaga yonelik algilariin
olumlu yonde oldugunu sdylemek miimkiindjir.

Yerel mutfak yeme igme egilimliligi kapsaminda yoneltilen 11 ifadeden; “Yol
kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim” ifadesine en yiiksek (%)27,1
ile 209 kisi olumsuz degerlendirmislerdir. “Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda
yemeyi tercih ederim” ifadesine en yiksek (%)35,4 ile 273 kisi olumlu
degerlendirmislerdir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda katilimcilarin yerel mutfak
yeme igme egilimliligine yonelik 12 ifadeden 10 tanesine olumlu, 2 tanesine olumsuz
tercihte bulunduklar1 gorilmistir. Bu nedenle Tirk’lerin yerel mutfaga yonelik

algilariin olumlu yonde oldugunu séylemek miimkiindiir.

4.2. ONERILER
Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara goére hem uygulamaya yonelik hemde

arastirmacilara yonelik 6neriler sunulmustur.

4.2.1. Uygulamaya Yénelik Oneriler

Yapilan literatiir ¢aliymalarma gore Tiirk Mutfagi’na ait damak tadinin,
gastronomik akimlardan flizyon mutfak ve yerel mutfaga daha yakin oldugunu
soylemek miimkiindiir. Tiirk’ler tarih boyunca farkl kitalarda bulunmus, zengin yerel
mutfak kiiltiirlerini biinyesine katmig ve bunlarm birlesiminden olusan fiizyon mutfaga
ait damak tadina da asinalik kazanmustir. Oyleki Tiirk halkinin hanesinde ayn1 sofrada
hem yerel hem de fiizyon mutfagna ait yiyecek ve icecekler bulabilmek miimkiindiir.
Aragtirma sonuclar1 da literatiirii destekler nitelikte, Tiirk halkmin fiizyon mutfak ve

yerel mutfak akimina karsi olumlu, molekiiler mutfak akimina karsi ise olumsuz oldugu
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sonucuna ulagsmistir. Molekiil yapilar1 degistirilerek hazirlanan yiyecek ve igeceklerin
Tiirk Mutfagi’'nda ¢ok fazla yer almamasi molekiiler mutfak akiminin olumsuz
degerlendirilmesine neden oldugu diistiniilmektedir. Tiirk halkina gastronomi alaninda
hizmet vermek isteyen yerli ve yabanci, 6zel ve kamu sektorii yoneticilerinin ve yiyecek
ve igecek isletmelerinin bulunduklar1 pazarda daha uzun siire devamliliklarini
sirdiirebilmeleri i¢in fiizyon mutfak ve yerel mutfaga yonelik liriin tutundurma ve
gelistirme stratejileri belirlemelerinde fayda oldugu, molekiiler mutfak i¢in ise daha
fazla tanitim ve ulasilabilirligi saglamaya yonelik adimlar atilmasmin faydali olacagi
diistiniilmektedir.

Turizm g¢ergevesi icerisinde hizmet sunan yerli ve yabanci 6zel ve kamu sektorii
yoneticilerine ve flizyon mutfak, molekiiler mutfak ve yerel mutfak alaninda hizmet
veren yiyecek ve icecek isletmelerine bu g¢alisma sonucunda elde edilen veriler ve
analizler 15131Inda hem potansiyel miisterilerini tanima hem de miisterilerine gore
mutfagii dizayn etme hakkinda fikir sunacagi diisiiniilmektedir Arastirma sonucunda
elde edilen bulgulara gore; arastirmaya katilim gosterenlerin ¢ogunlukla geng yasta (20-
25) kisilerden olusmasi, arastrma sonucunda elde edilen verilerin uzun siire
kullanilabilecegini gostermektedir. Kadinlarin erkeklerden daha fazla gastronomi
alanmna ilgi duymas: isletmelerin is yerlerinde kadinlara yonelik (gorsel, isitsel v.b)
gerekli diizenlemeleri gergeklestirmeleri tavsiye edilmektedir. Miisterilerin {iriinlere
ulagimini kolaylastirmak i¢in tiim gelir diizeyine hitap edebilecek tiriinler sunulmali,
ozellikle diistik gelirli miisterilere yonelik stratejiler belirlenmelidir.

Bu bilgiler 1s18inda Arastirma-Gelistirme faaliyetlerinde ve {irlin tutundurma
stratejilerinin belirlenmesinde karar alicilara yol gdstermesi bakimindan bu ¢alismanin

faydali olacagi diistintilmektedir.

4.2.2. Arastirmacilara Oneriler

Yeme i¢me egilimlerinin gastronomik akimlar gercevesinde bdlgesel olarak
incelenmesi tavsiye edilmektedir. Bolgesel olarak incelenmesi ile alan yazina bilgi
zenginligi katilacak ve gastronomi alaninda faaliyet gosteren igletmelere ve karar
alicilara fikir sunmas1 bakimindan katki saglayabilecektir. Ayrica bolgesel ¢aligmayla
hem o bolge hakkinda bilgi sunmasi hemde farkli bolgelerle karsilagtirma yapilarak
benzerliklerin ve farkliliklarin ortaya ¢ikarilmas: saglanabilecektir. Benzerliklerin

temelleri, farkliliklarin nedenleri gibi ayrica ¢caligmalar da yapilabilinecektir.
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Tiirkiye Cumbhuriyeti sinirlar1 igerisinde farkli bir¢ok etnik kokene sahip insanlar
bulunmaktadir. Belirli bir etnik kokene sahip insanlarin yeme i¢cme egilimlerinin
gastronomik akimlar c¢ergevesinde incelenmesi tavsiye edilmektedir. Etnik olarak
incelenmesi ile insanlarin ortak paydaslart olan dil, kiiltiir, rk gibi 6zelliklerinin yeme

icme egilimleri tizerindeki etkileri degerlendirilebilir.
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SN Her Sk | Orta Ara
zaman | stk | sikhkta | sira

Asla
- hig

1 | Yogun aromalara sahip yiyecek ve igeceklerden hoglanimm.

[~

Alziimamag 1sida servis edilen yiyecek ve igecekler ilgimi
ceker.

143

Sacak joleler ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak isterim.

4 | Kdpiik tebnifi 1le hazirlanan yiyecel: ve igecekleni tatmalk farkls

bir deneyimdir.

5 | Yiyecek ve igeceklerin farkh pigirme y&ntemleriyle
hazirlanmas: ilgimi geker.

6 | Farkli dolooya sahip olan yiyecek ve igecelder: denemeyi tercih
ederim.

T | Kokusu farkl: olan yiyecek ve igeceklerden hoglamirim.

§ | Kiwamim ayarlamak amaciyla katly maddeleri ile hazsilanan
yiyecek ve icecekleri tiketirim.

9 | Bara duz yiyvecek ve igeceklert tatmalk igin fazla para harcamaya
razyim.

10 | Sura dagt yiyecek ve igecekleri tatmak igin bir yil sonras: bile
olza rezervasyon yaphirmaya razi clurom.

11 | Sira dagt yemelkleri tatmak igin beg-alt saat veya dzha fazla
zaman ayirabilirim.

12 | Yemek yediZim restoranda her miisteri igin ayr bir aggimn
hizmet vermesi beni etkiler.

13 | Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet
almak hoguma gider.

14 | Yiyecek ve igeceklerin miister1 gbzii Sniinde hazirlanmas bem
¢ok etheiler.

15 | Yiyecek ve igecedi hazirlayan personelin hazirlamig oldugu
viyecek ve icecekler haldonda bilgi vermest hoguma gider.

16 | Cok kigik porsivonlarda hazirlanmis olan yivecek ve igeceller
ilgimi geloer.
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17 | Bir tabalta farkls uluslann malzemelerini birlegtiren lezzetlen
tatmay: tercih ederim. RN

18 | Bir tabalta farkls uluslann pisirme tekniklering birlegtiren
lezzetleri tatmays tercih ederim. RIS

19 | Farkli mutfak kiiltirlerinin birlegiminden olugan, ancak birinin
digerine baskin olmadif gidalan denemelden hoglaminm. Zauan

20 | Farkl: kiiltiirlere ait yivecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilerek sira digi bir sekilde sumulan yiyecek ve igecekler Zaman
lgilimi geler.

21 | Farkl: Imiltiirlere ait yivecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira digi tatlara sahip olan yiyecek ve Zaman
igecekler ilgilimi geler.

22 | Farkh kiiltiirlere ait yivecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dig kolmlara sahip olan yiyecek Zaan
ve igecekler ilgilimi geleer.

23 | Farkh kiiltiirlere ait vivecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirtlmesi ile hazirlanan Szgin yiyecek ve igecekler flzimi Zauan
ceker.

24 | Farkly mutfak kiiltirlerine ait pigirme telnidlclent bir araya
getirilerek sira digi bir gekilde sunulan yiyecel ve igecekler Zaman
1lgilimi geler.

25 | Farkl mutfak kiiltirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dig tatlara sahip olan yiyecek ve Zaan
igecekler ilgilimi geler.

26 | Farkl mutfak kiiltirlerine ait pigirme telnilclerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira digi kelulara sahip olan yivecek Zian
ve igecekler ilgilimi geleer.

27 | Farkl mutfak kiiltirlerine ait pisirme tekniklerinin bir arava
getirilmesi ile hazirlanan Szgin yiyecek ve igecekler ilgilimi | ..
ceker.

28 | Yol kenarndaki stantlardan verel gadalar satin almal: isterim.

29 | Yerel halkin yemek yediZi restoranlarda vemeyi tercih ederim.

30 | Yerel mutfak ile ilgzili eZitimlere katilmak isterim.

31 | Ziyaret ettifim verlerde denemis oldugum vivecek ve igecekleri
daha sonra kendim de hazirlamal: isterim. Zaman

32 | Yerel gelenellere gire vivecek ve igecek hizmeti sunulan
verlerde deneyim elde etmek isterim. Ziman,

33 | Yiyecek ve igecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve
igecekleri denemeyi tercih ederim. Zinan

34 | Eve gotirmek icin yerel gadalardan satin almalk isterim.

35 | Eve gitirmek icin verel yivecek ve igecek tariflering igeren
kitaplars satin almal isterim. Ziman,

38 | Eve gotirmek igin yerel mutfak arac ve gereclerini satin almak
isterim. Zaman,

37 | Yerel iecekleri tiiketmeyi tercih ederim.

38 | Yerel viyvecek ve igeceklerin satildify pazarlan zryaret etmeyi
isterim. Zaman

39 | Yerel eglence mekanlanna gitmeyi tercih ederim.

Gasterdiginiz ilgi igin tegekkirler.



