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Gorsel Sosyal Medya Icerikleri Uzerinden Turistik Imajin
Incelenmesi: Armutlu (")rnegi

An Analysis of Touristic Image Through Visual Social Media Content: The Case of Armutlu

Nur Nese SAHIN?", Ovgii ACIKSOZLU2 ve llbey VAROLP

a Dr. Ogr. Uyesi, Yalova Universitesi, Armutlu Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii,
Yalova, Turkiye.

b Ogretim Gorevlisi, Yalova Universitesi, Armutlu Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri
Boliimii, Yalova, Turkiye.

Ozet

Dijitallesme ve teknolojik gelismeler bireylerin sosyal yasamlarmi ve tiiketim aligkanliklarmi koklii bir Makale Bilgisi
sekilde doniistiirmektedir. Bu degisim turizm sektorii tizerinde de biiyiik bir etki yaratmaktadir. Potansiyel ) -

ziyaretgiler seyahat tercihlerini yaparken geleneksel kaynaklardan ziyade sosyal medya platformlarini Gelis Tarihi 22.01.2025
kullanmakta ve bu platformlar iizerinden etkilesim kurarak destinasyonlar hakkinda bilgi edinmektedir. Kabul Tarihi 25.05.2025
Ozellikle Instagram; gorsel odakli yapis ile turistik destinasyonlar igin énemli bir pazarlama araci haline

gelmistir. Ziyaretciler tarafindan Instagram’da paylasilan fotograf ve videolar, potansiyel turistlerin bolgeye

olan ilgisini artirmakta, ayn1 zamanda bdlgenin turistik imajin1 da giiglendirmektedir. Sosyal medya

araciligiyla destinasyonlar kapsadiklari tiim isletmeler dahilinde potansiyel ziyaretcilerle dogrudan bir Say1 Editorii

etkilesim icine girebilmekte, bu sayede destinasyon pazarlama stratejilerini dijitallesen diinyanin Songll DUZ OZER
dinamiklerine uygun olarak sekillendirilebilmektedir. Ziyaretcilerin Instagram’da paylastigr gorseller sadece

bireysel deneyimleri yansitmakla kalmayip bdlgenin genel algisinin olusmasina da katki saglamaktadir.

Calisma kapsaminda Armutlu ilgesi 6rnegi lizerinden ziyaretcilerin Instagram paylasimlart analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda sosyal medya platformlarinin 6zellikle de Instagram’in destinasyon pazarlamasi ve

imaj yonetimi agisindan biiyilk bir 6neme sahip oldugu sdylenebilmektedir. Ayni zamanda g¢alisma

sonuglarina dayanarak Armutlu’nun algilanan turistik imaji bakimindan sahip oldugu degerleri tam olarak

yansitamadig1, ziyaretciler tarafindan yeterince taninmadig1 ve sosyal medya iizerinden olduk¢a zayif bir

destinasyon olarak goriildiigii sdylenebilmektedir. Bu baglamda ilgili kurumlar aracilig ile sosyal medya

platformlarinda goriiniirliigiin arttirilmasi, turist beklentilerini karsilayarak bolgenin cazibesini artirmak i¢in

stratejik bir adim olarak sosyal medya lizerinden imaj ¢calismalarinin giiglendirilmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sosyal Medya, Icerik Analizi, Turistik imaj, Fotograf, Armutlu

Abstract

Digitalization and technological advancements have profoundly transformed individuals' social lives and
consumption habits. This shift has also significantly impacted the tourism sector. Instead of relying on
traditional sources potential visitors now turn to social media platforms to make travel decisions and interact
with destinations to gather information. Among these platforms, Instagram, with its visually driven content
has become an essential marketing tool for tourist destinations. Photos and videos shared by visitors on
Instagram not only increase interest in a region among potential tourists but also strengthen the destination's
overall touristic image. Through social media destinations can engage directly with potential visitors
allowing their marketing strategies to align with the dynamics of the digital age. The visuals shared by
visitors on Instagram reflect not only individual experiences but also contribute to shaping the general
perception of the destination. This study analyzes the Instagram posts of visitors to Armutlu; a district known
for its thermal tourism and natural attractions. The research findings indicate that social media platforms,
particularly Instagram, play a critical role in destination marketing and image management. However; the
study also reveals that Armutlu struggles to fully convey its touristic value and is not sufficiently recognized
by visitors. Furthermore; its image as portrayed on social media remains relatively weak. In this context, it
is recommended that relevant institutions work towards enhancing the region's visibility on social media
platforms. Strengthening image-building efforts through social media in line with tourists' expectations is

proposed as a strategic step to boost the region's appeal. Sorumlu Yazar

Keywords: Social Media, Content Analysis, Touristic Image, Photograph, Armutlu Nur Nese SAHIN
nur.sahin@yalova.edu.tr
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Gorsel Sosyal Medya Igerikleri Uzerinden Turistik Imajin Incelenmesi: Armutlu Ornegi

1. GIRiS

Dijitallesmenin hizla yayilmasiyla sosyal medya platformlar1 bireylerin gtinlitk yasamlarinda,
kendilerini gergeklestirmelerinde ve verdikleri kararlarda onemli bir rol oynar hale gelmektedir.
Bireyler sosyal medya araciligiyla sadece sosyallesmekle kalmay1p ayn1 zamanda bilgi edinmekte,
tercihlerine yon vermekte ve yasam tarzlarini yeniden sekillendirmektedir. Bu degisim elbette
turizm sektorii tizerinde de buytik etkiler yaratmakta; turistik isletmeler ve destinasyonlar
kendilerini sosyal medya kanallarinda aktif bir sekilde temsil etme ihtiyac1 hissetmektedir. Ozellikle
Instagram, gorsel igerik paylasimiyla kullanicilar arasinda giinden giine daha da poptiler hale
gelmekte ve destinasyon pazarlamasinda onemli bir ara¢ olmaktadir. Instagram {izerinden
paylasilan fotograf ve videolar, potansiyel turistlerin bir bolge hakkindaki algilarini etkilemekte ve
destinasyon tercihlerini sekillendirmektedir. Bu baglamda, Armutlu ilgesi gibi hentiz kendi yerini
bulamamis ve deyim yerindeyse bakir kalmis destinasyonlar da ziyaretgiler tarafindan sosyal
medya platformlarinda sikca paylasiimakta ve bu paylasimlar araciligiyla bolgenin imajt
yapilandirilabilmektedir. Hazirlanan bu calismada, Armutlu ilgesinin Instagram’da nasil temsil
edildigi bolgeyi ziyaret eden kisilerin paylasimlari tizerinden incelenmektedir. Instagram
paylasimlar1 bolgenin cazibesine ve tercih edilme nedenlerine mercek tutmakta, ziyaretcilerin
turistik alan ile iletisimlerini incelemeye olanak saglamaktadir. Sosyal medya analizleri ile bolgeyi
tercih eden ziyaretgilerin, hangi unsurlardan etkilendikleri ve ziyaret sebeplerinin neler oldugu
tizerinde durulmakta, sosyal medyanin destinasyon imaji tizerindeki etkisi de bu cergevede
tartisilmaktadir. incelenen paylasimlar neticesinde Armutlu’nun turistik imaji ve potansiyeline dair
tespitler yapilmis, oneriler gelistirilmis ve paylasilmistir.

2.  TEKNOLOJI, DIJITALLESME VE SOSYAL MEDYA

Teknolojik gelismeler ve degisen cag turist davramslarini da degistirmektedir. Turizm
drtinlerini deneyimleyen her turist artik bu deneyimini paylasmay: da turistik faaliyeti icerisinde
onemli bir faktor olarak degerlendirmektedir. Bugiintin toplumunda yasam bicimleri, tiiketim
egilimleri ve kiilttirel degerler dijitallesme olgusunu 6n plana ¢ikartarak yeniden tanimlanmaktadir.
Ozellikle web 2.0 teknolojilerinin gelisimiyle belirginlesen sosyal medya, diinya genelinde
milyonlarca kullanicisiyla pazarlama ve imaj faaliyetleri icin cekici ve giiclii bir etmen haline
gelmektedir (Yao vd., 2019). Bugiin, dijitallesme etkisi almamis herhangi bir kavramdan ya da
davranistan s6z etmek neredeyse imkansizdir. Dijitallesme ve teknolojik gelismelerin gtintimtizdeki
hizli ivmesi, tiiketicilerin satin alma davranislarini ve tercihlerini etkileyen 6nemli bir unsur olarak
sanal pazarlama aglar1 ve cesitli platformlar1 ontimiize ¢ikartmaktadir. Bu durum teknoloji tabanl
sanal altyapilarin ve platformlarin turistik tirtinlerin tercihi ve imaj yapilandirmas1 noktasmnda da
onemle ele alinmasimin gerekliliginin altin1 ¢cizmektedir Sektdrde yer alan isletmeler rekabet avantajt
kazanmak ve farkindalik yaratmak amaciyla sosyal medyanin gesitli araglarini kullanmaktadirlar
(Leung vd., 2013). Turistik destinasyonlar da turistlerin deneyimlerini sosyal medya tizerinden
paylastig1 bir deneyim sahasi haline gelmekte ve yapilan paylasimlarin siklig1 boylece bolgeleri de
daha tercih edilebilir turistik alanlar olarak 6n plana c¢ikartmaktadir. Sosyal medyanin etkin bir
sekilde kullanildig1 6nemli alanlardan biri de bu baglamda net bicimde turizm sektorii olmaktadir
(Berhanu ve Raj, 2020). Destinasyon kavrami tam bu noktada yeniden anlam kazanmakta ve
yeniden tanimlanmaktadir. Destinasyon, tiiketicinin algi diinyasinda kendine ozgti turistik
cazibelere, aktivitelere, ulasim agmna, turistik isletmelere sahip olan, yeterli biiytikliikteki bolgeler
olmasinin yan sira tiiketiciler i¢in belirli bir imaj ve marka degerine sahip olan ve deneyimlerini
paylasabilecekleri alanlar olarak aciklanabilmektedir. Turistlerin beklentilerindeki degisimin
altyapisini  olusturan teknolojik gelismeler ve dijitallesme ise turizmin strdirulebilirligi,
destinasyonun pazarlanabilmesi ve imaj olusturulmasi noktasinda web siteleri ya da sosyal medya
kanallartyla yerini git gide belirginlestirmektedir (Yurtlu, 2000; Atay: 2003; Tosun ve Jenkins, 1996;
Kozak, 2012). Sosyal medya, ziyaretcilerin destinasyon seciminde etkili bir faktor olarak one
cikarken (Tham vd., 2020), destinasyonlarin pazarlama stratejilerinde de baskin haline gelmektedir.
2000’ler 6ncesi donemde turistler siklikla tek destinasyonda daha geleneksel ve uzun tatilleri tercih
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ederken giintimtizde degisen parametreler neticesinde daha kisa siireli ve daha sik tatiller tercih
etmektedir. Bu durum da turistlerin kisa stireli tatillerini daha verimli ve farkli deger ciktilar: ile
degerlendirme isteklerinin belirginlesmesine yol agmaktadir (Kozak ve Buhalis, 2019). Turistik
anlamda tiiketicilerin destinasyonlar1 sahip olduklar: farkli motivasyon unsurlariyla tercih ettikleri
bilinmekle birlikte bu tercihlerinde aslinda kendi kisisel demografik, psikolojik ve sosyo-kiilttirel
altyapilar1 da etkili oldugu soylenebilmektedir. Geleneksel kitle iletisim araglarinin yerini giderek
internet tabanl teknolojilerin almas1 ve bu durumun destinasyonlarin pazarlanma bigimini koklii
sekilde degistirmesiyle artik turistler bir destinasyonu yalnizca dogal giizelliklerine gore degil, aymn
zamanda kiiltiirel yapisi, gelenekleri, mutfag: ve sundugu deneyim avantajlar1 ve prestijle birlikte
degerlendirmektedir (Okumus ve Cetin, 2018). Turistler igin artik ‘orada bulundugunu gostermek’
de bir 6nem tasir hale gelmektedir. Turistler, bir destinasyonu tercih etmeden 6nce o yerin imajin1
dikkate almakta ve olumsuz ya da belirsiz imaja sahip destinasyonlar1 tercih listesinden
¢ikarmaktadirlar. Dolayisiyla, destinasyonlarin olumlu bir imaj sunabilmesi ve turistlerin
beklentilerini karsilamas: buiyiik bir 6nem tasimaktadir (Hahm ve Severt, 2018).

Turistik bolgenin ziyaretcilerine bu perspektiften bakmak, sanal imaji da birlikte
degerlendirmek ise bolgenin gelistirilmesi ve turizm potansiyelinin gticlendirilmesi noktasinda
ihtiya¢ duyulan yol haritasinin ¢ikartilmasinda onciil olmaktadir. Tatil igin bir yerin tercih
edilmesinde aslinda hangi gekicilik unsurunun agir bastiginin, turistlerin aslinda nelerden daha ¢ok
etkilendiginin tespitinin yapilabilmesi, destinasyon pazarlamasinda daha dogru politikalar ve
uygulamalar olusturulmasini saglayabilecektir. Iste bu noktada en sik kullanilan ve turistik alanlarla
ilgili en ¢ok paylasim yapilan sosyal medya platformlarindan biri olarak Instagram’in
incelenmesinin dnemi kendini gostermektedir (Buluk, 2019; Kotler vd., 2003; Bas vd., 2023; Tiirkiye
Dijital, 2023; WeAreSocial,2022).

Insanlar, sosyal varliklardir. Sosyallesme insani toplum igerisinde tutan, var eden ve gelistiren
asli unsur olarak ele almabilmektedir. Bu insani ihtiyac cercevesinde her birey fikirlerini,
tecrtibelerini paylasmak istemekte ve bu nedenle de benzer ilgi alanlariyla iliskili gruplarin varligina
ihtiya¢c duymaktadir. Kiiresellesme, diinyay:1 global bir koy haline getirirken bir yandan da bu
ihtiyacin giderilmesi noktasinda farkli yontemlerin kullanilmasina neden olmaktadir. Bugtiniin
diinyasinda bireylerin sosyallesmesi ve deneyimlerini paylasmasi icin en belirgin ara¢ da sosyal
medya olarak goriilmektedir. Glinden giine sosyal medyanin insanlarin hayatinda daha da 6nemli
bir yere geldigi soylenebilmektedir. Cevrimici ortamda bireylerin fikir ve diistincelerini ya da ortak
ilgi alanlarini1 paylasabildikleri sosyal medya, kullanicilarin yasam deneyimlerine ortak olmakta ve
hem giindelik yasantilarmi hem de duygu-durumlarmi paylastiklar: alanlar haline gelmektedir.
Giintimtizde sosyal medya, diinya genelinde genis bir kullanici kitlesi tarafindan yogun bir sekilde
kullanilan gticlti bir iletisim ve etkilesim araci olarak kabul gormektedir. 2020 Ekim ayz1 itibariyla
yaklasik 4.14 milyar aktif sosyal medya kullanicisinin bulundugu rapor edilmistir (WeAreSocial,
2020). Global Overview Report (Digital-2023)” raporuna gore de; dinyada 5,16 milyar internet
kullanicis1 bulunmaktadir. Bu rakam diinya niifusunun %64,4'tintin ifade etmektedir. Ayrica 4,76
milyar sosyal medya kullanicis1 ve 8,46 milyar mobil kullanict bulunmaktadir. Bu hizli biiytime,
isletmelerin de dikkatini cekmis ve sosyal medyay1 mevcut ve potansiyel miisterilere erisim
saglamak, onlarla etkilesimde bulunmak ve pazarlama stratejilerini bu platform {izerinden
gelistirmek icin etkili bir ara¢ olarak kullanmalaria zemin hazirlamistir. Arastirmalar (Cheung vd.,
2018; Valos vd., 2017; Yang ve Wang, 2015) sosyal medyanin pazarlama iletisiminde giderek artan
bir 6neme sahip oldugunu ve miusteri iliskilerini giticlendirmede etkili bir kanal olarak
degerlendirildiginin altini ¢izmektedir.

Sosyal medya, diistik maliyetlerle genis kitlelere ulasabilme avantaji sunarak, ozellikle
isletmeler i¢in cazip bir secenek haline gelmistir. Turizm sektorii de bu dijital dontistimden 6nemli
Olctide etkilenmis olup, sosyal medya; turist tiiketim kararlarmi etkileme, destinasyon imajimni
gliclendirme ve rekabet avantaji saglama gibi pazarlama faaliyetlerinde merkezi bir rol
oynamaktadir (John vd., 2018; Shao vd., 2016). Dijital ¢cagin gereksinimlerine uygun sekilde, sosyal
medyanmn turizm isletmeleri icin stratejik bir ara¢ olarak benimsenmesi, bu isletmelere
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stirdiiriilebilir rekabet avantaji saglama firsat1 sunmaktadir. Hemen hemen her birey sosyal medya
platformlar1 {izerinden kendi varligmi yeniden insa etmekte, sosyallesmekte ve ilgi alanlari
cercevesinde paylasimlarda bulunmaktadir. Bu genis ve smirsiz iletisim ag1 icerisinde temel amag
iletisim, paylasim, fikir gruplaria ulasma, yorumlama, yeni yerler tanima, yeni bilgiye ulasma vb.
olabilmektedir. Videolar, metinler, fotograflar vb. araciligiyla bu iletisim gerceklesmekte ve giin
gectikce bireylerin sosyal medya platformlarina ilgisi artmaktadir. Bireylerin ilgisinin artmasi da
pazarlama faaliyetlerini planlayan ve uygulayan kisi-kurum ya da isletmelerin ilgisini bu
platformlarda toplamaktadir. Bugiiniin diinyasinda sosyal medya platformlari, pazarlama ve imaj
calismalar1 agisindan dikkat gekici oneme sahip yerler haline gelmektedir (Weber, 2009; Hazar, 2011;
Weinberg, 2009; Ozkan, 2021; Drury, 2008; Vural ve Bat, 2010).

Sosyal medyanin kullanicilari ile birlikte yeni bir sosyallesme alani olusturmasi bu mecralarin
yeni yasam alanlari haline gelmesine neden olmustur. Gercek diinyaya paralel bicimde biiytik
kalabaliklar neredeyse her anlarini sosyal medyaya yansitir sekilde yasamakta ve paylasma istegi
tasimaktadir. Turistik tiiketicilerin turistik {rtinleri dogasindan dolay1 tiiketmeden o©nce
deneyimleyememeleri de sosyal medya tizerinden turistik tirtinlerle ilgili gorseller ya da yorumlar
ile fikir edinmek istemelerini saglamaktadir. Sosyal medya benzer deneyimleri paylasan
kullanicilarin turistik bolgelerle ilgili yasadiklarini, yorum ve fikirlerini hem s6zel hem de gorsel
olarak paylastiklar: alanlar agmakta, bu da turistlerin tatil tercihleri ve turizm tirtinlerine bakis
acilarinda sosyal medyanin etkisini arttirmaktadir. Turizm sektorii icerisinde yer alan isletmelerin
kisisel web siteleri ya da brostirleri dahi hizmeti deneyimleyen turist yorumlarindan daha etkili
olmamaktadir. Turistik tiiketiciler daha ¢ok kendileri gibi diisiinen kisilerle bir araya geldikleri
topluluklar1 ve sosyal medya tizerinden hizmeti deneyimlemis kisilerin yorum ve gozlemlerini
onemli bulmakta ve bu nedenle sosyal medya platformlar: turistik alanlarin ¢ekiciliklerine ve tercih
unsurlarma ytiksek bir etki birakmaktadir (Cook ve Hopkins, 2007; Dalgm ve Oruc, 2015; Eroz ve
Dogdubay, 2012). Pek cok turistik destinasyon ya da turistik isletme, kendileri yonetmemis
olmalarma ragmen sosyal medya {izerinden turistler eliyle temsil edilmekte ve yer almaktadir.
Sosyal medya ozellikle son donemlerde tiim bu yonleriyle baskin ve onemli bir bilgi iletisim
platformu haline gelmekte, tiiketicilerin tercihlerinde bu denli etkili rol oynayan sosyal medya,
tanitim stratejileri ve imaj yapilandirmasi noktasinda dikkat cekici bir alan olarak goriilmektedir
(Xiang ve Gretzel, 2010; Dina ve Sabou, 2012; Zeng, 2013). Instagram da en ¢ok kullanilan sosyal
medya platformlarindan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bas vd., 2023; Turkiye Dijital, 2023;
WeAreSocial, 2022). Ucretsiz fotograf paylasimi ve diizenleme uygulamasi olarak kullamilan
Instagram, takipgi sayilari, hashtagler ve kullanici profilleri ile cok yonlii bir iletisim ag1 kurulmasina
olanak saglamaktadir. Her kullanici Instagram tizerinde kendini ifade eden ve deneyimlerini
aktarabildigi profiller olusturabilmekte, ilgili hashtagler tizerinden ortak ilgi alanlarma dair
paylasim yapmus kisilere ya da konu/kisi/alana dair gorsel deneyimlere ulasabilmektedir.
Gorseller, gorsellere eklemlenen agiklamalar, videolar, canli yayinlar ve direkt iletisim 6zellikleri ile
Instagram oldukga aktif katilima altyap1 sunan bir sosyal medya platformu olmas1 nedeniyle siklikla
kullanilmaktadir. Bu kullanim kisisel alan1 da asarak bir pazarlama aracit olmaya dontismekte,
glinimiuzde bircok isletme, kurum ve kurulus da kendini bu kanal araciligiyla hedef kitlesine
sunmaktadir. Potansiyel ve mevcut tiiketicilere ulasmak, tanitim yapmak, imaj olusturmak ve bilgi
vermek amactyla da giincel ve etkin bicimde kullanilan Instagram icerisinde aranilan kisi-kurum ya
da alana dair ne kadar ¢ok gorsel 6ge var ise o kadar seckin, tercih edilebilir ve merak uyandiric
olarak algilanmaktadir. Turistler de bir bolgeye dair ne kadar ¢cok paylasim var ise o bolgeye dair
daha fazla merak duymakta ve buralar1 daha tercih edilebilir turistik alanlar olarak goérme egilimi
tasimaktadir. Instagram’in hizla yayilan bu etki alani, akademik anlamda da sik¢a tizerinde durulan
bir yeni nesil sosyal alan olarak nitelendirilmesine neden olmaktadir (Gligdemir, 2017; Hanan ve
Putit, 2017; Yenicikti, 2016).

Hazirlanan calisma bu baglamda Armutlu'nun sosyal medya tizerinden bir fotografini
cekmeyi hedeflemekte ve ilcenin onu ziyaret edenler tarafindan nasil algilandigini paylasilan
fotograflar {izerinden tespit etmeye odaklanmaktadir. Calisma, Instagram {izerinden Armutlu
etiketi Ozelinde yapilan paylasimlar1 inceleyerek Armutlu'nun ziyaretcileri goziinden nasil
4
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gorundiiguni, nerelerinin belirginlestigini ve nelerin goz ardi edildigini 6n plana ¢ikartmayi
hedeflemektedir.

3. YONTEM

Arastirmanin verilerinin en uygun bigimde icerik analizi yontemiyle elde edilecegi
duistintilmiistiir. Icerik analizi; verinin arastirma problemini aciklamak {izere smiflandirilmasi,
ozetlenmesi ve kimi degisken ya da kavramlarm anlamlandirilmasi tizere kategorilere ayrilmasi
olarak aciklanabilmektedir (Arik, 1992). Ayrica igerik analizi; kitle iletisim araglar1 tizerinden
gerceklesen iletisimin stirecini anlamlandirmak igin sik¢a tercih edilen bir yontem olarak
nitelendirilmektedir (Babbie, 2004). Benzer sekilde Rubin ve Babbie (2014) nitel verinin nicel veriye
dontisturiilmesinde en islevsel yollardan biri olarak icerik analizini gostermektedir. Eski
donemlerde romanlar, gazeteler, masallar tizerinden ilerleyen calismalarda tercih edilen icerik
analizi giiniimiizde ise ¢agin getirileri 1s181nda internet sayfalari, e-mailler, web sayfalar1 ya da
sosyal medya paylasimlari tizerinden gekilen verileri yorumlamada faydalanilan bir yontem olarak
goriilmektedir. Icerik analizi yontemi ile boylece bu calisma icerisinde de Instagram {izerinden
alinan verilerin sosyal ag kullanicilartyla yarattigi retorigi izleme ve bundan dogan hikayeyi
anlatabilme islevinden faydalanilmaktadir. Calismanin 6rneklemi bu baglamda Boke (2009)'nin de
belirttigi tizere calisma evrenini temsil edebilecek belli 6zelliklerinden dolay1 amach 6rnekleme
yoluyla tespit edilmistir. Burada temel amag¢ Armutlu tizerine paylasim yapilmis olmasidir. Calisma
orneklemine dahil edilen fotograflar tamamen agik kaynak tizerinden Instagram akisindan segilmis,
kriter olarak ilgili hastag (etiket) sistemi ile Armutlu {izerine olmasi ve arastirmanin gergeklestigi
tarih baglami aktif rol oynamuistir.

Instagram tizerinden yapilan taramanin ilk bulgusu olarak Armutlu yer etiketinde 2024 yili
Ocak- Ekim dongtistinde toplam 2163 adet paylasim yapildigi, toplam video sayisiin 795, toplam
fotograf sayismin ise 1368 oldugu tespit edilmistir. Paylasimlar incelendiginde reklam iceren ya da
Armutlu ile baglantisiz icerikte olan paylasimlarin sayisiin ise 807 oldugu gortlmustiir. Fazla
tiklanma almak adma Armutlu etiketini kullanan ya da kisisel tirtinlerin reklamin1 yapan bagimsiz
paylasimlar ayiklanarak analize dahil edilen fotograf 6rnekleminden ¢ikartilmistir (318).

Armutlu ile dogrudan ilgili 1050 fotograf analiz 6rneklemine dahil edilmistir. Instagram
tizerinden Armutlu yer etiketinde 2024 y1l1 Ocak-Ekim déngiisii icerisinde yapilan paylasimlar daha
sonrasinda ¢n plandaki figtir ve fon dagilimlar1 dikkate alinarak ti¢ arastirmaci tarafindan da ayr1
ayr1 kodlanmistir. Bu kodlar karsilastirilmis ve eslestirilmistir. Kodlamalar, belirli bir kavramsal
yapiya ve elde edilen verilerden tiretilen kodlar seklinde tasarlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2018).
Ortak kodlar tizerinden fotograflar tekrar kontrol kodlamasina girmis ve sonucunda 19 ham kod
elde edilmistir. Bu kodlar temalar altinda birlestirilmistir. 1050 fotograf 5 tema altinda toplanmus ve
temalar, ilgili kodlar, tekrar sikliklar1 ve ytizdelik dagilimlar: excel tizerinden manuel analiz edilerek
tablolar halinde paylasilmistir.

4. BULGULAR

Arastirma; Yalova'nin Armutlu ilcesi tizerinden gerceklestirilmistir. Yalova, Atatiirk'iin
"Benim kentimdir" dedigi ve ©zel bir sevgi besledigi sehirlerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Atattirk, Yalova'da kaldig1 donemlerde 6nemli kararlar almus, bolgeyi Tiirkiye Cumhuriyeti'nin
modernlesme hedefleri dogrultusunda degerlendirmistir. Yiirtiyen Kosk ve Atatiitk ve Cocuk
miizesi Yalova'nin onemli turistik yapilar1 arasinda yer almaktadir. Yalova'da ayni zamanda
Atattrk'in saglik sorunlarmmin ilk teshisinin yapildigi ve hastalik siirecinin baslangicinda
konakladig1, bugiin miize olarak hizmet veren Termal bolgesindeki kosk de yer almaktadir. 1934
yilinda, Armutlu ilgesi de termal kaynaklar1 nedeniyle fark edilerek Atatiirk’tin ilgisini ¢eken
bolgelerden biri haline gelmistir (Agiksozlii vd., 2022). Armutlu, Yalova igerisinde gerektigi kadar
on plana gikartilamamis ve hala kesfedilememis bir destinasyon 6zelligi gostermektedir. Ozellikle
sifal1 kaplica sular1 ve saglik turizmi potansiyeli ile eski donemlerde dikkat ¢eken Armutlu'da,
Atattirk, baz1 arastirmalar yapilmasini istemis ve kaplicalarin degerlendirilmesi konusunda calisma
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arkadaslariyla istisarelerde bulunmustur. Atattirk, yakin silah arkadas1 Hilmi Bey’e bu alanda gesitli
onerilerde bulunarak Armutlu kaplica tesislerinin gelistirilmesini tesvik etmis, [smet Iném’i’ye de
kaplcalarin tilke adma stratejik bir kazang saglayabilecegini belirten bir telgraf gondermistir
(Goney, 2009). Atattirk'in s6z konusu girisim ve oOnerileri, kaplicalarmn daha genis kitlelere
tanitilmasini hedeflemis ve bolgenin saglik turizmi acisindan 6neminin altini ¢cizmistir. Armutlu'nun
tarihi Bizans donemine kadar uzanmakta olup, bolgenin adinin “Donanma” ya da “Donanmaya
Gozciilik Eden Kimse” anlamina gelen "Armoda" veya "Armodies" kelimelerinden tiiredigi
diistiniilmektedir. flerleyen zamanla bu ismin "Armutlu" olarak degistigi kabul edilmektedir. Bolge
tarihine dair bazi kaynaklarda Likyalilarin da kaplicalar civarinda uzun siire yerlesik yasadig:
belirtilmektedir. Yalova'ya yaklasik 55 kilometre uzaklikta olan Armutlu, Mudanya ve Istanbul ile
deniz yoluyla da baglantiya sahiptir ve bu ulasim imkanlari, turizminin gelismesine katk:
saglamaktadir (Kualtiir ve Turizm Bakanligi, 2022). Armutlu, Kapakli, Hayriye, Selimiye ve
Mecidiye gibi dort koyii de iginde barindiran dogal ve el degmemis alanlariyla da dikkat
cekmektedir (Armutlu Belediyesi, 2024). Bu koyler, organik tarim ve yesil alanlariyla eko-turizm
acgisindan onem tastyan potansiyeller arasinda gosterilebilmektedir. Dogal kaynaklar1 ve elverisli
cevresiyle Armutlu’da gesitli turizm tiirlerinin yapilabilmesi miimkiin goriilmektedir. Eko-turizm
cercevesinde doga yuriiyusi parkurlari, organik tarim sahalari, kaplica alanlar1 ve orman yollar:
one ¢ikmaktadir. Deniz turizmi agisindan ise sahil boyunca yer alan giintibirlik plajlar ve rekreasyon
alanlar1 bulunmaktadir. Termal turizm bakimindan Armutlu, ulusal ve uluslararasi diizeyde
degerlendirilebilecek su kalitesine sahip kaplicalara sahiptir. Ayrica, Armutlu yarimadasinin
Bozburun ve Ayiburnu agiklarinda dalis turizmine elverisli alanlar bulunmaktadir. Bolge, hem
saglik hem de doga ve deniz turizmi acisindan biiyiik bir potansiyele sahip olup, bu turizm
olanaklarinin daha da gelistirilmesi bolge ekonomisi ve turizmi i¢in 6nem tasimaktadir (Aciksozlii
vd., 2022). Tim bunlara ragmen Armutlu 6zelinde yapilan calismalarin azligi ve Armutlu'nun
yeterince taninmiyor olmasi dikkat cekmektedir. Kamu kurumlari, 6zel istirakler ya da akademik
alan yazinda genel olarak az sayida ¢alismanin varligindan s6z edilebilmektedir. Armutlu, yeterli
tanittim yapilmamuis, turistik anlamda potansiyelini gerceklestirememis bir ilce olarak goze
carpmaktadir. Bu baglamda hazirlanan calisma yeni bir destinasyon onerisi kapsaminda
Armutlu’yu ele almaya ¢alismaktadir. Literattirde belirtildigi {izere Instagram paylasimlari, bolgeye
gelen ziyaretgilerin bolgeyi nasil algiladiklarina dair ipugclar1 vermektedir. Bu paylasimlar tizerinden
yapilan analizler ile de Armutlu'nun hangi yonleriyle 6ne ¢iktig1 ve hangi yonlerinin fark
edilmedigi- gelistirilmeye ihtiya¢ duydugu tizerine yorum gelistirilmesi hedeflenmistir.

Yapilan analiz, degerlendirme ve ¢ikarimlar sonucunda Instagram fotograflari tizerinden elde
edilen kodlar ve temalarin dagilimlaria bakilarak goze carpan oncelikli analiz sonuclar1 asagida
tablo halinde gosterilmis (Tablo 1, Tablo 2) ve yorumlanmuistir:

Tablo 1. Fotograf Kodlar1 ve Tekrar Sayilar:

Fotograf Kodlar1 Tekrar Sayisi
Belediye-Kamu Kurumlari Paylasimlari 228
Tek Erkek/ Selfie Paylasimlari 212
Tek Kadin/ Selfie Paylasimlari 133
Deniz Manzarasi 126
Cocuk Cekimleri 42
Kedi- Kopek Evcil ve Sokak Hayvani Cekimleri 36
Deniz ve Tatil Paylagimlar: 37
Cift ve Aile Iceren Paylasimlar 35
Motor ve Motorcu -Yol Paylasimlar: 34
Orman Manzarast 31
Yiyecek Icecek Uriinii ve Mentii Iceren Paylagimlar 28
flce Merkezi ve Kamusal Alanlar iceren Paylasimlar 29
Cadir - Kamp ve Bungalov Iceren Paylagimlar 18
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Ilce Spor Kuliibii Forma- Logosu ve Maglar1 Iceren Paylasimlar 19
Ozel Tatil Koyiiniin Icinden Paylagimlar 20
Armutlu Tlce Sahilinde Yer Alan Logo Yazisim Iceren Paylasimlar 8
Bisiklet ve Bisikletci / Yol Hikayesi Iceren Paylagimlar 7
Avcilik ve Balik¢ilik Paylagimlar: 6
Tarihi Alan / Ant / Heykel Igeren Paylagimlar 1

Tablo 2. Belirlenen Temalar, Alt Kodlar ve Yiizdelik Dagilimlar1

Temalar Kodlar Yiizde
Birey ve Aile Tek Erkek/Selfie Paylasimlar1 (212), Tek Kadin/Selfie 422 %41.6
Dinamikleri Payla§1mlar1 (133), Cocuk Cekimleri (42), Cift ve Aile

Igeren Paylasimlar (35)

Cadir - Kamp ve Bungalov Igeren Paylagimlar (18), 211 %20.8
Dogal Yasam Evcil ve Sokak Hayvam Cekimleri (36) Orman

Manzarasi (31) Deniz Manzarasi (126)
Yerel ve Kamu Belediye-Kamu Kurumlar1 Paylagimlari (228), Tlce 257 %25.4
Etkilesimleri Merkezi ve Kamusal Alanlar Iceren Paylasimlar (29)

Tarihi Alan/Anit/Heykel Iceren Paylasimlar (1), 94 %9.3

Turistik, Kiiltiirel ~ Yiyecek Icecek Uriinii ve Menii Iceren Paylasimlar (28)

ve Gastronomik Ozel Tatil Kéyiiniin Iginden Paylagimlar (20), Armutlu

Deneyimler flce Sahilinde Yer Alan Logo Yazisim Iceren
Paylasimlar (8) Deniz ve Tatil Paylasimlari (37)

flce Spor Kuliibii Forma-Logosu ve Maglari Iceren 66 %6.5
Sportif - Rekreatif Paylasimlar (19), Avcilik ve Balikgilik Paylasimlar: (6)
Faaliyetler Motor ve Motorcu-Yol Paylasimlar1 (34), Bisiklet ve

Bisikletci/ Yol Hikayesi Ieren Paylasimlar (7)

e Armutlu yer etiketinde yer alan fotograflar; Birey ve Aile Dinamikleri, Dogal Yasam, Yerel
ve Kamu Etkilesimleri, Turistik, Kiilttirel ve Gastronomik Deneyimler ve Sportif- Rekreatif
Faaliyetler olarak 5 ana tema altinda toplanmaktadir. Tablo 2'de temalar altindaki kodlar
detayl bigcimde goriilmektedir.

e Yiizdelik baglamda degerlendirildiginde en c¢ok Birey ve Aile dinamikleri temas: altinda
paylasim yapildig1 sdylenebilmektedir. Bu durum; Armutlu’nun 6ncelikli goriinen imajimin
‘aile destinasyonu” oldugu seklinde yorumlanabilmektedir.

e Yerel ve Kamu Etkilesimleri (25.4) ve Dogal Yasam (20.8) ortalama bicimde ytizdelik dilimde
kalmakta ve fotograflarda temsil edilmektedir. Bunun yani sira Turistik, Kiiltiirel ve
Gastronomik Deneyimler (9.3) ve Sportif- Rekreatif faaliyetler (6.5) fotograflar arasinda
oldukca dustik ytizdelerde yer almaktadir. Bu durum, Armutlu'nun turistik imajmnmn
oldukca zayif oldugunu gostermekte, turistik anlamda ciddi bir pazarlama ve imaj
calismasina gerek duydugu gerceginin altini bir kez daha ¢izmektedir.

e Paylasimlarin biiytik cogunlugunun (1080 video-fotograf toplam paylasim) 1 Haziran-15
Ekim araliginda yogunlastig1 goriilmektedir. Bu yogunlasma Armutlu'nun yaz sezonu
icerisinde daha hareketli oldugu ve ekseriyetle bu donemde ziyaretci sayisinin arttiginin
gostergesi olmaktadir.
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Paylasimlar igerisinde agirlikli olarak Belediye gibi kamu kurumlarmin yaptig:
paylasimlarin (228) baskinlig: goriilmektedir. Bu paylasimlarin ¢ogunlugu Armutlu'nun
tarihi-turistik yerlerine yonelik degil direkt olarak kamusal isleyisle ilgili teknik paylasimlar
ve ziyaretlerden olugsmaktadir. Buradan yola ¢ikarak kamu kurumlarinin yapti1 tanitic1 ya
da siyasi igerikteki paylasimlarin Armutlu yer etiketini domine ettigi yorumu
yapilabilmektedir.

Benady (2015), instagram kullanicilarmin %60"min kadinlardan olustugunu belirtmektedir.
Her ne kadar sadece instagram postlar: tizerinden genelleme yapilmas: yetersiz goriilse de
buradan yola ¢ikarak birkac hususa deginilebilecegi diistintilmektedir. Paylasimlarin kod
dagilimlar1 incelendiginde Armutlu’da kamusal tim alanlarda gekilen fotograflarda tek
basma erkek fotograf ve ozgekimlerinin (212) yogunlugundan bahsedilebilmektedir.
Herkese acik bu paylasimlar igerisinde kadinlarin orani ise gorece diistik kalmistir (133). Cift-
aile (35) fotograflarmnin da ekseriyetle muhafazakar bir profil ¢izdigi ve gocuk (42)
¢ekimlerinin ortalamanin oldukca altinda sayilarda kalmis olmasi nedeniyle genel cercevede
Armutlu fotograflariin verdigi ilk izlenim ilgenin daha yalniz, sakin, muhafazakar ve eril
bir atmosfer yarattig1 tizerine olmaktadir.

Kigctik bir sahil kasabasi formatini koruyan Armutlu'nun yaz dénemlerinde biiyiik oranda
turist gektigi bilinmekle beraber paylasilan fotograflar 6zelinde deniz-kum-gtines ticlustinii
iceren tatil fotograflarmin (37) oldukca az sayida oldugu gozlenmektedir. Buradan yola
¢ikarak Armutlu'nun, cografik konum avantajina ragmen ragbet goren bir tatil destinasyonu
olarak algilanamadigi, belki de yalmizca bilenlerin ugradigr bir dinlence alani olarak
goruldiig yorumu yapilabilmektedir.

Paylasimlar arasinda doga ve deniz gtizelligiyle 6n plana ¢ikan Armutlu’'nun deniz
manzarast kodu tasiyan fotograflariyla da belirginlestigi (126), bolgedeki en genis yesil
alanlardan birine sahip olmasina ragmen orman manzarasinin ise pek tercih edilmedigi (31)
soylenebilmektedir. Bunun nedeninin de yesil alanlar icerisinde rekreatif, kamusal ortak
alanlar, park-bahce ve piknik alan1 vb. diizenlemelerin yetersiz olmasi sdylenebilmektedir.

Turistik aktiviteler ve sportif faaliyetler bakimindan yapilan paylasimlar incelendiginde
yalnizca futbol 6zelinde paylasimlar oldugu, bunlarin da Armutlu spor kuliibiine dair
paylasimlarla smirl kaldig1 (19) ve sadece yerel kitle tarafindan paylasildigi, avcilik ve
balikcilik (6) faaliyetinin ise yaygin olmasma ragmen paylasilan fotograflarda oldukca az
bicimde yer aldi1g1 ve motorculuk (34), bisikletcilik (7) gibi sportif-rekreatif faaliyetlerin de
gorece diisiik paylasim oraninda oldugu gozlenmektedir. Sakin bir sahil kasabasi olmasmna
ragmen bu gibi faaliyetlere zemin hazirlayamamais olmasi da ilgenin bisiklet yolu gibi altyap1
olanaklarina sahip olmamasi, yollarinin bozuk olmasi ya da motorculara hitap eden sosyal
alanlar ya da isletmelere sahip olmamasi gercegiyle ortiismekte ve buray1 desteklemektedir.

Cadir, kamp-bungalov paylasimlar: (18), 6zel tatil kdyi icinden (20) faaliyet ve gezilerin
paylasimlar1 da gorece diistik sayida tespit edilmistir. Burada en dikkat ¢eken kisim ise
Armutlu’nun simgesel, kiilttirel ve tarihi baglamda ¢ok diistik taninirhik ve paylasilabilirlik
oranina sahip olmasidir. Armutlu’nun simgesi olarak yerlestirilen logonun yalnizca 8 kisi
tarafindan paylasilmasi, Iskele’de yer alan Atatiirk biistiiniin yalnizca 1 kez paylagilmasi ve
Armutlu'nun meshur termal suyuna-hamamlarma dair hicbir paylasimin yer almamasi
sasirtic1 olarak degerlendirilmektedir.

Paylasimlar arasinda Armutlu’nun koylerinin neredeyse hic yer almamasi, koy hayatinin
goze carpmamasi sasirtici olarak degerlendirilmistir. Paylasimlarda yer alan hayvanlara dair
kodlar yalnizca kedi-kopek gibi evcil hayvanlar 6zelinde kalmustir (36). Evcil hayvanlarin
Armutlu manzaras1 ile biitiinlesmis fotograflari, ilgenin estetik imajina ziyaretgilerin
goziinden bir bakis sunmaktadir. Paylasimlar igerisinde yiyecek igecek tirtinleri ya da
restoran mentilerinin de ziyaretciler tarafindan az sayida fotograflandig: goriilmektedir (28).
Ayrica kamusal alanlarin, park bahgelerin ve ilce merkezinin de yalnizca 29 kisi tarafindan
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paylasildig goriilmektedir. Ttim bunlar neticesinde Armutlu’yu tercih edenler icin Armutlu
yalnizca bir fon olarak kullanilmistir denilebilmektedir. Altyap: eksikligi, tanitim eksikligi,
turistik baglamda bir politika ve strateji eksikligi ve sosyal medyanin aktif kullanilmamas,
tesvik edilmemesi tiim bu sonuglar1 besleyen onciiller olarak diistintilmektedir.

5.  SONUC VE ONERILER

Armutlu, Yalova ilinin Bursa sinirma en yakin ilgesi olmas1 nedeniyle karayolu tizerinden
Bursa ve IDO tizerinden Istanbul’dan 6zellikle yaz déneminde kendi niifusunun oldukga tizerinde
ziyaretci almaktadir. Armutlu'nun belediye ve valilik eliyle sitelerinden goriilebilen tanitim
yazilarinda dogal gtizellikleri, denizi, dogas1 ve termal suyuyla 6n plana ¢iktig1 sylenebilmektedir.
Gelen ziyaretcilerin profilinin bilinememesi, turistik istatistiklerin ise tutulmuyor olusu nedeniyle
Armutlu'nun kimler tarafindan ve neden tercih edildigi, hangi yoniiyle 6n plana ¢iktig1 ise
bilinememektedir. Yapilan ¢alisma iste tam bu noktada Armutlu’ya en sik kullanilan sosyal medya
uygulamas: Instagram (Bas vd., 2023; Tiirkiye Dijital, 2023; WeAreSocial,2022) penceresinden
bakmaya calismakta ve ziyaretgilerin goztinden Armutlu’nun fotografini cekmeyi hedeflemektedir.
Hazirlanan galisma Instagram tizerinden ‘Armutlu - yer etiketi” icerisinde paylasilan ve 2024 Ocak-
Ekim tarih araligini kapsamasi, yalnizca herkese agik profillerin paylasimlarinin goriintiilenebilmesi
ve analize dahil edilebilmesi nedeniyle kisitlar tasimakla birlikte yine de bolgeye dair onemli
ipuglar tasidig1 diistintilmektedir. Calisma genelinde yapilan analiz degerlendirildiginde:

Fotograflarin kodlar1 ve kodlarin biittinlestigi temalar incelendiginde Birey ve Aile
Dinamikleri temasinin ¢alisma igerisinde agir bastig1 soylenebilmektedir. Hemen ardindan Yerel ve
Kamu Etkilesimleri ve Dogal Yasam paylasimlar1 gelmektedir. Temalar icerisinde Turistik, Kiilttirel
ve Gastronomik Deneyimler ile Sportif Faaliyetler ise en diisiik paylasim oranma sahip
gortinmektedir. Buradan yola ¢cikarak Armutlu’nun turistik baglamda ziyaretgiler 6zelindeki alg1 ve
imajmin diisiik oldugu izlenimine varilabilmektedir. Armutlu'nun kendini 6n plana c¢ikartmak
istedigi termal turizme dair herhangi bir paylasimin hi¢ yapilmamis olmamasi sasirtic1 bir sonug
olarak goriilmektedir. Ote yandan Armutlu ilge merkezindeki heykel, simge-logo, mimari yapr gibi
alanlarin da neredeyse hic paylasilmamis olmasi da tizticti bulunmustur. Sosyal medya kanaliyla
belediye ve kamu kurumlarinin gorece siyasi ve bireysel eylem planlarmna dair paylasimlar:
Armutlu yer etiketini domine etmekte ve paylasimlarin biiytik cogunlugunda giindelik yasama dair
imgeler yer almaktadir. Armutlu'nun imajina dair bu haliyle yalnizca cekici deniz manzarasi
tizerinde hem fikir olundugu gozlenmektedir. Ilgenin kiiltiirel, turistik paylagimlar icerisinde
kendine ait bir mutfaginin hentiz tespit edilememesi, icerisindeki tarihi kalintilarin (6rnegin Atattirk
evi, koprii, cesme, tarihi hamam vb.) teshis ve tasdik edilememesi nedeniyle bu yonlerden
tanitimimin da yapilamamis oldugu acik bicimde goruldugi soylenebilmektedir (Aciksozli vd.,
2022).

Aktiviteler 6zelinde de altyap: ve politikalar agisindan yeterli uygun alanin yaratilmadig:
bilinen Armutlu, ziyaretciler tarafindan da yalnizca kisisel aksam ytiriiytis ve oturmalari, mahalle
arast parklarda vakit gecirilmesi, bisiklet ya da motor kullanicilariin sahil-yol gezileri seklinde
kendini etiketlemektedir. Calismanin yogun sezonda ziyaretgilerle birebir goriismeler ya da anketler
tizerinden gelistirilmesi duistintilmektedir. Hazirlanan calisma sonucunda Armutlu’ya dair
gelistirilebilecek oneriler ise su sekilde siralanabilmektedir:

e Belediye ve Kamu Kurumlarinin ortak mutabakatlar ile ilcenin tarihi, turistik, cekici
noktalar: tespit edilmeli ve bu noktalar bakanlik eliyle de kayda gecirilmelidir. Boylece
Armutlu'nun turistler goziinde degerlendirilebilir ¢ekici noktalar1 olusturulabilir ve buralar
ozelinde tanitim programlari gelistirilebilir.

e Armutlunun zenginligini olusturan yesil alanlari, piknik alanlari, termal noktalar:
ziyaretgilere tamitilmali ve daha belirgin isaretlemeler ile buralara yonlendirme
yapilabilmelidir. Bu noktada ciddi bir reklam-tanitim- bilgi eksikligi gozlenmektedir.
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e Bircok yer icin sosyal medya, deneyimlemeden once fikir edinilen bir platform ve bir
danisma grubu haline gelmis durumdadir. Dolayisiyla Armutlu ilgesinin tanitim ve imaj
gelistirme noktasinda sosyal medyaya dnem vermesi, kamu kurumlar1 araciligiyla Armutlu
yer etiketi etiketlemelerinin arttirilmasina yonelik uygulamalar gelistirilmelidir.

e Yapilacak organizasyonlar, fotograf yarismalar1 ya da hashtag’ler tizerinden yapilan
tanitimlarla insanlarin ilgisi buraya ¢ekilmeli ve sosyal medya tizerinden tanitici bir porttoy
olusturma yoluna gidilebilir. Hgili sosyal medya fenomenleri ile de influencer pazarlama
etkinligi tizerine galisilmasi onerilebilir.

¢ Armutlu'nun belediye ve kamu kurumlarinin dominasyonuyla sekillenen Armutlu yer
etiketi, ozellikle yogun donemlerde kamu kurumlar1 araciligiyla cekilen daha spesifik,
Armutluya 6zgii fotograflar ve tanitic1 videolar ile zenginlestirilmelidir. Boylece buraya
turistik bir ilge gortintimii kazandirilabilir ve sosyal medyada goriinen imaj degistirilebilir.

e Armutlu ilge merkezi ve sahil kesimine dair fotograf paylasimlar1 ve etiketleri arttirmak
tizere kimi ikonlar, heykeller ya da fotograf cekim noktalar: tasarlanabilir ve yerlestirilebilir.
Ayrica sosyal politikalar baglaminda kamusal alanlar agmasi, peyzaj iyilestirmeleri vb.
yapmasi da onemli goriilmektedir.

e Tum bunlardan once ise Armutlunun hangi yontiyle 6n plana ¢ikmay: istedigine
profesyonel bigcimde karar verilmelidir. Kamu-o6zel istirakler de akademi eliyle oncelikle
usttinde durulmasi gereken bir turistik imaj calismasi yapilmasi ve turistik pazarlama,
strateji belirleme noktasinda ciddiyetle durulmas: énerilebilmektedir.

Yapilan calismanin sonuglari yaymm asamasindan sonra bu baglamda ilgili kurum ve
kuruluslar ile de paylasilacak, akademik ciktinin sektor oOzelinde islevselligi arttirilmaya
calisilacaktir.
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Ankara'daki Aspava Restoranlarinin Dijital Varlig1 ve Miisteri
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A Study on the Digital Presence and Customer Reviews of Aspava Restaurants in Ankara
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Ozet

Bu ¢alismanin amaci, Aspava restoranlarmin mevcut durumunu kapsamli bir sekilde analiz etmek Makale Bilgisi

ve dijital ortamda nasil bir konumda olduklarin1 degerlendirmektir. Calisma, sosyal medya Gelis Tarihi 11.02.2025
platformlarinda yapilan olumlu ve olumsuz yorumlar: inceleyerek restoranlarin g¢evrimigi Kabul Tarihi 21'05'2025
itibarlarmi nasil yonettiklerini ve bu yorumlarin isletme stratejileri tizerindeki etkilerini ortaya e
koymay1 hedeflemektedir. Arastirma, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi yontemi ile
ikincil verilere dayali olarak gerceklestirilmistir. Calismanin evrenini Aspava restoranlari
olustururken 6rneklemi bu restoranlarla ilgili ¢evrimigi platformlarda yapilan miisteri yorumlari Say1 Editorii

ve degerlendirmeleri olusturmaktadir. Arastirma verileri, 15 Ocak 2025 ile 8 Subat 2025 tarihleri Songiil DUZ OZER
arasinda toplanarak yorumlar detayli bir sekilde analiz edilmistir. Bu calisma, yalnizca

Ankara'daki Aspava restoranlarina ydnelik g¢evrimici yorumlarla smirli kalmistir. Aspava

restoranlarmm mevcut durumu elektronik ortamda ve sosyal medyada analiz edilmis,

restoranlarin ¢evrimigi itibarlarini olusturan olumlu ve olumsuz yorumlar incelemistir. Sonug

olarak Aspava restoranlarinin mevcut durumunu elektronik ortamda ve sosyal medyadaki

etkilesimlerinin fazla oldugu, olumlu ve olumsuz yorumlarin restoranlarin g¢evrimigi itibarini

sekillendirdigini tespit etmistir. Bazi isletmelere ait olumlu ifadeler 6n plana ¢ikarken bazi

isletmelerde olumsuz ifadeler yer almaktadir. Bu arastirmalar sonunda isletmelerin ilgili

sikayetleri ve beklentileri karsilamali, buna gore isletmelerini gelistirmeleri dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ankara, Restoran, Aspava, Tiketici Deneyimi

Abstract

The purpose of this study is to comprehensively analyze the current state of Aspava restaurants

and assess how they are positioned in the digital environment. The study aims to reveal how

restaurants manage their online reputation and the effects of these comments on business

strategies by examining positive and negative comments made on social media platforms. The

research was conducted based on secondary data using document analysis method, one of the

qualitative research methods. The population of the study consists of Aspava restaurants, while

the sample consists of customer comments and evaluations about these restaurants on online

platforms. The research data was collected between January 15, 2025 and February 8, 2025 and

the comments were analyzed in detail. This study is limited to online reviews of Aspava

restaurants in Ankara. The current situation of Aspava restaurants was analyzed electronically and

on social media, and the positive and negative comments that constitute the online reputation of

the restaurants were examined. As a result, it was determined that the current situation of Aspava

restaurants in the electronic environment and social media interactions are high, and positive and
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Ankara'daki Aspava Restoranlarinin Dijital Varligi ve Miisteri Yorumlart Uzerine Bir Inceleme

1. GIRiS

“Aspava” ifadesi, bircok restoran tarafindan tercih edilen bir ad olarak ¢ne ¢ikmaktadir. Bu
isletmelerde, o©zellikle 1zgara cesitleri basta olmak tizere sulu yemekler de miisterilere
sunulmaktadir. Bu ifadenin yaygimn kullaniminda, “Allah Saglik, Para, Afiyet Versin, Amin” s6z
obeginin icerdigi anlamlarin etkili oldugu gortilmektedir (Url-1). Ankara donerinin Tiirkiye'de ve
kiiresel tlgekte taninan bir lezzet haline gelmesinde, Aspava restoranlarinin kayda deger bir rolii
bulunmaktadir. 1964 yilinda giiresci Mahmut Atalay tarafindan Ankara’da temelleri atilan Aspava,
kendine 6zgii lezzetleri ve sundugu cesitli ikramlariyla kisa stirede kent halkinin ilgisini ¢ekmis ve
hizla yayginlasarak bir marka kimligi kazanmistir. Aspava restoranlarinda, donerin yani sira sinirsiz
cig kofte, cacik, gesitli garnitiirler, tatlilar ve geleneksel semaver cayi gibi genis kapsamli ikramlarin
sunulmasi, miisterilere unutulmaz bir gastronomik deneyim yasatmay1 amaglamaktadir. Bu 6zellik,
Aspava’y1 diger doner restoranlarindan ayiran en belirgin unsurlardan biri olarak tne ¢ikmaktadir.
Meniintin 6ne ¢ikan lezzetlerinden biri olan SSK Diirtim (sogan, sos ve kasar peyniri ile
zenginlestirilmis diirtim), icerigiyle miisterilerin en ¢ok tercih ettigi secenekler arasinda yer
almaktadir (Varol, 2024).

Bireyler, hayati fonksiyonlarim1i ve saglikli bir yasam siirdiirebilmek igin beslenmeye
gereksinim duymaktadir (Solunoglu ve Akmanoglu, 2024). Ayni1 zamanda fizyolojik ihtiyag¢ disinda
da Sosyal bir davranis olarak “Disarida yemek yeme” kavrami, bireylerin ev ortami disinda, bir
isletme tarafindan hazirlanan ve sunulan yiyecek ve igecekleri belirli bir bedel karsiliginda
tiiketmeleri anlamina gelmektedir. Bu olgu; sosyoloji, antropoloji, tarih, turizm, beslenme ve isletme
gibi gesitli disiplinlerin ortak inceleme alanina dahil olan bir konudur. Bu cergevede, bireylerin
tercih hakkma sahip olduklarinda hangi yiyecekleri neden sectikleri, nasil tiikettikleri, kiminle
paylastiklar1 ve hangi mekanlarda yedikleri gibi sorulara verilen yanitlar, farkli akademik
disiplinlerin arastirma kapsamina girmektedir (Altas ve Uzun, 2017). Kisacas1 bu stiirecte bireylerin
disarida yemek tiiketme egiliminde artis gozlemlenmis; bu dogrultuda gida sektoriinde faaliyet
gosteren isletme sayisinda da kayda deger bir yiikselis meydana gelmektedir (Kirmaci ve
Akmanoglu, 2024).

Tuirk mutfaginda, 6zellikle 1zgara et yemeklerinin yani sira sulu yemekler de 6nemli bir yer
tutmaktadir. Corba ve sulu yemekler, genellikle ekmek tiiketimi ile 6zdeslesmis olup, bu durum
ekmegin Tiirk mutfak kiilttirtindeki belirgin konumunu ortaya koymaktadir. Bir yemegin hazirlanis
stireci ve lezzeti kadar, sofrada bulunmasi da dikkate deger bir unsurdur. Zaman icerisinde Ttirk
mutfagindaki yemek cesitliligi ve tatlar1 onemli olctide gelisim gostermistir. Glintimtizde her
mevsimde farkli gida tirtinlerine kolaylikla erisilebilmektedir. Anadolu’da geleneksel Tiirk halk
mutfagy, tarihsel stireg icerisinde varligini siirdiirerek zengin cesitliligiyle Ttirk kiilttirtintin ayrilmaz
bir parcas1 olmay1 devam ettirmektedir (Batu, 2024).

Bu ¢alismanin temel amaci, Aspava restoranlarimin mevcut durumunu kapsaml bir sekilde
analiz etmektir. Bu baglamda, restoran zincirinin elektronik ortamdaki goruntirliigii, sosyal medya
platformlarindaki etkilesim diizeyi ve miisteri yorumlar1 incelenerek restoranlarin dijital varhg:
degerlendirilecektir. Ozellikle, Aspava restoranlarina yonelik olumlu ve olumsuz geri bildirimlerin
incelenmesi, miisteri memnuniyeti, hizmet kalitesi ve marka algis1 acisindan 6nemli bulgular
sunacaktir. Calismanin 6zgiin degeri, Aspava restoranlarnin sadece fiziksel mekanlardaki
basarisini degil, ayn1 zamanda dijital platformlardaki konumunu da ele alarak kapsaml bir analiz
sunmasmda yatmaktadir. Ayrica, bu arastirma, restoran zincirinin guglii ve zayif yonlerini
belirleyerek marka yonetimi ve mdiisteri iliskileri acisindan gelistirilmesi gereken alanlara dair
oneriler sunmay1 amaglamaktadir. Boylece, gastronomi sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler icin
dijital itibar yonetimi ve mtisteri geri bildirimlerine dayali stratejik planlama konularinda yol
gosterici nitelikte bir calisma ortaya konulacaktir.
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2.  SON SANS TURIizZMi

Lokanta kavrami, kokeni Italyanca "lonca" kelimesine dayanan ve yemek pisirilip satilan
mekan, asevi ya da restoran anlamma gelen bir terim olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025).
Lokantalar, yemek kiiltiirtintin sekillendigi ve ev disi beslenme aliskanliklarmnin stirdtirtildiagi
alanlar olarak degerlendirilmektedir (Safi vd., 2020). Turizm mevzuatinda ise lokanta, “Tabldot,
alakart veya 0zel yemek cesitleri ile bu yiyeceklere uygun servislerin sunuldugu ve beslenme
gereksinimlerini karsilayan isletmeler” olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda lokantalar,
bireylerin evlerinden uzakta yeme ve icme ihtiyaclarini giderebildikleri, mutfak kiilttirii ile yiyecek
ve icecek tiiketim aliskanliklar1 hakkinda bilgi edinilebilen mekanlardir (Giildemir, 2014). Lokanta,
bireylere disarida yemek yeme deneyimi sunan; heyecan, keyif ve kisisel doyum hissi yaratan, ayn1
zamanda sosyal etkilesimlerin gerceklestigi bir ortamdur. I¢ tasarimi, dekoratif unsurlari, mobilya
diizeni, aydinlatma tercihleri ve sofra takimlari ile biittinliik icinde kurgulanan lokantalar,
konuklaria estetik ve konfor acisindan uyumlu bir atmosfer sunmaktadir (Johns ve Pine, 2002).

Esnaf lokantalari, tarihi ge¢misi, otantik yapisi, edebi yoni, sundugu ment cesitliligi ve
miusteri kitlesi gibi ozellikleriyle gazeteciler, gastronomi uzmanlar1 ve yazarlar tarafindan ele
alinmakta ve kiilttirel bir deger olarak degerlendirilmektedir. Tarihsel perspektiften incelendiginde,
esnaf lokantalarinin kokeninin Osmanli donemindeki as¢1 diikkanlarina dayandig: goriilmektedir.
1655 yilinda bazi asgilarin mahallelerdeki evleri satin alarak bu mekanlarda koyun eti pisirip
carsilarda satisa sunmalar1 mahalle halkinin tepkisine neden olmus ve bu durum Istanbul kadisina
sikayet olarak iletilmistir. Gelen sikdyetler dogrultusunda, ascilarin carsida satmak {izere
yemeklerini hazirlayabilecekleri as¢1 diikkanlarinin agilmasma karar verilmistir (Arisoy, 2023).
Karaosmanoglu (2009), esnaf lokantalarin1 Osmanli'ya 6zgii otantik unsurlarin ve geleneklerin
yansitildigr mekanlar olarak degerlendirmektedir. Osmanli’nin tarihi mirasi, kilttirel dokusu ve
mutfak zenginligi hem yerli halk hem de turistler i¢in ilgi cekici ve merak uyandirici bir unsur
olmaya devam etmektedir. Glinimtizde esnaf lokantalari, ge¢gmisin nostaljik atmosferini koruyarak,
yenilikgi tatlar, farkli lezzetler, 6zgiin yemek cesitleri ve modern mekan tasarimlar ile gastronomi
alaninda 6nemli bir rol tstlenmektedir. Bu cercevede, esnaf lokantalari, gastronomik kimligin
korunmasi ve aktarilmasi agisindan degerli mekanlar olarak one ¢ikmaktadir. Ote yandan, farkli bir
calismada Gaziantep’in onde gelen esnaf lokantalarindan biri olan Imam Cagdas Lokantasi
incelenmistir. S6z konusu arastirmada, lokantanin marka kimligini nasil muhafaza ettigi ve
gelistirdigi sorusuna odaklanilmistir. Miuisteri beklentileri dogrultusunda mekénsal diizenlemelerde
belirli degisiklikler yapildigi, ancak sunulan hizmetin kalitesinin tarihsel stireg icinde stirekliligini
korudugu tespit edilmistir (Gedik ve Zencir, 2016).

Kugtik olgekli isletme niteligi tasiyan esnaf ve sanatkarlar, gerceklestirdikleri tretim
faaliyetleriyle ekonomik biiytimeye ve toplumsal yasama katki saglarken, ekonomik istikrarmn
korunmasimnda da onemli bir rol tstlenmektedir. Esnek bir yapiya sahip olmalar1 sayesinde,
ekonomik dalgalanmalara karsi direng gostererek piyasanin taleplerine hizli bir sekilde uyum
saglayabilmektedirler. Tuirk ekonomisinde de énemli bir konuma sahip olan esnaf ve sanatkarlar,
istthdamin artirilmasi, issizlik sorununun azaltilmasi, tretim faaliyetlerinin stirdiiriilmesi ve
piyasalarin isleyisinin desteklenmesi gibi unsurlar cercevesinde ekonomiye katkida bulunmaktadir.
Bunun yani sira, bolgeler arasi dengeli kalkinmay1 tesvik etme, biiyiik sanayi isletmelerinin
tamamlayicis1 olma, yan sanayi faaliyetlerini ytirtitme, nitelikli is giictiniin yetistiriimesine destek
saglama, gelir dagiliminda orta smifin giiclenmesine katkida bulunma ve ekonomik denge unsuru
olma gibi islevleriyle de tilke ekonomisinde kritik bir yer tutmaktadir (Coban ve Irmis, 2015).

2.1. Miisteri Deneyimi

Miisteri deneyimi kavrami, modern pazarlama anlayisiyla birlikte tiiketici davranislarin
yorumlamaya yonelik 6zgiin bir perspektif sunan deneyimsel yaklasimin literatiirde yer edinmeye
basladig1 1980°li yillarda ortaya ¢ikmustir. Genel anlamda miisteri deneyimi, “belirli uyaricilara
(6rnegin, iirtin satin alma Oncesi ve sonrasi yiiriitiilen pazarlama faaliyetleri) verilen tepkiler
sonucunda meydana gelen 6zgiil olaylar” seklinde tanimlanmaktadir (Schmitt, 1999). Alternatif bir
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tanim gercevesinde ise deneyim kavrami pazarlama baglamma uyarlanarak, “iirtin tiiketimiyle
baglantili olarak bireyde olusan 6znel alg1” olarak ifade edilmektedir (Holbrook ve Hirschmann,
1982). Geleneksel pazarlama terimlerinin, degisen miisteri ihtiyaglarmi yeterince aciklamakta
yetersiz kalmasi nedeniyle ortaya ¢ikan 'miisteri deneyimi' kavraminin evrimini agtklayan baslica
nedenler, teknolojinin miisterilere gesitli deneyimler sunma imkani tanimasi, marka olusturma ve
farklilasmanin 6neminin daha iyi anlasilmasi, rekabetin arttig1 piyasa kosullar1 ve alicilarin
pazardaki etkilerinin giiclenmesidir (Gtizel ve Basaran, 2019).

Misteri deneyimi, glintimiiz is diinyasinda biiytik bir 6neme sahiptir ve sirketlerin miuisteri
odakl1 stratejiler gelistirmelerini desteklemektedir. Miisteri deneyimi, yalnizca anlik bir etkilesim
degil, ayn1 zamanda miisterinin markayla olan iliskisini stirdiirme ve evrimlestirme stirecini de
kapsamaktadir. Bu siire¢, miisterinin bir markayla ilk temasindan baslayarak, satin alma 6ncesi,
satin alma ani1 ve sonrasindaki tiim etkilesimleri icermektedir. Her bir etkilesim noktasi, miisterinin
algilarmi sekillendirmekte ve markaya olan bagliigimi pekistirmektedir. Miisteri deneyimi,
isletmelerin miisteri odakl stratejiler gelistirmelerine ve rekabet tistiinliigti elde etmelerine olanak
tanimaktadir. Bu baglamda, misteri deneyimi, isletmelerin siirdiirtilebilir basar1 ve biiytime igin
temel bir faktor olarak kabul edilmektedir (Grewal vd., 2009).

Miisteri deneyimi, satin alma 6ncesi ve sonrasindaki gesitli etkilesimleri kapsayarak miisteriye
farkli deneyimler sunmay1 amaglayan bir odaklanma saglamaktadir. Guntimiiz isletmeleri, yalnizca
trin veya hizmet sunumunun 6tesine gecerek, miisterilere degerli ve zengin deneyim sunmay1
hedeflemektedir. Miisteri deneyimlemesi, yalniz bir tirtiniin ya da hizmetin satin alinmasini asan
bir anlam tasimaktadir. Bu stireg, bireysel, duygusal, fiziksel ve hatta zihinsel diizeyde ¢ok boyutlu
bir deneyim yaratmaya yonelik bir caba icermektedir. Isletmeler, miisteri deneyimini tasarlamak ve
yonetmek icin cesitli stratejiler gelistirmekte ve bu siire¢ araciigiyla miisteri memnuniyetini
artirmayl, misteri sadakatini giiclendirmeyi ve marka baghligini olusturmaya c¢alismaktadir.
Miisteri deneyimi, insanlarin markalarla ya da isletmelerle her tiirlii etkilesim icinde olduklar:
duygulari, algilar1 ve izlenimleri kapsar. Bu stireg, miisterilerin mal ve hizmetleri satin almasimdan
baslayarak satis sonrasi hizmetlere kadar uzayan genis bir zaman diliminde gerceklesmektedir
(Dtindar, 2024).

Gilintimtizde miikemmel bir kullanict deneyimi saglamak icin sirketler hem fiziksel hem de
dijital ortamda musterilerle etkilesime giren her noktay: kullanici dostu, anlasilir ve her bireye
erisilebilir sekilde tasarlamak zorundadir. Bu stirecte, bilgi mimarisi, icerik, magaza veya web sitesi
tasarimi ve etkilesim kolaylig1 gibi unsurlar titizlikle ele alinmalidir. Teknolojik ilerlemeler, bu
altyapiy1 olusturmak i¢in zengin veri kaynaklari sunmaktadir. Uygulama indirme sayisi, web
sitesinde gecirilen stire, sayfanin kullanict dostu olup olmasi, aranan 6zelliklere kolay erisim, mobil
uyumluluk, tiklanma ve okunma oranlari, engelli kullanicilar igin erisilebilir tasarimlar gibi
faktorler, giiniimiiz teknolojisinde diisiik maliyetlerle uygulanabilir ve izlenebilir unsurlardir (Isler,
2020).

2.2. Online Tiiketici Yorumlari

Online ttiketici yorumlari, sanal platformlar tizerinden alisveris yapan bireylerin, satin
aldiklar1 tirtin veya hizmetle ilgili deneyimlerini ve goriislerini diger tiiketicilerle paylasmasi olarak
tanimlanabilmektedir. Bu yorumlar, iirtin veya hizmetle dogrudan iliskili olabilecegi gibi, marka,
web sitesi ya da miisteri hizmetleri gibi konular1 da kapsayabilmektedir. Online tiiketici yorumlari,
belirli bir siteden iiriin satin alan kullanicilar tarafindan olusturulan iceriklerdir ve tiiketicinin bakig
acisint yansitarak, trtinle ilgili bilgi ve oneriler sunmaktadir. Bu oneriler, tirtinlerle ilgili bilgi
aktaran etkili bir ara¢ olup, tiiketiciler tarafindan son derece ikna edici ve degerli olarak kabul
edilmektedir. Online ttiketici yorumlari, hem {iiriin ve hizmetlerle ilgili bilgi saglama hem de bu
hizmetleri tavsiye etme gibi 6nemli islevlere sahiptir (Akdeniz, 2019).

Online yapilan tiiketicilerin yorum ve degerlendirmeleri mal ve hizmetlerin mevcut
durumunu, almis ve alacak kisilerden gelen olumlu ve olumsuz degerlendirmelerin herkes
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tarafindan gortinmesine imkan saglanmaktadir (Menkveld, 2013). Gerekgeli eylem teorisine gore
(Fishbein ve Ajzen, 1975), sosyal etkiler veya agizdan agiza yapilan tavsiyeler gibi kisisel normlar,
bir bireyin tutum ve davranslarini etkilemede onemli araglar arasinda yer almaktadir. Onceki
arastirmalar, online tiiketici yorumlar1 gibi dissal kaynaklarin, tiiketicilerin belirli triin ve
hizmetlere yonelik giivenlerini artirarak, bu giivenin gelecekteki tutumlar1 sekillendirmede
rehberlik edebilecegini gostermektedir (Cheung ve Lee, 2008).

Son yillarda pek ok tiiketici, internet tizerinden tirtin ve hizmet yorumlar: yapmaya baslamis
olup, bu durum, elektronik agizdan agiza pazarlamanin bir bicimi olarak kabul edilen online
tiiketici yorumlarmin arastirmacilar tarafindan daha fazla ilgi géormesine neden olmustur. Daha
onceki calismalarda e-agizdan agiza pazarlamanm tirtin satiglari miisteri degerini ve baglhiligini
artirdig ve yeni tirtinlerin piyasaya stirtilmesi asamalarinda basariyi tesvik ettigi ortaya konmustur.
Online tiiketici yorumlarinin etkisi, giniimuiz dijital pazarlama stratejilerinin ayrilmaz bir pargasi
haline geldigi soylenebilir. Tiiketiciler, satin alma kararlarmni yalnizca reklamlar veya {iiriin
tanitimlariyla degil, ayn1 zamanda diger kullanicilarin deneyimlerinden edinilen bilgilerle de
sekillendirmektedir. Bu durum, markalar igin buiytik bir firsat sunarken ayni zamanda ciddi bir
sorumluluk da getirmektedir. Ciinkii bir {irtin ya da hizmet hakkinda yapilan olumlu veya olumsuz
yorumlar, potansiyel miisterilerin algisini hizla etkileyebilmekte ve bir markanin itibarini insa etmek
veya yikmak noktasinda énemli rol oynamaktadir (Erdil, 2014).

3.  ARASTIRMA METODOLOJiSi

Nitel olarak tasarlanan bu ¢calismanin temel amaci, Aspava restoranlarinin mevcut durumunu
kapsaml bir sekilde analiz etmek ve djjital ortamda nasil bir konumda olduklarin1 anlamaktir. Bu
baglamda, restoran zincirinin ¢evrimigi gortintirliigii, sosyal medya platformlarindaki etkilesim
diizeyleri ve mdiisteri geri bildirimleri derinlemesine incelenmistir. Calisma, sosyal medya
platformlarinda yapilan olumlu ve olumsuz yorumlar1 analiz ederek restoranlarin cevrimici
itibarlarmi nasil yonettikleri ve bu yorumlarin isletme stratejileri tizerindeki etkilerini ortaya
koyacaktir. Bu analizlerin ardindan, Aspava restoranlarinin dijital pazarlama stratejilerini
iyilestirmeye yonelik oneriler gelistirilmesi amaglanmaktadir. Bu calismada, dokiiman analizi
yontemi kullanilarak ikincil verilere dayali bir inceleme yapilmistir. Arastirmanin evrenini Aspava
restoranlar1 olustururken 6rneklem olarak bu restoranlarla ilgili elektronik ortamda yapilan miisteri
yorumlar1 ele alinmistir. Bu sayede, restoranlarin ¢cevrimigi varliklar: ve dijital etkilesimleri {izerine
yapilan degerlendirmeler derinlemesine incelenmistir. Arastirma verileri, 15 Ocak 2025 ile 8 Subat
2025 tarihleri arasinda toplanmistir. Verilerin toplanmasinda, Aspava restoranlarma yonelik
cevrimici platformlarda yapilmis olan kullanici yorumlar: incelenmis ve her bir veri detayl bir
sekilde analiz edilmistir. Arastirma stirecinde elde edilen bulgular, istatistiksel veriler 1s1¢inda
tablolar araciligryla sunulmus ve yapilan yorumlar sistematik bir sekilde kategorize edilmistir.
Bunun yani sira yorumlarin niteliksel analizini desteklemek amaciyla kelime bulutlar1 kullanilarak
restoranlar hakkindaki olumlu ve olumsuz yorumlar gorsellestirilmistir. Bu ¢alisma, yalnizca
Ankara’da bulunan Aspava restoranlarina yonelik ¢evrimici yorumlarla smirlandirilmis ve bu
verilere dayali olarak dijital etkilesimlerin ve miisteri geri bildirimlerinin restoranlarin genel
performansina etkisi degerlendirilmistir. Ayrica, Ankara’daki restoranlarin sosyal medya
etkilesimlerinin ve cevrimici yorumlarinin, restoranlarin marka degerini ve miisteri deneyimini
nasil sekillendirdigini anlamak amaciyla bu sehirdeki restoranlar 6zel olarak incelenmistir. Bu
baglamda, Ankara’daki Aspava restoranlarmin dijital ortamda yer alan yorumlari, restoranlarin
performans1 ve miisteri memnuniyetine dair énemli veriler sunmustur. Arastirmanin amacina
ulasabilmesi icin asagidaki parametrelerle hareket edilmistir:

e Ankara’daki Aspava restoranlarinin mevcut durumu nasildir?
e Ankara’daki Aspava restoranlarinin Google ve Tripadvisor verileri ne durumdadir?

e Ankara’daki Aspava restoranlarinin sosyal medya platform verileri nasildir?
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e Ankara’daki Aspava restoranlarmm yapilan olumlu ve olumsuz yorumlar ne
sekildedir?

4. BULGULAR
Ankara’da ASPAVA adi altinda yer alan isletmeler 15 Ocak 2025 ile 8 Subat 2025 tarihleri

arasindaincelenmis olup bilgileri Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Ankara ilinde Yer Alan Aspavalara iligkin Veriler

Online 2024 Verilerine Sosyal
Adr Acilig Adres Sube Siparis Gore. Qrtalama Medya
Yilu Sayis1 Kisi Basi
Durumu . Hesaplar1
Fiyatlar1
Meshur . )
Giilcimen 1978 Emek, Biskek Cd. 74/B D:06490, 3 Var 300-500 TL Instagram
06630 Cankaya/ Ankara Facebook
Aspava
Yildiz Esat Cad. No:110/25 Facebook
Aspava 1987 Kigtik Esat / Ankara 4 var 300-500 TL Instagram
Mehmet Akif Ersoy, YDA,
Mehmet Akif Ersoy Mahallesi
ﬁkkaya - Anadolu Bulvari, Park Avenue - - 300-500 TL IF aiebook
spava No:42/2-3, 06560 nstagram
Yenimahalle/ Ankara
Simsek Kocatepe Mahallesi Mithatpasa Instaeram
2 2 1968 Caddesi No:58/B 5 Var 400-500 TL . ]‘fr .
spava Cankaya/Ankara aceboo
Var Facebook
Orhan Mustafa Kemal, 2156. Sk. 18/B, Instagram
Aspava 1982 06510 Cankaya/ Ankara 2 300-500 TL Tiktok
Youtube
Yildirim 1980 Mebusevleri, Anit Cd. No:10 D:B, 3 v Facebook
Aspava 06570 Cankaya/ Ankara ar ) Instagram
Ata Mesrutiyet, Karanfil Sk. No:19, Facebook
Aspava 1997 06650 Cankaya/Ankara ) 400-500 TL Instagram
Facebook
Ozcelik Kiiciikesat, Esat Cd. No: 110 D:C, Instagram
Aspava ) 06660 Cankaya/ Ankara i Var 300-500 TL X
Youtube
Meghur Ovacik, Yozgat Blv. No: 68, 06280 Inst
Koyuncu | 1980 vacts, Jozgat Bv. No: b - Var 300-500 TL nstagram
Kecitren/ Ankara Facebook
Aspava
Mesrutiyet .
Sefkat, Cumhuriyet Cd. 4b/A, Facebook
Kecioren - o - Var -
06300 Kegitren/ Ankara Instagram
Aspava
Yeni Bati, Sehit Kaymakam
iasklif: 1971 Muhammed, Fatih Safitiirk Bulv - Var - 11; asizb;);l;
p No:78, 06370 Yenimahalle/ Ankara &
Meshur . .
Kocatepe Mahallesi, Selanik Cd Facebook
Aspava 1987 2 - 400-500 TL
Selanik 19/C, 06420 Cankaya/Ankara Instagram
Baskent ) Yasamkent, 3207. Cd. No:15, 06830 4 Var ) Instagram
Aspava Cankaya/Ankara Facebook
Meshur Turgut Ozal Mahallesi v Inst
Beyoglu - 2191.Cadde, Batikent Yolu 1a - ar - l? N agrarlzl
Aspava D:65, 06370 aceboo
Kral ; Emek, Biskek Cd. No:17/B, 06490 . ) 200-300 TL Instagram
Aspava Cankaya/Ankara Facebook

Not: Subesi olan isletmelerin en fazla yoruma sahip olan isletmenin verileri alinmistir.
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Ankara’da insanlarin en ¢ok tercih ettigi yerler arasinda ilk sirada yer alan aspavalara iliskin
veriler incelendiginde farkli isimlerde pek ¢ok isletmenin yer aldig1 gortilmektedir. 1960 yillardan
beridir Ankara’da agilan bu isletmelerin ilki 1968 yilinda acilan “Simsek Aspava” olarak
goriilmektedir. Ozellikle 1990’11 yillara kadar pek cok ASPAVA acildig1 goriiliirken 6 aspavanin
acilis tarihi bulunamamuistir. Konumlarma bakildiginda Cankaya ilinde en ¢ok isletmenin faaliyet
gosterdigi, subelerinin ve diger isletmelerin farkli ilcelerde ve illerde oldugu tespit edilmistir.
Kayitlara gore 7 isletmenin birden fazla subesi oldugu ve en cok subesi olanm ise “Simsek
Aspava'nin” oldugu goriilmektedir. Online siparis alma durumlarina gore incelendiginde, 11
isletmede siparis alma olmasina karsin 4 isletmede siparis almanm olmadig: tespit edilmistir.
“Akkaya Aspava”, “Ata Aspava”, “Meshur Aspava Selanik” ve “Kral Aspava”da online siparis
olmadig1 goriilmektedir. 2024 Google yorumlarina bagh olarak ortalama kisi bas1 fiyat harcama
tahminlerine gore genel olarak 300-500 TL arasinda oldugu ve 3 isletmede ise 400-500 TL arasinda
oldugu goriilmektedir. Yine bu tahminlerin yapilmadigi 5 adet isletmenin oldugunu da
soyleyebiliriz. [sletmelerin sosyal medya hesaplarin1 kullanim durumlar1 incelendiginde genel
olarak hepsinin instagram ve facebook platformlarmm kullandig1 goriilmektedir. “Ozgelik Aspava”
ve “Orhan Aspava” ise 4 farkli sosyal medya platformunu kullanmaktadir.

Tablo 2. isletmelerin Google ve Tripadvisor Verileri

Ad Google Yorum Google Puam Tripadvisor Tflpadv1§or
! Sayisi1 (5.tizerinden) | Yorum Sayisi Degerlendirme
y Puam

Meshur Giil¢cimen Aspava 7.229 4.2 59 3.5

Yildiz Aspava 4.867 43 81 4.0

Akkaya Aspava 4.566 43 7 3.5

Simgek Aspava 3.545 4.1 84 4.0
Orhan Aspava 3.805 3.8 - -

Yildirim Aspava 3.706 43 11 45

Ata Aspava 3.270 3.9 46 4.0

Ozcelik Aspava 3.046 4.2 227 4.0
Meshur Koyuncu Aspava 2.320 4.1 - -

Mesrutiyet Kecitren Aspava 1.475 3.8 2 2.0
Cakirlar Aspava 1.137 44 - -

Meshur Aspava Selanik 1.136 34 22 3.5
Bagkent Aspava 595 3.9 - -
Meshur Beyoglu Aspava 359 3.5 - -
Kral Aspava 287 3.7 - -

Tablo 2'de isletmelerin iki degerlendirme platformunda yer alan yorum sayilar1 ve
degerlendirme puanlar: incelenmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda Google yorumlarinda
7.229 adet yorumla “Meshur Giilgimen Aspava” ilk sirada yer alirken 4867 adet yorumla “Yildiz
Aspava” ikinci, 4556 adet yorumla “Akkaya Aspava” ve 4304 adet yorumla “Simsek Aspava”
dordiincti olmustur. En az yorumu alan 3 isletme ise “Kral Aspava”, “Meshur Beyoglu Aspava” ve
“Baskent Aspava” olmustur. Google yorumlarina iliskin alinan degerlendirme puanlarina gore 4.4
puanla “Cakirlar Aspava” ilk sirada yer alirken 4.3 puanla “Yildiz Aspava”, “Akkaya Aspava” ve
“Yildirim Aspava” ikinci olmustur. Tripadvisor verileri incelendiginde ¢ok fazla yorum almayan ve
hi¢ yorumu olmayan isletmelerin olmasi dikkat cekmektedir. Bu platformda 227 adet yorumla ilk
sirada “Ata Aspava” yer almaktadir. Yine degerlendirme puanlarina bakildiginda en ytiksek
degerlendirme puani 4.5 ile “Yildirim Aspava” olmustur. Hi¢ degerlendirmesi tespit edilemeyen 6
adet isletme goriilmektedir.
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Tablo 3. Isletmelerin Sosyal Medya Platform Verileri

Adi Instagram Takipgi Takip Gonderi g:geel?i?ﬁﬁ F?;ek?sgik
Sayisi Sayisi Sayisi
Sayisi Sayisi
Meshur Giilgimen Aspava 26.300 71 794 3.100 3.200
Yildiz Aspava 30.200 5 459 16 17
Akkaya Aspava 7.505 25 561 377 374
Simsek Aspava 54.900 0 374 1.800 1.830
Orhan Aspava 134.000 193 728 5.500 5.550
Yildirim Aspava 2.724 28 96 35 37
Ata Aspava 3.569 73 24 0 0
Ozgelik Aspava 16.200 4 1.619 72 79
Meshur Koyuncu Aspava 20.500 5 111 2 3
Mesrutiyet Kecidren Aspava 1.306 2 87 621 614
Cakirlar Aspava 3.300 2 192 0 0
Meshur Aspava Selanik 18.900 10 35 947 957
Bagkent Aspava 8.751 18 753 426 421
Meshur Beyoglu Aspava 2.826 1 60 10 14
Kral Aspava 22.100 12 130 6 7

Not: 20.01.2025 tarihi verileri ve en ¢ok verisi olan sosyal medya hesab1 dikkate alinmistur.

Isletmelerin sosyal medya hesaplari incelendiginde Instagram takipci sayilari bakimindan ilk
sirada yaklasik 134.000 takipgi ile “Orhan Aspava” yer alirken, ikinci sirada 54.900 takipgi ile
“Simsek Aspava” yer almaktadir. Takip sayilarina gore yine ilk sirada 193 takip ile “Orhan Aspava”
gortilmektedir. Orhan Aspava’yi sirasiyla 73 takiple “Ata Aspava” ve 71 takiple “Meshur Giilgimen
Aspava” takip etmektedir. Isletmelerin Instagram platformundaki goénderi sayilarina bakildiginda
1.619 adet paylagimla “Ozgelik Aspava” rakiplerine biiyiik fark attig1 tespit edilmistir. Diger bir
platform olan Facebook platformundaki isletmelerin begenilme sayilarina gore 5500 begenilme ile
“Orhan Aspava” ilk sirada yer almaktadir. 3100 begenilme ile “Meshur Giilcimen Aspava” ise ikinci
sirada gortilmektedir. Takipgi sayilarma gore 5550 ile “Orhan Aspava” ve 3200 ile “Meshur
Gilcimen Aspava” ilk siralarda yer aldig1 goriilmektedir. Ata Aspavanin facebook platformunda
begenilme ve takipgi sayis1 0 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 1. Isletmelere Yapilan Olumlu Yorumlarin Kelime Bulutu

Google yorumlarinda ve Tripadvisor yorumlarinda isletmelerle alakali olan olumlu ifadelerde
olan kelimeler incelendiginde en ¢ok “yemeklerin lezzetli olusu”, “servisin hizli olmas1”, “sinirsiz
olan ikramlar”, “gtiler ytzli, ilgili ve kibar personeller”, “kaliteli hizmet”, “uygun fiyatlar” ve

“miikemmel bir isletme” ifadeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlarin disinda isletmelerle alakal: olumlu
olarak nazik, giizel, temiz, harika, doyurucu, cesitli menti, memnun, enfes, keyif verici, samimi,
otopark, oyun alani, hos karsilama, mutlu, tatl, efsane, alakali, nezih, elit ve iyi isletme ifadeleri yer
almaktadir.
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Sekil 2. Isletmelere Yapilan Olumsuz Yorumlarin Kelime Bulutu

Olumsuz yorumlarda en ¢ok karsimiza ¢ikan kalabalik, sinirli ikramlar, yavas servis, lezzetsiz
yemekler, pahali mentiiler, kalitesiz tirtinler, ¢ok fazla sira bekleme, az ve kiigiik porsiyonlar ile
ilgisiz personeller ifadeleridir. Bunlarin disinda tiiketicilerin yapmis oldugu yorumlarda yer alan
diger olumsuzluklar ise soguk yemekler, hayal kirikligi, kaba, berbat, tatsiz yemekler, olumsuz
ortam, kotli, rezalet, 6zensiz hazirlanmis triinler, saygisiz personeller, pismanlik, vasat, kirli
lavabolar, buz gibi yemekler, guirtiltiilii ortam ve rahatsizlik duyma ifadeleridir.

5. SONUC VE TARTISMA

Gastronomi temelli seyahatler, giinimiizde ©nemli bir ivme kazanmis olup bireyler,
destinasyonlarin kilttirel kimligini ve yerel trtinlerini kesfetmek amaciyla yiyecek ve icecekler
araciligiyla deneyimleme motivasyonu tasimaktadir (Ttirker ve Akmanoglu, 2022). Ayni zamanda
teknolojik ilerlemeler, sosyal medya platformlar1 tizerinden tiiketicilerin trtin ve hizmetler
hakkmdaki olumlu ya da olumsuz goriislerini diger bireylerle paylasmalarina imkan tanimustur.
Ttiketiciler, bir seyahate ctkmadan, otelde konaklamadan ya da bir restoranda yemek yemeden 6nce,
bu hizmetlerin kalitesine iliskin bilgilere cevrimici yorumlar araciligiyla kolayca erisebilmektedirler.
Daha 6nce deneyim yasamis kullanicilarin verdikleri olumlu ve olumsuz geri bildirimler, potansiyel
tuketiciler tarafindan hizmet satin alirken referans olarak kullanilmakta ve bu yorumlar, potansiyel
tuketicilerin satin alma kararlarini etkileyebilmektedir. Sosyal medya, tiiketicilerin isletmelerin
sundugu hizmetlerle ilgili sikdyetlerini dile getirmede ve isletme ile tiiketici arasindaki iletisimi
saglamada onemli bir ara¢ haline gelmistir (Yasar, 2019). Bu baglamda, Ankara'daki Aspava
restoranlar1 arastirmanin odak noktas: olmustur. Sosyal medya ve cevrimici yorumlar, potansiyel
misterilerin restoranlar1 degerlendirmede kullandig1 en 6nemli araclardan biri haline gelmistir.
Ttiketiciler, diger kullanicilarin deneyimlerinden faydalanarak restoranlarin sundugu hizmetler
hakkimnda fikir sahibi olmaktadir. Bu nedenle, Ankara'daki Aspava restoranlariyla ilgili yapilan
olumlu ve olumsuz yorumlar, restoranlarin genel miisteri memnuniyeti, hizmet kalitesi ve marka
algis1 hakkinda degerli bilgiler sunmaktadir. Ayrica, bu yorumlar hem mevcut hem de potansiyel
misterilerin satin alma kararlarmi etkileyebilmekte ve restoranlarin rekabet¢i ortamda nasil
konumlandigini anlamada énemli bir rol oynamaktadir. Bu arastirma, Aspava restoranlarmin dijital
ortamda nasil bir izlenim biraktigini ve sosyal medya tizerinden musterilerle nasil etkilesimde
bulundugunu daha ayrintili bir sekilde incelemektedir.

Ankara'daki Aspava restoranlarinin mevcut durumu, yapilan arastirma kapsaminda Google
ve Tripadvisor gibi ¢evrimici platformlardaki veriler, sosyal medya etkilesimleri ve kullanici
yorumlar1 tizerinden kapsamli bir sekilde degerlendirilmistir. Bu analiz, restoranlarmn dijital
varliklarinin ve gevrimigi itibarlarinin nasil sekillendigini ortaya koymustur. Verilen olumlu ve
olumsuz yorumlar, restoranlarmn miisteri memnuniyeti diizeylerini yansitarak, hizmet kalitesini,
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sunulan deneyimi ve genel algiyr belirlemistir. Sosyal medya platformlarindaki etkilesimler,
restoranlarin marka kimligini nasil giiclendirdigi ve potansiyel miisterilere nasil hitap ettigi
konusunda onemli ipuglar1 sunmustur. Sonug olarak, Aspava restoranlarinin ¢evrimici varliklari,
miisteri geri bildirimleri 1s1g1nda stirekli bir iyilestirme stireci iginde oldugunu ve dijital ortamda
etkilesimde bulundugu kullanicilar tarafindan genel olarak olumlu bir sekilde degerlendirdigini
gostermektedir. Olumsuz yorumlar, Ankara’daki Aspava restoranlarinda mdiisterilerin
deneyimledikleri hizmet kalitesizligi ve beklentilerinin karsilanmamasiyla iliskilendirilen cgesitli
sorunlar1 ortaya koymaktadir. Bu sikayetler, 6zellikle kalabalik ortamlar, yavas servis, diistik kaliteli
yemekler ve ilgisiz personeller gibi unsurlarin, restoranlarin miisteri memnuniyetini olumsuz
etkiledigini gostermektedir. Olumlu yorumlar ise Ankara’daki Aspava restoranlarinin genellikle
yiiksek kaliteli hizmet, hizli servis, giiler yiizlii personel ve lezzetli yemeklerle miisteri
memnuniyetini sagladigini ortaya koymaktadir. Ayrica, uygun fiyatlar, cesitli mentiler ve temiz,
nezih bir ortam gibi unsurlar da miusteriler tarafindan takdir edilmektedir. Nitekim besin
kaynaklarinin tiiketimiyle ortaya gikabilecek gevresel ve ekolojik olumsuzluklar: analiz etmek ve bu
etkileri en aza indirgeyecek stratejik ¢oztimler gelistirmek, gelecek nesillere daha yasanabilir ve
surdirilebilir bir diinya miras birakilmasina katki saglayacaktir (Kirmaci ve Akmanoglu, 2021).

Bu faktorler, restoranlarin olumlu bir itibar olusturmasina katki saglamaktadir. Arastirma
sonunda su oneriler sunulmaktadir;

s Isletmelerin sosyal medya hesaplari olmali ve daha profesyonel sekilde kullanilmast,

¢ Isletmelerin sosyal medya hesaplarinda ve internette var olan bilgilerinde her sey acik, net
bir sekilde ifade edilmis halde olmasz,

o Isletmelere yonelik yapilan yorumlarm ve degerlendirilmelerin isletmeler tarafindan analiz
edilmesi ve olumsuz yorumlara gore isletmelerin kendisini iyilestirmeleri, gelistirmeleri yapmasi,

e [sletmelerin isim karmasasindan kurtulacak sekilde yeniden tasarlanmasi, birbirlerini
kottileyecek sekilde davranmamasi,

* Ozellikle miisteri memnuniyeti igin isletmelerin calisan personellerine yonelik egitimler
vermesi ve oryantasyon ¢alismalarini yapmasi,

o Isletmelerin sahip oldugu olumlu &zelliklerin kaybetmemesi icin bu konuda daha
profesyonel olma calismalarini yapmasi,

* Bu arastrma gibi arastirmalarin yapilmasi, belli periyotlarla tekrarlanmasi, evren ve
orneklem gurubunun degistirilerek yapilmas: tnerilmektedir.

Kaynakc¢a

Akdeniz, P. C. (2019). Tiiketicilerin satin alma kararinda online iiriin yorumlarindan etkilenme diizeyinin
belirlenmesine yonelik bir arastirma (Yiiksek Lisans Tezi). Yozgat Bozok Universitesi, Yozgat.

Altas, A. ve Uzun, F. V. (2017). Food preferences of university students: A study on Aksaray University
students Universite dgrencilerinin yemek tercihleri: Aksaray Universitesi dgrencileri {izerine bir
calisma. Journal of Human Sciences, 14(4), 4435-4452.

Arsoy, E. U. (2023). Esnaf lokantalar: gercegi ve gelece§e bakislari — Istanbul ili Karakdy semti 6rnegi (Yiiksek Lisans
Tezi). Topkap1 Universitesi, Istanbul.

Batu, A. (2024). Turk Tarihinde Gastronomi Kiilttirti. Gastro-World, (4), 1-9.

Cheung, C.M. ve Lee, K. O. (2008), Online Consumer Reviews: Does Negative Electronic Word-of-Mouth Hurt More?
Proceedings of the Fourteenth Americas Conference on Information Systems, Toronto, Canada, Report
No: 1-10.

Coban, H. ve Irmis, A. (2015). Girisimcilik kiiltiir aglsmdan geleneksel aligveris yerlerinde esnaf ile modern
AVM'lerdeki esnafin karsilastirilmasi, Pamukkale Isletme ve Bilisim Yonetimi Dergisi, 2(1): 29-38.

22



Semint, S. ve Karagar, E. ¢ Journal of Academic Tourism Studies, 6(1), 13-23.

Diindar, M. (2024). Omni kanal pazarlamada miisteri deneyimi ve marka imaj1 etkilesiminde algilanan riskin rolii:
ampirik bir calisma (Doktora Tezi). Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Nevsehir.

Erdil, M. (2014). Online tiiketici yorumlarimn tiiketici satin alma davrams: iizerine etkileri (Doktora Tezi). Istanbul
Universitesi, Istanbul.

Fishbein. M., ve Ajzen. 1. (1974). Attitudes toward objects as predictors of single and multiple behavioral
criteria. Psychological Review, 81,59-74.

Gedik, K., Zencir, E. (2016). “Imam Cagdas”in Marka Degerini Artirma Uygulamalarimn Sozlii Tarih Yontemiyle
Incelenmesi, VII1. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Aragtirma Kongresi, Nevsehir, 112-122.

Grewal, D., Levy, M. ve Kumar, V. (2009). Customer experience management in retailing: An organizing
framework. Journal of Retailing, 85(1), 1-14.

Gildemir. (2014). 1888'den giintimiize Hact Abdullah Lokantasi. IIl. Disiplinlerarast Turizm Arastirmalart
Kongresi, (ss. 747-757). Kusadas1 Aydin.

Giizel, T., ve Basaran, Y. (2019). Turizmde kullanilan mobil uygulamalar ve miisteri deneyim etkilesimi. Sivas
Interdisipliner Turizm Arastirmalart Dergisi, (4), 15-32.

Holbrook, M. B. ve Hirschman, E. C. (1982). The experiential aspects of consumption: Consumer fantasies,
feelings, and fun. Journal of consumer research, 9 (2), 132-140.

Isler, 1. B. (2020). Miisteri deneyimini haritalamak: Tiirk hava yollar: rnek olay incelemesi (Yiiksek Lisans Tezi)
Uskiidar Universitesi, istanbul.

Johns, N. ve Pine, R. (2002). Consumer behaviour in the food service industry: a review. Journal of Hospitality
management, 21, 119-134.

Karaosmanoglu, D. (2009). Eating The Past, International Journal Of Cultural Studies, 12(4), 339-358.

Kirmaci, H. A. ve Akmanoglu, E. (2021). Hiicresel Tarim ve Hiicre Bazli Gidalarin Kullanimi. Unika Saglik
Bilimleri Dergisi, 1(3), 190-200.

Kirmaci, H. A. ve Akmanogly, E. (2024). Kamu Asgilarinin Kariyer Kaygilar1 Uzerine Bir Calisma. Safran
Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 7(1), 129-150.

Menkveld, B., (2013). Exploring Credibility in Electronic Word-of-Mouth, (University of Twente, Master Thesis),
The Netherland.

Safi. I, Atnur, G. ve Kiigiikyildiz, D. (2020). Disarda yeme kiiltiirii ve lokantalar: Rize drnegi. Mukadidime. 11
(1), 124-153.

Schmitt, B. (1999). Experiential marketing: a new framework for design and communications. Design
Management Journal (Former Series), 10 (2), 10-16.

Solunoglu, A. ve Akmanoglu, E. (2024). Gastronomi ve mutfak sanatlarina giris. In E. Orgiin (Ed.), Gida muhafaza
yontemleri (ss. 223-236). Nobel Akademi.

Turk Dil Kurumu. (2025). https:/ /sozluk.gov.tr/ (Erisim Tarihi: 09.02.2025).

Tiirker, N. ve Akmanoglu, E. (2022). Yeni Yiyecek Fobisi Ve Gastronomi Turizminin Gelismesine Etkisi:
Kalitatif Bir Calisma. Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research, 6(1), 177-198.

Url-1 (2025). https:/ /www.hurrivet.com.tr/egitim/aspava-ne-demek-ve-acilimi-nedir-aspava-neyin-
kisaltmasi (Erisim Tarihi: 09.02.2025).

Varol, E. (2024). Ultrasonikasyonun déner kebabin marinasyon siiresine ve duyusal niteliklerine etkisi (Doktora Tezi).
Necmettin Erbakan Universitesi, Konya.

Yasar, Z. (2019). Kastamonu’da yoresel yiyecek igecek hizmeti sunan restoranlara iliskin ttiketici sikayetlerinin
degerlendirilmesi: Tripadvisor 6rnegi. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(2): 241-250.

23


https://www.hurriyet.com.tr/egitim/aspava-ne-demek-ve-acilimi-nedir-aspava-neyin-kisaltmasi
https://www.hurriyet.com.tr/egitim/aspava-ne-demek-ve-acilimi-nedir-aspava-neyin-kisaltmasi

2025, VOL. 6, NO. 1, 24-38

[ ]
JOURNAL OF ACADEMIC TOURISM STUDIES a t S
)
http:/ /dx.doi.org/10.29228 /jatos.80752 V4

ARASTIRMA MAKALESI Journal homepage:https://jatosjournal.org/

Bitlis Yoéresel Mutfaginin Turizm Uriinii Olarak Kullaniminin Yerel
Halk Tarafindan Degerlendirilmesi

Evaluation of the Use of Bitlis Local Cuisine as a Tourism Product by Local People

Pelin KOC 2" ve Nurgiil YAKIN®

a Dr. Ogr. Uyesi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Van,
Turkiye.

b Yiiksek Lisans C")grencisi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisti, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 ABD., Van, Turkiye.

Ozet

Dogu Anadolu Bolgesi’nde stratejik konumu dolayisiyla 6ne ¢ikan sehirlerinden biri olan Bitlis ) o
yiizyillar boyunca gesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu ev sahiplikleri Bitlis ili yoresel ~ Gelis Ta“}_“_ 14.02.2025
mutfaginin zenginlesmesine katkida bulunmustur. Bitlis yéresel mutfagmmn sahip oldugu  Kabul Tarihi — 09.06.2025
potansiyel dikkate alindiginda turistik bir hareketlilik yaratma ve buna bagh faydalari da ortaya
cikarma acgisindan Onemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle arastirmada Bitlis yoresel
mutfaginin turizm driinii olarak kullaniminin yerel halk tarafindan degerlendirilmesi ve bu
degerlendirmenin bazi sosyo-demografik degiskenler agisindan incelenmesi amaglanmistir. Nicel
arastirma yonteminin kullanildigi arastirmada veriler anket formu araciligiyla Aralik 2024
tarihinde toplanmistir. Bitlis yerel halkindan 404 kisi katilim géstermistir. Veri analizi sonucunda
Bitlis yoresel mutfagmin turistik iiriin olarak kullanilmasina ve bdylece turizme kazandirilmasma
yonelik ifadelere katilimeilarn yiiksek oranda olumlu yonde katilim gosterdikleri tespit edilmistir.
Bitlis yoresel mutfaginin turizm {iriinii olarak kullanimma yonelik degerlendirmelerin yas
gruplarma gore farklilik gosterdigi de bulgulanmistir. Elde edilen bulgulardan hareketle Bitlis
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasinin yerel halk tarafindan desteklendigi ancak bu yonde
calismalarm arttirilmasi gerektigi belirtilebilmektedir.
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Abstract

Bitlis, one of the prominent cities in the Eastern Anatolia Region due to its strategic location, has

hosted various civilizations for centuries. These hostings have contributed to the enrichment of

the local cuisine of Bitlis. Considering the potential of the local cuisine of Bitlis, it is thought to

be important in terms of creating a touristic movement and revealing the related benefits.

Therefore, the aim of the study was to evaluate the use of Bitlis local cuisine as a tourism product

by the local people and to examine this evaluation in terms of some socio-demographic variables.

In the research where the quantitative research method was used, data were collected through a

survey form in December 2024. 404 people from the local people of Bitlis participated. As a result

of the data analysis, it was determined that the participants showed a high level of positive

participation in the statements regarding the use of Bitlis local cuisine as a touristic product and

thus bringing it into tourism. It was also found that the evaluations regarding the use of Bitlis local

cuisine as a tourism product differed according to age groups. Based on the findings obtained, it

can be stated that the local people support the bringing of Bitlis local cuisine into tourism, but that

studies in this direction should be increased.
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Bitlis Yoresel Mutfagimn Turizm Uriinii Olarak Kullanimumn Yerel Halk Tarafindan Degerlendirilmesi

1. GIRiS

Turizm, tilkeler arasindaki siyasi, ekonomik, sosyal is birligini gticlendirmekte, tilkelerin gelir
saglamasi ve tanittminin yapilmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014, s. 24).
Giin gectikce insanlarin turizm faaliyetlerinden beklentilerinde 6nemli degisiklikler meydana
gelmistir. Onceleri deniz-kum-giines {igliisii etrafinda yogunlasan tercihler zaman i¢inde daha farkl
turizm cesitlerine dogru degisim gostermistir (Esen ve Secim, 2020, s. 159). Bunlar da turistlerin
seyahat aliskanliklarinda degisikliklere yol agmis ve daha once deneyimlemedikleri kiiltiirel
degerleri ve otantik yerleri kesfetme stirecini ortaya cikarmistir (Kictikyaman, Sen-Demir ve
Bulgan, 2018, s. 87).

Toplumlara ait kiilttirlerin en giizel yansimalari olarak yoresel mutfaklar ve yoresel mutfaklar:
kapsamina alan gastronomi ve gastronomi turizmi farkli seyahat aliskanlig1 ve turizm gesidi olarak
turistler tarafindan yogun ilgiyle tercih edilmeye baslanmistir. Gastronomi yeme-igme
faaliyetlerinden olusan tiim kural ve stirecleri iceren, yemek yeme sanati olarak adlandirilmaktadir
(Seyitoglu ve Caliskan, 2014, s. 24). Gastronomi turizmi ise destinasyonlarin yiyecek-icecek
kulturtinti kesfetmek amaciyla yapilan seyahatleri ifade etmektedir (Orhan, 2021, s. 280).
Gastronomi turizmi hem Ttirkiye hem de yedi farkli cografi bolgesi agisindan 6nem arz etmektedir.
Cunkt Turkiye fakli etnik gruplarin bir arada yasadig1 ve etkilesim icinde oldugu bir yapiya
sahiptir. Kilttirlerin korunmasi ve etkilesmesi Tiirkiye’de zengin bir mutfagin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur (Esen ve Segim, 2020, s. 159; Kiictikyaman vd., 2018, s. 87). Tiirkiye, cografi ¢esitliligi
sayesinde ¢ok sayida yoresel lezzete ev sahipligi yapmaktadir. Giineyinden kuzeyine, batisindan
dogusuna kadar her bolgenin kendine 6zgii yoresel lezzetleri ve kiiltiirel farkliliklar1 6n plana
¢ikmaktadir (Kurnaz ve Islek, 2018, s. 50). Yoresel cesitliliklerde bir¢ok etken rol oynamaktadir.
Cografi konumdan, tiretim bicimlerine, tarihsel stireclerden, kiiltiirel ve ekonomik iligkilere kadar
pek cok faktor bu cesitliligin olusmasinda 6nemli bir yer tutmaktadir (Ozel, Yildiz ve Akbaba, 2017,
s. 352). Bu cesitlilikler ve etkenler yoresel mutfaklarin ortaya ¢ikmasini kagiilmaz kilmistir. Yoresel
mutfaklar kapsaminda yer alan her bir degerin korunarak tanitilmasi ve etkili pazarlama
yontemleriyle pazarlanmasi hem bu mutfaklarin yasamasina hem de turizm sayesinde tanitilmasina
ve buradan gelir elde edilmesine fayda saglamaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s. 87).

Yoresel mutfak, yoreye 6zgii olan, yorenin kiultirtint yansitan, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasini, pisirilmesini, saklanmasini, tiiketilmesini ve servis tekniklerini, bu alanda
kullanilan arag- gerecleri, mutfagm konumunu, dini etkilerini ve kiilttirel yap1 stirecinin tamamini
kapsamaktadir (Kugtikyaman vd., 2018, s. 87). Turistik agidan 6nemli bir cekim unsuru haline gelen
yoresel mutfak, yerel kiiltiirel degerler ve bu degerlerin bir pargasi olan yoresel mutfak unsurlari,
bolge insanina ekonomik katki saglama noktasinda onemli gortilmektedir (Usta, 2017, s. 1; Akdemir
ve Selcuk, 2018, s. 10; Biiytikmehmetoglu ve Oktay, 2021, s. 242). Yoresel mutfak, turizm icerisinde
onemli bir pazarlama aracidir. Yoresel mutfagin turizme entegre edilmesi ile ziyarette bulunan
turistler yorenin ekonomik kalkinmasina ve gelismesine fayda saglamaktadir (Esen ve Se¢im, 2020,
s. 159).

Yoresel mutfaklarin, turizmi gelistirmenin yan1 sira, ayn1 zamanda kiiltiirel miras1 koruma,
yerel tarmmi destekleme gibi konular icin de potansiyeli bulunmaktadir. Destinasyonlarin bu amagla
seyahat eden turistleri ¢ekebilmek icin yoresel lezzetleri 6n plana ¢ikarmaya 6zen gostermeleri
gerekmektedir (Alphan, 2017, s. 49). Yoresel mutfak, bolgedeki insanlarin aliskanhiklarin,
inanclarini, toplumsal yapilarmni ve tarihsel deneyimlerini yansitmaktadir. Kiiltiirel mirasin bir
parcas1 olarak bolgeye ozgiinluk saglamaktadir (Hatipoglu vd., 2013, s. 7). Yoresel mutfaklar,
kiiltiirel] miras teorisi kapsaminda, bir toplumun tarihsel birikimini, kimligini, ge¢misini ve
degerlerini yansitan énemli bir unsur olarak kabul edilmektedir. Kiilttirel miras teorisi, kultiirtin,
nesiller aras1 aktarilan 6gelerden olustugunu savunur ve bu 6gelerin korunmasmy, stirdiirtilmesini
ve gelecege tasmnmasimi vurgulamaktadir. Yoresel mutfaklar kapsaminda yer alan yemeklerin
tadilmasi, turistlerin yerel halkla etkilesimde bulunmalarini, onlarin giinliik yasamlarmna ve
geleneklerine dair derinlemesine bir turizm deneyimi yasamalarmni saglamaktadir (Cohen ve Avieli,
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2004; UNESCO, 2003). Bu tiir turizmde yemekler, sadece bir beslenme aracindan o6te, bir kiiltiir,
gelenek ve kimlik ifadesidir. Turistler, yoresel yemekleri tatmanin yani sira, yemeklerin yapim
surecglerini gozlemleyebilmekte, yerel halkla etkilesimde bulunabilmekte ve bolgenin tarihsel
mirasin1 daha yakindan kesfedebilmektedir (Sims, 2009). Deneyimsel turizm “kiiltiirel etkilesim
baglaninda, turistin ihtiyaclarina, ilgi alanlarina, motivasyonlarina, yeni duygular ve hisler yasamasi igin
yerel halkla kiiltiirel etkilesim kurmasina ve gercek yerel degerleri deneyimlemesine odaklanan bir turizm
sekli” olarak ifade edilmektedir (Stamayor vd. (2019)’ dan aktaran Basoda ve Varol, 2022). Bu nedenle
yoresel mutfaklarin turizm trtinti olarak kullanilmasi da “deneyimsel turizm teorisi” kapsaminda
ele alinabilmektedir.

Ozetle, ilgili literatiirde yoresel mutfaklarin son dénemlerde 6n plana ¢iktig1 ve 6nemli hale
geldigi acikca belirtilebilmektedir. Yoresel mutfaklarin gerek destinasyonlarmn pazarlanmasmn da
gerekse gastronomi turizminin gelismesinde onemli bir ara¢ oldugu bilinmektedir (Okumus,
Okumus ve McKercher, 2007; Kivela ve Crotts, 2006). Turkiye'nin cesitli bolgelerinde gastronomi
turizmi ve yerel halkin bu stirece bakisi tizerine ¢alismalar yapilmistir (Seyhanlioglu, 2023; Karakus,
Onat ve Giineren, 2020). Ancak Bitlis gibi hentiz gastronomi turizmi agisindan yeterince gelismemis
(Sengtil, 2017) ve bilimsel olarak az incelenmis bolgelerde (Ercan, 2020) bu konunun nasil
algilandigina dair sinirh sayida arastirma bulunmaktadir. Ozellikle, Bitlis yoresel mutfagmin bir
turizm trtind olarak kullanilabilirligine iliskin yerel halkin tutum ve degerlendirmeleri, literattirde
onemli bir bosluk olusturmaktadir. Bu calisma s6z konusu boslugu doldurmay1 hedeflemektedir.
Yoresel mutfaklarin kiilttirel kimligin ve mirasmn korunmasi, ekonomik katki, yerel kalkinma,
surdrilebilirlik, destinasyon ¢ekiligi sunma gibi (Sims, 2009; Everett ve Aitchison, 2008; Bessiere,
1998) bilinen ¢ok fazla faydasmin bulunmasi dolayisiyla turizme kazandirilmasinin énemli oldugu
duistintilmektedir. Bitlis ili yoresel mutfaginin zenginligi ve tirtinlerinin turizm agisindan énemi goz
ard1 edilememektedir. Bitlis yoresel mutfagi kapsaminda yer alan tirtinlerin, turizm hareketliligi
yaratma ve turizm hareketliliginden kaynaklanacak ekonomik, sosyal vb. faydalar1 ortaya ¢ikarma
potansiyelinin var oldugu dustinilmektedir. Ancak bu potansiyele ragmen Bitlis yoresel
mutfagindan Bitlis i¢in elde edilebilecek fayda ve ekonomik katkinin tam anlamiyla saglanamadig:
da ifade edilebilmektedir. Diger bir ifadeyle Bitlis, zengin ¢ok kiultiirlii mutfak yapisi, yeterince
arastirilmamis gastronomik potansiyeli ve turistik cesitlendirme imkanlari ile gastronomi turizmi
acisindan dikkate deger, ancak yeterince degerlendirilmemis bir vakadir (inak ve Ozel, 2023; Ercan,
2020; Aring, 2017; Sengel ve Zengin, 2017). Bu nedenle Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak
kullanilmas1 noktasinda yerel halkin degerlendirmelerinin ne olacaginin merak edilmesi mevcut
arastirmanin ortaya ¢tkmasinda etkili olmustur. Bu agiklamalardan hareketle mevcut arastirmanin
problem durumu “Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtint olarak kullanilmas: yerel halk tarafindan
nasil degerlendirilmektedir?” sorusu ile ifade edilebilmektedir. Buna ek olarak “Bitlis yoresel
mutfagmmn turizm triini olarak kullanimmin yerel halk tarafindan degerlendirilmesinin bazi
sosyo-demografik degiskenler acisindan farklilik gostermekte midir?”, “Bitlis yoresel mutfaginin
turizme kazandirilmasi yerel halk tarafindan nasil degerlendirilir?” ve “Bitlis yoresel mutfaginin
tanitim1 ile ilgili sorunlar (tiretim, tamitim ve siirdirilebilirlik acisindan) nelerdir?” gibi alt
problemlere de yanit aranmistir. Calisma Bitlis yoresel mutfaginin turizmde degerlendirilmesine
yonelik yerel halkin bakis agisin1 ortaya koymakta ve bu perspektifin turizm politikalar1 acisindan
nasil degerlendirilebilecegine dair bir zemin sunmaktadir.

2.  KAVRAMSAL CERCEVE

Arastirmanin bu kisminda yoresel mutfagin turizm trtint olarak degerlendirilmesi, Bitlis
yoresel mutfagi ve literatiir taramasi ile ilgili bilgiler yer almaktadir.
2.1. Yoresel Mutfagin Turizm Uriinii Olarak Degerlendirilmesi

Yeme-igme gereksinimi, insanligin varolusuyla birlikte ortaya ¢cikmistir ve yasam icin zorunlu
bir faaliyet olarak en temel fizyolojik ihtiyaglardan biridir (Ozel vd. 2017, s. 352). Yasamsal
faaliyetlerin yerine getirilmesinde hayati 6nem tasiyan yeme icme eylemi, basit bir yeme igme
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faaliyetinden cok daha fazlasini kapsamakta ve ifade etmektedir. Yeme-igme temel ihtiyaci, degisen
zaman ve kusaklarla birlikte sunum tiirtinden sofra kiiltiiriine, yeni lezzetler kesfetmekten tiiketim
aliskanliklarina kadar pek ¢ok sekilde kendini gosterebilmekte ve toplumlarin mutfak kiilttirlerinin
olusmasina ortam yaratmaktadir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015, s. 42; Cayci ve Aktas, 2018, s.
712).

Toplumlara ait mutfak kiiltirti diger bir ifadeyle yoresel mutfak kiiltuirti, “yoresel dogal
kaynaklardan elde edilen ve kiilttirel olarak kabul goren belirli bir kiilttirdeki tiim gidalar” seklinde
tanimlanmaktadir. Yoresel mutfak kiilttirlerinin olusumunda, bolgede yetisen iirtinler, beslenme
aliskanliklari, milli ve dini etkiler, tarihsel birikim gibi faktorler etkili olmaktadir. Ancak yoresel
mutfak kilttirti sadece yerel malzemelere dayanan yemeklerle sinirh kalmamaktadir. Ek olarak
yoresel mutfak kiiltiirleri kapsaminda yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi ve
servis sekli de yer almaktadir. Ayn1 zamanda bolgenin kiilttirel kimligini gelenek ve goreneklerini
de yansittig1 ifade edilmektedir (Sengtil ve Geng, 2016, s. 82; Alphan, 2017, s. 49; Cam ve Cilginoglu,
2021, s. 178).

Turistik  cekicilik unsuru olan yoresel mutfak, turistler icin seyahat amacim
cesitlendirmektedir. Turistlerin tercih ettikleri mutfak anlayisi, destinasyonlarin rekabetci
olmasinda ve stirdiirtilebilir turizm politikalarinin gelistirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Mil ve Denk, 2015, s. 2). Turistik gekicilik unsuru olan yoresel mutfaklar, tilkenin turizmine katki
saglamada onem arz etmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Onur, 2017, s. 212). Diger taraftan
destinasyonlar tarafindan yoresel mutfaklarin turizm tirtinti olarak degerlendirilmesinin turistik
cazibe olusturma, kiiltiirel deneyim sunarak turistleri cezbetme, bolgesel ekonomik kalkinmaya
katki saglama, destinasyon kimligi olusturma, destinasyon imajini gtiglendirme gibi olumlu
katkilarinin bulundugu ifade edilmektedir (Yeboah ve Ashie, 2024; Nadalipour vd., 2022; Tiwari,
2021; Rachdao vd. 2019). Bir yoresel yemegin, tadi, hazirlamisi ve sunumu, turistlerin
destinasyondaki deneyimlerini zenginlestirmektedir. Bu faktorler, yerel mutfaklarin tanitiminda
cesitlilik sunmakta, yeni tirtinlerin ortaya ¢ikmasini saglamakta, tarimsal trtinlerin turizmde yer
almasina imkan tanimakta ve gastronomi alaninda gticlii bir ag kurmaktadir. Yemekler araciligiyla
kilttirle daha derin bir bag kuran turistler hem duyusal hem de kiiltiirel olarak tatmin edici bir
seyahat deneyimi yasamaktadir (Kiling ve Kiling, 2018, s. 395). Yoreye has lezzetlerin tadimi, bu
lezzetlerin nasil tretildigini 6grenme deneyimi sunmakta ve turistlerin ilgisini cekmektedir (Yaris
ve Toprak, 2017, s. 61; Esen ve Secim, 2020, s. 280).

Yoresel mutfaklar kapsaminda yer alan yoresel yemeklerin olusumu, bolgenin tarihsel ve
dogal faktorleriyle derin bir iliski icinde bulunmaktadir. Yoresel yemekler yerel tirtinleri kullanarak
tarimsal uygulamalar1 tesvik etmekte, bolgenin zengin kiiltiirel geg¢misini de ziyaretcilere
sunmaktadir. Yoresel yemekler ve buna bagli olarak da yoresel yemek sunan yiyecek icecek
isletmeleri turistlerin ilgisini cekmekte ve turistler tarafindan talep edilmektedir (Kurnaz ve Islek,
2018, s. 51). Diger taraftan yoresel yemekler, yerel ekonomilerin stirdiiriilebilirligi ve gastronomi
turizminin gelismesinde O6nemli bir yer tutmaktadir. Turistlerin yoreye ilgisi arttikca, yerel
tireticilerin gelir kaynaklari cesitlenmekte ve turizme dayali hizmet sektorii gelismektedir. Bu stireg,
bolgenin cevresel stirdiiriilebilirligini olumlu yonde etkilemekte, yerel halkin yasam standartlarini
iyilestirebilmektedir. Onemli bir turistik gekicilik unsuru haline gelen yoéresel mutfagin korunmasi
ve tanitilmasi, bolgesel kimliklerin gelecek nesillere aktarilmasina yardimei olmaktadir (Ceylan ve
Gtiven, 2018, s. 452).

2.2. Bitlis Mutfag:

Bitlis, gtintimiiz Turkiye’sinde Dogu Anadolu bolgesinde yer almakta ve merkez dahil 7
ilceden olugsmaktadir. Stratejik konumundan dolay: tarih boyunca énemini yitirmemis olan Bitlis,
Neolitik Cag’dan giintimtize farkli pek ¢ok etnik gruba ev sahipligi yapmis, bu siirecte 6nemli
kiiltiirel miraslar edinmistir. Bolge kadim tarihi, cografi konumu ve Ipekyolu iizerinde yer
almasinin sagladig kiiltiirel etkilesimler sayesinde sekillenmis; ticaret, ilim, sanat ve huzur merkezi
olarak gelismistir (Sengel, 2015, s. 8; Yesil ve Celik Yesil, 2022, s. 1644).
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Her bolgenin oldugu gibi Bitlis'in mutfagi da yoredeki ekonomik kosullar, geleneksel
aliskanliklar ve kendine 6zgii yemek yapma teknikleriyle sekillenmis, oldukca cesitli ve zengin
icerige sahip bir mutfak kiiltiirti olusmustur. Bitlis mutfagi, bolgenin cografi ve iklimsel 6zelliklerine
bagli olarak, yerel tirtinlerin yogun kullanildig1 6zgiin yemekler sunmaktadir. Bitlis mutfagmin en
belirgin 6zelliklerinden biri, sebze, meyve, kil kecileri, stit tirtinleri, bal ve baharatlarmn bir arada
kullanildig1 kahvalti ve yemeklerle kendine has bir lezzet anlayisi olusturmasi olarak ifade
edilmektedir. Bitlis mutfaginda 216’dan fazla yoresel yemegin ve yiyecegin oldugu belirtilmektedir
(Celebi ve Celebi, 2021, s. 9; Inak ve Ozel, 2023, s. 281).

Bitlis yoresel mutfagini sekillendiren bir diger unsur ise otlar olarak belirtilebilmektedir.
Ozellikle bslgede oldukca fazla bitki gesidinin yer almas Bitlis yoresel mutfaginin sekillenmesinde
etkili olmustur. Bitki cesitleri yoresel yemeklerde ana malzeme olarak kullanilmakta ve her birinin
kendine has aromatik tatlar1 bulunmaktadir. Bitlis mutfagina ait yoresel yemeklerin yapim zor
olup, talep yetersizligi nedeniyle genelde evlerde yapilmaktadir. Biiryan kebabi, katikli dolma, igli
kofte, tutmag asi, gebol, gari (kari) asi, has dolma, ciger taplamasi, turslu dolma, afsor gorbasi,
yumurtali jag, ayran asi, keskek ve cortu taplamasi gibi yoresel yemekler Bitlis'te siklikla
yapilmaktadir (Aring, 2017, s. 98; Kalayci1 ve Kaya, 2019, s. 60).

2.3. Yoresel Mutfaklar ile Tlgili Literatiir Taramas1

Calismanin bu boliimiinde yoresel mutfaklarin turizm tirtinti olarak kullanilmasi sonucu
saglanacak faydalara dikkat ¢cekmek adma ilgili literatiirde yer alan arastirmalar yer almaktadir.
Yoresel mutfaklarin korunmasina, tamitimina, stirdiirtilebilirligine gerekli 6nemin verilmesi ve bu
konularda gerekli girisimlerin gerceklestirilmesiyle, mutfaklarin turistik tirtin olarak turizme
kazandirilmasinin ve yoresel mutfaklardan ekonomik faydanin saglanmasinin kacinilmaz olacag:
acikca belirtilebilmektedir.

Baran ve Batman (2022), Biiytikmehmetoglu ve Oktay (2021) ve Cam ve Cilgmoglu (2021)
tarafindan yoresel mutfaklara gereken 6nemin verilmesi gerektigi, yoresel mutfaklarin destinasyon
pazarlamasi agisindan dnemli bir potansiyel sagladig: ve tanitimlarinin aktif sekilde stirdiirtilmesi
gerekliligi belirtilmektedir. Diizgiin ve Durlu-Ozkaya (2015)'da benzer sekilde yoresel mutfaklar
acisindan tanitimmn 6nemli olduguna, yapilacak tanitimlarla yoresel mutfaklarin korunmasinin
saglanabilecegine ve stirdiirtilebilirlige katk: saglanacagina dikkat cekmektedir. Akdemir ve Selcuk
(2018) ve Aksoy ve Sezgi (2015) ise yoresel mutfaklarin turizme kazandirilmas1 noktasinda yerel
halkin desteginin énemli oldugunu ifade etmektedir. Ancak siirecte yalnizca yerel halk yeterli
olamamaktadir. Yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslarinin stirece destek vermelerinin 6nem
arz ettigi belirtilmektedir. Esen ve Segim (2020) ve Mil ve Denk (2015) ise yoresel mutfaklarin
ekonomik faydasina dikkat cekmektedirler. Yoresel mutfaklarin yerel halka ek gelir saglamasi, yerel
istihdami arttirmasi, bolge ekonomisine katkida bulunmas: gibi faydalar1 agisindan etkin sekilde
degerlendirilmesi gerekliligi ifade edilmektedir.

3. YONTEM

Bu arastirma, Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinii olarak kullaniminin yerel halk tarafindan
degerlendirilmesini belirlemek ve bu degerlendirmelerin bazi sosyo-demografik degiskenler
acisindan incelemek amaciyla yapilmistir. Bu amaca yonelik olarak arastirmada cok sayida
katilimciya ulasmak, veriler istatiksel olarak ol¢tilmek ve bulgular genellenmek istendiginde nicel
arastirma yontemi (Basol, 2008, s. 7) kullanilmistir.

Bu arastirmanin evrenini, Bitlis yoresel mutfagi ve gida tirtinleri hakkinda bilgi sahibi olan ve
bunlarin turistik tirtin olarak kullaniminda fikir sahibi oldugu diistiniilen ve il sinirlar1 icerisinde
yasayan yerel halk olusturmaktadir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (2024) verilerine gore 2023 yili igin
Bitlis ili ntifusu 359.747 kisi olarak belirtilmektedir. Farkli evren biiytikliikleri icin hesaplanmis
orneklem biytikliiklerinden hareketle mevcut arastrmanin evren sayisindan yola cikilarak
orneklem biiytikliigii %95 anlamlilik diizeyinde ve 0,05 6rneklem hatasi ile 384 kisi olarak tespit
edilmistir (Ural ve Kilig, 2013, s. 36). Anket uygulamasi sonucunda arastirmaya katilan Bitlis yerel
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halkindan 404 kisi arastirmanin drneklemini olusturmustur. Arastirmada 6rnekleme yontemi olarak
amagh (kasti) ornekleme yontemi kullanilmistir. Amach (kasti) 6rnekleme, arastirmacinin belirli bir
amaca veya kriterlere gore bilgi saglayabilecegine inandig1 katilimcilar: sectigi drnekleme yontemi
olarak bilinmektedir. Orneklem segimi rastgele yapilmamakta, belirli 6zelliklere sahip bireylerin
secilmesine dayanmaktadir. Temelinde bilgi acisindan zengin katilimcilarin segilmesi yatmaktadar.
Bu katilimcilar, arastirma konusu hakkinda dogrudan deneyime veya bilgiye sahip olduklar: igin,
derinlemesine veri elde edilmesine katkida bulunmaktadirlar (Palinkas vd., 2015; Creswell, 2013).
Bitlis yoresel mutfag1 ve gida tirtinleri hakkinda bilgi sahibi olmak ve bu unsurlarin turistik {irtin
olarak kullanimina iliskin fikir sahibi olmak, katilimcilarin bu galismaya déhil edilmesinde temel
kriterlerden biridir. Bu nedenle calismada uygulanan anket formunun baslangic kisminda
katilimcilara “Bitlis yoresel mutfagr hakkinda bilgi sahibi misiniz?” ve “Yoresel gida tirtinlerinin
turizmde kullanilabilecegini diistintiyor musunuz?” seklinde iki ©n degerlendirme sorusu
yoneltilmis ve sadece bu kriterleri saglayan katilimcilarin verileri analize dahil edilmistir. Kriterleri
saglamayanlar icin anket formu sonlandirilmistir. Yiiz ylize ve online olarak uygulanan her iki kanal
anket formlari i¢in de siireg¢ ayni sekilde yonetilmistir.

Arastirma amacina hizmet eden verileri en hizli ve en fazla sekilde toplamak amaciyla anket
teknigi tercih edilmistir. Iki boliimden olusan anket formunun birinci béliimiinde katilimcilarin
demografik 6zelliklerini belirlemek amaciyla 7 soruya yer verilmistir. Bu kapsamda cinsiyet, yas,
medeni durum, egitim durumu, meslek, aylik gelir ve is alami katilimcilara yonlendiren sorular:
olusturmaktadir. Anketin ikinci boliimiinde ise yerel halkin Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik degerlendirmelerini belirlemek amaciyla Akdemir (2018) tarafindan
doktora tezinde kullanilmis ve 17 sorudan olusan 6lgek tercih edilmistir. Katilimcilarin 17 ifadeye
iliskin degerlendirmelerini belirlemek amaciyla 51i likert derecelendirmesi “1=Kesinlikle
Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle
Katilryorum” kullanilmustur.

Arastirmada birincil ve ikincil verilerden faydalamilmistir. Arastirmanin ana cercevesini
olusturan kavramlarmn agiklanmas1 amaciyla oncelikle literatiir taramas1 gerceklestirilmis ve ilgili
akademik calismalar (bildiri, makale, tez vb.), kurumsal internet siteleri, kurum ve kuruluslara ait
yayinlar gibi farkli kaynaklar kullamilmistir. Ardindan hazirlanmis anket formu Aralik 2024
tarihinde Bitlis ili yerel halkina arastirmacilar tarafindan yiiz ytize ve online olarak uygulanmustur.
Calisma, etik arastirma ilkelerine uygun sekilde ytrittilmistir. Anket formunun uygulanmasina
gecmeden 6nce anket formu igin Van Yiiziincii Y1l Universitesi 09.12.2024 tarihli ve 2024 /25-21 say1li
toplantisinda “Etik Kurul Onay1” alinmistir. Ayrica arastirmaya baslamadan once yiiz ytze
gerceklestirilen anket formlar1 icin katilimcilara galismanin amaci, stiresi, verilerin gizliligi ve
gonilliliik esasma dayandigi konusunda bilgi verilmis, bilgilendirilmis onamlar1 sozlii olarak
alinmistir. Online uygulanan anket formlarin i¢in ise bilgilendirilmis onamlar1 ¢evrim i¢i onay
kutusu yoluyla alinmistir.

Arastirmada verilerin elde edildigi 6rneklem ile ilgili bilgi vermek icin tanimsal analizlerden
faydalanilmistir. Ardindan o6lcege ait Cronbach’s Alfa katsayisi hesaplanmistir. Ayn1 zamanda
olgekte bulunan ifadeler igin toplam madde korelasyon degerleri de incelenmistir. Olgegin
demografik degiskenler acisindan farkliik gosterip gostermedigini tespit etmek icin ise farklilik
testlerinden faydalanilmistir. Bu stiregte 6ncelikle verilerin normal dagilim gosterip gostermedikleri
“Skewness-Kurtosis” katsayisi ile belirlenmistir. Verilerin normal dagilima sahip olmamasmdan
dolay1 parametrik olmayan testler kullanilmistir.

3.1. Arastirmanin Hipotezleri

Bu arastirmanin temel amaci, Bitlis ili yoresel mutfaginin turizm {irtinti olarak kullanilmasina
yonelik yerel halkin degerlendirmelerinin belirlenmesi ve bu degerlendirmelerin bazi sosyo-
demografik degiskenler agisindan farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesidir. Arastirmanin
temel amacmun yani sira yerel halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasini ne olctide
destekledigini de belirlemek alt amag olarak belirtilebilmektedir. Demografik degiskenlerin yoresel
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mutfaklara yonelik tutum, tercih ve degerlendirmeler tizerinde 6nemli etkilerinin bulundugunu
gosteren ve literatiirde yer alan arastirmalardan hareketle (Kavak ve Pekersen, 2022; Akdemir ve
Selguk, 2018; Sengtil ve Tiirkay, 2018; Sengiil ve Tiirkay, 2016) mevcut arastirmanin hipotezleri
asagidaki sekilde ifade edilmektedir:

Hi: Katilimcilarin cinsiyeti ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H»: Katilimcilarin yast ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Katilimcilarin medeni durumu ile Bitlis ili yoresel mutfagiin turizme kazandirilmasina
yonelik degerlendirmeleri arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hy: Katilimcilarin egitim durumu ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina
yonelik degerlendirmeleri arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hs: Katilimcilarin meslegi ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

He: Katilimcilarin aylik geliri ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasma yonelik
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H7: Katilimcilarin is alani ile Bitlis ili yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

4. BULGULAR

Arastirmanin bu kisminda verilerin analizi sonucunda elde edilmis bulgulara sirasiyla yer
verilmektedir.
4.1. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Arastirma verilerinin elde edildigi orneklem grubu olan Bitlis yerel halkinin 6zelliklerini
belirlemek amaciyla katilimcilara “cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, aylik gelir
ve is alan1” sorular1 yonlendirilmistir. Bu sorulardan elde edilen bulgular Tablo 1'de yer almaktadur.

Tablo 1. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Degiskenler Frekans (n) Yiizde (%)

Cinsiyet Kadin 235 58,2
Erkek 169 41,8

18-24 84 20,8

25-34 175 43,3

Yas 35-44 94 23,3
45-54 37 9,2

55 ve tizeri 14 3,4

. Evli 209 51,7
Medeni Durum Bekar 195 133
Okur-yazar 15 3,7

[Ikogretim 38 94

Egitim Durumu I:ise 116 28,7
Onlisans 107 26,5

Lisans 106 26,3

Lisans tistt 22 5,4
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i@gi 36 8,9
Ev Hanimi 95 23,5
Ozel Sektor 73 18,1
Meslek Devlet Memuru 107 26,5
Esnaf 26 6,4
Serbest Meslek 27 6,7
Ogrenci 40 9,9
0-17000 135 33,4
. 17001-35000 86 21,3
Aylik Gelir 35001-53000 118 29,2
53001 TL ve iizeri 65 16,1
. Turizmle Ilgili 49 12,1
Is Alant Turizm D1§§1; 355 87,9
Toplam 404 100,0

Tablo 1’de yer alan bulgulardan hareketle katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri ile ilgili
bulgular su sekildedir: Arastirmaya toplam 404 kisi katilmistir. Bunlarin %58,2’si (235 kisi) kadin,
%41,8'1 (169 kisi) erkektir. Katilimcilarin yaslar1 %20,8i (84 kisi) 18-24 yas, %43,3"1 (175 kisi) 25-34
yas, %23,3"1 (94 kisi) 35-44 yas, %9,2'si (37 kisi) 45-54 yas ve son olarak %3,5i (14 kisi) 55 yas ve izeri
olarak dagilmaktadir. Katilimcilarin egitim durumlar: incelendiginde %3,7’si (15 kisi) okur-yazar,
%94t (38 kisi) ilkogretim, %28,7’si (116 kisi) lise, %26,5’1 (107 kisi) on lisans, %26,2'si (106 kisi)
lisans, %5,4"ti (22 kisi) lisans tistiidiir. Katilimcilarin medeni durumlar1 %51,7’si (209 kisi) evli ve
%48,3'11 bekar olarak dagilmaktadir. Katihimcilarin meslekleri incelendiginde, %8,9'u (36 kisi) isci,
%23,5'1 (95 kisi) ev hanum, %18,1'1 (73 kisi) 6zel sektor, %26,5'1 (107 kisi) devlet memuru, %6,4"ti (26
kisi) esnaf, %6,7’si (27 kisi) serbest meslek, %9,9'u (40 kisi) 6grencidir. Katilimcilarin aylik geliri
%33,4'1 (135 kisi) 0-17000 TL, %21,3"ti (86 kisi) 17001-35000 TL, %29,2’si (118 kisi) 35001-53000 TL,
%16,1'1 (65 kisi) 53001 TL ve tizeri gelire sahiptir. Katiimcilarm %12,1'i (49 kisi) turizmle ilgili bir
iste calisirken, %87,9"unun (355 kisi) turizm dis1 bir iste calistig1 gortilmektedir.

4.2. Olgege Ait Giivenirlik Analizi Bulgular1 ve Olcekte Yer Alan Maddelerin Aritmetik
Ortalamalar:

Givenirlik, bir 6lgme aracityla ayni kosullarda, benzer ve tutarli sonuglarin elde edilme
derecesi olarak tanimlanmaktadir. Arastirmalarda Cronbach Alpha katsayis1 kullanilarak temel
alinan gtivenirlilik analizlerinde sosyal bilimlerde, giivenirlik kat say1 degerinin 0,81<a<1,00
araliginda olmasi yiiksek gtivenirlikte oldugunu, 0,61<a<0,80 olmasi orta giivenirlikte, 0,41<a<0,60
araliginda olmasi diistik gitivenirlikte ve 0,00<a<0,40 araliginda olmasi da olcegin giivenilir
olmadigini gostermektedir (Altunisik vd., 2012; Kilig, 2016, s. 48). Yapilan arastirmada kullanilan
olgegin giivenirlik analizi sonuglarina gore 17 ifadenin Cronbach Alpha giivenirlilik diizeyi a=0,948
olarak bulunmustur. Bu sonug 6lgegin yiiksek giivenirlige sahip oldugu gostermektedir. Olgege ait
gtvenirlik kat sayis1 ve 6lcek maddelerine ait aritmetik ortalamalar Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Olgege Iliskin Giivenirlik Analizi Bulgusu ve Olcek Maddelerine Ait Aritmetik Ortalamalar

Ifadeler X ss

1. Yoresel mutfak, Bitlis ilinin tanitimi agisindan énemlidir. 4,36 0,98
2. Yoresel mutfak, Bitlis ilindeki kiiltiirel degerlerin taninirligini artirir. 4,34 0,95
3. Yoresel mutfak, Bitlis ilindeki kaybolmaya ytiz tutmus geleneklerin 4,26 1,06
canlanmasini saglar.

4. Yoresel mutfak, Bitlis iline ekonomik agidan katki saglar. 424 1,01
5. Yoresel mutfak, Bitlis iline yapilacak yatirimlar: tegvik eder. 4,21 1,08
6. Yoresel mutfak, Bitlis ilinin istihdamini artirir. 4,03 1,12
7. Yoresel mutfak, Bitlis ilinin altyap1 ve tist yap1 olanaklarinin gelismesini 3,88 1,21
saglar.

8. Yoresel mutfak, Bitlis ilinde yiyecek igcecek turizminin gelismesini saglar. 4,25 0,97
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9. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekliyorum. 4,40 0,93
10. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi icin tecriibe ve bilgi 4,21 0,99
birikimimi bagkalari ile paylagirim.

11. Bitlis"te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yapilan projelerin 2,98 1,47
yeterli olduguna inanryorum.

12. Bitlis’te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yerel 2,99 1,43
yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarinin yeterli ¢alistigina inaniyorum.

13. Bitlis'te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasimin Bitlis’e gelen turist 3,99 1,08
sayisini arttiracagini diistinmekteyim.

14. Bitlis'te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi yerel yiyeceklerin 4,28 0,90
korunmasini saglayacaktir.

15. Yoresel yemek tiretimi kadinlarin is giicii piyasasina girmesini saglar. 4,31 0,92
16. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi kadin istihdaminin 4,27 0,92
arttirilmasi yoniinde fayda saglar.

17. Turizmin Bitlis ili i¢in énemli oldugunu diistintiyorum. 4,43 0,92
Toplam 4,08 0,79

Cronbach Alpha (a) = 0,948

Yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik ifadelerin aritmetik ortalamasi 4,08 olarak
tespit edilmistir. Tablo 2 incelendiginde “Turizmin Bitlis ili i¢in énemli oldugunu diistintiyorum”
ifadesi 4,43 orani ile ilk sirada, “Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekliyorum” ifadesi
4,40 oraru ile ikinci sirada, “Yoresel mutfak, Bitlis ilinin tanitimi acisindan 6nemlidir” ifadesi ise 4,36
orani ile tiglincti sirada en yiiksek katilimi almistir. Bu bulgulardan hareketle Bitlis yoresel
mutfagina yonelik tanmitimin, Bitlis yoresel mutfaginin ve yoresel mutfak kapsaminda yer alan
yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasmin Bitlis yerel halki tarafindan desteklendigi
belirtilebilmektedir. Ek olarak turizmin Bitlis i¢in 6nemli oldugu da yerel halk tarafindan kabul
edildigi ifade edilebilmektedir.

Tablo 2’'ye gore katilimcilardan ortalama altinda en diistik katilimi alan ifadeler sirasiyla 2,98
ile “Bitlis'te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmas: icin yapilan projelerin yeterli olduguna
inaniyorum” ve 2,99 ile “Bitlis’te yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yerel yonetimlerin
ve sivil toplum kuruluslarin yeterli calistigina inantyorum” seklindedir. Bu bulgulardan hareketle
Bitlis yoresel mutfagimnin ve yoresel mutfak kapsaminda yer alan lezzetlerinin turizme
kazandirilmas: igin yeterli girisimlerde bulunulmadig1 ve kurum ve kuruluslarin konu ile ilgili
olarak desteklerinin yeterli olmadig1 belirtilebilmektedir.

4.3. Farklilik Testleri

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilarin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak
kullanimma yonelik degerlendirmelerinin sosyo-demografik 6zelliklerine gore farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilmis farklilik testlerine ait bulgular yer almaktadir.
Arastirmaya katilan katilimcilarin, Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak kullanimina
yonelik degerlendirmelerinin, sosyo-demografik 6¢zelliklerine gore farklilik gosterip gostermedigi
uygun istatistiksel analizlerle test edilmistir. Katihmcilarin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti
olarak kullanimma yonelik degerlendirmelerinin, sosyo-demografik 6zelliklerine gore farklilik
gosterip gostermedigine iliskin bulgulara Tablo 3 ve Tablo 4’te yer verilmistir.
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Tablo 3. Katilimcilarin Cinsiyeti, Medeni Durumu ve Is Alan ile Bitlis Yoresel Mutfagmnin Turizme Kazandirilmasina

Yonelik Degerlendirmeleri Arasindaki Mann-Whitney U Test Sonuglar:

Mann-
Siralama Siralama Whitne
Degiskenler Say1 Degeri Degeri y
U
Ortalamasi Toplam
. Kadin 235 206,26 48470,00
Cinsiyet 1 ek 169 197,28 3334000 o0/°M00 0445
Medeni Evli 209 211,09 44117,50
Durum Bekar 195 193,29 37692,50 18582,500 0,125
. Turizmle ilgili 49 207,52 10168,50
Is Alam = m Dist 355 201,81 71641,50 8451,500 0,748
Toplam 404

Tablo 3’te de goriildiigi tizere katilimcilarin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak
kullanimina iliskin degerlendirmeleri, cinsiyetlerine (p=0,445), medeni durumlarina (p=0,125), ve is
alanlarma (p=0,748) gore farklilik gostermemektedir (p>0,05). Bu da test edilen ifadelere yonelik
goruslerin, cinsiyet, medeni durum ve is alami degiskenlerinden etkilenmedigi anlamina
gelmektedir. Yoresel mutfagin turizm tirtinti olarak kullanilmasinin, katihmecilarin cinsiyet, medeni
durum ve is alami gibi demografik ozelliklerinden bagimsiz olarak genellikle benzer sekilde
degerlendirildigi soylenebilmektedir. Bu bulgulardan hareketle H;, H3 ve H; hipotezlerinin

desteklenmedigi belirtilebilmektedir.

Tablo 4. Katithmcilarin Yasi, Egitim Durumu, Meslegi ve Ayhk Geliri ile Bitlis Yoresel Mutfagmin Turizme
Kazandirilmasina Yonelik Degerlendirmeleri Arasmdaki Kruskal-Wallis Test Sonuglar1

<. Siralama Degeri Chi-
Degiskenler Say1 Ortalamasﬁ Square P
18-24 84 205,50
25-34 175 220,60
Yas 35-44 94 181,56 10,177 0,038
45-54 37 175,45
55 ve tizeri 14 173,11
Okur-yazar 15 145,37
[Ikogretim 38 188,93
Egitim Lise 116 194,78
Durumu Onlisans 107 209,21 8,902 0,113
Lisans 106 222,08
Lisans tistii 22 178,59
Isci 36 212,58
Ev Hanimu 95 196,69
Ozel Sektsr 73 204,25
Meslek Devlet Memuru 107 216,65 3,817 0,701
Esnaf 26 182,88
Serbest Meslek 27 189,65
Ogrenci 40 187,60
0-17000 135 201,70
. 17001-35000 86 207,56
Aylik Gelir - 200153000 118 205,75 0,832 0,842
53001 TL ve iizeri 65 191,57
Toplam 404

Tablo 4’'te de goriildiigi tizere katilimcilarin Bitlis yoresel mutfaginin turizm trtinti olarak
kullanimma iliskin degerlendirmeleri, egitim durumlarma (p=0,113), mesleklerine (p=0,701) ve
aylik gelirlerine (p=0,842) gore farkliik gostermemektedir (p>0,05). Bu da test edilen ifadelere
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yonelik gortislerin, egitim durumu, meslek ve aylik gelir degiskenlerinden etkilenmedigi anlamina
gelmektedir. Egitim, meslek ve aylik gelir gibi demografik degiskenlerin Bitlis yoresel mutfagmin
turizm trtint olarak kullanimma dair katiimcilarin gortislerini etkilemedigi, bu faktorlerin
degerlendirmeler {izerinde ©nemli bir fark yaratmadigi sonucuna ulasilabilmektedir. Bu
bulgulardan hareketle Hy, Hs ve Hg hipotezlerinin desteklenmedigi belirtilebilmektedir.

Tablo 4’te de yer verildigi tizere katilimcilarin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak
kullanimina iliskin degerlendirmeleri, yaslarina (p=0,038) gore farklilik gostermektedir (p<0,05). Bu
bulgu farkl yas gruplariin yoresel mutfaklarin turizm tirtinii olarak kullanilmasiyla ilgili farkl alg1
ve degerlendirmelere sahip oldugunu gostermektedir. Yas, Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtini
olarak degerlendirilmesinde tnemli bir degisken olarak ortaya ¢ikmaktadir. Katihimecilarin yasi,
onlarin yoresel mutfaga bakis agilarmi, bu mutfag: turistik bir tirtin olarak nasil algiladiklarini
etkilemektedir. Bu bulgudan hareketle de H» hipotezinin desteklendigi sdylenebilmektedir. 24-35
yas araliginda bulunan katilimcilarin diger yas gruplarina gore aralarinda farkliliklar oldugu tespit
edilmistir. 18-24 yas araliginda bulunan katilimcilarin, 35-44, 45-54 ve 55 yas ve tizeri yas gruplarina
gore aralarinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

5.  SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Bitlis ilinin kiilttird, tarihi, yoresel mutfag ile turizm hareketliligi yaratma potansiyeline sahip
oldugu belirtilebilmektedir. Bu unsurlardan yalnizca biri olan yoresel mutfagin aktif bir sekilde
turizme kazandirilmasi ve potansiyelinden faydalanilmasiin Bitlis ili i¢in ©nemli oldugu
soylenebilmektedir. Bu arastirma Bitlis yoresel mutfagimin turizme kazandirilmasi yontinde Bitlis
yerel halkinin degerlendirilmelerinin belirlenmesi ve degerlendirmelerin katilimcilarin bazi sosyo-
demografik degiskenler acisindan farkliik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla
gerceklestirilmistir. Arastirma bulgularindan, Bitlis yerel halkmin Bitlis yoresel mutfaginin turizm
trtinti olarak kullanilmasina yonelik degerlendirmelerinin 6lctildtigii ifadelere ortalama tizerinde
(x=4,08) olumlu yonde bir katilim gosterdikleri gortilmektedir. Bitlis yerel halki, turizmi Bitlis ili igin
onemli gormekte, Bitlis yoresel tirtinlerinin turizm {irtinii olarak kullanilmasini desteklemekte ve
Bitlis yoresel mutfagmnin Bitlis'in tamitimi agisindan 6nemli oldugunu diistinmektedir. Ayni
zamanda Bitlis yerel halkinin, Bitlis yoresel mutfaginin turizm {irtinii olarak kullanilmasinin, Bitlis
ili icin saglayacag1 faydalar konusunda da farkindaliklar1 bulunmaktadir. Ctinkii yoresel mutfagin
turizm tirtind olarak kullanilmasi sonucunda Bitlis’te turizmin gelismesi ve turist sayisini1 artmasi,
istihdamin artmasi, ekonominin canlanmasi, yatirimlari tesvik etmesi, alt ve tist yap1 olanaklarinin
gelismesi, tanmirligin artmasi, stirdiirtlebilirligin saglanmasi gibi 6nemli konularda iyilesmelerin
yasanilacagina inanilmaktadir. Ancak Bitlis yerel halkinin katim diizeylerinden, Bitlis yoresel
mutfagmm turizm trtnt olarak kullanilmasi noktasinda birtakim eksikliklerin de var oldugu
anlasilmaktadir. Bu eksikliklerin 6zellikle yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslarla ilgili oldugu
soylenebilmektedir. Tam anlamiyla eksik olmasa da yerel yonetimlerin ve sivil toplum
kuruluslarinin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinti olarak kullaniminin saglanmasi noktasinda
daha fazla caba gostermelerinin gerekli oldugu ifade edilebilmektedir. Diger taraftan bu ¢abanin,
daha fazla yapilacak projelerle desteklenebilecegi de belirtilmektedir.

Bitlis yoresel mutfagmin turizm urtint kullanilmasina yonelik degerlendirmelerin
katilimcilarin yaslarina gore farklilik gosterdigi gortilmektedir. Bu bulgu Kavak ve Pekersen (2022),
Akdemir (2018) ve Akdemir ve Selguk (2018) tarafindan yapilmis arastirma sonuglari ile benzerlik
gostermektedir. 24-35 yas araliginda bulunan katilimcilarin diger yas gruplarina gore Bitlis yoresel
mutfagmn turizm tirtint kullanilmasini daha anlaml algiladiklar: ve bu konuya bakislarmin daha
olumlu oldugu soylenebilmektedir.
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Bu sonugclardan hareketle farkli paydaslara yonelik gelistirilen bazi oneriler sirasiyla asagida
siralanmaktadir:

e Turizm planlamacilar1 tarafindan Bitlis yoresel mutfag: Bitlis’in tanitimimnda ¢ekim
unsuru olarak kullanilabilir ve Bitlis'in gastronomi turizmi odakli destinasyon strateji
olusturulabilir.

e Diger yoresel mutfaklar gibi Bitlis yoresel mutfagimin da gastronomik mirasi, kiiltiirel
degerleri, geleneksel yasam tarzini yansittigr goz ontine alindiginda, Bitlis yoresel
mutfag: turistler icin bir cazibe unsuru olarak kullanilabilir ve turist hareketliligi
yaratilabilir. Bu da benzer sekilde turizm planlamacilari i¢in hedef kitlenin analizini
gerekli kilmaktadir. Yoresel lezzetlerle ilgilenen turistler icin 6zel deneyimler sunacak
hizmetler gelistirilebilir.

e Turizm planlamacilar1 tarafindan yoresel mutfak rotalar1 olusturulabilir. Bu kapsamda
strdurtlebilir turizm ilkeleri dogrultusunda yerel {ireticilerle yapilacak is birlikleri
sonucunda gastronomi turizmi projeleri hayata gecirilebilir. Bitlis ili yerel
yonetimlerinin, kamu ve 6zel kurum ve kuruluslarin, sivil toplum orgiitlerinin Bitlis
yoresel mutfagmin turizm {rtinti haline getirilmesi noktasinda gosterdikleri gabay1
arttirmalar1 gerekliligi bulgusundan hareketle projeler ve stratejileri daha fazla
glindeme almalarinin ve giindeme geldiklerinde de tiim paydaslarin ortak hareket
etmelerinin Bitlis’e daha fazla fayda saglayacag: belirtilebilir.

e Bitlis'te yiyecek igecek isletmelerinde yoresel yemek sunumu, projelerle, yatirimlarla,
desteklerle tesvik edilebilir.

e Yerel yonetimlerin destegiyle Bitlis yoresel mutfagmi konu alan festivaller ve
yarismalarla, ilk etapta ulusal sonrasinda uluslararasi basinda daha fazla yer alinabilir.
Ornegin Bitlis icin belirlenecek tematik giinler (Bitlis Biiryan giinii gibi) yoresel
mutfagin tanitimma katki saglayacaktir. Diger taraftan sokak senlikleri de
gerceklestirilebilecek bir diger etkinlik olarak ¢nerilebilir. Festival, tematik giin, senlik,
yarisma gibi etkinliklerin Bitlis yoresel mutfagina yerel, bolgesel, ulusal ve uluslararasi
diizeyde dikkat cekmek agismndan énemli oldugu diistintilmektedir. Ayni zamanda bu
tur etkinlikler turist hareketliligi i¢cin de 6nemli girisimler olarak degerlendirilebilir.

e Yerel yonetimler tarafindan Bitlis yoresel mutfagi icin cografi isaret siirecleri
hizlandirilabilir.

e Kiilttirel miras bilinci olusturmak icin verilecek egitimlerle mutfak kiltiirtintin
nesilden nesile aktarimi desteklenebilir.

e Yoresel yemek sunan restoran sayisi arttirilmalidir.
¢ Yemek yapim atolyeleri ile turist deneyimleri desteklenebilir.

e Bitlis yoresel mutfagl, yapilacak yogun tanitim girisimleriyle 6n plana ¢ikarilabilir.
Glintimtiz teknoloji ¢aginda etkili oldugu dustiniilen sosyal medya araclarindan

fazlasiyla faydalanilabilir. Seyahat bloggerlar1 ve gastronomi influencer’lartyla is
birlikleri kurulabilir.

¢ Yerel halkin Bitlis yoresel mutfaginin turizm tirtinii olarak kullanimina ydnelik olumlu
bakis acis1 dolayisiyla bu yonde atilacak her adima yerel halk dahil edilebilir, destekleri
alinabilir.

e Bitlis yoresel mutfagmi cazibe unsuru olarak ¢n plana ¢ikaracak tur programlarinin
tadim turlarimin yapilmasi, gastronomi miizelerinin agilmasi, yoresel tirtin satis
noktalarinin hayata gecirilmesi atilabilecek onemli adimlar arasinda siralanabilir.
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e Arastirma yerel halk goziinden konuyu ele almaktadir. Arastirmaya dahil edilecek
paydaslardan elde edilecek verilerle daha kapsaml1 bir bakis agis1 elde edilip, tneriler
genisletilebilir.

e Yerel halkin mutfak kiiltiirtiyle olan baglarini, algilarmi, yargilarimi daha
derinlemesine analiz etmek amaciyla derinlemesine gortismeler, odak grup calismalari
gerceklestirilebilir.
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Ozet

Diinyanin dort bir yanindaki yerel yemekler, icecekler ve restoranlar hakkinda bilgi sunan Makale Bilgisi

interaktif bir harita ve bilgi platformu olarak kendisini tanimlayan TasteAtlas, kiiresel bir . i

gastronomi rehberi gorevi gorerek 17.000’in iizerinde gastronomik iiriin hakkinda bilgiler ve g:]t;SIT'I?;}iEi 5(1)8:53;8;2
istatistikler sunar. Bu istatistiklerden birisi de geleneksel sebze yemekleri kategorisidir. Tirk RS
mutfag: kiltiiri acisindan ¢ok 6nemli ve 6zel bir yere sahip olan sebze yemekleri, diinya
mutfaklar1 agisindan da benzer degere sahiptir. Bu bakis agisindan hareketle, bu arastirma ile
TasteAtlas’in 2024 yili igin agikladigi, arasinda Tirkiye’ye ait “Kuru Fasulye” yemeginin de Say1 Editorii
oldugu en begenilen 10 sebze yemeginin semiyotik analiz ile incelenmesi amaglanmistir. Songiil DUZ OZER
Boylelikle TasteAtlas’a gore diinyanin en begenilen sebze yemeklerinin gorselleri iizerinden, arka
plandaki gastronomik ozellikler kesfedilmeye calisilmistir. Gergeklestirilen semiyotik analizler
neticesinde Akdeniz canaginda bulunan Fransa, italya, Portekiz ve Tiirkiye’ye ait sebze
yemeklerinin diger iilkelere gore daha fazla ¢esit icerdigi, patlican ve domates kullaniminin baskin
oldugu sdylenebilir. Bu ¢alismay1 benzerlerinden ayiran temel unsur, sebze yemeklerinin kiiresel
bir gastronomi platformu tizerinden degerlendirilmesi ve bu degerlendirmelerin semiyotik analiz
cercevesinde yiritillmesidir. Calisma, yalnizca yemeklerin gorsel ve simgesel oOzelliklerine
odaklanmakla kalmayip, ayn1 zamanda Tiirk mutfaginin sebze yemekleri alanindaki temsiliyetini;
kiiltiirel, cografi, ekonomik ve inan¢ temelli katmanlarla biitiinciil bir sekilde ele alarak 6zgiin bir
bakis agis1 sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Sebze Yemekleri, TasteAtlas, Semiyotik Analiz

Abstract

Describing itself as an interactive map and information platform that provides information about
local dishes, drinks, and restaurants from around the world, TasteAtlas serves as a global
gastronomy guide, offering data and statistics on over 17,000 gastronomic products. One of these
statistics is the category of traditional vegetable dishes. Vegetable dishes, which hold a critical
and special place in the culture of Turkish cuisine, also have similar value in world cuisines. From
this perspective, this research aims to examine the semiotic analysis of the 10 most popular
vegetable dishes, including Turkey's "Kuru Fasulye," as announced by TasteAtlas for the year
2024. Thus, we have explored the underlying gastronomic features based on TasteAtlas' visuals
of the world's most popular vegetable dishes. According to the semiotic analyses that were done,
vegetable dishes from France, Italy, Portugal, and Turkey (all in the Mediterranean basin) use a
wider range of vegetables than dishes from other countries, with eggplant and tomatoes being the
most common. The key element that distinguishes this study from others is the evaluation of
vegetable dishes through a global gastronomy platform and the conduct of these evaluations
within the framework of semiotic analysis. The study not only focuses on the visual and symbolic
characteristics of the dishes but also offers a unique perspective by holistically addressing the
representation of Turkish cuisine's vegetable dishes through cultural, geographical, economic, and
belief-based layers.

Keywords: Gastronomy, Vegetable Dishes, TasteAtlas, Semiotic Analysis
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1. GIRiS

Turklerin tarih sahnesine ¢ikisi Orta Asya’da gogebe yasamla baslamistir (Kizildemir, 2014:
193). Gogebe yasam tarzini benimsemeleri kiilttirel etkilesimi artirmakla birlikte beslemelerini de
etkilemis ve genel olarak hayvansal tiriinlere ve tahil tiriinlerine yonelmelerine neden olmustur
(Yigit ve Ay, 2016: 10). Gegmisten giintimtize gerceklesen savaslar, gocler ve dini etkenler ile birlikte
yeni 6zellikler kazanan Tiirk mutfagi, Osmanli déneminde sahip oldugu genis cografyadaki bircok
gesitli mutfak kilttirinden etkilenerek zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olmustur. Buradan
hareketle Turk mutfagindan bahsederken; Bizans, Avrupa, Cin, fran, Arap ve Akdeniz
mutfaklariyla etkilesim kurarak gelistigi soylenmelidir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Tiirkler,
tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren, beslenmeye 6nem vermisler, yeme igme sosyal
hayatlarinda her zaman 6nemli bir faktor olmustur (Talas, 2005: 275). Ttirk mutfag: yemek cesitliligi
acisindan zengin mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfaginda bulunan yemekler; ¢orbalar,
et yemekleri, etli sebze yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, zeytinyagh
yemekler, pilavlar, borekler, salatalar, tatlilar gibi cok gesitli sekillerde smiflandirilmaktadir
(Kizildemir, 2014: 195).

Turk mutfak kilttirtinde et yemeklerinin 6n planda oldugu soylenebilir (Kizildemir, 2014:
195). Bunun en temel sebepleri arasinda Tiirklerin tarih boyunca savasgi bir toplum olmasi ve
uzunca bir stire gocebe olarak yasamalar: yer almaktadir (Yigit ve Ay, 2016: 10). Yerlesik hayata
gecilmesi ile birlikte once Selcuklu Imparatorlugu ve devaminda Osmanli Imparatorlugu stirecinde
et ve hamur irtinleri temelli mutfak kultiirti, tarim faaliyetlerinin gelismesi ve genis cografi sinirlar
sayesinde, sebzelerin hem tek baslarina (kabak, patlican, 1spanak, semizotu, pirasa) hem de hamur
isleri ve et yemekleri icerisinde kullanilmaya baslanmustir (Bilgin, 2008: 77; Savkay, 2000: 163-182).
Cumhuriyet donemi ile birlikte domates, patates, fasulye, kuskonmaz, sakiz kabagi, bal kabag;,
kirmizi ve yesil biber gibi sebzeler Tiirk mutfagmin ana kimligini olusturarak bolgeler ve diinya
capinda taninan yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Kizildemir, 2014: 202). Tiirk mutfaginda
sebze yemekleri, daha ¢ok kiy1 bolgelerde zeyinyag ile tiiketilmektedir. Kiy1 bolgeler disinda i¢ ve
dogu bolgelerde kuru baklagillerden yapilan tencere yemekleri, sarmalar, patlican ve patates ile
yapilan yemekler de pisirilmektedir. Sarmalar ve dolmalar sicak, soguk, etli ve etsiz olarak cesitli
sekillerde tiiketilmektedir (Tezcan, 1990: 404). Bu yemekler disinda cgesitli otlar kullanilarak
hazirlanan yemekler de sebze yemekleri kategorisi icerinde yer almaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2019:
11). Sebze yemekleri ev mutfaklarinda tiiketildigi gibi, esnaf lokantalari, liiks fine dining restoranlar,
otel restoranlar1 ve Michelin yildizli restoranlar gibi ticari isletmeler icin de vazgecilmez tirtinlerdir
(Derya, 2002: 37-43).

Yerli alan yazin incelendiginde Tiirk mutfak kilttirinde sebze yemeklerinin kullanimina
iliskin smirl sayida ¢calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalarin bir kismi derleme seklinde ele aliarak
Turk mutfaginda saglikli beslenme acisindan sebze yemeklerinin degerlendirilmesi (Ertas ve
Karadag, 2013), zeytinyagh sebze yemekleri (Sanlier ve Sezgin, 2016; Sarioglan ve Cevizkaya, 2020),
yenilebilir otlarin sebze yemeklerinde kullanimi (Keskin ve Dénmez, 2020; Kok, Kurnaz ve Karahan,
2020) ve vejetaryen sebze yemekleri (Sanlier ve Sezgin, 2019) ile ilgili iken diger calismalar nitel
arastirma yontemleri altinda gortisme, gozlem ve odak grup gortismeleri araciligiyla farkl
destinasyonlarda yenilebilir yabani otlar ile yapilan sebze yemekleri (Cetinkaya ve Yildiz, 2018;
Kaya, 2019; Ustiiner (2022) ve vejetaryen sebze yemekleri ile (Avcioglu, 2022) alakali olarak
gerceklestirilmistir.

Sebze yemeklerinin Tiirk mutfaginda bulunan yemekler arasinda sayisal olarak biiytik bir yer
kapladig bilinmektedir. Buna karsin yukaridaki arastirmalardan da gortilecegi {izere hem sayisal
olarak hem benzer konularin ele alinmasi hem de arastirma yontemleri agisindan bir sikisiklik
oldugu asikardir. Bu arastirma ile sebze yemekleri konusuna farkl bir bakis acisindan bakilarak,
sebze yemekleri gorsellerine semiyotik analiz teknigiyle yaklasilmis, sebze yemegi gorsellerinin
vermis oldugu gastronomik mesajlarin ortaya koyulmas: amaglanmistir. Semiyotik analiz
tekniginden faydalanilarak molekiiler gastronomi teknigi kullanilarak yapilmis yemek gorselleri,
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fizyon mutfagma ait yemek gorselleri, cesitli filmlerde gecen yemek gorselleri tizerine cesitli
arastirmalar olmasima karsm, sebze yemekleri 6zelinde bu tiir bir arastirmaya yerli alan yazinda
rastlanilmamistir. Diinyanin dort bir yanindan yemekleri ve icecekleri derecelendirerek bilgi
paylasimi yapan gevrimigi bir platform olan TasteAtlas ¢rnekleminde, 2024 yilinda diinyada en
begenilen ilk on sebze yemegi semiyotik analiz teknigi yardimiyla incelenerek, sebze yemeklerinin
gastronomik ozellikleri ve mesajlar1 kesfedilmeye calisilmistir. Boylelikle alanyazinda sinirli sayida
ve benzer konularda ele alinan sebze yemekleri konusuna yeni bir bakis acis1 saglanarak, semiyotik
analiz tekniginden hareketle gastronomik 6nemi ve degeri olan bir ¢ok tirtine benzer bakis agisiyla
nasil yaklasilabilecegi gosterilebilecektir. Ek olarak diinyada en ¢ok begenilen sebze yemeklerinin
icerik, pisirme ve sunum Ozellikleri hakkinda uygulamacilara yonelik faydali bilgiler ortaya
koyulabilecektir.

2.  LITERATUR

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Sebze Yemekleri

Tiirklerin yerlesik yasama gecmeleri ve Islamiyet'i kabul etmeleri ile yemek kiiltiirlerinde
degisimler yasanmis, israfin ontine gecilmis ve yemeklerde sadelesmeye gidilmistir (Giirsoy, 2004:
94-112). Selguklu devri, Tiirk tarihi, Islam tarihi hatta diinya tarihi bakimindan bir doniim noktasi
olmustur (Sanlier ve Konakoglu., 2012: 112). Yemek pisirme, muhafaza teknikleri ve farkli 6gtinleri
ile yemeklerde farklilik saglanmustir. Selcuklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. yiizyildan sonra
olusmaya baglayan Tiirk mutfag, XIV. ve XV. yiizynlda gelismis, XVI. ve XVII. yiizyillarda Osmanhlar
doneminde saray ve konaklarda ihtisaslasma yolu ile geliserek diinyamin sayili mutfaklar: arasinda yerini
almigtir (Kizildemir, 2014: 195). Osmanlh mutfagi olusumuna etki eden dort temel unsur siralanabilir.
Bunlardan birincisi Orta Asya’daki et ve siit tirtinlerine dayal mutfak, ikincisi Arap ve Iran
kilttirlerinin etkisi, ticinctisi Anadolu’da yetisen {riinler ve bu topraklarda bulunan yerli
kiiltiirlerin (Roma, Bizans) etkisi, son olarak ise Islam kiiltiiriiniin etkisi yer almaktadir (Bilgin, 2008:
77).

Giintimtize gelindiginde ise 20. Yiizy1lin baslarinda etkisi kirilan saray mutfag: yerini modern
ve geleneksel halk mutfagina birakmistir (Samanci, 2016: 91). Konserve gibi hazir gidalar ve genetigi
degistirilmis gidalar, savaslar ile yayginlasmis ve geleneksel mutfagin korunmasi zorlasmistir (Akmn
vd., 2015: 45). Cumhuriyet donemi ile gerceklesen hizli sanayilesme ve calisan sayisindaki artis fast
food olarak adlandirilan hizli yemek akimmin 6ne ¢ikmasma yol agmis ve saghk sorunlarmin
artisina neden olmustur (Kasar, 2021: 354). Bu dogrultuda Tiirk mutfagimin 6n plana ¢ikarilmasi ve
tilkemizin sahip oldugu saglikli sebze yemeklerimizin 6n plana ¢ikarilmas: gerekmektedir. Tiirk
mutfaginda sebzelerin kullanimi yaygindir ve geleneksel yemeklerin temel Dbilesenlerini
olusturmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 121). Sebzelerin Tiirk mutfaginda farkli yemeklerde
kullanilmaya baslamasi Tiirklerin Anadolu’ya gelmesi ile ortaya ¢ikmistir (Karaca ve Karacaoglu,
2016: 561-584). Anadolu’nun verimli topraklara sahip olmasi dolayisiyla sebzeler ¢esitlilik gostermis
ve bu cesitlilik yemeklere de yansimistir (Giiler, 2010: 24-30). Her mevsimde farkli sebzelerin
yetistirilmesi, farkli yemeklerin pisirilmesine ortam hazirlamistir (Mavis, 2003: 23-29). Selguklu
yemek kiltiirtinde sebzeler etler ile kullanilmis sadece sebzeden olusan yemekler sinirli kalmistir
(Ongel, 2015: 33-44). Osmanl déneminde, Amerika kitasinin kesfi ile gesitli sebzeler getirilmis ve bu
sebzelerin yemeklerde kullanilmasi ile sebze yemekleri sayica artis gostermistir (Samanci, 2008: 199-
219; Demirgiil, 2018: 106-122).

Giintimtizde saglikli beslenmenin énem kazanmasi ve beslenme aliskanliklarinin degismesi
ve cgesitlilik gostermesi ile ortaya c¢ikan vegan ve vejetaryenlik gibi beslenme tiirlerinin ortaya
citkmas: bitkisel kaynaklarin onemini artirmaktadir (Akstirmeli ve Besirli, 2019: 224). Bitkisel
kaynaklarin 6neminin artmasi ile Ttirk mutfagi sebze yemekleri de daha fazla 6nem kazanmustur.
Tirk mutfaginda sebze yemekleri cesitlilik gostermektedir. Sebzeler, etli, sade yagl, tereyagl,
zeytinyaglh ve tatli olarak farkl tiirlerde hazirlanabilmektedir. Salata, piyaz vb. salatalar disinda
farkli 6rnekler veren tursular, Turk mutfaginin sebze tirtinleri zenginligine diger sebze yemekleriyle
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birlikte iyi ornek teskil etmektedirler. Ttirk mutfaginin, Ortadogu disindaki biittin diger yabanci
mutfaklara karsi en biiytik tisttinltigti, ytizlerce sebze yemeginin varhigidir MEGEP, 2006: 3-4). Ttiirk
mutfaginda sebze yemekleri sicak ve soguk olmak tizere iki grupta ele alinmaktadir. Sicak sebze
yemekleri arasinda musakkalar, oturtmalar, bastilar, miicverler, giivecler, tava yemekleri,
kavurmalar ve etli dolmalar sayilabilmektedir (MEGEP, 2006: 4-25). Soguk sebze yemeklerinde ise
genellikle zeytinyagh yemekler yer almaktadir. Zeytinyagl yaprak sarmasi, pilaki, enginar,
imambayilds, pirasa gibi yemekler 6rnek gosterilebilmektedir (MEGEP, 2006: 35-40).

2.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Ait Sebze Yemekleri ile Ilgili Onceki Calismalar

Alan yazinda Tiirk mutfak kiiltiirtine ait sebze yemekleri ile ilgili calismalar incelenmistir.
Calismalarin genel olarak illere ait ot yemekleri veya zeytinyagli yemeklerin tarihi ge¢misi ve
receteleri tizerine oldugu goriilmistiir. Sanlier ve Sezgin (2016), calismasinda derleme yontemi ile
Tiuirk mutfaginda yer alan zeytinyagh sebze yemeklerinden 6rnekler sunmustur. Ertas ve Karadag
(2013), derleme yontemi ile Turk mutfaginda saghkli beslenme agisindan sebze yemeklerinin
degerlendirmistir. Cetinkaya ve Yildiz (2018), derleme yontemi ile vejeteryan beslenmede sebze
yemeklerinin roliinii incelemistir. Kok, Kurnaz ve Karahan (2020), calismasinda derleme yontemi ile
Ege Bolgesinde yetisen otlarin yoresel mutfaktaki kullanimini arastirmistir. Avcioglu (2022),
calismasinda nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme yontemi ile Giresun
yoresindeki vejetaryen yemekler tizerine bir arastirma yapmistir. Ustiiner (2022), calismasinda nitel
arastirma yontemlerinden goriisme ve gozlem yontemi ile Kahramanmaras ilinde yetisen ve
yemeklerde kullanilan otlar {izerine bir arastirma yapmustir. Sanlier ve Sezgin (2019), calismasinda
derleme yontemi ile Giresun yore mutfagini vejetaryen mutfak kapsaminda incelemistir. Kaya
(2019), calismasinda nitel arastirma yontemlerinden odak grup goriismesi yontemi ile Aydin ilinde
yabani ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerini aragtirmistir. Keskin ve Dénmez (2020), calismasinda
derleme yontemi ile Nevsehir ilinde yetisen ve yemeklerde kullanilan yabani otlar1 arastirmistir.
Sarioglan ve Cevizkaya (2020), calismasinda zeytinyagh yemek kilttirtintin fuzyon mutfak olgusu
ile gelistirilebilirligini Edremit korfezi 6rnekleminde degerlendirmistir. Ttirk mutfak kiiltiirtine ait
sebze yemekleri ile ilgili ¢alismalar alan yazinda arastirilmistir. Arastirmalar incelendiginde
calismalarm ¢ogunlugunun belirli bolgelere ait zeytinyagli yemekler ve gesitli otlarn kullanima ile
ilgili oldugu gortlmistiir. Alan yazinda Tirk mutfak kiiltiirinde sebze yemekleri 6zelinde
semiyotik analiz icerikli calismalara rastlanmamuistir. Bu calisma alan yazinda cesitlilik olusmasi
acisindan 6énem arz etmektedir.

2.3. TasteAtlas Platformu

TasteAtlas platformu geleneksel mutfaklarin, yerel yemeklerin, otantik tariflerin uzman
incelemeleri sonucunda katalog haline getirilmesi ile bilgi paylasimi yapan bir platform olarak
bilinmektedir. Bu fikri ortaya atan Matija Babit yeni yemekleri kesfetmeye ilgi duymaktadir. Bu ilgisi
dogrultusunda yeni yemeklere ulasabilecegi bir platform olmadigini kesfetmis ve 2015'te bu tarzda
bir platform kurmaya karar vermistir. Fikrin uygulanmasi ti¢ y1l kadar stirmustiir (Nogueria, 2023:
29). 2018’ de erisilebilirlik kazanan uygulama diinya tizerinde bulunan yotresel yemekler, mutfaklar,
cesitli kategorilerdeki besinler hakkinda bilgi edinmeyi mitmkiin kilmistir (Nogueria, 2023).
Gilintimtizde de erisime agik olan platform, her yil yeni veriler sunmaktadir. 2023 yilinda
yayinladig1 verilerde en iyi ytiz yemek kategorisinde sekiz adet yemek yer alirken 2024 yilinda bu
say1 yediye gerilemistir (TasteAtlas.com, 2025). En koétii 100 yemek kategorisinde ise 2023 yilinda
yedinci sirada karalahana ¢orbas: yer alirken 2024 verilerinde atmis yedinci sirada kapuska yemegi
yer almistir (TasteAtlas.com, 2025).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada nitel arastirma yontemine basvurulmus ve nitel arastirma modeli olarak ise
ornek olay (durum-vaka) arastirma deseni benimsenmistir. Durum arastirmasi, arastirmacimnin
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gercek yasam, giincel sinirli sistem ya da belirli bir zaman igerisindeki ¢oklu smirlandirilmis
sistemler hakkinda, coklu bilgi kaynaklar1 aracihigiyla detayli ve derinlemesine bilgi topladigi,
durum betimlemesi ya da durum temalar1 ortaya koydugu bir nitel arastirma yaklasimidir
(Creswell, 2018: 97). Bu baglamda durum c¢alismalari duruma iliskin ne oldugunu sorarak, durum
ile ilgili cevap aramaktadirlar. Cesitli boyutlar1 ve farkli bicimleri olan durum calismasi; biittinctil
tek durum deseni, i¢ ice ge¢mis tek durum deseni, biittinciil ¢oklu durum deseni ve ig ice gegmis
¢oklu durum deseni ve benzeri dort durum calismasi desenini icermektedir (Yin, 1984: 41; Yildirim
ve Simsek, 2021: 312). Bu calismada ise durum calismas: desenlerinden biitiincul tekli durum
desenine basvurulmustur. Biitlinciil tekli durum deseni, (birey, kurum, okul vb.) tek bir analiz
biriminin incelendigi durumlarin calisilmasina olanak verir (Ozeng, 2022: 61). Bu aragtirmada
baglaminda yemek kategorileri igerisinden yalnizca sebze yemeklerinin incelemeye konu edilmis
olmas1 ve gevrim ici yemek derecelendirme kuruluslar1 arasindan yalnizca TasteAtlas'in segilmis
olmasi arastirmanin biitiinctil tekli durum arastirmasi olmasimi gerekli kilan sebeplerdir.

3.2. Veri Toplama Arac1 ve Orneklem

Veri toplama araci olarak cesitli tilkelerin mutfaklarmin ve yemeklerinin kategorilere
ayirilarak siralandigr bir platform olan TasteAtlas kullanilmistir. TasteAtlas platformu kategori
kisminda yer alan “sebze yemekleri” en popiiler kategorisi 2024 verileri tercih edilmistir. TasteAtlas
sebze yemekleri kategorisi icerisinde en begenilenler, alfabetik, konuma gore ve en popiiler alt
basliklar1 yer almaktadir. Bu alt basliklar igerisinden calismada kullanilacak olan en popiiler alt
bashigindan Turk mutfagindaki sebze yemeklerinin uluslararas: diger sebze yemekleri icerisindeki
konumunu gormek amaciyla secilmis olan ilk on sebze yemegi gorseli calismanin 6rneklemini
olusturmaktadir. Kullanilan gorseller www.TasteAtlas.com adresinden 25 Ocak 2025 tarihinde
alinmuastir.

3.3. Analiz Yontemi

Arastirmada sosyal bilimlerde kullanilan arastirma yontemlerinden biri olan nitel arastirma
yonteminden yararlanilacaktir. Nitel yontemle desenlenmis arastirmalarda, incelenen olay veya
olgu hakkinda derin bir algiya ulasma gayreti ile hareket edilmektedir (Morgan, 1996: 2). Nitel
arastirmalarda genellikle gozlem, goriisme, belge ve sdylev analizi gibi nitel veri toplama teknikleri
kullanilmaktadir. Bunun yaninda, insana iliskin alg1 ve olaylarmn, sosyal gerceklikte ve dogal
ortaminda derinlemesine incelenmesinin esas oldugu nitel arastirma, farkl disiplinleri bir araya
getiren biittinctil bir bakis agisina da sahiptir (Merriam ve Grenier, 2019: 5-9). Felsefi yaklasim
acisindan yorumsamaci bir 6zellige sahip olan ¢znellige 6nem vermektedir. Nitel arastirmalarin
cesitli alt desenleri bulunmaktadir. Bu desenler arasinda en ¢ok kullanilan desenler 6érnek olay,
bibliyometrik, deney, fenomenoloji, eylem arastirmas: sayilabilmektedir (Alturnusik, 2020: 472-473).

Bu calismada analiz yontemi olarak semiyotik (gostergebilim) analiz kullanilmistir. Semiyotik
(gostergebilim), gostergelerin yorumlanmasini, tiretilmesini veya isaretleri anlama siirecini
incelemeye yarayan nitel arastirma deseni olarak bilinmektedir (Giinay, 2007: 10). Semiyotik analize
iliskin iki farkli goriis 6n plana gikmaktadir. Tlk goriis Bartles’e (1981) ait olan goriise gore gorsel
analiz edilirken ilk olarak goriintiiniin anlamima bakilmaktadir. Tkinci asamada ise gorselin kiside
uyandirdigi cagrisimlar incelenmektedir. Cagrisimsal seviyede ise gorsel semiyotik inceleme yapan
kisinin sosyal ve kiilttirel altyapist ile iliskilendirilen yorumlar yer almaktadir (Bartles, 1981: 155).
Ikinci goriis ise Pierce’ye (1984) ait olan {iclii ayrimlar gorisidiir. Bu goriise gore semiyotik
(gostergebilim) analiz ti¢ kavram {izerine kurulmustur. Bu kavramlar gosterge, yorumlayan ve
nesne olarak bilinmektedir. Bu sekilde incelemesinin nedeni ise Pierce’nin (1984) semiyotik analizi
mantik tizerine oturtmasmdan kaynaklanmaktadir (Anderson, 1984: 455-456). Bu fikirlerden yola
cikarak calismadaki gorseller Bartles’in (1981) diiz anlam ve yan anlam goriisti temel alinarak
yorumlanmustir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

TasteAtlas platformu sebze yemekleri kategorisindeki ilk 10 sebze yemeginin semiyotik
analizi yapilmustir. Yapilan semiyotik analize dair bulgulara asagida yer verilmistir.

4.1. Japchae Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

, - -~ " / .» =
Gorsel 1. Japchae yemegi-Giiney Kore
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Kore mutfagina ait makarna ve cesitli sebzelerin sotelenmesi ile hazirlanmis soya
soslu bir yemek bulunmaktadir. Yemegin icerigine bakildigina yemekte renkli biberler, yesil sogan
ve makarna kullanildig1 goriilmektedir. Sos olarak tercih edilen soya sosu yemege gortintii
acgisindan renk katmustr.

Yan Anlam

Fotografin yakindan cekilmesi yemegin icerigindeki kullanilan malzemeler hakkinda bilgi
verirken etrafinda herhangi bir objeye yer verilmemesi yemegi daha da 6n plana cikarmustir. Uzak
dogu kiiltiirtine ait ekipmanlarin yemegin sunumunda kullanilmas1 yemegin uzak dogu mutfagia
ait bir yemek oldugunu belirtmek adina ipucu vermektedir. Siyah wok tava igerisinde Giiney Kore
mutfagina ait japchae yemegi bulunmaktadir. Yemekte kullanilan makarna ve sebzeler yemegin ait
oldugu kiiltiirti yansitmaktadir. Yemegin karbonhidrat iceriginin yani sira icerisine eklenen sebzeler
ile yemegin besleyiciligi artirilmaya calisilmistir. Yemegin sunumunda tercih edilen siyah tava ile
yemek 6n plana ¢ikarilmaya calisilmis, icerisinde tirtinlerin renk uyumuna dikkat edilerek hos bir
gorinti saglamistir.

4.2. Ratatouille Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gﬁrsel 2. Ratatouille yemegi-Fransa
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Diiz Anlam

Gorselde Fransiz mutfaginin 6nemli sebze yemeklerinde biri olan ve farkli sebzelerin
kizartilmasi ile hazirlanan ratatouille yemegi bulunmaktadir. Fotografta uzaktan cekim teknigi
kullanilmistir. Yemek siyah dokiim bir tavada sunulmustur. Yemekte kiip seklinde dogranmis
patlican, havug, renkli biberler kizarma yapilarak pisirilmis ve tizerine de gorsel olarak renk katmasi
i¢in yesil renkte ot sunulmustur.

Yan Anlam

Fotografa uzaktan ¢ekim teknigi kullanilarak yanindaki objeler ile derinlik kazandirilmistir.
Dokiim siyah bir tava icerisinde Fransa mutfagmna ait ratatouille yemegi sunulmustur. Tavanin
icerisinde kiip seklinde esit parcalar halinde dogranmus cesitli sebzeler bulunmaktadir. Yemegin
iceriginde kullanilan sebzelerin cesitligi yemegin vitamin acisindan zenginligini ortaya
koymaktadir. Gorsellerinden hareketle sebzelerin kizartilarak pisirildigi gortilmektedir. Ayrica
sunumda tava kullanilmas1 ve yan tarafinda goriinen torson, yemegin sicak servis edildigini ortaya
koymaktadir. Etrafinda bulunan eskitilmis tahta ve kasik yemegin Fransiz mutfak kultiirtinde uzun
yillardir var oldugunu ortaya koymaktadir. Yaninda bulunan eksi mayali ekmek ise yemegin
yaninda eslikci olarak tiiketilebildigine dair 6neri vermektedir.

4.3. Parmigana yemegine yonelik semiyotik analiz bulgusu

Diiz Anlam

Gorselde Italyan mutfagina ait patlican ile hazirlanan parmigiana yemegi yer almaktadir.
Yemegin gorselinden domates sos ve mozarella peyniri ile sirali bir sekilde dizilen halka seklinde
patlicanlarin firinda pisirilerek feslegen yaprag: ile servis edildigi gortilmektedir.

Gorsel 3. Parmigiana yemegi-italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Yan Anlam

Gorselde yakin ¢ekim yapilmis olmasi yemegin estetik gortinttisiinii 6n plana ¢ikarma amact
tagimaktadir. Beyaz kare tabagin ortasinda Italya mutfagma ait bir sebze yemegi olan parmigiana
yemegi yer almaktadir. Yemekte domates sos ve mozarella peyniri ile siral bir sekilde dizilen halka
seklinde patlicanlar, firinda pisirilerek servis edilmistir. Yemek, kullanilan sebzeler ve peynir ile
protein ve vitamin agisindan zenginlestirilmistir. Yemegin sunumunu renklendirmek adma
yemekle lezzet olarak da uyum saglayabilecek feslegen yaprag: kullanilmistir. Ayrica kullanilan
drtinler belli bir oriintii ile siralanarak gorsel acidan uyum saglanmistir. Arka planda kullanilan
domates ve diger yemek tabagi asil yemegin daha da 6n plan ¢ikmasini saglayarak gorsele derinlik
kazandirmustir.
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4.4. Feijoada Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 4. Feijoada yemegi-Brezilya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde siyah fasulye ve domuz eti ile hazirlanan Brezilya mutfagina ait feijoada yemegi yer
almaktadir. Yemek giivec icerisinde sunulmustur. Yemegin icerisinde barbunyaya benzer bir
fasulye cesidi ve et, yemegin kendi sosu ile birlikte pistigini gostermektedir.

Yan Anlam

Fotografta yakin cekim teknigi kullanilmis olmasi yemegi 6n plana c¢ikarma amaci
tasimaktadir. Yemegin gilive¢ igerisinde sunulmasi geleneksel bir yemek oldugunu
vurgulamaktadir. Giivecin igerisinde Brezilya mutfagina ait olan feijoada yemegi bulunmaktadr.
Yemekte siyah fasulye ve et kendi sosu ile pisirilmistir. Yemegin icerisinde bulunan kepge yemegin
sulu bir yemek oldugunu gostermektedir. Arka planda tepsinin icerisinde bulunan malzemeler
gorsele odaklanmay1 zorlastirmaktadir. Yemek istah acic1 bir gortintiiye sahip olmamakla birlikte
gorsel yemegi tanitmak acisindan da yetersiz kalmistir. Gorsel yemegin bir sebze yemeginden
ziyade et yemegi oldugu izlenimi veriyor.

4.5. Tempe Uriiniine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Diiz Anlam

Tempe, fermente edilmis soya fasulyesinden yapilan geleneksel bir Endonezya yemegidir.
Gorselde yakin cekim teknigi kullanilmis ve tempe dilimleri ahsap servis tepsisi tizerinde
sunulmustur.

Gorsel 5. Tempe (Tempeh) tirtinti-Endonezya
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Yan Anlam

Gorselde yakin gekim teknigi kullanilmistir. Gorsel incelendiginde en altta koyu ahsap
gortintimlii bir masa yer almaktadir. Tahtanin tizerinde agik renk ahsap gortintimlii bir tahta yer
almaktadir. Tahtanin tizerinde ise dilimlenmis gibi goriinen Endonezya mutfagina ait bir yiyecek
olan tempe yer almaktadir. Tempe, soya fasulyesinin fermente edilmesiyle yapildig1 ve tam bir
protein ve lif kaynagi oldugu icin saglikli ve doyurucu bir tahil yemegi olarak diger sebze
yemeklerinden belirgin olarak farklilasmaktadir.

4.6. Feijoada a Portuguesa Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

,. ;\ —
Gorsel 6. Feijoada a portuguesa yemegi-Portekiz
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde lahana havug ve gesitli sebzeler ve domuz sucugu ile hazirlanmis portekiz mutfagina
ait feijoada a portuguesa yemegi yer almaktadir. Yemegin icerisinde halka seklinde dogranmis
sosise benzer islenmis bir et gesidi, havug, lahana ve bir fasulye cesidi yer almaktadir. Ayrica
yemegin kendi sosu ile pistigi gortilmektedir.

Yan Anlam

Gorselde yakin gekim teknigi kullanilmis olmasi, yemegin tanitim amaciyla cekildigini
gostermektedir. Servis edilirken kullanilan beyaz porselen tabak, yemegin modernligini ve
icerisinde kullanilan malzemeleri vurgulamaktadir. Porselen derin yemek tabaginin igerisinde
Portekiz mutfagina ait olan Feijoada a portuguesa yemegi yer almaktadir. Yemegin igeriginde ilk
goze carpan dilimlenmis sosislerdir. Diger malzemelerde sosisler ile uygun olmasi acisindan halka
biciminde dogranmis ve renk acisindan birbiri ile uyum saglamistir. Ayrica yemegin icerisinde
bulunan havug, lahana ve domuz sucugu kategori icerisindeki Brezilya mutfagina ait feijoda
yemeginden daha farkl 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir.

4.7. Fritto Misto Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 7. Fritto misto yemegi—italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Diiz Anlam

Gorselde Italyan mutfagma ait cesitli deniz iiriinleri ve sebzelerle hazirlanmis fritto misto
yemegi yer almaktadir. Yemekte panelenmis deniz mahsulleri ve pathcan kullanildig:
gortilmektedir. Yemegin yaninda eslikgi olarak limon goriimektedir.

Yan Anlam

Gorselde yakin ¢ekim teknigi kullanilmasi yemegin igerigi hakkinda fikir sahibi olmamizi
saglamistir. Servis ekipmani olarak beyaz kare porselen tabak ve tizerine sar1 renkli bir yagl kagit
kullanilmis olmasi yemegin kizartilarak yapildigini gostermektedir. Tabagin igerisinde Italya
mutfagina ait fritto misto yemegi bulunmaktadir. Yemegin icerisinde yogunluk gosteren tirtinler
arasinda beyaz yaprak seklindeki bulunan balik panesi, tempura karides ve gesitli sebze paneleri
bulunmaktadir. Deniz mahsullerinin ilk on yemek icerisinde yer aldig: tek yemek olmas1 yemegin
bulundugu tilkenin beslenme kiiltuiriiniin etkisini yemege yansitmaktadir. Bu dogrultuda yemek
cografi kiilttirtin tabaga yansitildig1 gtizel bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

4.8. Chana Masala Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 8. Chana masala yemegi-Hindistan
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Hindistan mutfagina ait nohut ile hazirlanmis domates soslu chana masala yemegi
yer almaktadir. Kullanilan ekipmanlar yemegin geleneksel bir yemek oldugunu o6n plana
cikarmaktadir. Yemegin iceriginde haslanmis nohut ve yogun sekilde domates kullanildig:
goriilmektedir. Kullanilan baharatlar ve sunuma renk katmasi agisindan kisnis otu kullanilmistir.

Yan Anlam

Gorselde yakin cekim teknigi kullanilarak yemegin icerigi hakkinda bilgi sahibi olmamiz
saglanmustir. Servis edilirken kullanilan ekipmanlar yemegin koklii bir gegmisi olduguna vurgu
yapmaktadir. Etrafinda bulunan tahta kasik detayi, tahta masa ve el yapimi ekmek ile de
desteklenmistir. Kabin icerisinde ise bulunan Hindistan mutfagina ait olan Chana masala yemegi
bulunmaktadir. Yemegin iceriginde nohut ve domatesten hazirlanmis sos yogunluk gostermektedir.
Ayrica tizerine Hindistan’da ¢ok fazla kullanilan bir ot olan kisnis ile renk kazandirilmistir. Ttirk
mutfagina ait kuru fasulye yemegi ile benzer 6zelliklere sahip olmakla birlikte bircok yonden de
farklilik gostermektedir. Ornegin kuru fasulyede kullamilan salcanin yerini bu yemekte domates
almis ve daha fazla baharat kullanilmistir. Ayrica kuru fasulyeye nispeten chana masalanin daha az
sulu bir yemek oldugu goriilmektedir.
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4.9. Kuru Fasulye Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 9. Kuru fasulye yemegi-Ttirkiye
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Turk mutfagina ait beyaz kuru fasulye ile yapilan salgal1 bir yemek olan kuru fasulye
yemegi bulunmaktadir. Porselen beyaz derin bir tabakta sunulan yemek, etli pisirilmis ve cesitli
baharatlar ile sunulmustur.

Yan Anlam

Gorsel yakin ¢ekim teknigi kullanilarak elde edilmistir. Beyaz zeminde beyaz porselen tabakta
sunulmus olmasmin nedeni yemegin 6n plana cikarilmak istenmesinden kaynaklanmaktadir.
Yemegin salcal1 ve baharatli bir yemek oldugu gorselden anlasilmaktadir. Fakat bilindigi tizere kuru
fasulye yemegi Turk mutfaginda igerisine sarkiiteri {irtinleri eklenerek de pisirilebilmektedir.
Yemekte kullanilan fasulye ve yemekte et tirtinleri bulunmas: yemegin hem bitkisel hem de
hayvansal protein agisindan zengin bir yemek oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla, bir tabakta
hem makro hem de mikro diizeyde saglik i¢in gerekli olan temel besin tgelerini bir araya getirerek
besleyici bir 6giin alternatifi sunmaktadir. Ayrica etsiz kuru fasulye de, bitkisel protein
icerdiginden vegan ve vejetaryen beslenmeyi benimseyen insanlar tarafindan tiiketilebilmektedir.
Arka planda yer alan kaseler icerisinde bulunan nane, pul biber ve karabiber yemegin baharatlar ile
tuiketilebilecegini gostermektedir.

SRR

Gorsel 10. Caponata yemegi-italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde italyan mutfagina ait cesitli sebzelerin sosta pisirilmesi ile hazirlanan caponata
yemegi yer almaktadir. Gorselde bambu bir tabak igerisinde kiip seklinde dogranmis patlican,
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kereviz sapi, zeytin, sogan ve patates gibi sebzelerin domates sosu ile pisirildigi gortilmektedir.
Ayrica sunuma renklilik katmas: icin feslegen yaprag: kullanilmustir.

Yan Anlam

Gorsel yakin ¢ekim teknigi kullanilarak elde edilmistir. Yemek ahsap zemin tizerine yoresel
mutfak gortinttisii olusturan sofra bezi, ahsap kasik ve ahsap tabak icerisinde sunulmustur.
Yemegin icerisinde esit boyutlarda dogranmis kereviz sapi, patlican, zeytin, sogan gibi yiyecekler
yer almaktadir. Yemegi ratotoulie yemeginden ayiran en ayirt edici 6zelligi pisirme yontemidir.
Ratotoulie yemeginde derin yagda kizartma yontemi kullanilirken bu yemekte sebzeler ekstra
olarak domates sos ile de pisirilmistir. Yaninda eslik¢i olarak da beyaz ekmek kullanilmistir. Ayrica
yemekte domates sosu kullanildig1 ve renklilik saglamak amaciyla feslegen yaprag: kullanildig:
gortilmektedir.

5. SONUC VE CIKTILAR

Bu calismada TasteAtlas platformu d6rnekleminden yola cikilarak, sebze yemegi gorsellerinin
vermis oldugu gastronomik mesajlar ortaya koyulmustur. TasteAtlas’ta, ilk on sebze yemegi
arasinda Turk mutfagina ait tek sebze yemegi olan kuru fasulye yemegini, diger sebze yemekleri
gorselleri ile gostergebilim cercevesinde kiyaslamak  hedeflenmistir. Boylelikle TasteAtlas
platformu sebze yemekleri kategorisinde yer alan ilk on yemegin gastronomik agidan
degerlendirilmesi yapilmistir.

TasteAtlas platformunda yer alan sebze yemekleri kategorisinden hareketle cesitli bulgulara
ulasilmistir. Tuirkiye, Portekiz, Fransa, italya, Giiney Kore, Brezilya, Endonezya ve Hindistan gibi
tilkelere ait yemekler kategori icerisinde ilk onda yer almaktadir. Yapilan analizler sonucunda
Akdeniz canaginda bulunan tilkelere ait yemeklerin patlican, taze sebze, fasulye ve domates sos ya
da salca agirlikli oldugu sonucuna wulasilmaktadir. Ortadogu’da bulunan Hindistan ve
Endonezya’ya ait olan sebze yemeklerinin sadece tahil ve baklagil ile pisirildigi gortilmektedir.
Ayrica Akdeniz canaginda bulunan tilkelerin yemeklerinde et ve et tirtinlerinin kullaniminin yaygin
oldugu gortilmektedir. Et tirtinlerinin kullanilma sebepleri arasinda, tilkelerin ekonomik gelirleri ve
dini inaniglarmin etkili oldugu soylenebilir. Ornegin Hindistan’a ait yemekte dini inams one
cikarken, Endonezya’da ise ekonomik kosullar 6n plana c¢ikmaktadir. Bulgular, yemeklerde
kullanilan malzemelerin ait olduklar1 cografi bolgenin tzelliklerini yansittigini gostermektedir. Bu
durum, "cografya kaderdir" soziiniin, TasteAtlas gibi nemli bir platformda ilk 10’da yer alan sebze
yemekleri drneginde de gegerliligini korudugunu ortaya koymaktadir.

Arastirma bulgularindaki gorsellerin yan anlamlarindan hareketle bazi sonuglar ortaya
cikmistir. TasteAtlas sebze yemekleri kategorisi icerisinden en popiiler on yemek icerisinde Tuirk
mutfagina ait bir adet yemek bulunmaktadir. Bu yemek kategori icerisinde dokuzuncu sirada yer
alan kuru fasulye yemegidir. Kuru fasulye Tiirk mutfaginda o6zellikle Rize Cayeli ilgesi ile
ozdeslesmis ve cografi isareti de Cayeli ilgesine ait olan bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Yemege ait gorsel incelendiginde gorseli diger sebze yemegi gorsellerinden ayiran gesitli 6zellikler
saptanmustir. Bu 6zelliklerden ilki kuru fasulye yemeginde kullanilan sosun diger yemeklerde
kullanilan soslardan farkli olmasidir. Cogu yemekte kullanilan domates sosun yerini Tirk
mutfagina ait olan kuru fasulye yemeginde salca almistir. Bir diger 6zellik ise yemeklerde kullanilan
tiriinlerin cesitlilik gostermesidir. Ornegin cogu sebze yemeginde taze sebzeler kullanirken kuru
fasulye yemeginde tercih edilen tiriiniin uzun stire bozulmadan saklanabilecek 6zellige sahip olan
kuru baklagil grubundan bir tirtin olmasidir. Kuru baklagil ya da tahil kullanilarak yapilmis kuru
fasulye yemegi disinda tig tilkeye ait yemekler bulunmaktadir. Bu yemekler Endonezya, Brezilya ve
Hindistan’a ait olan yemeklerdir. Bu 6zellik bakimindan Tiirk mutfagina ait kuru fasulye yemegi ile
benzerlik gostermektedirler.

Tanitim acisindan gorseller incelendiginde, Tiirk mutfaginda énemli bir yere sahip olan kuru
fasulye yemegi gorselinin tanitim acisindan zayif kaldig1 gortilmektedir. Kuru fasulye denildiginde
ilk akla gelen yan tirtin olan pilav ve kuru soganin gorselde yer almiyor olmas: gorselin tanitim
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agisindan zayif oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica kuru fasulye yemegi Tiirk mutfaginda uzun
yullardir yer almaktadir. Yani tarihi bir gegcmise sahiptir. Fakat gorselde modern bir sunum tercih
edilmistir. Gorselde kullanilan porselen tabak yerine giiveg ya da ¢inili bir tabak tercih edilerek
yemegin uzun bir gecmise sahip oldugunun altmin cizilmesi yemegin tanitim icin daha dogru bir
tercih olacaktir. Bu dogrultuda Tuirkiye’de hizmet veren restoran, otel, Michelin rotasinda bulunan
restoran ve benzeri ticari isletmelerin kuru fasulye yemeginin yoresel sunumuna ve
modernizasyonuna gereken tnemi vermesi onerilmektedir.

Literatiirde sebze yemekleri konulu calismalara bakildiginda calismalarin ¢ogunlugunun
belirli bolgelere ait zeytinyagh yemekler ve cesitli otlarin kullanimu ile ilgili oldugu (Sanlier ve
Sezgin, 2016; Sanlier ve Sezgin, 2019; Kaya, 2019; Keskin ve Dénmez, 2020; Kok, Kurnaz ve Karahan,
2020; Avcioglu, 2022; Ustiiner, 2022) gorulmektedir. Diger yandan sebze yemeklerine iliskin
literattir konu kapsaminda zeytinyaghlar (Sanlier ve Sezgin, 2016; Sarioglan ve Cevizkaya, 2020),
saglikli beslenmede ot ve sebze yemekleri (Ertas ve Karadag, 2013; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kaya,
2019; Keskin ve Donmez, 2020), yenilebilir otlar ve yoresel mutfaktaki kullanimi (Kok, Kurnaz ve
Karahan, 2020; Ustiiner, 2022), vejetaryen beslenme (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Avcioglu, 2022)
kapsaminda ele alinmistir. Bu noktada, arastirmanin orjinalitesi ortaya c¢ikmaktadir. Mevcut
arastirma, diinya genelindeki ilk on sebze yemegini kiiresel bir platform referans alinarak incelemesi
ve yemeklerin gorsel, simgesel, kiiltiirel, ekonomi, inan¢ ve cografya bazinda degerlendirmesi
acisindan mevcut literatiirden farklilik gostermektedir. Bir baska deyisle, Tiirk mutfaginin sebze
yemekleri acisindan wuluslararasi platformdaki yerini sorgulayan bir arastirma niteligi
bulunmaktadir. Dahas1 mevcut arastirma, sebze yemekleri konusunda Tiirk mutfag: temsiliyetine
odaklandigindan, alan yazindaki diger arastirmalar arasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Diger yandan
mevcut arastirmanin yontemi ile alan yazindaki ¢calismalarin yontemleri kiyaslandiginda semiyotik
analiz kullanilmasi1 nedeniyle yontemsel katki sagladig1 soylenebilir.

Her arastirmada oldugu gibi bu arastirmanin da smrliliklar1 bulunmaktadir. Oncelikle
arastirmanmn gorselleri yalmizca TasteAtlas’tan alinmustir. Dolayisiyla diinyadaki yemekleri
degerlendiren diger platformlar dikkate alimamuistir. Dahasi, ¢ok boyutlu olan gastronomik
deneyim, sadece gorsel analizle sinirh kalmistir. Bununla birlikte, Ttirk mutfaginin temsiliyeti, sebze
yemekleri 6zelinde incelenmesi arastirmanin bir baska sinirliligini olusturmaktadir. Diger yandan
semiyotik analizde yorumlarmn 6znel olmas: gorsellerin degerlendirilmesi agisndan bir baska
smirhilig1 olusturmaktadir. Nitekim, arastirmacimin kiiltiirel alt yapisinin sonuclara yon verecegi
asikardir. Dolayisiyla bu durum, analizlerin nesnelligini kismen smirladig1 soylenebilir. Diger
yandan bu calisma, Tiirk mutfagina ait sebze yemeklerinin genelini yansitmak agisindan smurl
kalmistir. Gelecekte sebze yemekleri konu edinecek olan calismalarda cografi isaretli sebze yemegi
gorsellerinden ya da michelin yildizhi restoranlarda yer alan sebze yemegi gorsellerinden
yararlanarak semiyotik analiz yontemi ile calismalar yapilabilecegi ya da dokiiman tarama yontemi
kullanilarak Tiirk mutfagina ait sebze yemeklerinin genelini konu alan calismalarin yapilabilecegi
onerilmektedir.

Smirhiliklardan yola c¢ikarak, gelecekte gerceklestirilecek ¢alismalarin, birden fazla
gastronomik veri platformu (6rn. World’s 50 Best, Yelp, TripAdvisor vb.) tizerinden daha kapsamli
orneklemlerle yiiriitiilmesi onerilmektedir. Ayrica, yalnizca gorsel igeriklere dayali semiyotik
analizlerin 6tesine gecerek yemeklerin tiretim stireci, malzeme temini, sunum bicimi, tiiketim
baglami gibi cok boyutlu gastronomik verilerin de dikkate alindig1 etnografik veya duyusal
analizlerle zenginlestirilmis arastirmalar, literatiire katki saglayacaktir Ayni zamanda, gorsel
iceriklerin tanitim giictinii artirmak admna gastronomi iletisimi, dijital icerik {iretimi ve yemek
fotografcilig: gibi disiplinlerarasi alanlarla is birligi yapilmasi, yemeklerin kiiresel gortintirligunt
artirmaya yonelik yeni arastirma kapilar1 aralayacaktr.
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Ozet

Mutfak kiiltiirli, bir destinasyonun ya da iilkenin en degerli miraslarindandir. Son yillarda, tiiketim Makale Bilgisi
aliskanliklarindaki ve beklentilerdeki degismeler, yoresel mutfaklarin 6nemini daha da arttirmustir. Bu . o
baglamda Gastronomi ve kiiltiir turizmi agisindan seyahat eden turistler, genellikle yerel yemekleri tatma Gelis Tarll.n. 27.03.2025
arzusuyla yola c¢ikmaktadir. Ancak, birgok destinasyonda turistler, yoresel yemek deneyimlerinde Kabul Tarihi 21.05.2025
gerceklesen estetik, lezzet, kalite, hijyen ve fiyat gibi unsurlarin eksikliklerinde sorunlarla

karsilagsmaktadirlar. Bu sorunlarin ¢éziimil igin yoresel yiyecek sunan isletmelerin hem sayisal hem de

niteliksel olarak iyilestirilmesi gerekmektedir. Yoresel lezzetler, seyahat deneyimlerinin 6nemli bir par¢asini L
olugturur. Arastirmamizda, turistler i¢in yoresel yemeklerin hazirlanmasina yonelik ev hammlarinin bakis Say1 Editori
acilarinin anlagilmast ve bu mutfak kiiltiiriiniin turizme kazandirilmasi hedeflenmektedir. Bu amag Songiil DUz OZER
dogrultusunda ¢aligma, yoresel yemekleriyle one ¢ikan Hakkari ilinde ikamet eden 395 ev kadini iizerinde

anket tekniginden yararlanilarak gerceklestirilmistir. Arastirmada, Ayaz ve Cobanoglu’nun (2017) “Ev

Kadilarmin Turizm Amach Yoresel Yemek Uretimine Bakis Acilar1: Bartin ili Ornegi” adli alismasinda

kullanilan 6lgekten yararlanilmistir. Veriler, ev kadinlariyla yiiz yiize anket yontemiyle toplanmis ve SPSS

programu ile analiz edilmistir. Arastirma bulgulari, katilimeilarin yoresel yemeklere yonelik tutumlarinin

genel olarak olumlu oldugunu ortaya koymustur. Analiz sonucunda “yoresel yemek” ve “girisimcilik’ olmak

tizere iki faktorli bir yapr belirlenmis, her iki boyutta da yiiksek diizeyde giivenirlik saglanmustir.

Girigimcilik boyutu ile katilimcilarin egitim diizeyi ve yas degiskenleri arasinda istatistiksel olarak anlamli

farkliliklar tespit edilmistir. Calisma, Hakkari’de gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesinde ev

kadinlarinin katkisin1 vurgulamakta; ayrica geleneksel yemeklerin siirdiiriilebilirligine iliskin 6nemli veriler

sunmaktadir. Bununla birlikte, Hakkari iline 6zgii yoresel yemekler ev kadinlarimin bakis acilar

dogrultusunda siniflandirilmstir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemek, Yoresel Yemek Uretimi, Ev Kadinlari, Turizm, Hakkari

Abstract

Culinary culture is one of the most valuable heritages of a destination or country. In recent years, changes in
consumption habits and expectations have further increased the importance of local cuisines. In this context,
tourists traveling for gastronomy and cultural tourism often set out with the desire to taste local dishes.
However, in many destinations, tourists encounter problems with the lack of elements such as aesthetics,
taste, quality, hygiene and price in local food experiences. In order to solve these problems, businesses that
offer local food need to be improved both numerically and qualitatively. Local flavors form an important
part of travel experiences. In our research, it is aimed to understand the perspectives of housewives on the
preparation of local dishes for tourists and to bring this culinary culture to tourism. For this purpose, the
study was conducted with 395 people residing in Hakkari province, which stands out with its local dishes.
In the study, the scale used in Ayaz and Cobanoglu's (2017) study titled “Housewives' Perspectives on Local
Food Production for Tourism Purposes: The Case of Bartin Province” was utilized in the study. The data
were collected by face-to-face survey method and analyzed with SPSS program. The findings of the study
revealed that the attitudes of the participants towards local food were generally positive. As a result of the
analysis, a two-factor structure was determined as “local food” and “entrepreneurship”, and a high level of
reliability was achieved in both dimensions. Statistically significant differences were found between the
entrepreneurship dimension and the participants' education level and age variables. The study emphasizes
the contribution of housewives in the evaluation of the gastronomy tourism potential in Hakkari and provides

important data on the sustainability of traditional dishes. In addition, local dishes specific to Hakkéri province Sorumlu Yazar

were categorized in line with the perspectives of housewives. Sevval ERIK
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Hakkari llindeki Ev Kadinlarimn Turizm Amach Yoresel Yemek Uretimine Bakis Acilart

1. GIRiS

Bir bolgeye ait yoresel yiyecekler, turizm faaliyetlerini 6n plana ¢ikarabilmek icin turistlerin
seyahat tercih deneyimlerinin temellerinden birini olusturmaktadir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 413).
Yemek ise bir {ilkenin veya o bolge de yasayan halkin kiilttirtinti yansitan bir ayna gorevi gortir.
Bundan dolay1 yemek, turizmin énemli bir koludur. Yoresel yemek ise ulusal ve bolgesel kimligi
yansitmakla beraber kirsal destinasyon ziyaretlerinde etkili bir cekim gticti olusturabilir (Polat, 2020:
184). Yoresel mutfaklar, belirli bir bolgenin 6zgiin yemek hazirlama, pisirme ve sunma
aliskanliklarini, tariflerini ve kullanilan yerel malzemeleri kapsayan onemli bir kultiirel miras
unsurudur. Bu mutfaklar, bolgenin cografi ozellikleri, iklimi, yerel tirtin cesitliligi, tarim ve
hayvancilik faaliyetleri ile tarihi ve kultiirel etkilesimleri sonucu sekillenmekte ve zengin
icerikleriyle turizm agisindan onemli bir deger sunmaktadir (Comert, 2014). Destinasyonlarin
kendine 6zgii yemek kiiltiirti, turistik anlamda bir farklilasma araci olarak 6ne ¢ikmakta, dikkat
cekme, ziyaretci sayisini artirma ve istihdami destekleme gibi ekonomik katkilar saglamaktadur.
Glintimtizde, gastronomi ve kiilttir turizmi baglaminda, turistlerin destinasyon seciminde yoresel
yemekler 6nemli bir kriter haline gelmistir. Yoresel tirtinlerin ve yemeklerin turizm amaglh kullanimi
hem destinasyonlarin cazibesini artirmakta hem de turistler icin 6zgiin ve otantik deneyimler
sunarak ilgiyi artirmaktadir. Ozellikle artan kiiresel rekabet ortaminda, destinasyonlarin 6zgiin
gastronomik tirtinleri 6n plana ¢ikarmalari, turizm potansiyellerini gelistirmeleri acisindan kritik bir
oneme sahiptir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017). Bununla beraber Gida giivenligine iliskin olumlu bir
alginin olusturulmasi, yiyecek icecek isletmelerinin tiiketici giivenini kazanmasinda ve rekabetci
piyasa kosullarinda ayakta kalmasinda temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Okat, 2019: 164).
Turistlerin turistik faaliyetlerinde geleneksel ve kiiltiirel degerlere yonelik ilgilerinin artmasi, yerel
mutfak kiiltiirtintin korunmasi ve tanitilmasini daha da 6nemli hale getirmistir. Bu egilim, turistlerin
yerel lezzetlere sahip c¢ikan mekénlara ve {iriinlere yonelmesine neden olmus, bdylece yoresel
gastronomi, stirdiirtilebilir turizmin de destekleyici bir unsuru haline gelmistir (Comert, 2014). Bu
baglamda, yoresel mutfak kulttirtintin turizmde etkin bir sekilde degerlendirilmesi, hem kiiltiirel
mirasmn korunmasma katki saglamakta hem de bolgesel ekonomik kalkinmaya ivme
kazandirmaktadir. Hakkari ilinde tarim ve ticaretin sinirli gelisimi, goc hareketlerini kisitlamis ve
bu durum ilin geleneksel mutfak yapisinin korunmasina katki saglamistir (Yalcin, Kara, 2016: 154).
[lin ytizélgtimiiniin yalnizca %8'i tarima elverisli olup, biiyiik boliimii cay1r, mera, orman ve tarim
dist alanlardan olusmaktadir. Daglk ve tashk arazi yapisi tarim faaliyetlerini sinirlandirmakta;
mevcut tarim alanlarinda ise genellikle tahil tiretimi yapilmaktadir. Zap Suyu cevresindeki smirh
alanlarda iklimin daha elverisli olmas1 sebze ve meyve tiretimine olanak tanimakla birlikte, bolge
mutfaginda sebze kullanimi oldukga dustiktir. Hakkari mutfaginda kok sebzeler ile dag otlar
yaygn olarak kullanilirken, yaprakli sebzelere nadiren rastlanmakta; beslenme yapisi ise agirlikhh
olarak et ve siit tirtinlerine dayanmaktadir (Muslu ve Sensoy, 2022: 218). Farkli toplumlar farkh
kilttirel tirtinlere, farkl: geleneklere sahiptir. Tiirk toplumu da cesitli yemekleriyle, zengin mutfak
lezzetleriyle diger topluluklardan farkli bir degere sahiptir (Giiler, 2010: 24). Tiirk yemekleri tilkenin
tarihinden, cografyasindan ve kiilttirel gesitliliginden beslenen bir zenginlik ve gesitlilik sunar. Bu
cesitlilikler lezzet aroma dengesi, corba cesitliligi, tatlilar, serbetler, et yemekleri, hamur islerine
yansimistir. Bu 6zellikler, Ttirk mutfagini sadece lezzetli degil, ayn1 zamanda kiiltiirel anlamda da
zengin bir miras haline getirmistir. Bu acidan Tiirk mutfag1 en zengin mutfaklar arasinda yer
almaktadir. Ttirkiye bu avantaji ¢ok fazla alanda degerlendirebilecegi gibi geleneksel tirtinlerimizde
yapacagmiz dogru bir konumlandirma ve markalasma destinasyona buiyiik katki sunacaktir
(Comert, 2014: 65). Ctinku Tiirkiye’de gastronomi turizmi pek ¢ok destinasyon bakimindan énem
tasimaktadir. Gastronomi turizmi ile kiiltiir turizmi paralel ilerlemektedir. Hatta kiiltiir turizmi, en
hizli biiytiytip gelisen pazar tiirti oldugu bilinmektedir. Kiiltiir turizmi bir bolgenin soyut ve somut
unsurlarmn icinde barmndirip bir bitiinliik olusturup farkli olan yerleri gérmek ge¢mis kilttirleri
anlatan yerleri gezip gormek ve deneyimlemektir (Celik ve Geggin, 2021: 297). Kiltiirtin en 6nemli
bilesenlerinden biri yiyeceklerdir. Bir bolgeye ait 6zgtin lezzetler, o bolgenin kendine has bir kimlik
kazanmasim saglar (Apak, Unlii ve Kivang, 2022: 269). Toplumun sahip oldugu degerlerin biitiinti,
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yasam tarzi, icatlarin ve geleneklerin bir araya gelerek olusturdugu her sey bizim kiiltiirel
degerlerimizi yansitir (Comert, 2014: 65). Yoresel yemekler de bir kiiltiirtin ana bilesenidir. Yoresel
yemekler, bir toplumun uzun yillar boyunca birlikte yasamasi sonucu geleneksel hale gelmis,
kiilttirel kimligin bir parcasi olarak benimsenmis ve diger yemeklere kiyasla daha fazla deger
atfedilen tatlardir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 414). Tirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirti, bu alanda
onemli bir avantaj sunmakta olup, yoresel yemekler turistlerin destinasyona ilgisini artirmada etkili
bir kiilttirel tanitim araci olarak kullanilabilmektedir. Turistler, ziyaret ettikleri bolgelerde yerel
halkin yasam tarzi, yemek kiiltiirti ve geleneksel degerleri hakkinda bilgi edinme istegiyle kirsal
turizm alanlarina yonelmektedir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 414).

Hakkari'nin dogal ve kiiltiirel zenginlikleri, son yillarda 6zellikle macera, doga ve gastronomi
turizmi alanlarinda dikkat cekici bir gelisme gostermistir. Kentte diizenlenen cesitli tanitim
faaliyetleri sayesinde, disardan gelen ziyaretcilerin yoresel yemeklere ilgisi artmistir (Sahin,
Kahraman, 2017: 6). Bu durum hem kiltiirel degerlerin yasatilmasina hem de ekonomik katki
saglanmasina olanak tamimistir. Turistlere yonelik yemek {iretimi gelenegi, bolgedeki
misafirperverlik kiilttirti ve ikram aliskanligr gibi sosyo-kiiltiirel unsurlarin birlesimiyle daha da
glclenmistir (Top, 2011: 167). Turistlere sunulan misafirperverlik kiiltiirti, yoresel yemeklerin
tanitimina olan ilgiyi artirmakta ve bu durum bolgenin gastronomi potansiyelini 6n plana
¢ikarmaktadir. Hakkari'ye gelen ziyaretgiler, dogal gtizelliklerin yani sira yerel mutfag:
deneyimleme arzusuyla da hareket etmekte; bu da destinasyonun sadece doga turizmiyle degil, aym
zamanda gastronomi turizmiyle de 6ne ¢ikmasini saglamaktadir. Bu egilim, 6zellikle ev kadinlar:
ve kiigtik lgekli yerel isletmeler icin yeni ekonomik firsatlar yaratarak bolgesel kalkinmaya katkida
bulunmaktadir. Turistlerin otantik lezzetlere yonelmesiyle birlikte, geleneksel mutfagin
ozgunlugunu koruyarak turizm taleplerine yanit verebilmek igin stirdiiriilebilir ve bilingli bir
yaklasim gerekmektedir. Kirsal turizmin gelistigi bolgelerde toplumsal yapida ve 6zellikle kadmin
ekonomik konumunda degisimler gozlemlenmekte; bu alan kadinlarmn aile ve toplum yararma
tiretken faaliyetlere katilimini tesvik etmektedir. Kirsal turizm, kadimnlarla uyumlu bir sekilde
ilerleyerek bolgesel kalkinmaya katki saglamaktadir. Bununla birlikte, turistlerin yoresel yemekleri
tanima ve tatma egilimi destinasyonun cazibesini artirsa da gastronomik tirtinlerin ticari kullanima,
kalite, sunum, maliyet ve uygulama sorumlulugu gibi alanlarda cesitli yapisal sorunlar ortaya
¢ikmaktadir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 414).

Bu arastirma, Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan ve kokla bir tarihi ge¢mise sahip olan
Hakkari ilinin mutfak kulttrtint incelemeyi amaclamaktadir. Hakkari mutfagi, yalmizca ilin
sinirlariyla sinirh kalmayan, Van, Sirnak, Kuzey Iran ve Kuzey Irak gibi komsu bolgelerle tarihsel,
kilttirel ve cografi etkilesimler sonucu sekillenmis c¢ok katmanl bir yapiya sahiptir. Ortak
malzemeler ve benzer pisirme yontemleri nedeniyle bu bolgelerin yemek kiltiirlerini kesin
cizgilerle ayirmak gtictiir. Ayrica bolge, Hurri, Urartu, Pers, Arap, Selcuklu ve Osmanl gibi pek cok
medeniyete ev sahipligi yapmus olup, bu tarihsel birikim mutfak aliskanliklarina da yansimaktadar.
Calismada, Hakkari'nin beslenme kiiltiirii ile yoresel lezzetlerinin gastronomi turizmi acisindan
tasidig1 potansiyel degerlendirilecekti (Elmas, 2021: 53). Bu calisma, Hakkari’de yasayan ev
kadinlarinin turistlere yonelik yoresel yemek tiretimine iliskin bakis acilarin1 degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Ayrica, geleneksel mutfaga yonelik tutumlarin giiclendirilmesi, yoresel {irtin
cesitliligi konusunda farkindalik olusturulmasi ve ev kadmlarinin gastronomi alaninda ekonomik
faaliyetlere katiiminin tesvik edilmesi hedeflenmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yoresel yemekler, bir bolgenin kiiltiirel ve cografi 6zelliklerine bagli olarak yerel tirtinlerle ve
geleneksel yontemlerle hazirlanan besinlerdir. Hakkari'de tarimsal tiretimin sinirli olmasi,
hayvanciligi temel gecim kaynagi haline getirmis; bu durum mutfak kiiltiirtinde et ve siit
urtinlerinin 6ne ¢ikmasina neden olmustur. Et tirtinleri kavurma ve kurutma, siit tirtinleri ise
yogurt, peynir ve kaymak formlarinda uzun siireli tiitketime uygun hale getirilmektedir. Bolge
florasinda bulunan Siyabo, Mende, Sirik, Hengedan, Ciris, Kenger gibi otlar ile Kivark mantar1 ve
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yerel ceviz gibi trtinler, Hakkari mutfaginin 6zgtinltigiinii yansitan énemli bilesenlerdir. Otlu
Bugday Corbasi (Dewin), Keledos, Dogaba, Alo Otu Yemegi, Etli Kiris, Doleme, Hakkéari Sarmasi ve
Gulul gibi yemekler, bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymaktadir (Top, 2011:
167).

2.1. Yoresel Yemek Kavrami

Yoresel yemekler, bir bolgenin kiiltiirel ve cografi 6zelliklerine bagh olarak, yerel {irtinler ve
geleneksel yontemlerle hazirlanan yiyeceklerdir. Hakkari'de tarim faaliyetlerinin smirli olmass,
hayvancilig1 temel gecim kaynagi haline getirmis; bu durum mutfak kiltiriinii dogrudan
etkileyerek et ve stit tirtinlerinin 6ne ¢ikmasina neden olmustur ($ahin ve Kahraman, 2017: 16).
Hayvansal ve bitkisel tirtinler, uzun stire saklanabilecek bicimlerde islenmekte; et kurutularak veya
kavrularak, siit ise yogurt, peynir ve kaymak gibi formlarda muhafaza edilmektedir (Muslu, Sensoy,
2022: 219). Ayrica, bolgede yetisen sifali otlar ve yabani bitkiler toplanarak hem beslenmede hem de
geleneksel tedavide kullanilmak tizere kurutulmaktadir. Hakkari mutfagmin 6zgunlugint, Siyabo,
Mende, Kenger ve Kivark Mantar1 gibi yerel bitkiler ile cevizin yogun kullanimi desteklemektedir.
Otlu Bugday Corbas: (Dewin), Keledos, Dogaba, Etli Kiris, Doleme ve Hakkéri Sarmas1 gibi
yemekler, bolgenin cografi ve kiultlirel yapisim1 yansitan onemli lezzetler olup, Hakkari'yi
gastronomi turizmi agisindan da cazip bir destinasyon haline getirmektedir. (Top, 2011: 167).

2.2. Yoresel Yemek Uretim Kavrami

Yoresel yemekler, bir bolgenin kiiltiirel ve tarihi 6zelliklerini yansitan, yerel tarim ve
hayvancilikla elde edilen tirtinlerle hazirlanan 6zgiin lezzetlerdir. Her bolge, kendine 6zgti pisirme
teknikleri, baharat kullanim1 ve lezzet anlayis ile karakteristik bir mutfak kiilttirti olusturur. Bu
yoniiyle yoresel yemekler, kiiltiirel mirasin dnemli bir parcasi olarak 6ne ¢ikar. Turistler agisindan
ise bu yemekler, otantik ve geleneksel yasantiy1 deneyimleme firsati sunarak, duyusal tatmin
saglamaktadir. Ayni zamanda, yoresel mutfagin destinasyon secimleri tizerindeki etkisi de turizm
acisindan 6nemli bir avantajdir (Polat, 2020: 185).

Yoresel mutfaklar, bulunduklar1 bolgenin kiilttirel kimliginin bir yansimasi olarak énemli bir
rol oynamaktadir. Turistlerin bu lezzetleri deneyimlemeleri, destinasyonun cazibesini artirirken,
yerel malzemelerin ve geleneksel tariflerin kullanimi, bélgenin tarihini ve yasam bicimini gozler
ontine serer. Bu baglamda, ziyaretciler sadece damak zevki acisindan degil, ayn1 zamanda bslgenin
kilttirel yapist hakkinda derinlemesine bilgi edinme firsati bulurlar. Yoresel mutfaklar, turizm
acisindan onemli bir ¢ekim noktasi olusturmakta ve aymi zamanda yerel ekonomiye katki
saglamaktadir. Bu deneyim, turistlerin bolge kiilttirtinti daha iyi anlamalarina olanak tanir (Ayaz ve
Cobanoglu, 2017: 415). Hakkari ilinin geleneksel yemekleri, bolgenin kiltiirel kimligini ve sosyal
baglarini pekistiren énemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Ozellikle diigiinlerde diizenlenen
Sagdic Kahvaltisi, bu geleneklerin en belirgin drneklerinden biridir. Sagdig tarafindan davet edilen
yakin dostlar ve akrabalar, bu 6zel kahvaltida bir araya gelir. Ayni giin, diiglin sahipleri ve
misafirler, bolgeye 6zgti yemeklerden Haris (Qiris) ve Dogaba (Doxeba) gibi geleneksel tatlar:
paylasir. Hakkari mutfaginin zenginligi, Keledos, Kiris, Kavut, Doleme, Gulol, Tirsik, Devin Corbas1
(Ayran As1), Koltildevk, Lalaped Tatlisi, Sengeser, Dewin gibi cesitli yemeklerle kendini gosterir. Bu
yemekler, diigiinler, kutlamalar ve senliklerde birlik ve beraberligi pekistiren 6nemli unsurlar
olarak kabul edilmektedir (Muslu ve Sensoy, 2022: 220).

2.3. Ev Kadinlar1

Sosyal bilimler literattirtinde kadinlar {izerine yapilan arastirmalar, 6zellikle ev kadinlarmin
sehirlerin kalkinmasma sagladig1 katkilar1 vurgulamaktadir yapilmistir (Cihangir, Akmese,
Akmese, 2023; Fidan, Nam, 2012; Karakaya,2018). Giintimiizde, kadinlarin ekonomik hayata
katiimi1 hem tilke ekonomisinin gelismesine hem de toplumsal kalkinmanin yayginlasmasina
onemli dl¢tide katki saglamaktadir (Boyacioglu, 2014: 84). Kadinlarin gelir getiren islerde ¢alismasi,
toplumlarin gelismislik diizeyini artirmaktadir (Karakaya, 2018: 75). Ayrica, kadmlarm turizm
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sektoriinde daha aktif bir rol oynamasi, kirsal alanlarda yoksullugun azalmasma ve ekonomik
kalkinmanin hizlanmasina yardimci olurken, ayni zamanda toplumsal konumlarin gticlendirmekte
ve saygmliklarini artirmaktadir (Alsawafi, 2016: 247). Kirsal alanlarda gergeklestirilen gastronomi
turizmi, kadinlarin istihdamini artirarak ve girisimciliklerini tesvik ederek stirdiiriilebilir
kalkinmaya katki saglamaktadir. Yoresel yemek tiretimi, kadinlarin toplumsal kalkinmaya katkida
bulunabilecegi bir alan olarak one ¢ikarken, gastronomi turizminin bir gekim noktas1 haline gelmesi,
kadinlar1 bu alanda girisimci olarak da 6n plana ¢ikarmistir. Kadinlar, ev yapimu tirtinler ve yerel
lezzetler sunarak turistlere 6zgtin deneyimler sunmuslardir. Yoresel yemek tiretimi, o kiilttirtin
insanlar1 tarafindan gergeklestirilen bir olgu oldugundan, yoresel mutfak kiiltiirtinii yasatabilecek
kadimlara duyulan ihtiyag artmistir. Baslangigta aileleri i¢in yemek hazirlayan kadinlar, mutfaktaki
bilgi ve becerilerini gelistirerek yoresel gastronominin énemli bir parcasi haline gelmis, zamanla
turizm sektoriinde de hizmet vermeye baslamislardir. Turistlerin yerel lezzetleri denemek istemesi,
bu kadmlarin geleneksel tariflerini daha genis bir kitleye sunmalarini saglamis, bu degisim hem
ekonomik fayda yaratmis hem de yerel kiilttiriin devamina katki saglamistir. Boylece, kadinlar,
ailelerine destek olmanin yani sira turizm sektdrtinde de 6nemli bir rol tistlenmislerdir (Cihangir,
Akmese, Akmese, 2023: 206). Birlesmis Milletler ve Diinya Turizm Orgiitii, turizm sektoriiniin
kadinlarin giiclenmesine 6nemli katkilarda bulunan bir is alani oldugunu vurgulamaktadir.
Kadinlarin turizm sektoriinde daha aktif bir rol almasinin saglanmasi, kirsal bolgelerde yoksullugun
azaltilmas1 ve ekonomik biiytimenin tesvik edilmesi agisindan buytik bir firsat sunmaktadir. Bu
durum, ayni zamanda kadmnlarin toplumsal farkindaliklarmin ve saygmliklarimin artmasi
bakimindan da 6nemli bir etki yaratmaktadir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017: 416).

3. LITERATUR TARAMASI

Comert (2024) tarafindan gerceklestirilen Turizm Pazarlamasinda Ydresel Mutfaklarin Onemi ve
Hatay Mutfagi Ornegi adli calismada, turistlerin ziyaret ettikleri sehirlerin mutfak mirasini tanimaya
istekli olduklar1 belirlenmistir. Bu durum, gastronomi turizmine verilen 6nemin artmasina neden
olmustur. Hatay mutfagmin zengin icerigi ve mirasi incelenerek, yoresel yemeklerin 6zgtinltigu
bozulmadan sunulmasmin destinasyon imajma olumlu katki sagladigi vurgulanmistir. Genel
olarak, yoresel mutfak kiilttirtintin turizm gelisimine etkisi 6n plana ¢ikarilmistir.

Pestek ve Cinjarevi¢ (2014) tarafindan gerceklestirilen Tourist Perceived Image of Local Cuisine:
The Case of Bosnian Food Culture baslikli calismada, Bosna-Hersek'teki turistlerin yerel mutfak
kilttirtine iliskin algilart incelenmektedir. Arastirma Sarajevo'da gergeklestirilmis olup 402 yabanci
turistin katiimiyla anket yontemi uygulanmistir. Calismada, turistlerin yerel mutfakla ilgili algilar:
dort temel boyutta ele alinmustir, yiyeceklerin benzersizligi ve kiiltiirel miras, yiyeceklerin kalitesi
ve fiyati, yiyeceklerin besin degeri ve saglikla iliskisi, yiyeceklerin duygusal imaji. Ayrica yerel
mutfagin turist memnuniyeti {izerindeki etkisini degerlendirerek, yerel yemeklerin bir
destinasyonun imajin1 olusturmadaki rolinii ortaya koymaktadir. Her iki ¢alisma da yerel
yemeklerin turizmde bir cazibe unsuru olarak kullanilabilecegini, yerel mutfak kulttrtniin
sturdurtlebilirligi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigi belirtilmistir. Her iki ¢alismanin
baglamlar: farkli olsa da calismalarda yoresel mutfagin turizm agisindan degerini ve ekonomik
potansiyelini ortaya koymaktadir.

Kaur ve Kaur (2024) tarafindan gerceklestirilen Image of Local Cuisine in Emerging Gastronomic
Destinations: Scale Review, Development, and Validation bashikl calismada, gastronomi turizminin
gelismekte olan destinasyonlardaki artan popiilaritesinden yola ¢ikilarak, yerel mutfagin turistler
nezdindeki imajin 6lcebilecek bir clgegin gelistirilmesi ve bu 6lcegin gegerliliginin test edilmesi
amaclanmaktadir. Arastirma kapsaminda hem yerli hem de yabanci turistlerin bakis agilar: dikkate
alinarak, yerel mutfak algisin1 sekillendiren temel boyutlar belirlenmeye c¢ahsilmistir. Bu
dogrultuda, turistlerle gerceklestirilen odak grup gortismeleri sonucunda mutfak imajina iliskin
temel boyutlar ortaya konulmus; elde edilen nitel veriler 1s181nda bir ¢lgek tasarlanmis ve gesitli
istatistiksel analizler araciligiyla en gitivenilir maddeler segilmistir. Gelistirilen tlgegin gegerliligi ve
gtvenilirligi farkli érneklem gruplar1 tizerinde test edilmistir. S6z konusu o6lgek, destinasyon
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yoneticileri ve restoran isletmecileri agisindan turistlerin yerel mutfak algilarini degerlendirme ve
gastronomi turizmini gelistirme siirecinde 6nemli bir ara¢ olarak sunulmaktadar.

Polat (2020) tarafindan yapilan Ydresel Yemek Imajimin Destinasyon Tercihine Etkisi:
Kahramanmaras Ornegi adli galismada elde edilen verilere gore, Kahramanmarag'in yoresel yemek
konusunda insanlarin destinasyon secimlerinde etkisi olup olmadig1 arastirilmistir. Bu galisma
sonucunda yoresel yemek ile destinasyon tercihi arasinda iliski saptanmistir. Bunun yaninda
insanlarin gelir seviyesi ile turistlerin yoresel yemek algilar1 arasinda farkliliklar oldugu
belirlenmistir.

Enes, Yavuz ve Ercik (2022) tarafindan gergeklestirilen Ydresel Yemeklerin Standardize Edilmesi
ve Kabul Edilebilirliginin Olgiilmesi: Mersin Ornegi adli galismada, Mersin iline 6zgii alti yemegin
receteleri standardize edilerek hazirlanmistir. Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii tarafindan ytirtitillen bu calismada, Mersin ilinin yemek kiilttirtine hakim
dokuz yari-egitilmis panelist, alt1 yoresel yemegi duyusal analiz yontemiyle degerlendirmistir.
Tadim sonuglarina gore, Yiiksiik gorbasi, Eya dolmasi ve 1spanakli icli kofte ytiksek begeni alirken,
diger ti¢ yemek daha diistik begeni diizeyine sahip olmustur. Arastirma, Mersin'e 6zgii gastronomi
trtinlerinin kayit altina almip standartlastirilmasinin 6nemini vurgulamis ve yerel gastronomi
kimliginin olusturulmasina katki saglayacak bir perspektif sunmustur. Bu calisma ile mevcut
arastirmanin  ortak amaci, yoresel mutfak kiltirtintin  korunmasi, tanitilmasi ve
surdirilebilirliginin saglanmasi gerekliligidir. Enes, Yavuz ve Ercik (2022) calismasi, yemeklerin
standardizasyonuna ve ticari kullanima uygun hale getirilmesine odaklanirken, mevcut arastirma
ev kadinlarimin bu siirece iliskin bakis acilarina ve iiretim siirecine odaklanmaktadir. Her iki calisma,
yerel gastronominin farkli boyutlarini ele alarak birbirini tamamlayan niteliktedir.

Kalkan ve Kiictikyaman (2020) tarafindan gerceklestirilen Ydresel Yemeklerin Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Kullanim Durumu: Isparta Incelemesi baslhikli calismada, yoresel yemeklerin yiyecek ve
icecek isletmelerindeki kullanim diizeyi incelenmistir. Arastirma, Isparta ilindeki yoresel yemek
tariflerinin gtintimiize ulasip ulasmadigini ve turistlerin bu yemeklere erisim durumunu
degerlendirmektedir. Calisma sonucunda, yiyecek ve icecek isletmelerinin mentilerinde yalnizca
birkag yresel yemegin yer aldigi tespit edilmistir. Isletmelerin mentilerinde daha fazla yoresel tiriin
yer vererek, sehrin kiilttirel mirasini stirdiirebilecegi ve destinasyon imajina katki saglayabilecegi
vurgulanmistir. Bu ¢alisma ile mevcut arastirmanin baglantisi, yoresel mutfak kiiltiirtiniin turizme
etkisi tizerinedir. Mevcut calismada, yoresel yemeklerin ev kadinlar: tarafindan nasil tiretildigi ve
turizme nasil entegre edilebilecegi incelenirken, Kalkan ve Kiictikyaman’in ¢alismasi, yemeklerin
isletmelerde nasil temsil edildigine odaklanmaktadir. Her iki calisma da yoresel yemekleri kiltiirel
miras olarak ele almakta ve stirdiirtilebilirligini vurgulamaktadar.

Apak, Unlii ve Kivang (2021) tarafindan gerceklestirilen Unutulmaya Yiiz Tutmus Ydéresel
Yiyeceklerin Giin Yiiziine Cikarilmast: Bayburt [li Ev Kadinlar: Uzerine Bir Arastirma baghkli calismada,
bireylerin tiiketim aliskanliklarindaki degisimlerin yoresel yiyeceklere olan ilgiyi artirdig1 tespit
edilmistir. Arastirma, 6zellikle ev kadinlarinin geleneksel mutfak kiiltiirtinti yeniden canlandirmaya
yonelik katkilarini incelemektedir. Bayburt ili, kiiltiirel ve dogal zenginlikleriyle unutulmaya ytiz
tutmus yoresel trtinlerin stirdiirtilebilirligini saglamak icin cesitli hedefler belirlemistir. 10 ev
kadiniyla yapilan gortismelerde, kadinlarin %70’i yoresel yemeklerin unutuldugunu ve genglerin
bu yemekleri 6grenmeye istekli olmadigini ifade etmistir. Bu calisma, kadmlarin yoresel yemek
tiretiminde aktif rol alarak ekonomik 6zgtirliik kazanmalar1 ve turizm sektdriine katki saglamalarini
hedeflemektedir. Yoresel yemeklerin unutulmamasi ve gelecege tasinmasi igin ev kadmnlarinin
tiretime dahil edilmesinin 6nemini vurgulamaktadar.

Ayaz ve Cobanoglu (2017) tarafindan gerceklestirilen Ev Kadinlarimin Turizm Amagh Yoresel
Yemek Uretimine Bakis Agilari: Bartin 1li Ornegi adh calismada, gastronomi turizmi kapsaminda
turistlerin seyahat etmelerinde yoresel yemeklerin 6nemli bir rol oynadigi vurgulanmustr.
Arastirma, Bartin ilinde 420 ev kadmiyla yapilan anketle, ev kadinlarinin turistlere yonelik yoresel
yemek hazirlama konusundaki bakis agilarini incelemistir. Calisma, ilkokul mezunu ev
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kadmlarmin, 6n lisans mezunlarina gore yoresel yemek tiiretiminde daha fazla istihdam firsat:
yaratabilecegini 6ne stirmiistiir.

Boyacioglu (2014) tarafindan gerceklestirilen Kirsal Turizmde Kadin Girisimcili§i: Edirne Ornegi
adli calismada, Edirne il merkezindeki kirsal turizmde kadin girisimciliginin mevcut durumu
incelenmistir. Arastirma, kadin girisimcilerin demografik 6zellikleri, faaliyet alanlars, is kapasiteleri
ve kirsal kalkinmaya katkilarini ele almistir. Sonug olarak, kadin girisimcilerin daha etkin olabilmesi
icin finansal destek, kurumsal is birlikleri, egitim ve bilin¢lendirme ¢alismalar: gibi ¢oztim onerileri
sunulmustur.

Fidan ve Nam (2012) tarafindan gerceklestirilen Kirsal Turizmde Yeni Dinamikler: Kadin
Girigimciler: Tarakli Ornegi bashikli calismada, kirsal turizmin genis kapsami ve yerel 6zelliklerle
biittinlesen tarihi, kiiltiirel ve doga temelli unsurlarin ayirt edici nitelikleri vurgulanmaktadar.
Calisma, Tarakl ilgesinde 50 kadin girisimcinin kirsal turizme katkilarmi incelemis, kadin is
glictiniin artan 6nemi ve etkin kullanimi tizerinde durulmustur. Ayrica, kadinlarin daha etkili bir
sekilde calisma hayatinda yer alabilmesi igin mevcut sorunlarin belirlenip ¢6ziim Onerileri
gelistirilmesi gerektigi ifade edilmistir.

Giiler (2010) tarafindan gerceklestirilen Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Ieme Aliskanliklar: basliklt
calismada, Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi ve yeme i¢me aliskanliklarindaki degisimler
incelenmistir. Calisma, Turk mutfaginin evrimini, toplumsal ve kiiltiirel dinamiklerle sekillenen
beslenme aliskanliklarini analiz etmektedir. Osmanli ve Selguklu mutfagindaki gesitlilik ile Asya ve
Anadolu mutfaklarindaki tirtin uyumu, giintimiiz Ttirk mutfaginin sekillenmesinde énemli bir rol
oynamustir. Ayrica, Tirk mutfagindaki bolgesel farkliliklar ve kiilttirel etkilesimler sonucu olusan
zenginlik ele alinmustir.

Gheorghe ve ark. (2014) tarafindan gerceklestirilen Gastronomic Tourism, A New Trend for
Contemporary Tourism baslikli calismada, gastronomi turizmi Avrupa baglaminda incelenmis ve
gastronominin kiilttirel, ekonomik ve stirdirtlebilirlik agisindan énemi vurgulanmistir. Calisma,
gastronomi turizminin bolgesel kalkinma, kiiltiirel etkilesim ve stirdiirtilebilir turizm tizerindeki
etkilerini ele alirken, yoresel mutfagin turizmde nemli bir cazibe merkezi oldugunu belirtmektedir.
Geleneksel yemeklerin turizmin bir pargasi olarak degerlendirilmesi gerektigi ifade edilmistir. Bu
bulgular, gastronomi turizminin daha etkili bir sekilde gelistirilmesi icin yerel ve kiiresel tneriler
sunulmasina olanak tanimaktadir.

Buczkowska ve Poznan (2014) tarafindan gerceklestirilen Local Food and Beverage Products as
Important Tourist Souvenirs adli calismada Turistik hediyelik esyalar, 6zellikle kiilttir turistleri olmak
tizere bircok turist igin seyahatin vazgecilmez bir unsuru olarak kabul edilmektedir. Calismanin
amaci, hediyelik esyalarin turistik deneyim igindeki roltinti ve anlamini tartismak ve mutfak temali
hediyelik esyalar1 6zel olarak ele almaktir. Ayrica, turistlerin kendilerine ve sevdiklerine aldiklar:
hediyelerin cogunlukla yerel yiyecek ve iceceklerden olusmasinin, yerel destinasyon faaliyetlerinin
gelistirilmesinde ¢nemli bir etken oldugu vurgulanmaktadir. Bu baglamda, yerel gastronomi
drtinlerinin turistik hediyelik olarak kullanimi, bolgesel turizmin tesvik edilmesine katki saglama
potansiyeline sahiptir.

Karakaya (2020) tarafindan gerceklestirilen Gériinmez Emek ve Ev Kadinlar: baslikli calismada,
ev ici islerin toplumsal cinsiyet temelli bir sorumluluk olarak kadinlara atfedilmesi ve bu emegin
goriinmez kilinmasi tartisilmaktadir. Ev kadinlarinin bu emegi genellikle deger gormemekte ve issiz
olarak algilanmaktadir. Calisma, ev kadmlarinin ticretsiz emegini ve bu emegin toplumsal
diizeydeki gortinmezligini ele alirken, yoresel yemek tiiretiminin kadinlar i¢in ekonomik fayda
saglayabilecek bir alan oldugu degerlendirilmemektedir. Karakaya'nin calismasi, ev i¢i emegin
degerinin goz ard1 edilmesine odaklanirken, bu calismada yoresel yemek tiretiminin alternatif bir
ekonomik faaliyet olarak degerlendirilmesi amaglanmaktadar.

Sirr1 ve Sirr1 (2020) tarafindan yapilan Hakkéri Ilinde Gida Olarak Tiiketilen Yabani Bitki ve Yabanc
Ot Tiirlerinin Giincel Durumu bashkli calismada, Hakkari'de halkin tibbi ve gida amacl topladigi

61



Hakkari llindeki Ev Kadinlarimn Turizm Amach Yoresel Yemek Uretimine Bakis Acilart

bitkiler incelenmistir. Asir1 toplama nedeniyle bazi bitkiler nadiren bulunur hale gelmis ve nesli
tiikenme tehlikesiyle karsi karsiya kalmistir. Yoresel yemeklerde sik¢a kullanilan siyabo, kengir,
mende ve yabani mantar gibi bitkilerin azalmasi, toplayicilarin daha uzak mesafelere gitmelerine ve
piyasa fiyatlarinin artmasima yol agmustir. Bu bitkilerin korunmas: igin y6re halkina yonelik egitim
ve farkindalik artiric1 faaliyetler 6nerilmistir.

Shenoy (2005) Food tourism and the culinary tourist adli calismasinda, yiyecek turizmi ve
gastronomi turizminin temel bilesenlerini belirleyerek, gastronomi turizmine katilimi aciklayan bir
kavramsal cerceve gelistirmistir. Calisma, yoresel yemeklerin turizmdeki ekonomik degerini, yerel
halk icin gelir kaynag1 olusturdugunu ve bolgesel kiilttirel kimligi yansittigini vurgulamaktadir.
Ancak, yerel halkin gastronomi turizmine katilimi1 konusunda sinirh bilgi sunulmustur ve bu alanda
daha kapsamli ampirik arastirmalar yapilmas1 6nerilmektedir.

4.  ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMI

4.1. Arastirmanin Amaci

Destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmesinde 6nemli bir faktor, yoresel yemeklerin degeri,
gesitliligi ve sunumunun giderek daha fazla 6n plana ¢ikmasidir. Yoresel yemeklerin turizme
entegrasyonu, destinasyonlarin kimligini gticlendirmek agisindan biiytik 6nem tasimaktadir (Ayaz
ve Cobanoglu, 2017: 418). Bu baglamda, Kalkan ve Kiiciikyaman (2020), Polat (2020), Ayaz ve
Cobanoglu (2017), Apak, Unlii ve Kivang (2021) gibi galismalar, yoresel yemeklerin benzersiz
ozelliklerini ve kiiltiirel degerlerini nasil vurgulayabilecegine odaklanmaktadir. Bu arastirmada ise
Hakkarili ev kadinlarinin yerel mutfagin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine yonelik
gortslerini almak amaciyla saha calismasi yapilarak ev kadinlarmin yoresel yemekleri tanima
diizeyleri ve turistler i¢cin bu yemekleri icra etme egilimleri tizerinde durulmustur.

4.2, Arastirmanin Yontemi

Bu calismada, arastirma sorularini kapsamli bigcimde ele alarak ¢6ziim iiretmek amaciyla nicel
arastirma yontemi tercih edilmistir. Nicel arastirma, olgu ve olaylar1 nesnel bigimde gézlemleyip
sayisal verilerle 6lgmeyi amaglayan bir yaklasimdir (Garip, 2023). Veri toplama araci olarak iki
boliimden olusan yapilandirilmis bir anket formu hazirlanmis ve goniilliiliik esasina dayali olarak yiiz
ylze goriismeler yoluyla 395 ev kadinina uygulanmistir. Anket yontemi, katilimcilarin diisiince ve
deneyimlerini sistematik bicimde elde etmek ag¢isindan etkili bir veri toplama aracidir (Duman, 2024:
79). Arastirmada kullanilan anket formu, Ayaz ve Cobanoglu’nun (2017) “Ev Kadinlarmin Turizm
Amacli Yoéresel Yemek Uretimine Bakis Agcilar: Bartm ili Ornegi” baslikli ¢alismasmdan
uyarlanmigtir. Anketin birinci boliimiinde katilimcilarm sosyo-demografik 6zelliklerine (yas, medeni
durum, egitim durumu, geleneksel yemek pisirme diizeyi, turistler icin geleneksel yemek pisirme
diisiincesi) iliskin sorular yer almaktadir. Ikinci bdliimde ise ev kadinlarinmn ydresel yemeklere
yonelik tutumlarini dlgmeye yonelik 11 maddelik bir dlgek kullanilnustir. Olgekte, katilimcilarin
gOriislerini besli Likert tipi bir derecelendirme (1: Kesinlikle Katilmiyorum — 5: Kesinlikle
Katiliyorum) iizerinden belirtmeleri istenmistir. Bu baglamda, ev kadinlarmmin yoresel yemeklere
iligkin tutumlart bagimli degisken olarak degerlendirilmis; yas, egitim dlzeyi gibi demografik
ozellikler ile yoresel yemek pisirme siklig1 ve turistler i¢in yemek hazirlama diisiincesi gibi
degiskenler ise bagimsiz degiskenler olarak ele alinmistir (Duman, 2024: 76). Arastirmada kullanilan
dlceklerin uygulanmasma iliskin etik onay, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Etik Kurulu tarafindan
23.12.2024 tarihinde, 2024/26 oturum ve 23 nolu karar sayisi ile alimmigtir. Literatiir taramasi
sonucunda, ev kadmlarmin geleneksel yemeklere yonelik tutumlarini etkileyebilecek c¢esitli
degiskenler belirlenmis ve bu dogrultuda ¢alismada test edilmek {izere hipotezler olusturulmustur
(Ayaz & Cobanoglu, 2017: 418).

Hi: Ev kadmlarinin yoresel yemeklere yonelik tutumlari, medeni durumlarina gére anlamli
diizeyde farklilik gostermektedir.
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H»: Ev kadinlarinin geleneksel yemeklere iliskin bakis agilari, yas gruplarina gore anlaml
diizeyde farklilik gostermektedir.

H;: Ev kadmlarinin geleneksel yemeklere yonelik algilari, egitim diizeylerine gore anlaml
diizeyde farklilik gostermektedir.

Hi: Ev kadmlarinin geleneksel yemekleri pisirme sikliklarina gore, geleneksel yemeklere
yonelik tutumlar: anlamli diizeyde farklilik gostermektedir.

Hs: Ev kadmnlarmnn turistler icin geleneksel yemek hazirlamaya yonelik diistinceleri ile
geleneksel yemeklere iliskin algilar1 arasinda anlamh diizeyde farklilik bulunmaktadir.

4.3. Evren ve Orneklem

Arastirmanin amaci ve yontemi belirlendikten sonra, verilerin toplanacagi evren tanimlanmis
ve uygun bir orneklem secilmistir. Evren, arastirmada incelenmesi amaglanan bireylerin veya
durumlarin tamamini ifade etmektedir (Ozen ve Giil, 2007: 395). Bu calismanin evrenini, bekar, evli,
bosanmis ya da esi vefat etmis tiim kadin bireyler olusturmaktadir. Veri toplama stirecinde, kolayda
ornekleme yontemi kullanilmistir. Bu 6rnekleme teknigi, 6zellikle ulasilmasi giic olan gruplarda,
arastirmacinin erisebilecegi katilimcilar {izerinden veri toplamasii mumkiin kilmakta ve siklikla
tercih edilen bir yontemdir. Bu yontem kapsaminda, arastirma 6rneklemi 395 kisiden olusmaktadr.
Bu orneklem buytikliigli, benzer galismalardaki uygulamalar ve literatiirde belirtilen olgtitler
dogrultusunda arastirma igin yeterli kabul edilmistir (Duman, 2024: 79). Arastirmanin Hakkari
ilinde ytrttiilmesinin baslica nedenleri arasinda, bolgenin zengin ve 6zgiin bir mutfak kulttirtine
sahip olmasi, gastronomi turizmi acisindan onemli bir potansiyel barindirmas: ve kadmlarin
ekonomik hayata katilim oranlarmin gorece dusiik olmasi yer almaktadir.

4.4. Verilerin Toplanma Siireci ve Verilerin Analizi

Arastirma siirecinde, 25 Aralik 2024 ile 2 Subat 2025 tarihleri arasinda Hakkari ilindeki ev
kadinArastirma siirecinde, 25 Aralik 2024 ile 2 Subat 2025 tarihleri arasinda Hakkaéri ilinde ikamet
eden ev kadinlariyla ytiz ytize gortismeler gerceklestirilmis ve toplam 395 anket formu elde
edilmistir. Anket formunun tim hazirlik asamalar1 tamamlanmis, 6lgme araci uygulamaya hazir
hale getirilmistir. Veri toplama siirecinin tamamlanmasinin ardindan elde edilen veriler SPSS
yazilim araciligiyla analiz edilmistir. Verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde giivenirlik ve
normallik testlerinin yani sira, ylizde ve frekans dagilimlari, faktor analizi, bagimsiz 6rneklem t-testi
ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) gibi analiz yontemlerinden yararlanilmistir.

4.5. Normallik ve Giivenirlik Testi

Faktor boyutlarinda normal dagilim, carpiklik ve basiklik degerleri hesaplanarak bulunmus
olup Tablo 1" de gosterilmistir.

Tablo 1. Normallik Testi

Bovutlar Skewness Kurtosis
Y (Carpiklik) (Basiklik)

Yoresel Yemek Boyutu -1,007 ,880

Girisimcilik Boyutu -,768 ,249

George ve Mallery'ye (2012) gore, kurtosis degerinin +1 ile -1 araliginda bulunmasi
psikometrik analizler agisindan oldukca ideal kabul edilmektedir. Bununla birlikte, degerlerin +2 ile
-2 arahiginda olmasi durumunda cogunlukla kabul edilebilir diizeyde sayilmaktadir. Yapilan
degerlendirmelerde, tiim o¢lgek ve alt boyutlarm carpiklik degerlerinin normal dagilim smirlar:
icinde yer aldig belirlenmistir.

Tablo 2. Ev Kadinlarinin Turizm Amagh Yéresel Yemek Uretimine Bakis Acilar Diizeylerine Dair Giivenirlik Analizi
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Reliability Statistics
Cronbach's Alpha N of Items
0.846 11

Tablo 2’de Hakkari ilindeki ev kadmlarinin turizm amagch yoresel yemek tiretimine bakis
acilar1 diizeylerine dair gtivenirlik analizi sonuclar1 yer almaktadir. Yapilan test sonuclarina gore a
degeri (Cronbach’s Alpha) 0.846 olarak belirlenmistir. Alfa degeri ‘0.7<a<0.9” araliginda bulunmasi
olgegin yiiksek giivenirlikte oldugu sonucuna varilmistir (Kilig, 2016). Olgegimin yap1 gegerliligini
tespit etmek ve faktor yapisini belirtmek i¢in A¢imlayic1 Faktor Analizi (AFA) kullanilmistir. Burada
Temel Bilesenler (Princibal Components) ve Dogrudan Egik Dondiirme (direct oblimin)
yontemlerinden yararlanilmaistir.

5. BULGULAR

Arastirma kapsaminda ilk olarak Hakkari ilinde yasayan ev kadinlarinin sosyo-demografik ve
diger ozelliklerine iliskin agiklayic1 veri seti, ytizde ve siklik diizeyi analizine dayali olarak
degerlendirilmistir. Bu bilgiler, Tablo 3'de sunulan sekilde 6zetlenmistir.

5.1. Ev Kadinlarina Sosyo-Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Tablo 3. Demografik Ozellikler

Demografik Ozellikler Frekans (N) Yiizde (%)
. Bekar 200 50,6
Medeni Durum Evli 195 49,4
19-25 121 30,6
Yasiniz 26-35 110 27,8
33-39 94 23,8
40 ve Uzeri 70 17,7
Ilkokul 38 9,6
Ortaokul 78 19,7
Ogrenim Durumunuz Lise 169 42,8
On lisans 37 9,4
Lisans 73 18,5
) . 5 Haftada birkag kez 141 35,7
;ilzisrel Yemek Pisirme Sikliginiz Ay da birkac kez 172 435
Ozel gtinlerde 82 20,8
.. . . Evet 27 70,1
Sl Yok Fisiem "
Kararsizim 70 17,7

Katilimar profiline iliskin genel bir cerceve sunmak gerekirse, arastirma 6rneklemi toplam 395
kadindan olusmaktadir. Tablo 3’te yer alan verilere gore, katihmcilarin %50,6s1 (200) bekar, %49,4"ti
(195) evlidir. Medeni duruma gore degerlendirildiginde, bekar katilimcilarin yoresel yemeklerin
tanittimma yonelik faaliyetlere daha olumlu yaklastiklar1 gozlemlenmistir. Yas dagilimi
incelendiginde katilimcilarin %30,6’s1 (121) 19-25 yas, %27,8i (110) 26-35 yas, %23,8'1 (94) 33-39 yas
ve %17,7’si (70) 40 yas ve iizerindedir. Ozellikle 19-25 yas araligindaki katilimcilarin turistlere
yonelik yoresel yemek pisirme egilimlerinin daha ytiiksek oldugu tespit edilmistir.

Egitim durumu acisindan katilimcilarin %9,6's1 (38) ilkokul, %19,7’si (78) ortaokul, %42,8'i
(169) lise, %94t (37) on lisans ve %18,5'i (73) lisans mezunudur. Bu baglamda, lise mezunu
kadinlarin girisimcilige yonelik egilimlerinin daha olumlu oldugu belirlenmistir. Yoresel yemek
pisirme sikligina iliskin olarak katilimcilarin %35,7’si (141) haftada birkag kez, %43,5'1 (172) ayda
birkag kez ve %20,8’i (82) ise sadece 6zel giinlerde yemek pisirdiklerini ifade etmistir. Turistlere
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yonelik yoresel yemek pisirme diistincesine yonelik olarak ise katihmecilarin %70,1’1 (277) olumlu
yanit verirken, %12,2'si (48) olumsuz ve %17,7’si (70) kararsiz oldugunu belirtmistir.

5.2. Faktor Analizi

Olgeklerde bulunmasi gereken 6zelliklerden biri olan giivenirlik, bir 6lgme aracinin ayni
kosullarda tekrarlanan olgtimlerinde tutarli sonuclar elde etme diizeyini ifade eder. Her bir madde
icin tek bir a degeri hesaplanabilecegi gibi, 6lcegin tiim maddeleri icin ortalama bir a degeri de
belirlenebilir. Olgegin genel giivenilirligini temsil eden bu a degeri, genellikle 0.7 ve {izeri
oldugunda kabul edilir. Kabul edilen yaklasima uygun tablo asagidaki gibidir. Giivenirlik katsay1
degerinin, 0.81<a<1.00 araligmda olmas: olcegin yiiksek giivenirlikte oldugunu, 0.61<a<0.80
araliginda olmas: orta giivenirlikte, 0.41<a<0.60 araliginda olmasi1 diisiik giivenirlikte ve
0.00<a<0.40 araliginda olmasi ise dlgegin giivenilir olmadigini gostermektedir (Kilig, 2016, s48).

Tablo 4. Giivenirlik ve Faktor Analizi

Ifadeler A. Vary. Ort. Alpha
Girisimcilik 1-2-3-4-5 12,559 4,0954 775
Yoresel Yemek 6-7-8-9-10-11 39,929 4,0876 .803

Dondiirme metodu: Varimax; Faktor ¢itkarma metodu: Temel bilegsenler analizi

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi: 871; Bartlett's Kiiresellik Testi icin Ki-Kare:1,331E3; sd:55,p<0,002 Genel
ortalama: 4,09; Olgegin tamamu icin giivenirlik katsay1st: 0.846 Aciklanan toplam varyans: %52,488 Cevap segenekleri:
1: Hi¢ Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Yapilan faktor analizi sonucunda, 11 maddeden olusan 6lcegin iki alt boyuttan olustugu
belirlenmistir. Birinci alt boyut 5, ikinci alt boyut ise 6 maddeden olusmakta olup, faktor ytiklerinin
en dustigi, 527'dir. Bu deger 0,40'in tizerinde oldugu icin maddelerin faktorlere anlamh katk:
sagladig1 kabul edilmistir. Iki faktor toplam varyansin %52,488'ini agiklamaktadir ve bu durum
olcegin gecerli oldugunu gostermektedir. Birinci alt boyut “Yoresel Yemek Boyutu” olarak
adlandirilmis ve varyansin %39,92'sini acgiklamustir. Katilimcilarin bu boyuta yonelik tutumlar:
genel olarak olumlu bulunmustur. Ikinci alt boyut ise “Girisimcilik Boyutu” olarak tanimlanmais ve
varyansin %12,55'ini agiklamaktadir. Olgegin genel ortalamasi 4,09 olup, katihmcilarin olumlu
tutum sergiledigini gostermektedir. Ayrica, Hakkari ilindeki ev kadinlarmin demografik
ozelliklerine gore turizm amagh yoresel yemek tiretimine bakis agilar1 arasinda anlaml farklar olup
olmadig1 tespit etmek amaciyla t-testi ve ANOVA analizleri gerceklestirilmistir.

5.3. Fark Testleri

Bu boliimde, Hakkari ilindeki ev kadinlarmin demografik 6zelliklerine gore turizm amach
yoresel yemek tiretimine iliskin goriisleri arasindaki anlamli farklar incelenmistir. Bu kapsamda,
medeni durumun yoresel yemeklere yonelik tutumlar tizerindeki etkisini belirlemek amaciyla
bagimsiz 6rneklem t-testi uygulanmis, sonuglar ilgili tabloda sunulmustur. Ayrica, katilimcilarin
yoresel yemek ve girisimcilik boyutlarindaki goriislerinin yas, egitim durumu, geleneksel yemek
pisirme siklig1 ve turistlere yonelik yemek pisirme dustincesi gibi degiskenlere gore farklilik
gosterip  gostermedigini belirlemek amaciyla tek yonli varyans analizi (ANOVA)
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular ilgili tablolarda yer almaktadir.

Tablo 5. Ev Kadinlarinin Medeni Durum Degiskenine Gore Yoresel Yemeklere Bakis Acisi (t-testi)

Medeni o . <
Durum N Ortalama t degeri P degeri
Yoresel Yemek Bekz?r 200 4,0920 117 ,907
Evli 195 4,0831 117 ,907
e e Bekar 200 4,0725 -,631 ,529
Girisimcilik .
Evli 195 4,1188 -,631 ,529
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Tablo 5 analiz edildiginde yapilan bagimsiz 6rneklem t testi sonuglarinda her iki degisken icin
de ‘p degeri> 0,05'oldugundan ev kadinlarmin yoresel yemek boyutu ve girisimcilik boyutu ile
medeni durum arasinda anlamli fark tespit edilmemistir. Her iki degisken i¢in de medeni durumun
(bekar ya da evli olmanin) bireylerin yoresel yemek {iretimine ve girisimcilik algisina etkisi
istatistiksel olarak anlamli degildir. Bu durumda H; hipotezi desteklenmemis reddedilmistir.

Tablo 6. Ev Kadinlarinin Yoresel Yemek Uretimine Bakis Agilarmin Yas Degiskeni Agisindan Degerlendirilmesi (Anova)

Varyans

Yas N F P Homejenligi Farkliliklar

19-25 121
Yoresel Yemek 26-32 110 1,120 341 ,881 -
33-39 94
40 ve tizeri 70
19-25 121
e e er. 26-32 110 19-25 yas*

Girisimeilik 33-39 94 2,674 047 /664 49 ve lizerix

40 ve tizeri 70

Tablo 6 incelendiginde katiimcilarin tek yonlit ANOVA analizi sonucunda yoresel yemek
faktorlerini algilamada yas durumuna gore istatiksel olarak anlamli bir fark bulunmamastir (p>0,5).
Fakat katilimcilarin girisimcilik boyutu algilamanin yas degiskeni agisindan istatistiksel baglamda
anlamli fark bulunmustur (p<0,5). Levene testi, varyanslarin homojenligini dogrulamistir (p>0,050).
Farkliliklar1 Scheffe analiziyle incelenmistir (p>0,5). Bu dogrultuda girisimcilik diizeyinde19-25 yas
ve 40 ve {izeri yasm bu boyuta farkli baktig1 gortlmiistiir. Buna gore H> hipotezi kismen kabul
edilmis ve yas ile girisimcilik arasinda fark oldugu ortaya koyulmustur.

Tablo 7. Ev Kadinlarmin Yoresel Yemek Uretimine Bakis Acilarmin Egitim Durumu Degiskeni Agisindan
Degerlendirilmesi (Anova)

Egitim Varyans

Durumu N F p Homejenligi Farkliliklar
flkokul 38 [lkokul*Ortaokul
Ortaokul 78 Ortaokul*Ilkokul
Yoresel Yemek Lise 169 Ortaokul*Lisans
o 2,416 ,048 A17 LisexLisans
On lisans 37 .
) Lisans*Ortaokul
Lisans 73 Lisansx*Lise
Tlkokul 38 Ortaokul*Lise
Ortaokul 78 Lisex*Ortaokul
Girisimcilik Lise 169 2602 1036 206 Lls.e*On-hsans
oL LisexLisans
On lisans 37 N )
. Onlisans*Lise
Lisans 73 Lisans*Lise

Tablo 7 incelendiginde tek yonlii Anova analizi sonucunda katilimcilarin egitim durumu
degiskeni ile yoresel yemek boyutu ve girisimcilik boyutu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farkin oldugu belirlenmistir. Farkhiliklar1 belirlemek amaciyla gerceklestirilen Post Hoc testleri
uygulanmistir. Levene testi sonucunda varyanslarin homojen oldugu tespit edilmistir (p>0,050).
Bundan dolay1 farkliliklarin analizi icin Scheffe yontemi tercih edilmistir. Analiz sonucunda yoresel
yemek boyutunda ilkokul mezuniyete sahip katilimcilarin, ortaokul mezuniyetine, ortaokul
mezuniyete sahip kisilerin ilkokul, ortaokul mezuniyetine sahip kisilerin lisans mezunlarimdan, lise
mezunlarinin lisans mezunlarindan, lisans mezunlarinin ortaokul mezunlarindan, lisans
mezunlarinin lise mezunlarindan farkli bir bakis agisina sahip olduklar1 gozlemlenmistir. Yapilan
ANOVA analizinde, girisimcilik boyutunun egitim degiskenine bagh olarak farkliik gosterdigi
tespit edilmistir. Farkliliklar1 belirlemek igin yapilan Post Hoc testleri, egitim kategorileri arasindaki
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kayda deger farklar1 degerlendirmek amaciyla uygulanmistir. Levene testi sonuglari, varyanslarin
homojen oldugunu ortaya koymustur (p>0,050). Bu nedenle, farkliliklarin degerlendirilmesinde
Scheffe analizi kullanilmistir. Analiz sonucunda ortaokul mezuniyetine sahip kisilerle ilkokul
mezuniyetine sahip kisiler, lise mezuniyetine sahip kisilerle ortaokul, lise mezuniyetine sahip
kisilerle 6n lisans, lise mezuniyetine sahip kisilerle lisans, 6n lisans mezuniyetine sahip kisilerle lise
ayrica lisans mezuniyetine sahip kisilerle lise mezuniyetine sahip kisilerin farkli baktiklar:
gorulmusttir. Buna bagh olarak Hs hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 8. Ev Kadinlarimin Yoresel Yemek Uretimine Bakis Agilarimin Yoresel Yemek Pigirme Sikligh Degiskeni Agisindan
Degerlendirilmesi (Anova)

Yoresel Yemek Varyans
Pisirme Siklig1 N F P Homejenligi Farklilikdar
Haftada birkag Haftada birkag
kez 141 kez*Ozel giinlerde
Ozel
Ayda birkag kez N
Yoresel Yemek 172 3655 027 257 Gunlerdextaftada
birkag kez
By B Ozel
Ozel giinlerde 82 GiinlerdexHaftada
birkag kez
Haftada birkag
kez 141
Girisimcilik Ayda birkag kez 172 2,826 ,060 ,650 -
Ozel gtinlerde 8

Tablo 8 incelendiginde katilimcilarin tek yonlit ANOVA analizi sonucunda geleneksel yemek
pisirme siklig1 degiskeni ile geleneksel yemek boyutu aralarinda istatistiksel olarak kayda deger fark
saptanmustir (p<0.050). Farkliliklarin belirlenmesi amaciyla yapilan Post Hoc testleri, yoresel yemek
pisirme siklig1 ile yoresel yemek boyutu arasindaki belirgin farkliliklar incelemek igin yapilmistir.
Analiz sonucunda haftada birka¢ kez diyen katilimcilarla 6zel giinlerde diyen katilimcilar; ayni
sekilde 6zel glinlerde diyen katilimcilarla haftada birkag kez diyen katilimcilarin ve de 6zel gtinlerde
diyen katilimcilarla haftada birka¢ kez diyen katilimcilarin yoresel yemek boyutunu farkh
algiladiklar1 gortilmistiir. Yoresel yemek pisirme sikligr degiskeni ile girisimcilik boyutu arasmnda
anlamli bir fark bulunamamuistir (p>0.050).

Tablo 9. Yoresel Yemek ve Girisimcilik Boyutlarin Turistler Icin Yoresel Yemek Pisirme Diisiincesi Degiskeni A¢isindan
Degerlendirilmesi (ANOVA)

Yoresel
Y.er.nek N F p Var}.lans. o Farkliliklar
Pigirme Homejenligi
Diisiincesi
Evet 277 EvetsH
Yoresel Yemek Hayir 48 4,999 ,007 487 vetxHay1r
Hayir+Evet
Kararsizim 70
Evet 277 Evet*Kararsizim
*
Girigimilik Hayzr 8 17739 000 383 Evet*Hayr
Hayir+Evet
Kararsizim 70 Kararsizzim*Evet

Tablo 9 incelendiginde katilimcilarin tek yonlii ANOVA analizi sonucunda ev kadmlarinin
geleneksel yemek pisirme diistincesi ile yoresel yemek boyutu arasinda istatistiksel agidan kayda
deger bir fark belirlenmistir (p<0.050). Farkliliklarin belirlenmesi amaciyla yapilan Post Hoc testleri
yapilmis ve Levene testi sonuglar1 varyanslarin homojen oldugunu ortaya tespit edilmistir (p>0,050).
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Dolayisiyla, gruplar arasindaki farklarin daha ayrintili bir sekilde incelenmesi icin Scheffe analizi
kullanilmistir. Bu analiz, farkliiklarin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek icin
uygulanmistir. Analiz sonucunda evet diyenlerle hayir diyenler arasinda ve ayni1 zamanda hayir
diyenlerle evet diyenlerin farkli algiladiklar1 gortilmuistiir. Ev kadimnlarin yoresel yemek pisirme
diistincesi ile girisimcilik boyutu arasinda istatiksel olarak fark tespit edilmistir (p<0.050). Levene
Testi istatistigi goz oniinde bulundurularak Post Hoc testleri uygulanmistir. Homejenlik s6z konusu
oldugundan, bu nedenle farkliliklar Scheffe analizi ile yorumlanmistir. Analizler sonucunda evet
diyenlerle hayir diyenler; evet diyenlerle kararsizim diyenler, hayir diyenlerle evet diyenler,
karasizim diyenlerle evet diyenlerin bu boyuta farkli baktig1 gortilmiistiir. Degiskenler arasinda bir
iliski tespit edildigi igin, Hs hipotezi kabul edilmistir.

6. SONUC VE ONERILER

Kirsal alanlarda yerel yiyecek {iretimi, kalkinma acisindan 6nemli firsatlar sunmakta; ancak
bu siireg giderek daha fazla nitelikli is giictine ihtiyag¢ duymaktadir. Ozellikle dezavantajli gruplar
arasinda yer alan kadmlar, bu alandaki potansiyelin degerlendirilmesinde 6nemli bir kaynak
olusturmaktadir. Bu calismanin amaci, ev kadinlarinin turizme bakis agilarmin yoresel yemek
tiretimine etkisini incelemektir. Hakkari mutfagi, cografi kosullarin etkisiyle sekillenmis olup,
beslenme aliskanliklar1 buytik 6lctide hayvanciliga ve dogal kaynaklara dayanmaktadir. Yorede
hayvansal tirtinler ile daglik alanlardan toplanan bitkiler yaygin olarak kullanilmaktadir. Dogaba,
Keledos, Hakkéri Kebab1 ve Aside gibi yerel yemekler, ilin gastronomi turizmi potansiyelini
yansitan baslica tirtinler arasinda yer almaktadir. Bu tirtinlerin tanitimi ve turizme entegrasyonu
hem bolge ekonomisine katki saglayacak hem de kadinlar icin istihdam olanaklar: yaratacaktir. Bu
baglamda, Hakkari'nin kiilttirel ve gastronomik degerlerinin ev kadinlarinin perspektifinden
degerlendirilmesi, alternatif turizm cesitlerinin gelistirilmesine yonelik 6nemli bir veri sunmaktadir.

Literattir taramas1 ve mevcut bulgular bir arada degerlendirildiginde, elde edilen sonuclar
onceki arastirmalarla ortiismekle birlikte yeni aciimlar da sunmaktadir. Bu ¢alismada elde edilen
bulgularin sonuglar1 ve literatiirle karsilastirmasmi su sekilde 6zetleyebiliriz; 395 ev kadmniyla
yapilan anket ¢alismasindan elde edilen bulgular, kadinlarin yoresel yemek tiretimi konusunda
yiiksek farkindaliga sahip olduklarmi ve bu tiretimi turistik bir deger olarak gormeye agik
olduklarini gostermektedir. Medeni durumun (bekar ya da evli olmanin) bireylerin ytresel yemek
tiretimine ve girisimcilik algisina etkisi istatistiksel olarak anlamli olmadig1, bulunan sonu¢ Ayaz ve
Cobanoglu (2017) calisma tarafindan desteklenmemistir. Katilimcilarin girisimcilik boyutu
algilamanin yas degiskeni acisindan istatistiksel baglamda anlamli fark bulunmustur. Bu
dogrultuda girisimcilik diizeyinde19-25 yas ve 40 ve tzeri yasin bu boyuta farkli baktig
gorilmistir. Bu da gosteriyor ki genglerin daha ytiksek girisimcilik algisina sahip olduklar1 séylene
bilinir. Ayaz ve Cobanoglu (2017) calismasinda ev kadinlarinin yas degiskenine bagli olarak yoresel
yemek algisinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamustir. Ancak bu calisma da Ayaz
ve Cobanoglu (2017) calismasindan farkli sonuclar bulunmustur. Bu calismada o6zellikle diistik
egitim seviyeleri (ilkokul, ortaokul) ile yiiksek egitim seviyeleri (lisans) arasinda onemli alg1
farkliliklari ortaya koyulmustur. Bu da egitim diizeyi arttikca yoresel yemek tiretimine bakis agisinin
degisebildigini gostermektedir. Bu calismada, yoresel yemekleri daha sik pisiren bireylerin, sadece
ozel glinlerde pisiren bireylere gore yoresel yemeklere daha farkli (muhtemelen daha olumlu) bir
bakis agisina sahip oldugunu gosteriyor. Calismada geleneksel yemek pisirme siklig1 ile geleneksel
yemek boyutu araliginda belirgin farkliliklar bulundugu tespit edilmistir. Bundan dolayi, Ayaz ve
Cobanoglu (2017) calismasindan belirgin farkliliklar bulundugu igin farkl bakis agis1 sunmaktadir.

Bu dogrultuda, yoresel yemek pisirme diistincesine sahip bireylerin hem kiltiirel degerlere
hem de girisimcilige daha olumlu yaklastig1 goriilmus. Elde edilen bulgular, yoresel yemeklere
yonelik olumlu algilarm sadece kiilttirel miras bilincini artirmakla kalmayip, bireylerin girisimcilik
egilimlerini de destekledigini ortaya koymaktadir. Bu sonuglar, Ayaz ve Cobanoglu (2017), Apak,
Unlii ve Kivang (2022) ile Boyacioglu (2014) calismalarini desteklemektedir. Ancak bu calisma,
Hakkari 6zelinde kadin emegini gastronomi ve turizm sektoriiyle bulusturarak literatiire bolgesel
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katkilar sunmakta; Karakaya (2020) gibi feminist ekonomi odakl yaklasimlardan farkl olarak, kadin
emegini ekonomik ¢iktrya doniisttirmeye yonelik yapisal oneriler gelistirmektedir.

Bu calisma genel hatlariyla gastronomi turizmi; kiilttirel mirasin korunmasi, kirsal
kalkinmanin desteklenmesi ve toplumsal cinsiyet esitliginin saglanmasi gibi ¢ok boyutlu sosyal
faydalar tiretme potansiyeline sahiptir. Bu baglamda oneriler sunlardir: Kadin kooperatifleri
desteklenmeli, “Yoresel Gastronomi Atolyeleri” kurulmali; bakanliklar is birliginde “Kadin Temelli
Yoresel Uretim Hibe Programlar1” baglatilmalidir. Kadinlara yénelik hijyen, sunum ve yoresel tarif
egitimleri ISKUR ve Halk Egitim Merkezleri tarafindan sunulmali; gastronomi liselerinde “Y6resel
Mutfaklar” dersi se¢meli olmalidir. Yerel gastronomi festivalleri diizenlenmeli, cografi isaret
potansiyeli tasiyan trtinler tescil stirecine almmmalidir. Ayrica stirdiirtilebilir tiretim rehberleri
hazirlanmali, eko-gastronomi bilinci yaygmnlastirilmalidir.  Mikro-kredi destekleriyle kadin
girisimciligi tesvik edilmeli; yoresel tarifler dijital platformlarda pazarlanmalidir.

Sonuc olarak, Hakkari'nin mutfak mirasi yalnizca turistik bir deger degil, ayn1 zamanda kadin
emegini gortntr kilan, kirsal kalkinmay1 destekleyen ve stirdiiriilebilir turizmi miimkiin kilan ¢ok
yonlti bir kalkinma aracidir. Calisma, teorik literattire katki sunmakta ve politika yapicilara
uygulanabilir 6neriler sunmaktadir.
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Ozet

Cikolata, kakao agacinin tohumlarindan elde edilen ve tarih boyunca ¢esitli kiiltiirlerde hem besin hem Makale Bilgisi

de tibbi amaglarla kullanilan bir tiriindiir. Kakao yagi, kakao katilart ve sekerin birlesiminden olusan . .

¢ikolata hem tat hem de besin degeri agisindan farkli etkiler yaratmaktadir. Ozellikle saglik iizerindeki ~ Gelis Tarihi. 28.03.2025
etkileri, giiniimiizde bircok akademik calismanin konusu haline gelmistir. Bu noktadan hareketle bu Kabul Tarihi 23.06.2025
¢alismanin temel amaci; ¢ikolata tiikketimiyle ilgili yaygin inaniglari bilimsel arastirmalar ¢ergevesinde
degerlendirmektir. Nitel olarak tasarlanan bu arastirmada dokiiman analizi yontemi kullanilmigtir.
Arastirma kapsaminda ¢ikolatanin cilt problemlerine yol agabilecegi, uyku diizenini bozabilecegi, kilo
alimma neden olabilecegi, bagimlilik yapabilecegi, dis ciiriiklerine sebep olabilecegi, migreni o
tetikleyebilecegi ve alerjik reaksiyonlara yol agabilecegi vb. gibi birgok inanisin yaygm oldugu Songul DUZ OZER
goriilmistiir. Bu dogrultuda ¢esitli kaynaklardan yararlanilarak c¢ikolataya iliskin popiiler inaniglar

belirlenmis ve bu inanislara akademik bulgular 1s18inda agiklik getirilmeye calisilmistir. Cikolata

hakkinda yanlis bilinen dogrular ve dogru bilinen yanlislar, genellikle ¢ikolatanin sagliga etkileri

hakkinda kafa karistirict bir durum yaratmaktadir. Bir¢ok kisi ¢ikolatanin tamamen zararli oldugunu

diiginmekte ve onu diyetlerinden ¢ikarmaktadir. Cikolata ve saglk iligkisi {izerine yapilan

aragtirmalarda ¢ikolatanin dengeli ve kontrollii tiiketildiginde saglik yararlar1 saglayabilecegini ancak

agir1 tikketiminin zararli olabileceginin vurgulandig tespit edilmistir. Gelecekte yapilacak calismalarda

ise farkli ¢ikolata tiirlerinin (bitter, siitlii, beyaz ¢ikolata vb.) igerik ve saglik etkilerinin karsilagtirmali

olarak incelenmesi, tiiketici bilincinin artirilmasi ve beslenme politikalarinin  sekillendirilmesi

acgisindan faydali olacaktir.
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Abstract

Chocolate is a product derived from the seeds of the cacao tree and has been used throughout history
in various cultures for both nutritional and medicinal purposes. Composed of cocoa butter, cocoa solids,
and sugar, chocolate produces various effects in terms of both taste and nutritional value. In particular,
its impact on health has become the focus of numerous academic studies in recent years. Based on this,
the primary aim of this study is to evaluate common beliefs about chocolate consumption within the
framework of scientific research. This research was designed as a qualitative study and employed the
document analysis method. Within the scope of the study, it was observed that several widespread
beliefs exist, such as chocolate causing skin problems, disrupting sleep patterns, contributing to weight
gain, inducing addiction, leading to tooth decay, triggering migraines, and causing allergic reactions.
Accordingly, various sources were examined to identify popular beliefs about chocolate, and efforts
were made to clarify these beliefs through academic findings. Misinformation and misconceptions
regarding chocolate often create confusion, particularly concerning its effects on health. Many people
assume that chocolate is entirely harmful and therefore exclude it from their diets. However, research
on the relationship between chocolate and health emphasizes that chocolate, when consumed in a
balanced and controlled manner, may offer certain health benefits, while excessive consumption may
lead to negative consequences. Future studies could benefit from a comparative analysis of different
types of chocolate (e.g., dark, milk, and white chocolate) in terms of their composition and health
effects. Such research would contribute to raising consumer awareness and informing the development Sorumlu Yazar

of nutritional policies. Vildan TUYSUZ
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1. GIRiS

Cikolata uzun bir stire sagliksiz bir besin olarak kabul edilmistir. Fakat son yillarda yapilan
arastirmalar ozellikle kakao orani daha yiiksek olan bitter ¢ikolata tiiketiminin stitlii ¢ikolataya
kiyasla daha diistik kan basinci, kardiyovaskiiler hastalik, tip 2 diyabet ve daha duisiik mortalite
oranlariyla iliskilendirildigini ortaya koymustur (Faridi vd., 2008; Almoosawi vd., 2012). Bitter
cikolatanin besin igerigi ve bilesenleri gtz ontine alindiginda stitli gikolataya alternatif olarak
kullanilmasmin istah kontroliine yardimci olabilecegi ve beslenme kaynakli metabolik hastaliklara
kars1 koruyucu etkiler saglayabilecegi diistintilmektedir (Akyol vd., 2014). Cikolata giintimiizde
genellikle besin degeri ¢ok diistik bir besin olarak gortilse de 17. ytizyilin ortalarindan 20. ytizyila
kadar Avrupalilar kakaonun iyilestirici oOzelliklerini vurgulamustir. Cikolatanin karacigeri
rahatlattigia, sindirime yardimci olduguna ve kisiyi mutlu ve gticli kildigma inanilmistir
(Dillinger vd., 2000). Ayrica cikolata bobrekleri uyarmak, kansizlik, tiiberkiiloz, ates ve gut
hastaliklarinin tedavisi gibi diger saglik sorunlarma kars1 da kullanilmistir (Steinberg vd., 2003).

Nitel olarak tasarlanan bu calismada dokiiman analizi yapilmis ve cikolata tiiketimiyle ilgili
poptiler inanislara akademik calismalar gercevesinde yanit aranmistir. Alanyazinda popiiler bir
konu olan ¢ikolata ve saglik kavramlarina yonelik derinlemesine bilgi edinmek istenmistir. Bu
¢alismanin temel amacy; gikolata tiiketimiyle ilgili poptiler inanislari bilimsel veriler 1s18inda
degerlendirerek cikolatanin saglik tizerindeki etkilerini bilimsel bir bakis acisiyla degerlendirmektir.
Bu amag dogrultusunda Ulusal Tez Merkezi, Google Scholar, Scopus vb. gibi cesitli veri tabanlar1 ve
internet kaynaklarindan cikolata ve saglik (hastalik vb.) tizerine yapilmis ¢alismalar incelenmistir.
Ayrica “https://www.bhf.org.uk” ve “https://checkbiotech.org/” adreslerinden, Rockwood
(2024) un “5 Myths About: Chocolate” eserinden ve ¢esitli internet adreslerinden (kisisel bloglar,
diyetisyen bloglar1 vb.) faydalanilarak cikolatayla ilgili cesitli inanglar belirlenmistir. Yapilan
literattir taramasmda cikolata konusunun poptiler saglik inanislari cercevesinde uluslararas:
literattirde nadir de olsa islendigi gortulmiistiir. Fakat ulusal literatiirde konuya iliskin herhangi bir
calismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle yapilan bu calismanin literatiire ve arastirmacilara katki
saglayacag diistintilmektedir. Arastirma kapsaminda su sorularin yanitlar1 aranmaistir;

v" Cikolatayla ilgili popiiler inanglar nelerdir?
v" Cikolatanin saglik icin faydalar1 nelerdir?

v" Cikolatanin saglhiga zararlar1 nelerdir?
v

Cikolata ve saglik konusuna akademik yaklasim nasildir?
2. LITERATUR TARAMASI

2.1. Cikolatanin Tarihi

Cikolatanin kokeni cok eskilere dayanmaktadir ve kakao bitkisini ilk kez M.S. 400 civarinda
Maya halkmin yetistirdigi bilinmektedir. Giintimiizde kakao olarak bilinen bitki 35.000 y1il stiren
caprazlama ve segcilim stireclerinin bir sonucudur. O zamanlarda kakao cekirdeklerinin &giittilerek
suda eritildigi, daha gticlti bir tat elde etmek igin targin ve karabiber eklendigi bilinmektedir. Bu
icecek “xocolat” olarak adlandirilmistir. Bu igecek tadindan ziyade canlandirici etkisi olmasindan
ottrt tuketilmistir. Cikolata “Tanrilarin Yemegi” olarak adlandirilmis ve Aztekler tarafindan
Imparator II. Moctezuma'nin masasinda sunulmustur (Verna, 2013). Kristof Kolomb 1502 yilinda
kakaoyla karsilasan ilk Avrupali olarak kaydedilmistir. Kakao cekirdekleri Mezoamerika'da bir
para birimi olarak kullanilmis ve “gizemli goriintimlii bademler” olarak tanimlanmistir. Kristof
Kolomb'un kakao cekirdeklerinin icinde bulundugu bir kanoyu ele gecirdigi bilinmektedir
(Dillinger vd., 2000). Kakao, 1528 yilinda Ispanyol fatihi Herndn Cortés'in kakao orneklerini Ispanya
Krali Charles'a getirmesiyle Avrupa’ya tamitilmis ve bu “kahverengi altindan” yapilan icecegin
etkisi hizla yayilmistir (Lippi, 2013). Isvecli bilim insam1 Carl Linnaeus kakao bitkisine Latince
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Theobroma (Tanrilarin yemegi), Aztekge “xocolatl” (xococ: acy; atl: su) kelimesinden tiiretilen
Theobroma cacao adini vermistir (Moramarco ve Nemi, 2016).

Cikolata 1615 yilinda Fransa’'ya bir kraliyet diigtintiyle girmistir. Ancak, 250 yil sonra
giiniimiizdeki kat1 formunda ilk kez Ingiltere’de tiretilmistir. Fakat act (bitter) tadi nedeniyle biiytik
bir talep gormemistir. Cikolatanin daha fazla ilgi gormesini saglayan onemli bir gelisme Isvecli
cikolata treticisi Daniel Peter’in kakao ¢ziinii siitle birlestirmesi olmustur. Bu yenilik sayesinde
cikolata para, ilag ve nispeten ac1 bir icecek olmaktan cikip tatl: bir hal almis ve tiiketimi bir tutkuya
dontismustiir (DOKA, 2024). Avrupalilar, kakao cekirdeklerini tibbi amagclarla da kullanmistir.
Ornegin karm agrilarmim tedavisinde kakao cekirdeklerinden yararlanilmistir. Cikolata tiretiminde
onemli yeniliklerden biri 1828’de Hollandali kimyac1 Coenraad Johannes Van Houten tarafindan
kakao presinin icat edilmesidir. Bu alet, kavrulmus kakao ¢ekirdeklerinden kakao yagini ayirmak
icin kullanilmistir. Van Houten’in bu icads, ¢ikolatanin sekerleme malzemesi olarak kullanilmasim
ve liretim maliyetlerinin diistirtilmesini saglayarak ¢ikolatanin modern dénemine gegisine zemin
hazirlamistir (Samanci, 2012).

1847 y1linda Ingiliz cikolata tireticisi J.S. Fry ve Sons kakao yag1, kakao tozu ve sekerden olusan
ilk kat1 yenilebilir ¢ikolata kalibin1 tiretmistir. Ardindan 1879’da Rodolphe Lindt ¢ikolata yapma
makinesini icat etmistir. Bu yenilikler sayesinde ¢ikolata, yumusak dokusu ve stiin lezzetiyle
btytik ilgi gormis, fabrikalarda yumusak ve kremal: stitlii ¢ikolatanin kitlesel tiretimi mumkiin
olmustur. 1800’ler ve 1900’larin basmnda Avrupa’da cikolata tiretimi biiyiik bir patlama yasamus,
Mars, Cadbury ve Hershey gibi markalar sektorde etkili olmus ancak zamanla piyasa paylar
azalmistir. Bugiin Afrika kiiresel cikolata tiretiminde en biiyiik paya sahiptir ve diinya kakao
tiretiminin yaklasik %75'ini saglamaktadir. Afrika’daki birgok koydeki kiigik ciftlikler i¢in kakao
yetistiriciligi énemli bir ekonomik kaynaktir (Ozkaya ve Ozkaptan, 2016). Cikolata tarihiyle ilgili
yapilan calismalar, kahvenin Avrupa’da kisa siirede biiyiik bir etkisi oldugunu gosterirken
cikolatanin bir igecek olarak ayni etkiyi, kahveye ilgi duyan Yakin Dogu halklar1 arasinda
gosteremedigini ortaya koymaktadir. Osmanh imparatorlugu'nda cikolata, uzun siire halk arasinda
fazla ilgi gormemistir. Portekizli tiiccarlar ve Cizvit misyonerleri, Dogu’ya diizenlenen seferlerde
cikolatay1 da yanlarinda gottirmiis ancak yerel halk bu tirtine sinirl bir ilgi gostermistir. Cikolatanin
Asya’daki en biiyiik ilgi gordiigii yer ise Filipinler olmustur (Unyay Acikgoz, 2019).

2.2. Cikolatanin Bilesenleri ve Tiirleri

Cikolatanin agizda biraktig1 his cikolatanin en belirgin ve onemli 6zelligi olarak kabul
edilmektedir. Kakao yag1, viicut sicakligina yakin ¢ok hassas bir erime noktasina sahiptir ve bu
ozellik cikolatanin agza alindiginda kat1 formdan daha yumusak, agz1 saran bir siviya déntismesini
saglamaktadir. Kakao yagmin hem kati hem de siv1 6zellikleri triacylgliserol yapisindan
kaynaklanmaktadir. Cikolatanin agizda istenilen hissi vermesi icin partikiil buytiklagtintin
belirlenmesi tiretim siirecinin énemli bir asamasi olarak ¢ne c¢ikmaktadir. Premium cikolatanin
partikiil btyukliginin 10-12 pm olmasi gerektigi belirtilirken, ¢ikolatanin diger materyalleri
kaplamada kullanildiginda kalinligimin 20-40 pm arasinda, diger formiilasyonlarda ise 40-80 um
arasinda olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Ozhan, 2012). Cikolata, stirtilebilir krema ve kokolin
gibi cikolata benzeri tirtinlerde ttirtine bagl olarak cesitli icerikler kullanilmaktadir. Bunlar arasinda
kakao yag1, kakao kitlesi, kakao tozu, alternatif bitkisel yaglar, siit tozu, seker, peynir alt1 suyu tozu,
emdiilgatorler (6rnegin lesitin ve PGPR), findik piiresi, aroma ve ¢esni maddeleri yer almaktadir.
Cikolatanin tiirtine ve formiilasyonuna bagh olarak iceriginde ¢ok genis araliklarda besin 6geleri
bulunabilmektedir. Bu icerikler, tiir ve formiilasyona gore %50’yi asan karbonhidrat, %40'1asan yag,
%20’yi asan protein, %2 oraninda mineral ve vitaminle %1,5"a kadar varan nem oranlarini icerebilir
(Baycar, 2021). Ilgili literatiir incelendiginde Tinmaz vd. (2022)'nin calismalarinda gikolata tiirlerini
5 kategoride ele aldig1 goriilmektedir. Asagida sirasiyla ¢gikolata tiirleri hakkinda bilgi verilmistir.

v' Bitter cikolata: Belirli bir kakao icerigine sahip olan ¢ikolata tiirtidiir ve Tirk Gida
Kodeksi'ne gore, en az %18 kakao yag1 ve %14 yagsiz kakao kuru maddesi icermelidir.
Bunun yani sira toplam kakao kuru maddesi orani en az %35 olmalidir. Bu cikolata tiiri,
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yiiksek kakao ytizdesi sayesinde genellikle daha yiiksek bir maliyete sahiptir. Bitter
cikolatanin karakteristik ozelligi, cesitli koku ve tatlarin (asidik, aci, tath ve tuzlu)
birlesiminden olusan zengin lezzet profiline dayanmaktadir. Bu benzersiz tat profili,
cikolatanin igerdigi 2-metilpropanal, 2-metilbutanal ve 3-metilbutanal gibi anahtar
bilesiklerle saglanmaktadir (Koca, 2011).

Siitlii ¢ikolata: En az %25 toplam kakao kuru maddesi iceren ve bu igerigin iginde en az %2,5
yagsiz kakao kuru maddesi bulunan cikolatadir. Ayrica siitlii ¢ikolatanin bilesiminde en az
%14 siit kuru maddesi ve en az %3,5 siit yag1 bulunmalidir. Kakao yag: ile siit yag: toplamu
ise en az %25 oraninda olmalidar. Siitlii ¢cikolatanin tiretiminde inek siitiinden elde edilen siit
tozu ve vanilya gibi tat ve koku verici maddeler kullanilmaktadir. Cikolata tiretimi sirasinda
truniin yumusakhigini ve islenebilirligini artirmak i¢in soya fasulyesinden elde edilen lesitin
gibi katki maddeleri de eklenebilmektedir (Gtilfidan, 2016).

Beyaz ¢ikolata: Kakao yagi, siit ve stit tirtinleriyle sekerin birlesiminden olusmaktadir ve en
az %20 kakao yagi ile en az %14 stit kuru maddesi icermektedir. Ayrica siit yagi orani en az
%3,5 olmalidir. Uretim siirecinde siit veya siit tozu, kakao yag, seker, istege bagh olarak
vanilya ve tatlandiricilar eklenerek karistirma yapilmaktadir. Beyaz cikolata, kakao
materyallerini (kakao yag1 haric) icermedigi i¢in tipik ¢ikolata lezzetine sahip degildir. Kakao
likortiintin eksikligi, beyaz c¢ikolatanin tamamen kremsi ve tatli bir yapiya sahip olmasina
neden olmaktadir (Yticel, 2020).

Ruby cikolata: Bitter, stitli ve beyaz cikolatadan sonra yakut ¢ikolata, 2017 yilinda Belgikali
cikolata {tireticisi Callebaut tarafindan doérdiincii gikolata tiirti olarak tanitilmistir (Tuenter
vd., 2021). Ruby cikolata, ingilizce “yakut” kelimesinden tiiretilmis bir isimle anilmaktadir.
Callebaut uzmanlari, kakao cekirdeklerinde dogal olarak bulunan ve ¢ikolataya alisiimadik
bir kirmizims1 pembe renk ile meyvemsi bir tat kazandiran bilesenleri kesfederek bu tiir
cikolatanin tiretimini mtimkiin kilmustir. Sirket, ruby cikolatalarmin tiretim stireci hakkinda
ayrintili bilgi vermemekle birlikte tirtinlerinde herhangi bir renklendirici veya meyve
aromas1 iceren tatlandirici katki maddesi kullanmadiklarim1 vurgulamaktadir. Ruby
cikolatanin icerdigi bilesenler arasinda en az %47,3 kuru kakao, %26,3 stit ve %35,9 kakao
yag1 bulunmaktadir (Tinmaz vd., 2022).

Kokolin (konfiseri) ¢ikolata: Siit yerine peynir alt1 suyu tozu, kakao yag yerine margarin
ve kakao yerine kakao tozu iceren ¢ikolata benzeri bir tath tiirtidiir. Cikolatanin kalitesini
belirlemede ©nemli bir bilesen olan “kakao yag1” icermedigi icin kokolin olarak
adlandirilmaktadir. Cikolata ve cikolatali trtinler endiistrisinde maliyetleri azaltmak
amaciyla, kakao yag1 yerine bitkisel yaglarmn tercih edilmesiyle kokolin {iriinleri
tiretilmektedir (Bursa, 2019). Konuya iliskin olarak asagida Tablo 1'de cikolata gesitlerinin

besin degerleri yer almaktadir.

Tablo 1. Cikolata gesitlerinin besin degerleri (100 gram)

Besin Degeri Fondan Cikolata Siitlii Cikolata Beyaz Cikolata
Protein (gr) 3,2 7,6 7,5
Lipit (gr) 33,2 33,3 37
Karbonhidrat (gr) 60,3 57 52
Saf Lesitin (gr) 0,3 0,3 0,3

Teobromin (gr) 0,6 0,2 -

Kalsiyum (mg) 20 220 250
Magnezyum (mg) 80 50 30
Fosfor (mg) 130 210 200
Demir (mg) 2 0,8 Iz
Bakir (mg) 0,7 0,4 Iz
A Vitamini (IU) 40 300 220
B1 Vitamini (mg) 0,06 01 01
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B2 Vitamini (mg) 0,06 0,3 0,4
C Vitamini (mg) 1.14 3 3
D Vitamini (IU) 50 70 15
E Vitamini (mg) 2.4 1.2 Iz

Kcal 495,2 514,2 538,0

Kaynak: Verde, 2013, s. 118.

2.3. Cikolata ve Saglik Uzerine Caligmalar

Cikolata sikga tiiketilen bir yiyecektir. Saglik tizerindeki olast olumlu ve olumsuz etkileri
nedeniyle pek cok arastirmanin odak noktasi olmustur. On altinc1 ytizyildan bu yana kakao ve
cikolatanin ates, anemi, tiiberkiiloz, bobrek tasi, ince bagirsak hastaliklar1 ve bazi tiimorler gibi
cesitli hastalik ve sendromlar {izerinde etkileri olduguna dair bilgiler bulunmaktadir. Ozellikle
kakao tiiketiminin kalp agrilar1 tizerinde olumlu etkiler yarattii, kalbi giiclendirdigi, karaciger
sagligini destekledigi, sindirime yardimci oldugu ve uyku diizenini kolaylastirdigina dair gesitli
inanislar mevcuttur (Kugtikkasap Comert ve Kutluay Merdol, 2018). Arastirma kapsaminda
literatiir incelendiginde cikolata ve saglik tizerine yapilmis pek ¢ok arastirma oldugu ve bu
arastirmalarda cikolatayla ilgili gesitli saghk iddialar1 oldugu goriilmektedir. Singh vd. (2024),
yapmis olduklar1 calismada cikolatanin saghk faydalarindan soz etmistir. Asagida Sekil 1'de
cikolatanin fonksiyonel 6zellikleri yer almaktadir.

Anti-
Enflamatuvar

———
. ——  Kalp Koruyucu

Sekil 1. Cikolatanin fonksiyonel 6zellikleri (Kaynak: Singh vd., 2024.)

Arastirmada bu baslhk altinda literatiir taramasi yapilarak cikolata tiiketimine dair poptiler
inanclar ve bu inanclara dair akademik yaklasimlar ele alinmistir. Popiiler inanislar bashg:
“https://www.bhf.org.uk” ve “https://checkbiotech.org/” adreslerinden, Rockwood (2024)"un “5
Myths About: Chocolate” eserinden ve cesitli internet adreslerinden (diyetisyen bloglar1 vb.)
faydalanilarak belirlenmistir. Tablo 2'de belirlenen basliklar ise ulusal ve uluslararasi literatiirde
bulunan bazi calismalarla desteklenmeye ¢alisilmstir.

Tablo 2. Cikolata ve saglik tizerine popiiler inanislar ve akademik yaklasimlar

Popiiler Inaniglar Akademik Yaklagimlar
Cikolata cilt problemine | Cikolatanin dogrudan sivilceye neden olduguna dair net bilimsel kanitlar
neden olabilmektedir. bulunmamaktadir (Block vd., 2011; Kramer, 2023).
Cikolata zihinsel
performansi aninda
artirmaktadir.

Cikolatanin kisa vadede enerji verici etkileri olabilir fakat zihinsel performans
tizerindeki etkileri simirlidir (O’Connor vd., 2021).
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Cikolata daima ytiksek
kalorilidir.

Cikolatanin kalori igerigi kullanilan malzemelere gore degismektedir
(Selvasekaran & Chidambaram, 2021).

Cikolata uyku sorunlarma

neden olabilmektedir.

Flavanol agisindan zengin cikolata, saglikli bireylerde uyku eksikliginin
etkilerini ortadan kaldirabilmektedir (Grassi vd., 2016).

Cikolata kilo alimima
neden olmaktadir.

Bitter ¢ikolata gibi duisiik sekerli ¢ikolatalar, saglikli yaglar ve antioksidanlar
igerebilir. Dengeli tiiketim kilo alimina yol agmamaktadir (Farhat vd., 2014)

Cikolata bagimlilik
yapmaktadir.

Cikolata bagimlilik yapici olarak siiflandirilmaz. Ancak icerdigi seker, yag ve
teobromin gibi maddeler, dopamin salgisini artirarak kisa stireli bir mutluluk
hissi yaratmaktadir. Bu psikolojik bir bagimlilik gibi gortinebilir fakat
fizyolojik bir bagimlilik degildir (Bruinsma ve Taren, 1999).

Cikolata kalp hastalig:
riskini artirmaktadir.

Ogzellikle bitter gikolata, flavonoid gibi antioksidan bilesenler icermekte ve
diizenli, olculii tiketildiginde  kardiyovaskiiler = hastalik  riskini
azaltabilmektedir. Ancak stitlii ¢ikolata gibi seker oran ytiiksek cesitlerin asir1
ttiketimi kalp saglig igin zararli olabilmektedir (Steinberg vd., 2003; Kwok vd.,
2015; Kwok vd., 2016; Steinhaus vd., 2017).

Cikolata ¢ocuklar icin
zararl olabilir.

Cocukluk doéneminde tiiketilen ¢ikolatanmin c¢ocuklar icin bir zarari
bulunmamaktadir. Fakat obeziteye sebep olmamasi icin dikkatli tiiketilmesi
gerekmektedir (Bozabali ve Kocabas, 2016).

Cikolata dis ciiriimesine
neden olmaktadar.

Kakao icerigi yiiksek cikolatalar, anti-bakteriyel 6zelliklere sahiptir ve agiz
sagligina zarar veren bazi bakterileri azaltabilir. Ancak sekerli ¢ikolatalarin
asir1 tiiketimi dis cilirtimesine sebep olabilmektedir (Ferrazzano vd., 2009;
Fideles vd., 2023).

Cikolata depresyona iyi

Cikolata, beyindeki serotonin ve dopamin salgisini artirabilir. Bu da gegici bir
mutluluk hissi yaratabilir. Fakat ¢ikolatanin depresyon tedavisinde etkili
olduguna dair giiclii bir bilimsel kanit yoktur. Psikolojik destekleyici bir rol

gelmektedir. oynayabilir ancak yalnizca c¢ikolatayla depresyonu yonetmek miimkiin
degildir (Parker vd., 2006; Messerli, 2012)

Cikolata Alzheimer Flavonoidler, beyin kan akisin artirabilir ve oksidatif stresi azaltabilir, bu da

hastalig riskini bilissel fonksiyonlara fayda saglayabilir. Ancak ¢ikolatanin Alzheimer riskini

azaltmaktadir. azaltic1 etkisi kesin olarak kanitlanmamustir (Grassi vd., 2016; Haskell-Ramsay

vd., 2018).

Cikolata migreni

Cikolatanin migreni tetikledigine dair bilimsel kanitlar simirlidir. Bazi kisilerde
migren ataklarini artirabilir ancak bu daha ¢ok bireysel hassasiyete bagldir.
Yapilan deney sonucunda ¢ikolatanin tipik migren, gerilim tipi veya kombine

tetikleyebilmektedir. bas agris1 hastalarinda tetikleyici bir rol oynamadigi gortinmektedir
(Nowaczewska vd., 2020).

Bitter ¢ikolata, icerdigi saglikli yaglar sayesinde kisa vadeli tokluk hissi

Bitter cikolata istalhu yaratabilmekte ve istahi hafifletebilmektedir. Ancak uzun vadede tiiketimi

azaltmaktadir. kilo alimina neden olabilmektedir. Dengeli tiiketildiginde diyet dostu

olabilmektedir (Kii¢iikyllmaz, 2021).

Cikolata cinsel istegi
artirmaktadir.

Cikolata tiiketimi feniletilamin ve anandamidin afrodizyak aktivitesini
artirabilmektedir. Ancak c¢ikolataya asm1 dugskiinlik, o6dtl sistemini
duyarsizlastirarak ve aliskanlik yaratarak bu maddelerin afrodizyak etkilerini
koreltebilmektedir (Chandra vd., 2024).

Cikolata alerjiye neden
olabilmektedir.

Cikolata, nadiren de olsa alerjik reaksiyonlara neden olabilmektedir. Bu
genellikle ¢ikolatanin igerdigi findik, stit, soya gibi bilesenlere baglidir. Kakao
tek basina alerjiye neden olmamaktadir. Ancak icerdigi maddelere karsi
hassasiyeti olanlar dikkatli olmalidir (Schwartz, 1992).

Cikolata hamilelikte
zararli olabilmektedir.

Kakaonun hamile kadinlar tizerindeki potansiyel saglik yararlarimin tamami
hentiz kesin olarak dogrulanmamus olsa da hamilelikte ¢ikolata tiiketiminin
baz1 agilardan zararsiz oldugu kamitlanmistir. Hamile bir kadimin dengeli
beslenmesinde ¢ikolatanin bulunmasi, hem hamile kadmna (6zellikle duygusal
dengesizligin yiiksek oldugu donemlerde) hem de dogacak cocuga psikolojik
iyilik hissi verebilmektedir (Brillo & Di Renzo, 2015).

Cikolata tiiketimi kansere
neden olabilmektedir.

Cikolatanin dogrudan kansere yol actigini gosteren giiclii bir bilimsel kanit
yoktur. Aksine, c¢ikolatanin icerdigi flavonoidler, antioksidanlar ve
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polifenoller, kansere karsi koruyucu etkiler gosterebilmektedir (Wang vd.,

2024).
(.;IkOIaté (gocuklarda Yapilan arastirmalar, sekerin ¢ocuklarin davrarslarimi bozduguna dair tutarh
hiperaktiviteye neden .
. . bir kamit bulamamistir (Benton, 2008).
olabilmektedir.

Bitter ¢ikolata anti-bakteriyel 6zelliklere sahip oldugu icin agizda kokuya
neden olabilecek bakterileri azaltabilmektedir. Cikolata agiz saghgima faydal
olan baz1 polifenoller icermektedir (Nimbulkar vd., 2020).

Cikolata istekleri tatmin ederek kendi hazci odiliinti saglayabilmektedir.

Cikolata ag1z kokusuna
neden olabilmektedir.

Gikolata dlulygusal YeME | Ancak rahatlatici bir yeme veya duygusal yeme stratejisi olarak tiiketildiginde,
bozukluguna neden S . . . L D
olabilmektedir disforik bir ruh halinin sona ermesinden ziyade uzamasiyla iliskilendirilme

olasilig1 daha yiiksektir (Parker vd., 2006).

Cikolata ve Afrodizyak Etki: Cikolata, seker, yag, kafein gibi bilesenlerin ve diger aromatik
maddelerin birlesimiyle arzu edilen bir gida olarak kabul edilmektedir. Cikolatada bulunan ve
kokuyu etkileyen ytizlerce bilesen arasinda pirazinler, esterler, asitler, alkoller, aldehitler ve ketonlar
gibi maddeler yer almaktadir. Ancak bunlardan sadece birkaci agizda hissedilen tatlar
etkilemektedir. Cikolata, genellikle hos bir tat olarak degerlendirilmekte ve bir¢ok insan tarafindan
tuketilmek istenmektedir. Hatta bazilar1 ¢ikolatanin bir afrodizyak etkisi yarattigina inanmaktadir.
Bu davranislar, cikolatanin icerigindeki belirli maddelere baglanabilir. Ancak kanitlar gikolata
tiketiminin tamamen duyusal bir deneyim oldugunu gostermektedir (Tunick ve Nasser, 2019).
Feniletilaminin beyindeki serotonin ve endorfin seviyelerini etkileyerek keyif verici duygular
yarattigl, bu iki kimyasalin ruh halini iyilestirdigi ve cinsel arzuyu artirdigi belirtilmistir.
Feniletilaminin ayrica kan basincin yiikselttigi, kalp atis hizini artirdig1 ve dopamin ve adrenalinin
etkilerine benzer hisleri artirdig: bilinmektedir (Melnyk & Marcone, 2011).

Cikolata ve Agi1z Bakim:: Floriir, uzun yillar boyunca ciiriiklerin énlenmesinde énde gelen
tedavi yontemi olarak kabul edilmistir. Fakat cikolatadan elde edilen teobrominin, mineyi flortirden
71 kat daha diistik konsantrasyonlarda daha etkili bir sekilde yeniden mineralize edebilecegi
kesfedilmistir. Ustelik teobromin toksik etkileri olmayan ve yutulmasi giivenli bir madde
oldugundan bu bulus agiz bakim {irtinleri sektdriinde ytizyildan fazla bir stiredir yasanan yenilik
eksikligini sonlandirabilecek potansiyele sahiptir (Wilson ve Hurst, 2015). Tulane Universitesi'nden
bilim insanlar1 tarafindan yapilan bir diger arastirmada teobrominin dislerin kristal yapisi tizerinde
ek bir yarar sagladig1 ve dis macunlarinda sikca kullanilan sodyum flortirle ayni konsantrasyonda
uygulandiginda etkisinin daha belirgin oldugu gozlemlenmistir. Ancak bu calismalar hentiz
baslangi¢c asamadadir ve yakin zamanda 6nem kazanmasi beklenmektedir (Sudharsana ve Srisakthi,
2015).

Cikolata ve Alerji: Cikolata ve kakaoya kars1 gida alerjileri olasilik dahilinde kabul edilse de
simdiye kadar cikolataya veya kakaoya kars1 IgE aracili alerji kanitlayan bir rapor bulunmamaktadir
(Lopes vd., 2019). Cikolata alerjisi genellikle cocuklarda gortilmektedir. Alerjik reaksiyonlar deri
tizerinde kizariklik, sislik, kasinti, sindirim problemleri, burun akintis1 ve migren gibi belirtilere
sebebiyet verebilmektedir. Ayrica ¢ikolatanin icinde yer fistig1 ve siit gibi farkli alerjen besinler
bulunabileceginden bu maddeler de alerjik reaksiyonlara neden olabilmektedir (Tercanli ve
Atasever, 2021).

Cikolata ve Bagimlilik: 1990'lh yillarda cikolata bagimliligi tizerine yapilan bilimsel
calismalar, cikolatanin makrobesin bilesimiyle kafein gibi psikoaktif maddelerle benzer etkiler
gosterebilecegi diistincesini desteklemis ve ¢ikolata bagimliligiyla diger madde bagimliliklar:
arasinda benzer davranis oriintiileri oldugunu ortaya koymustur. Obez bireyler {izerine yapilan bir
calismada duistik striatal dopamin D2 reseptor kullanilabilirligi gozlemlenmis ve bu durum madde
bagimlilarindaki “6diil eksikligi sendromu” ile bagdastirilmistir (Kandeger ve Bozkurt, 2016).
Cikolata alimini smirlama cabalar1 yogun hale geldiginde cikolata istegini artirabilmektedir.
“Cikolatakolik” olarak adlandirilan kisilerde gercek bir bagimliliktan ziyade bu 6zlem durumu
oldugu diistintilmektedir. Bunun nedeni ¢ikolatanin metilksantinler ve feniletilamin gibi bagimlilik
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yapabilen maddeleri icermesine ragmen bu maddelerin yeterince yiiksek miktarlarda
bulunmamasidir (Lambert, 2009).

Cikolata ve Cilt Problemleri: Yiizyillardir kakao yagy, cilt tedavisi icin degerli bir tirtin olarak
kabul edilmistir. Son calismalar kakao yaginin antioksidan iceriginden otiirii cildin dis tabakasini
hasarlara kars: korudugunu ortaya ¢ikarmistir. Bu ¢calismalarda gikolata ttiketiminin cilt kalitesini
artirabilecegi ve kirisikliklari azaltabilecegini belirtilmistir (Katz vd., 2011). Cikolatanin sivilce
tizerindeki etkileri hem kakaonun bilesenlerine hem de cikolatanin yiiksek glisemik indeksine
baglanmaktadir. Fulton ve arkadaslari tarafindan yapilan bir arastirma, ytiksek ¢ikolata tiiketiminin
sebase salgis1 ve akne vulgaris tizerinde etkisi olmadigini gostermistir (Fulton vd., 1969). Daha ileri
arastirmalar cikolata flavonoidlerinin sitokin tiretimini diizenleyerek artan inflamasyona neden
oldugunu ve bu durumun akne vulgarisini agirlastirabilecegini kanitlamistir (Delost vd., 2016).
Ayrica beyaz cikolatanin yiiksek yag igeriginin akneye yatkin bireylerde akne lezyonlarmi
siddetlendirdigi bulunmustur (Dougan ve Rafikhah, 2014).

Cikolata ve Depresyon: Cikolata tiiketiminin ruh hali tizerindeki olumlu etkileri genellikle
gecicidir. Cikolata, arzular1 tatmin ederek kisiye kisa stireli haz saglayabilir ancak rahatlatic1 bir
yeme ya da duygusal yeme stratejisi olarak kullanildiginda disforik bir ruh halinin sona ermesinden
cok uzamasiyla iliskilendirilebilir (Ozden, 2023). Cin'de dort secilmis eyalette yapilan bir
arastirmaya gore 55 yas ve tizerindeki bireylerin yaklasik %8,68’inde farkli derecelerde depresif
semptomlar goriilmesine ragmen cikolata tiiketimiyle depresyon semptomlar: arasinda bir iliskiye
rastlanmamistir (Wang vd., 2021).

Cikolata ve Hamilelik: Yiiksek kakao igerigine sahip ¢ikolatanin giinliik makul miktarlarda
tiketimi kilo aliminm1 artirmadan gebelikte kan basincini, glisemiyi ve karaciger fonksiyonlarim
etkileyerek iyilestirebilir (Di Renzo vd., 2012). Cikolata tiiketiminin fetiis {izerinde akut uyarici ve
kronik kan basincin diistiriicti etkileri oldugu belirtilmistir. Cikolata teratojenik etkiler gostermekte
ve treme endekslerini etkilememektedir. Ancak c¢ikolatayla beslenen annelerin dogurdugu
bebeklerde metabolik bozukluklar gozlemlenmistir. Bu nedenle gebe kadinlarin ¢gikolata ve kakao
tiketimi konusunda dikkatli olmalar1 gerekmektedir (Latif, 2019). Yapilan calismada her giin
cikolata tiikettigini bildiren anneler, bebeklerinin 6. ayda daha olumlu bir mizaca sahip oldugunu
belirtmislerdir. Hig ¢ikolata tiiketmeyen ya da nadiren ¢ikolata tiiketen annelerde dogum o6ncesi
stresin bebek mizacini daha olumsuz etkileyen bir faktor oldugu gozlemlenmistir. Haftalik ya da
gtnluk cikolata tiiketen annelerde bu etki gortilmemistir (Raikkonen vd., 2004).

Cikolata ve Hiperaktivite: Sekerleme veya cikolata tiiketiminin davranis tizerinde olumsuz
etkileri olduguna dair herhangi bir bulguya ulasilmamistir (Krummel vd., 1996). Cikolata
tuketiminin 26 okul 6ncesi cocugunun davranislar: tizerindeki etkisi arastirilmistir. Pozitif maddeler
almanin etkileriyle iliskili heyecan ve yenilik gibi spesifik olmayan faktorleri kontrol etmek i¢in ayr1
bir kosulda kuru meyve tiiketilmistir. Cocuklar, ¢ikolata veya meyve yemeden hemen o6nce ve
yedikten 30 dakika sonra kisa bir hikdye dinlerken gozlemlenmistir. Cocuklarin davranislar
videoya alinmis, davranislarini alti nesnel ve iki 6znel 6lgiite gore kodlayan iki kor degerlendirici
tarafindan puanlanmistir. Oznel ve nesnel derecelendirmelerde cikolata veya meyve tiiketimine
bagli olarak 6nemli bir davranis degisikligi goriilmemistir (Ingram ve Rapee, 2006).

Cikolata ve Kalp Sagligi: Cikolata tiiketimi kan basmcinin, lipit profilinin, trombosit
aktivasyonunun ve instiline duyarliligin korunmasinda koruyucu bir rol oynamaktadir. Bitter
cikolata, siitlii veya beyaz ¢ikolatadan daha fazla koruyucu etki gostermektedir. Fakat ytiksek kalori
icerigine sahip cikolatalarin tiiketiminde dikkatli olmak gerekmektedir. Bu fayda dizisine ragmen
cikolatanin kardiyovaskiiler saglk {izerindeki yararlarim1 kanitlayan iyi tasarlanmis klinik
calismalarin eksikligi s6z konusudur (Ferndndez-Murga vd., 2011). Petrone vd. (2014), yapmis
oldugu calismada ideal 6lgiide gikolata tiiketiminin erkek hekimlerde kalp yetersizligi riskinin daha
diistik olmaszyla iliskili olabilecegi 6ne stirmiistiir. Ren vd. (2019) ise haftada 100 g'dan daha az
cikolata tiiketiminin, kardiyovaskiiler hastalik (CVD) riskinin azalmasiyla iliskilendirilebilecegi
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belirtilmistir. Ancak daha ytiksek tiiketim seviyelerinin saglik yararlarini ortadan kaldirabilecegini
ve yiiksek seker aliminin olumsuz etkilere neden olabilecegini ifade etmistir.

Cikolata ve Kanser: Kakao, polifenolik bilesenleri nedeniyle ¢nemli bir potansiyel
kemopreventif ve terapotik dogal ajan olarak kabul edilmektedir. Kakao ve ana polifenollerinin,
kanserin baslangicinda, ilerlemesinde ve yayilmasinda etkili oldugu bildirilmistir. Kakao
flavonoidlerinin serbest radikal temizleme kapasitesi ve apoptozu tetikleme yetenekleri,
inflamasyon, hiicre cogalmasi, anjiyogenez ve metastazi engelleyen sinyal iletim yollarinin
diizenlenmesi yoluyla in vitro ve in vivo bircok 6nemli biyolojik islevi etkiledigi gosterilmistir
(Martin vd., 2013). Vettori vd. (2022), yapmis oldugu calismada 46 yasl kanser hastalarina bitter
cikolata (%55 kakao) ve beyaz cikolata verdikleri bir beslenme plan: hazirlamais, 4 hafta 6ncesini ve
sonrasini degerlendirmistir. Sonuclar daha fazla kakao icerigine sahip cikolata ttiketiminin, palyatif
bakimdaki yash kanser hastalarinda beslenme durumu ve islevselligin iyilestirilmesine katkida
bulunabilecegini gostermistir. Ancak beyaz ¢ikolata tiiketimi iyilestirilmis oksidatif stresle
iliskilendirilmistir (Vettori vd., 2022).

Cikolata ve Migren: Cikolata ve migren tizerine yapilan bir ¢alismada (Gibb vd., 1991), 12
hasta tizerinde bir inceleme yapilmis ve hastalardan 5'inde cikolata tiiketiminin migren atagmna
neden oldugu 8’inde ise migren atagina dair herhangi bir belirti olmadig1 aktarilmistir. Bu sebeple
yazarlar ¢ikolatanin migreni tetikleyici bir etken oldugunu belirtmistir. Baska bir calismada ise
(Marcus vd., 1997), kronik bas agris1 olan 63 kadin (%50 migren, %37,5 gerilim tipi, %12,5 hem
migren hem gerilim tipi) arastirmaya dahil edilmistir. Vazoaktif amin agisindan zengin gidalar:
iceren bir diyeti 2 hafta uyguladiktan sonra denekler rastgele sunulan cikolata ve keciboynuzu
ornekleriyle cift kor kiskirtici denemelere tabi tutulmustur. Calisma boyunca denekler, diyet ve bas
agris1 hakkinda gtinliikk tutmustur. Sonugclar, cikolatanin bas agrisini tetiklemedeki roliintn,
deneklerin bu konuda sahip oldugu inanclardan bagimsiz oldugunu gostermistir. Ayrica, bas agrisi
tanis1 ve vazoaktif amin iceren yiyeceklerin birlikte kullanimi1 da cikolatanin bas agris: tetikleyicisi
olmasina yol agmamustir. Yazarlar hastalarin ve doktorlarin yaygin inancinin aksine ¢ikolata tipik
migren, gerilim tipi veya kombine bas agris1 hastalarinda bas agrilarini tetiklemede 6nemli bir roli
olmadigini aktarmustir (Marcus vd., 1997). Migren ve cikolata tizerine Uludag vd. (2024) ise migren
hastalarinin ¢ikolata, kafein ve peynir tiiketmemesinin yasam kalitesine olumlu etkisi olacagma ve
ila¢ tedavisine olan ihtiyacin azalacagina deginmistir.

Cikolata ve Uyku: Uyaric etkileri olan cay, kahve, kakao ve kafeinli cikolata gibi {irtinlerin
asir1 tiiketimi, uyku diizenini bozarak uykuya dalmay1 zorlastirabilir ve gece uyanmalarma neden
olabilir (Karadag, 2023). Kafein kullanimi, uykusuzluk ve uyku stiresindeki gecikmelerle dogrudan
iliskilidir. Profesyonel futbolcularda kafein, sigara ve ¢ikolata tiiketimi ile uyku problemi arasinda
onemli bir iliski bulunmustur (Karakus, 2023).

Cikolata ve Yeme Bozuklugu: Cikolata tiiketmek seker, yiiksek karbonhidrat icerigine ve
enerjiye sahip gidalarin tiiketimini artirarak asir1 yemeye ve kilo artisina yol acabilmektedir.
Bireylerin viicut kitle indeksinin artmasiyla birlikte ¢ikolata istegi, cikolata aclig1 ve cikolata yeme
diistinceleri de artmaktadir (Sanlier vd., 2022). Ayrica yogun cikolata istegi depresyon, sucluluk,
kaygi gibi duygularla ve huzursuzluk, hayal kirikligi, olumsuz beden imaji ve yeme bozukluklar:
ile iligskilendirilmektedir (Tuomisto vd.,1999).

Cikolata ve Zihinsel Performans: Beyin, viicudun metabolik olarak en aktif ve en fazla
oksijene ihtiya¢ duyan organi oldugundan, yaslanma ile birlikte bilissel gerileme, hafiza kayb1 ve
Alzheimer hastali1 gibi serbest radikal hasarma bagli durumlara karsi oldukca hassastir. Yapilan
bir calismada, flavanol agisindan zengin bir kakaonun tiiketilmesinin serebral gri maddeye artan
kan akisiyla iliskili oldugu bulunmustur. Bu durum kakao flavanollerinin zayif kan akisma bagh
serebral bozulmanin tedavisinde, demans ve felg gibi hastaliklarin tedavisinde rol oynayabilecegini
dustindiirmektedir (Alspach, 2007).

Cikolata, Kalori ve Kilo: Cikolata tiiketimi ve kilo alimi {izerine yapilan bir calismada
menopoz doneminde olan kadinlar1 3 yillik bir siire zarfinda gozlemlenmistir. Arastirmaya dahil
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olan Amerikan kadinlar stire¢ boyunca gikolata ve seker tiiketmis ve tiiketimin artmas: durumunda
kilo artistnin gozlemlendigi aktarilmistir (Greenberg vd., 2015). Cikolata ve kilo tizerine yapilan
baska bir ¢alismada polifenoller ve flavonoller agisindan zengin olan bitter cikolatanin, tokluk
tizerindeki olas1 etkileri oldugu ve obezitenin diizenlenmesinde ¢nemli bir potansiyel tasidig:
belirtilmistir. Bitter ¢ikolatanin obezite tizerindeki etkileri, cesitli hayvan modelleri, hticre kiilttirleri
ve insan ¢alismalarinda arastirilmistir. Bugtine kadar yapilan arastirmalar, kakao/bitter gikolatanin
yag asidi sentezinde yer alan genlerin ifadesini azaltma, yaglarin ve karbonhidratlarin sindirimini,
emilimini azaltma ve toklugu artirma gibi cesitli mekanizmalar aracilifiyla obezite ve viicut
agirhigmin diizenlenmesinde olasi bir etkisi oldugunu gostermektedir (Farhat vd., 2014).

3. SONUC VE TARTISMA

Cikolata, tarih boyunca insanlarin tiikettigi bir gida maddesi olmustur. Icerigi, tiiketiciler
tizerinde hem fizyolojik hem de psikolojik etkiler yaratabilen cikolata, ayni zamanda ytiksek
hedonik degeri ile giinimiiz toplumunda onemli bir tiiketim tirtintdiir. Cikolata ¢zelinde son
donemlerde yapilan galismalar incelendiginde; kakao ve cikolatanin antioksidan kalitesinin ve
miktarinin ytiksek olmasi, flavonoidlerinin, kardiyovaskiiler hastalik, kanser gibi hastaliklara
katkida bulunan viicuttaki serbest radikallerin sayisini azaltmas: ve yaslanma karsit1 etkilerinin
olmas1 seklinde inanislarin ve akademik galismalarin oldugu gorulmektedir (Kelishadi, 2010).
Cikolatanin olumlu etkilerinin yam sira bazi olumsuz etkileri olduguna dair calismalar da
literatiirde yer almaktadir. Konuya ilisin Veronese vd., (2019)'in ¢ikolata tiiketiminin saglik
acisindan olumlu sonuglar dogurabilecegine dair zayif kanitlar bulundugunu aktarmistir. Tan vd.,
(2021) Patel ve Watson (2013) calismalarinda cikolatanin cilt problemlerine neden olabilecegine,
Franco vd., (2013) cikolatanin uyku diizenini bozabilecegine, Katz vd., (2011) kilo alimina sebep
olabilecegine, Parker vd., (2006) bagimlilik yapabilecegine, Efe ve Oncel (2013) dis ciiriimesine
neden olabilecegine, Millichap ve Yee (2003) migreni tetikleyebilecegine, Borchers vd., (2000) alerjiye
neden olabilecegine deginmistir. Katz vd., (2011) ise kakaonun cildi UV isinlarmma kars:
koruyabileceginden ve ruh halini iyilestirici etkilerinden s6z ettigi gibi asir1 tiiketiminin kilo alma
riskinin artabileceginden bahsetmistir. Arastirma kapsaminda cikolata tiiketiminin bireyler
tizerinde olumlu etkileri olabildigi gibi olumsuz etkilerinin de s6z konusu olabildigi gortilmiistr.
Ttim bu bulgular1 dogrulamak i¢in daha fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir. Cikolatanin kalori
yiikii goz ardi edilmemeli ve bir diyet igcinde dengeli bir sekilde konumlandirilmalidir. Cikolata
tiiketiminin psikolojik yonleri de dikkate alinmalidir.

Arastirma kapsaminda ¢ikolata saglik yontiyle ele alinmis ve konuyla ilgili birtakim popiiler
inanislar akademik yaklasimlar cercevesinde incelenmistir. Arastirma sorularina yanit bulmak
amaciyla, belirlenen kriterler dogrultusunda alanda yayinlanmis 6zgiin ¢alismalar sistematik ve
tarafsiz bir bicimde incelenmis ve elde edilen bulgular bir araya getirilerek sentezlenmistir.
Arastirmada ¢zellikle bitter ¢ikolatanin antioksidanlar ve flavonoidleri icermesi sebebiyle olumlu
etkilerinden soz edildigi gortlmistiir. Ayrica kakao icerigi yiiksek olan cikolatalarin diger
cikolatalara daha saglikli kabul edildigi anlasilmistir. Ayrica ¢ikolatanin serotonin ve endorfin gibi
mutluluk hormonlarmin salgilanmasina yardimci olmasindan 6tiirii stres azaltici etkilerinden soz
edildigi tespit edilmistir. Cikolata hakkinda yanlis bilinen dogrular ve dogru bilinen yanlslar,
genellikle ¢ikolatanin sagliga etkileri hakkinda kafa karistirici bir durum yaratmaktadir. Bircok kisi,
cikolatanin tamamen zararli oldugunu diisinmekte ve onu diyetlerinden ¢ikarmaktadir. Oysa
cikolatanin dlgtilii tiiketildiginde faydal olabilecegi tiiketimde asirtya kacilmasinn saglik tizerinde
olumsuz etkilere sebebiyet verebilecegini soylemek miimkiindiir. Cikolata ve saglik iliskisi tizerine
yapilan arastirmalarda da c¢ikolatanin dengeli ve kontrollii tiiketildiginde saghk yararlari
saglayabilecegini ancak asir1 tiiketiminin zararh olabilecegini vurgulandig: tespit edilmistir. Sonug
olarak, cikolatanin saghk tizerindeki etkilerini anlamak, dogru tiirde ve olciilii tiiketimle
miimkiindiir. Cikolatadan yararlanmak icin dengeli bir yaklasim gereklidir. Ciinkii her seyde
oldugu gibi asirilik bireye zarar verebilmektedir. Cikolatanin saghga etkileri hakkinda dogru bilgi
sahibi olmak, saglikli bir tiiketim aliskanlig: gelistirmenin anahtaridir. Arastirma kapsaminda bazi
oneriler gelistirilmistir. Bunlar:
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v Bu calisma arastirmacilar igin bir tavsiye niteligi tasimamaktadir. Arastirmada gorildigii
gibi ¢ikolatanin olumlu etkileri oldugu gibi olumsuz etkileri de s6z konusudur. Bu sebeple
okuyuculara kendi yas, cinsiyet ve saghk durumlarmi géz ontinde bulundurarak ve bir
diyetisyen tavsiyesi alarak gtinliik cikolata tiiketim miktarini belirlemesi 6nerilmektedir.

v" Cikolatanin saglik baglaminda ele alindig1 ¢alismalar bibliyometrik bir analiz yapilarak
insan saghig1 i¢in olumlu ve olumsuz etkilerinin ne oldugu ve hangi etkisinin daha 6n planda
oldugu ortaya cikarilarak gtincel durum belirlenebilir.

v Bu c¢alismada cikolata konusu literatiir kapsaminda ele alinmistir. Diyetisyen bloglarinda
cikolata konusunun nasil ele alindigmi gosteren calismalar tasarlanabilir ve bu galismanimn
arastirma sonuglariyla karsilastirmalar yapilabilir.

v' Cikolatanin diyette nasil yer alabilecegi, kalori dengesinin nasil korunabilecegi ve seker oran
duistik cikolatalarin besin degerleri tizerine calismalar yapilabilir. Bu sekilde cikolata konusu
fonksiyonel gidalar kapsaminda ele alinabilir.
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Europe, the United States, and Asia, emphasizing the tourism sector's growing environmental

responsibility and the rise of eco-friendly accommodations. The advantages of green travel, such

as reduced carbon emissions, energy efficiency, and support for local economies, are discussed,

alongside challenges including high costs and the need for global coordination. Technological Associate Editor
advancements play a vital role in enhancing sustainability. Practices like eco-hotels utilizing Songiil DUZ OZER
renewable energy not only decrease operational costs and emissions but also empower local

communities. However, obstacles remain, including high initial infrastructure investments. The

rise of virtual travel applications during the pandemic exemplifies innovative methods to reduce

tourism’s environmental footprint. Educational initiatives and social media are fostering

awareness and demand for sustainable travel options. Hence, governmental support through

subsidies is vital for promoting green travel. Ultimately, fostering a culture of sustainability within

the global tourism industry is essential for its future viability.
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Ozet

Bu calisma, ¢evresel etkileri en aza indirmek ve dogal kaynaklar1 korumak igin bir ¢erceve olarak
stirdiriilebilir turizmi ve yesil seyahati incelemektedir. Avrupa, Amerika Birlesik Devletleri ve
Asya'dan kiresel Ornekleri vurgulayarak turizm sektoriiniin artan g¢evresel sorumlulugunu ve
¢evre dostu konaklamalarin yiikselisini vurgulamaktadir. Azaltilmis karbon emisyonlari, artan
enerji verimliligi ve yerel ekonomilere destek gibi yesil seyahatin avantajlari, yiiksek maliyetler
ve kiiresel koordinasyon ihtiyaci gibi zorluklarla birlikte tartisilmaktadir. Teknolojik gelismeler
stirdiiriilebilirligi artirmada hayati bir rol oynamaktadir. Yenilenebilir enerji kullanan eko-oteller
gibi uygulamalar yalnizca operasyonel maliyetleri ve emisyonlar1 azaltmakla kalmaz, ayni
zamanda yerel topluluklar1 da gii¢lendirir. Ancak, yiiksek ilk altyapr yatirimlari gibi engeller
devam etmektedir. Pandemi sirasinda sanal seyahat uygulamalarinin yiikselisi, turizmin ¢evresel
ayak izini azaltmak icin yenilik¢i yontemlere 6rnek teskil etmektedir. Egitim girisimleri ve sosyal
medya, siirdiiriilebilir seyahat segeneklerine yonelik farkindalig: ve talebi tesvik etmektedir. Bu
nedenle, siibvansiyonlar araciligiyla hitkiimet destegi, yesil seyahati tegvik etmek igin hayati dnem
tasimaktadir. Sonug olarak, kiiresel turizm sektoriinde siirdiiriilebilirlik kiiltlirtinii tesvik etmek,
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The Future of Sustainable Tourism: The Importance and Applications of Green Travel

1. INTRODUCTION

Today, the concept of sustainability is of critical importance in the tourism and travel sectors,
as in almost all sectors. Especially with the rapidly increasing environmental problems and climate
change, the negative effects of tourism on nature have become more visible. In this context, Green
Travel has emerged as an approach that aims to adopt environmentally sensitive and sustainable
travel habits. Green travel aims not only to protect natural resources, but also to support the
economic and cultural sustainability of local communities (Bramwell and Lane, 2008).

In recent years, with the increase in environmental impacts in the tourism sector,
sustainability-oriented strategies such as reducing carbon emissions, ensuring energy efficiency and
protecting natural areas have gained more importance. Tourists are turning to travel options with
high environmental awareness, and the tourism sector offers environmentally friendly hotel and
transportation solutions to meet these demands (UNWTO, 2021).

Green travel has gone beyond being a concept that only appeals to the preferences of
individual tourists. At the same time, it is a roadmap for the tourism sector to achieve a more
sustainable structure. The concept of sustainable travel not only does not harm the environment but
also takes into account social and cultural impacts. With this approach, the aim is to minimize the
damage that tourism activities can cause to nature while economically strengthening the local people
(Holden, 2010). For example, increasing the use of railway transportation and eco-hotels, which
reduce carbon emissions, are practical applications that serve these purposes.

Green travel is seen as a transformation movement in the modern tourism sector. It aims not
only to reduce energy consumption and encourage the use of renewable energy sources, but also to
establish a balance between environmental and economic sustainability. However, the adoption of
green travel faces various challenges such as changing consumer habits and the coordination of
international tourism policies. In particular, it is important to increase awareness of tourists'
preference for environmentally friendly alternatives instead of fast and low-cost transportation
(Becken and Hay, 2007).

This study aims to critically analyze the concept of green travel as a modern and necessary
evolution within the tourism sector. It focuses on identifying the core principles, tangible benefits,
and implementation challenges of green travel practices. By examining successful global examples
and technological innovations, the research seeks to highlight how green travel can contribute to
both environmental preservation and socio-economic development. Ultimately, the study targets a
comprehensive understanding of how the tourism industry can adopt sustainable practices that
align with broader global sustainability goals.

2. CONCEPTUAL FRAMEWORK

2.1. Green Travel

Green travel has emerged as a pivotal concept in the discourse surrounding sustainable
transportation and tourism, primarily aimed at mitigating environmental degradation and
promoting healthier lifestyles. This approach encourages individuals to opt for travel methods that
minimize energy consumption and pollution, such as public transportation, cycling, and walking,
rather than relying on fossil fuel-powered vehicles. The significance of green travel lies in its
potential to reduce air pollution and enhance the ecological environment, aligning with broader
sustainability goals (Zhong et al., 2024; Geng et al., 2023). Furthermore, green travel is not merely a
personal choice but a collective responsibility that fosters environmental awareness among travelers,
thereby promoting a culture of sustainability within communities (Chien-Hung, 2019; Kasim and
Wickens, 2018).

The promotion of green travel is influenced by various factors, including individual attitudes,
social norms, and governmental policies. Research indicates that individuals with strong
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environmental values are more likely to engage in green travel behaviors (Jia et al., 2017; Jia, 2017).
For instance, targeted educational initiatives can significantly enhance public understanding of the
importance of green travel, particularly among younger demographics who are often more receptive
to environmental issues (Nagaj and Zuromskaite, 2023; Yang and Sun, 2022). Additionally, the
integration of technology and social media platforms has proven effective in disseminating
information and encouraging sustainable travel choices, as these platforms can amplify the reach of
green travel campaigns (Yang and Sun, 2022; Wei et al., 2017). Thus, a multifaceted approach that
combines education, policy support, and technological innovation is essential for fostering a robust
green travel culture.

Moreover, the economic implications of green travel cannot be overlooked, as the demand for
sustainable tourism options continues to grow. Consumers are increasingly willing to pay a
premium for environmentally friendly travel experiences, which has prompted businesses to adapt
their offerings to meet this demand (Tu et al., 2023; Hinnen et al., 2015). The competition between
green and non-green travel companies highlights the necessity for governmental subsidies and
incentives to promote green travel initiatives effectively (Tu et al., 2023; Zhang et al., 2023). As the
global community grapples with the challenges posed by climate change, the adoption of green
travel practices will play a crucial role in shaping sustainable tourism and transportation policies,
ultimately contributing to a healthier planet (Nagaj and Zuromskaite, 2023; Zhu, 2023; Liu et al.,
2024).

2.2. Principles of Green Travel

Green travel is an approach that shapes the future of travel by minimizing environmental,
social and economic impacts as a fundamental part of the concept of sustainable tourism. This form
of travel is built on various principles such as protecting natural resources, reducing carbon
emissions and supporting local communities, with environmental awareness at the center. These
principles of green travel create a roadmap for a more environmentally friendly and sustainable
future in the tourism sector.

2.3. Environmentally Friendly Transportation Methods

Transportation is a factor that makes up a large part of the carbon footprint of the tourism
sector. Air travel, in particular, has negative effects on the environment by causing high amounts of
carbon emissions (Gossling and Upham, 2009). Therefore, environmentally friendly transportation
options are one of the cornerstones of green travel.

* Train and Electric Transportation: Trains stand out as an effective transportation method
in reducing carbon emissions. In Europe, train travel creates less environmental impact
compared to flights and is frequently preferred by tourists (EEA, 2019). In addition, the use of
electric vehicles and public transportation can also significantly reduce carbon emissions.

* Bicycle and Pedestrian Transportation: Especially in short-distance travel, bicycle and
pedestrian transportation are ideal options for minimizing environmental impacts. Bicycle-
friendly cities and routes are becoming attractive to green travel enthusiasts.

* Low-Emission Flights: Airlines are trying to reduce environmental impacts with low-
emission aircraft engines and carbon offset programs. However, these methods are not yet as
effective as road and rail transportation.

2.4. Nature Conservation and Sustainability

The protection of natural resources is one of the basic principles of green travel. Tourism
activities can often cause the destruction of natural areas and the decrease in biodiversity. Green
travel aims to reduce these effects and manage them sustainably (Weaver, 2001).
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* Ecotourism: Tourist activities carried out in natural areas should be organized in a way
that does not harm the environment. In this context, ecotourism educates both tourists and
local communities about sustainability by increasing awareness of nature conservation.

* Protected Areas and Natural Parks: National parks and nature reserves are important
focal points of green travel. The management of these areas ensures the protection of natural
habitats and the implementation of sustainable tourism activities. For example, Yellowstone
National Park in the USA is a successful example of sustainable tourism (National Park
Service, 2019).

* Efficient Use of Natural Resources: The efficient use of water, energy and other natural
resources is critical to reducing environmental impacts. Tourist facilities can reduce carbon
emissions by using renewable energy sources.

Supporting Local Communities

Supporting local communities economically and culturally is an essential principle of green

travel. Tourism should not only be concerned with environmental impacts but also with social

sustainability (Scheyvens, 1999).

2.6.

* Preferring Local Products and Services: When tourists shop at local businesses, it
supports the local economy and increases the economic well-being of communities. Especially
in developing countries, this practice helps to distribute tourism revenues fairly.

* Cultural Sustainability: Green travel encourages the preservation of local cultures and
traditions. By respecting the cultural values of the destinations they visit, tourists contribute
to the maintenance of the cultural identities of local communities.

* Participation of Local People: The active role of local people in tourism projects ensures
the achievement of sustainable development goals. This approach creates both economic and
social benefits.

Energy Efficiency and Waste Management

Green travel should include environmentally friendly practices such as energy efficiency and

waste management. Tourist facilities and destinations should develop innovative solutions to
reduce environmental impacts.

2.7.

* Eco-hotels and Environmentally Friendly Facilities: Eco-hotels offer environmentally
friendly accommodation alternatives with energy efficient designs, renewable energy sources
such as solar energy, and water saving practices (Bohdanowicz, 2006). In addition,
certifications such as LEED and Green Key encourage environmentally friendly hotels to
comply with sustainability standards.

* Waste Reduction Strategies: Methods such as limiting plastic use, encouraging recycling
programs, and evaluating organic waste minimize waste production by tourist facilities.
Innovative approaches such as "Zero Waste Tourism" can be effective in ensuring
environmental sustainability.

* Carbon Offsetting: Practices such as planting trees to offset carbon emissions,
contributing to renewable energy projects, or supporting environmental protection initiatives
are part of green travel.

Environmental and Cultural Education

The adoption of environmentally sensitive behaviors by tourists is critical to the successful

implementation of green travel.
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* Tourist Awareness: Educational programs should be offered to tourists to increase
environmental awareness and informative materials on sustainability should be provided.

* Cultural Sensitivity: Cultural sensitivity and respect for local traditions in tourists'
interactions with local people support social sustainability.

3. GREEN TRAVEL AND TOURISM SECTOR

The tourism sector is one of the fastest growing sectors in the world and makes significant
contributions to the global economy. However, the environmental impacts of tourism have become
a growing concern. Green travel is emerging as an important approach in the tourism sector in order
to minimize these impacts. While sustainable tourism offers environmentally friendly options for
both tour operators and tourists, significant changes are occurring in the sector with the spread of
this approach (Buckley, 2012).

3.1. What is Green Tourism?

Green tourism refers to tourism activities that are carried out without harming the
environment and in a way that respects local cultures and natural resources. In this context, it is
aimed for tourists and tourism service providers to act with environmental responsibility. The main
objectives of green tourism are to protect natural resources, to support local people economically
and to ensure the sustainability of ecosystems (Budeanu, 2007). Green tourism is generally
associated with sustainable sub-branches such as ecotourism, agrotourism and rural tourism. While
ecotourism focuses on nature-based tourism activities, rural tourism and agrotourism aim to protect
the lifestyles and natural resources of local people (Weaver, 2001).

3.2. Increase in Environmental Awareness in Tourism

Environmental awareness among tourists plays a critical role in the development of
sustainable travel habits. The increase in environmentally friendly travel preferences, especially in
developed countries, has created a change in the tourism sector. Tour operators and hotels have
started to use methods that increase energy efficiency and save water in order to reduce
environmental impacts (Gossling et al., 2009). In addition, travel packages with low carbon
footprints and "carbon neutral" tourism options are becoming increasingly popular.

3.2.1.Eco-Friendly Hotel and Accommodation Options

Another important element of green travel is eco-friendly accommodation options. Eco-hotels
are facilities that implement sustainability measures such as energy efficiency, waste management
and water conservation. These hotels reduce their carbon footprint by using renewable energy
sources and provide tourism services without harming nature (Han et al., 2011). While the number
of eco-hotels is increasing in many countries, certification systems such as LEED (Leadership in
Energy and Environmental Design) and Green Key also encourage eco-friendly accommodation
facilities (Bohdanowicz, 2006).

In addition to eco-hotels, camping areas intertwined with nature and boutique hotels with
environmental responsibility have also become popular options for green travel enthusiasts. Such
facilities, by feeding from local resources, enable tourists to establish a closer relationship with the
environment.

4. GREEN TRAVEL PRACTICES IN THE WORLD

Green travel practices are becoming increasingly widespread in different parts of the world.
Sustainable tourism policies are supported by local governments, private sector and civil society
organizations in various countries and continents. In this section, sample practices and certification
systems in Europe, USA and Asia will be discussed.
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4.1. Green Travel Policies and Incentives in Europe

In recent years, Europe has undertaken significant strides toward implementing green travel
policies and incentives as part of a broader commitment to sustainable tourism. Central to these
efforts is the European Green Deal, which aims to make Europe the first climate-neutral continent
by 2050, targeting a 55% reduction in greenhouse gas emissions by 2030 through various legislative
measures (Tagliapietra et al.,, 2023). This framework fosters an environment supportive of
sustainable practices in the tourism sector, promoting eco-friendly transportation and
accommodations that align with broader environmental goals (Vaquero et al., 2021).

Governments across Europe are increasingly recognizing the role of travel and tourism in
achieving sustainability targets. Incentives such as subsidies for green travel initiatives and
investments in sustainable infrastructure are crucial to encourage both businesses and consumers to
adopt greener practices (Tu et al., 2023). For instance, governmental support has led to the
implementation of policies that favor the availability of low-emission transport options, such as
trains, as a viable alternative to air travel, which is significantly more polluting (Curtale et al., 2023).

Challenges remain, including the high costs of transitioning to green infrastructure and the
need for international coordination. Despite these hurdles, the integration of technological
innovations and consumer awareness can significantly bolster green travel initiatives. Young
travelers are increasingly engaged with the principles of sustainability, indicating a demand for
policies that reflect their values regarding environmental responsibilities (Khan, 2023). Additionally,
the COVID-19 pandemic highlighted the potential of virtual travel solutions, which can serve to
reduce tourism's environmental impact while maintaining consumer interest (Linka et al., 2020).

In conclusion, Europe’s investment in green travel policies and incentives illustrates a
commitment to sustainable tourism that prioritizes environmental preservation while also fostering
local economies. Continued support from policymakers and advancements in technology will be
vital in overcoming existing challenges and promoting a culture of sustainability within the tourism
sector.

4.2. Green Travel Practices in the USA

In the United States, green travel practices are emerging as a pivotal component of sustainable
tourism, driven by a growing recognition of environmental concerns among travelers and industry
stakeholders. A study has indicated that sustainability values significantly influence travelers'
choices for sustainable hospitality businesses, showcasing a trend where consumers increasingly
prefer to patronize establishments that prioritize environmental sustainability (Sirakaya-Turk et al.,
2013). This shift in consumer preferences is crucial for encouraging hospitality providers to adopt
greener practices, ultimately contributing to a more sustainable tourism ecosystem (Xu & Giirsoy,
2015).

Moreover, the carbon footprint of US tourism is notably high, primarily due to its reliance on
transportation (Chien et al., 2022). This necessitates the exploration of sustainable alternatives, such
as eco-friendly accommodations, public transportation options, and responsible travel alternatives,
like eco-tourism, which can promote sustainable economic development while mitigating negative
environmental impacts (Alabi & Deka, 2024; Mishra et al., 2019). The increased awareness and
demand for sustainability among consumers, particularly younger generations, are encouraging
hospitality businesses to align their operational practices with sustainable values (Kasim and
Wickens, 2018).

In addition, the implementation of governmental policies and incentives plays a critical role
in promoting green travel practices in the U.S. These initiatives often focus on enhancing the
accessibility and appeal of sustainable transportation alternatives, such as electric vehicle charging
stations and improved public transport systems (Sengel & Kog, 2022). However, the transition to
sustainable practices is not without challenges, including the significant investment required for
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green technologies and infrastructure, which can present barriers for some operators in the tourism
sector (Chien et al., 2022).

Social media and digital marketing strategies are further enhancing the reach of green travel
initiatives. Businesses are utilizing these platforms to communicate their sustainability efforts
effectively, thereby attracting a more conscientious consumer base (Raji et al., 2024). As travelers
increasingly prioritize sustainability, it becomes paramount for the tourism industry to incorporate
comprehensive strategies that address both environmental and social sustainability, ensuring that
economic growth is achieved without compromising ecological integrity (Banga et al., 2023).

In summary, the emergence of green travel practices in the United States reflects a significant
cultural shift towards sustainability within the tourism industry. By combining consumer
awareness, governmental support, and innovative marketing strategies, the U.S. can pave the way
for a more sustainable future for tourism, fostering both environmental preservation and economic
viability.

4.3. Sustainable Travel Examples in Asia

Sustainable travel practices in Asia have gained prominence as a response to environmental
challenges and the need for responsible tourism. Various regions in Asia have developed innovative
approaches to encourage ecologically sustainable travel while fostering local economies and
preserving cultural heritage.

One prominent example of sustainable travel is found in Bhutan, which has embraced the
concept of "Gross National Happiness" (GNH) as a guiding principle for development, including
tourism. Bhutan's tourism policy emphasizes high-value, low-impact tourism, where visitors are
required to pay a minimum daily fee that includes accommodation, meals, and a guiding service.
This approach not only generates revenue for the government but also ensures that the number of
tourists is controlled, thereby reducing environmental stress on the country’s delicate ecosystems
(Ibragimov et al., 2021).

In Japan, the promotion of eco-tourism in areas such as Kumano Kodo, a UNESCO World
Heritage site, has gained traction. This ancient pilgrimage route emphasizes the preservation of
traditional culture and nature. Local initiatives encourage travelers to engage in practices such as
staying in ryokans (traditional inns) that focus on local cuisine and sustainability, while also
participating in community activities that promote environmental awareness. Events such as tree
planting and local cultural workshops aim to foster deeper connections between travelers and local
communities (Sohail et al., 2019).

Furthermore, in the context of urban sustainability, cities like Singapore have implemented
extensive green initiatives aimed at reducing carbon footprints and enhancing public transport. The
city-state's integration of a comprehensive public transportation system, combined with pedestrian-
friendly infrastructure and a commitment to maintaining green spaces, facilitates more sustainable
travel behaviors among residents and visitors alike. Singapore also promotes eco-friendly
accommodations and initiatives that extend toward energy efficiency and waste reduction in the
hospitality sector (D’Souza et al., 2021).

Moreover, initiatives in Indonesia, particularly in Bali, have focused on minimizing the
environmental impacts of mass tourism. The Balinese government and local organizations are
advocating for more sustainable tourism practices through the promotion of eco-certification for
hotels and businesses that adhere to green policies. Initiatives involving plastic waste reduction,
conservation of marine life through coral preservation programs, and promotion of organic farming
are becoming increasingly prevalent (Hadano et al., 2016).

Lastly, responsible travel organizations in Southeast Asia, including the Responsible Travel
Association, aim to educate travelers about the importance of minimizing their environmental
footprint. They provide resources and support for travelers looking to engage in eco-friendly
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practices, such as choosing sustainable tour operators and participating in community-based
tourism that empowers local residents economically while preserving local culture (Herbinger et al.,
2011).

In conclusion, sustainable travel practices in Asia are diversifying across various contexts,
from rural eco-tourism in Bhutan to urban sustainability practices in Singapore. These examples
illustrate a broader movement toward environmentally responsible tourism that benefits local
communities, preserves natural resources, and enhances the travel experience for tourists. As
awareness and commitment to sustainable practices continue to grow, these initiatives can serve as
models for other regions striving for a similar approach to tourism.

5. GREEN CERTIFICATIONS: LEED, GREEN KEY AND OTHERS

Green certification systems used in different parts of the world play an important role in
promoting sustainable tourism. Certifications such as LEED, Green Key, EU Ecolabel, and
EarthCheck set sustainability standards for hotels and tourist facilities and help these facilities
reduce their environmental impact (Font and Buckley, 2020).

- LEED: A certificate given to buildings that meet energy efficiency, water saving and
environmental impact reduction standards.

- Green Key: A certificate given to businesses that meet environmental sustainability
criteria for environmentally friendly hotels, restaurants and other tourist facilities.

- EarthCheck: An internationally recognized environmental certification system and
provides sustainability measurements in the tourism industry (EarthCheck, 2021).

6. ADVANTAGES AND CHALLENGES OF GREEN TRAVEL

While green travel provides many advantages in terms of environment and society, it also
includes some challenges. In this section, the environmental and economic benefits of green travel,
as well as the implementation problems encountered and the challenges experienced in the sector in
general, will be discussed.

6.1. Environmental Benefits

One of the most important advantages of green travel is its contribution to environmental
sustainability. Thanks to practices such as low carbon footprint, energy efficiency and waste
management, the negative impacts of the tourism sector on the environment can be reduced.
Considering that especially air travel and conventional hotel businesses have high carbon emissions,
the adoption of alternatives such as train travel, eco-hotels and environmentally friendly tourist
activities increases environmental benefits (Scott, et al., 2012).

In addition, green travel practices contribute to the protection of nature. Making natural parks,
protected ecosystems and areas rich in biodiversity attractive to tourists encourages the protection
of these areas. For example, thanks to ecotourism activities, it becomes possible to protect forests
and preserve the habitats of endangered animal species (Weaver, 2001).

6.2. Economic Advantages

Green travel also has important economic benefits. Sustainable tourism practices help develop
local economies and ensure economic sustainability. Especially in developing countries, tourists'
support for local businesses improves the economic situation of local communities. This allows
tourism to contribute to a more equitable and sustainable income distribution (Scheyvens, 1999). In
addition, green tourism can make tourist facilities and businesses more economical in the long term.
Energy-efficient hotels can reduce operating costs with environmental solutions such as water
conservation and waste management. This allows businesses to increase their profitability in a
sustainable way (Han et al., 2011).
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6.3. Challenges

Although green travel practices have many advantages, there are also some challenges. The
most important of these is the high costs of environmental sustainability practices. Establishing eco-
friendly hotels and transportation infrastructure can be high in terms of initial costs. This can make
it difficult for small businesses to comply with green travel standards (Bohdanowicz, 2006). In
addition, changing consumer habits is another important challenge in green travel. Many tourists
prioritize comfort and cost advantages over environmental concerns. Air travel is still preferred by
many people because it saves time. Similarly, the high prices of eco-friendly hotels and tourist
facilities may cause tourists to avoid these options (Becken, 2007). Another challenge is the lack of
coordination in the promotion of green travel. Consistency and standardization of sustainable
tourism practices among different countries have not yet been fully achieved. Environmental
regulations and sustainability criteria can be difficult to implement, especially in developing
countries (Holden, 2010).

7. FUTURE PERSPECTIVE: SUSTAINABILITY OF GREEN TRAVEL

Green travel becoming more prevalent in the tourism sector in the future will contribute to
environmental sustainability and combating global climate change. The increasing visibility of
climate change may make green travel practices mandatory. At the same time, the impact of
technological developments on green travel is increasing and innovative solutions are emerging in
line with sustainability goals.

7.1. Climate Change and the Role of Green Travel

The tourism sector constitutes an important part of the global economy in terms of carbon
emissions. The sector contributes directly and indirectly to greenhouse gas emissions due to
transportation, accommodation and touristic activities (Gossling, 2018). However, green travel
develops strategies to minimize these negative impacts within the tourism sector. In particular,
encouraging low-carbon transportation methods can help reduce the carbon footprint.

In the coming years, it is expected that various policies will be adopted in the tourism sector
to combat climate change. Carbon offset programs allow tourists to reduce the environmental
impacts of their travels. These programs encourage tourists to contribute to tree planting or
renewable energy projects to offset their carbon emissions (Becken, 2008). In addition, innovative
transportation technologies and alternative energy sources are expanding environmentally friendly
travel opportunities.

7.2. Impact of Technological Developments

Technological developments have great potential for the future of sustainable tourism. In
particular, energy efficiency and the use of renewable energy sources increase environmental
sustainability in the tourism sector. Technologies such as solar-powered hotels and electric vehicles
make it possible to minimize environmental impacts during travel (Holden, 2016). At the same time,
the use of artificial intelligence and data analysis offers more efficient and environmentally friendly
solutions in travel planning. For example, thanks to smart transportation systems, tourists can easily
choose transportation options with the lowest carbon footprint. Innovative technologies used in
railway transportation make travels with electric trains more sustainable (Gossling and Peeters,
2015). In addition, energy management systems used in accommodation facilities reduce the
environmental impacts of hotels by optimizing energy consumption.

8. INNOVATIVE SOLUTIONS AND NEW TRENDS IN GREEN TRAVEL

In addition to developing technologies in the field of sustainable tourism, increasing social
awareness also enables the spread of green travel. Especially young generations take environmental
impacts into consideration in their travels and turn to sustainable alternatives. This situation leads
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to more businesses in the tourism sector offering environmentally friendly services (Pang et al.,
2015).

Another innovative solution is zero-waste tourism. Zero-waste tourism aims to minimize
waste production in both hotels and touristic activities. For example, practices such as limiting the

use of plastic and preferring local and organic products can help achieve zero-waste goals (Scott, et
al., 2016).

Finally, digital solutions such as virtual tourism can further reduce the environmental impacts
of travel in the future. Virtual travel applications, which have become popular especially during the
pandemic period, have allowed people to discover touristic destinations online. Such solutions can
reduce the environmental costs of physical travel and diversify touristic experiences (Guttentag,
2010).

9. METHODOLOGY

This study employs a qualitative research approach, analyzing sustainable tourism practices
worldwide. The research methodology includes a review of academic literature, policy reports, and
real-world case studies from Europe, the United States, and Asia. Data collection focuses on
government initiatives, corporate sustainability programs, and consumer trends related to green
travel. Key areas of analysis include sustainable transportation, eco-friendly accommodations,
carbon offset programs, and waste management practices. The study also explores the role of
technological advancements, such as alternative energy sources, in promoting sustainability in
tourism. By comparing global approaches, the research identifies the most effective strategies and
highlights the barriers to broader implementation.

10. FINDINGS

The findings indicate a growing trend toward sustainable travel, driven by increased
environmental awareness among consumers and stricter government regulations. Eco-friendly
accommodations, such as hotels with LEED or Green Key certifications, have gained popularity due
to their energy efficiency and waste management initiatives. Similarly, low-carbon transportation
alternatives, including high-speed trains, electric vehicles, and cycling infrastructure, are
increasingly being adopted in many regions. Government incentives and private-sector investments
in renewable energy are further supporting the transition toward sustainable tourism.

However, despite these positive developments, several challenges persist. High costs remain
a significant barrier to widespread adoption, particularly for small businesses and developing
countries. Many consumers still prioritize cost and convenience over sustainability, leading to slow
behavioral change. Additionally, policy inconsistencies across different regions make it difficult to
achieve global coordination in green travel initiatives. The lack of standardized sustainability criteria
and enforcement mechanisms limits the effectiveness of existing efforts.

11. CONCLUSION

Green travel is a critical approach that can provide environmental and economic sustainability
in the global tourism sector. With the increase in climate change and environmental degradation,
the development of sustainable travel habits has become inevitable. The various principles, practices
and technological developments examined in this article indicate that green travel will play a more
important role in the tourism sector in the future.

The environmental and economic benefits offered by green travel will determine the future
shape of tourism. Encouraging low-carbon transportation options, expanding policies for the
protection of natural resources and ensuring the economic well-being of local communities form the
basis of the success of green travel. However, the expansion of these practices in the tourism sector
faces various challenges such as initial costs, consumer habits and lack of global coordination.
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Technological developments emerge as an important element that increases the applicability
of green travel. The widespread use of renewable energy sources, smart transportation systems that
minimize environmental impacts and innovative solutions such as zero-waste tourism are
promising for the future of sustainable tourism. Increasing environmental awareness, especially
among the young generations, will contribute to the rapid adoption of these solutions.

In the context of enhancing sustainable tourism practices, a range of actionable policy and
implementation recommendations can be proposed based on current literature highlighting the
significance of green travel. First, it is crucial to promote educational initiatives aimed at increasing
public awareness about green travel options, particularly targeted toward younger demographics
who are generally more receptive to environmental issues. Such initiatives can be developed
through workshops, online campaigns, and educational programs in schools that emphasize the
importance of environmentally responsible travel behaviors. Secondly, government interventions
play a pivotal role in facilitating the adoption of green travel practices. Effective policies could
include the introduction of subsidies for eco-friendly accommodations and transportation options,
thereby incentivizing businesses to adopt sustainable practices. For example, initiatives similar to
those found in Bhutan's tourism policy, where a minimum daily fee for tourists helps manage visitor
numbers and allocate resources to conservation, could be effective in maintaining environmental
balance. Additionally, the provision of funding for green technology infrastructure, such as electric
vehicle charging stations and low-emission public transport systems, would enhance accessibility to
sustainable travel options. Moreover, increasing the availability of certifications for green travel
services can foster competition among tourism businesses to prioritize environmental sustainability.
This could involve promoting certification systems like LEED and Green Key for hotels. By
establishing standards for eco-friendly practices, consumers can be incentivized to choose
sustainable options, as they are increasingly willing to pay a premium for environmental
friendliness. Furthermore, integrating technology into sustainable tourism strategies can enhance
the awareness of green options. Smart transportation systems that provide tourists with choices
exhibiting the lowest carbon footprints, as well as apps that manage travel itineraries around
sustainability metrics, could be employed to drive environmentally friendly decisions. Additionally,
implementing carbon offset programs, where travelers can fund reforestation or renewable energy
projects to mitigate their travel's environmental impacts, could also play a significant role in
encouraging responsible travel behaviors. Addressing the pressing challenges of climate change and
environmental degradation through comprehensive policy frameworks that incorporate education,
financial incentives, and technological innovation is vital for promoting a sustainable tourism
ecosystem. It is imperative for both tourists and service providers to embrace a mindset of
environmental responsibility, aligning their activities with the overarching goals of preserving
natural resources and supporting local economies.

In conclusion, green travel offers significant opportunities in terms of both environmental
sustainability and economic development. Steps taken in this direction in the tourism sector will
contribute to achieving global sustainability goals in the long term. In the future, the wider adoption
of green travel will play a critical role not only in reducing negative impacts on the environment,
but also in ensuring social and cultural sustainability.
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Ozet
Bir tilkenin mutfak kiiltiirii, yabanci turistlerin tatil deneyimlerinde &nemli bir yere sahiptir. Bu o
baglamda, farkli milletlerden iilkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagina dair goriislerini anlamak, Makale Bilgisi

turizm sektoriine degerli katkilar sunabilir. Japonlarmn Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya Gelis Tarihi 14.05.2025
koymak ve elde edilen sonuglar 151g1nda yiyecek igecek igletmeleri ile konaklama isletmelerine neride Kabul Tarihi 23.06.2025
bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alisma, Tiirkiye’de yasayan 450 Japon vatandaginin katilimiyla, 2023

Eyliil ve Aralik aylar arasinda gergeklestirilmistir. Verilerin toplanmasinda anket formu kullanilmig

ve elde edilen veriler SPSS 24 programi ile analiz edilmistir. Tiirkiye'de yasayan Japonlarin Tiirk

mutfagini sevdikleri ve Tiirk mutfak kiiltiiriine olumlu yaklastiklar1 anlasilmistir. Yemekler hakkinda ~ Say1 Editorii

yapilan analiz neticesinde Tiirk mutfaginin kalorisi yiiksek, yag ve salga kullaniminin fazla oldugu, Songiil DUZ OZER

tatlilarin ise yag ve seker oranlarinin yiiksek oldugu, hamur islerinin ise yagl oldugu disiiniilmektedir.

Japonlarin Tirk mutfagi hakkindaki bilgilerine iliskin elde edilen verilerde ise, bilinirlik oran1 diisiik

olan yiyecek ve igcecekler tespit edilmis ve bu durum miisteri promosyonlari ile 6neriler i¢in bir firsat

olarak goriilmiistiir. Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfagina iliskin goriisler

karsilagtirlldiginda, Tiirkiye'de daha uzun siire yasayan katilimeilar arasinda kararsiz kalma durumunda

azalma egilimi gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Cinsiyete gore bir kargilagtirma yapildiginda, “lezzetlidir”

veya “gesitler cok zengindir” gibi olumlu ifadelere daha fazla katilim gosterenlerin kadinlar oldugu

tespit edilmistir. Yasa gore bir degerlendirme yapildiginda ise, yasca daha biiyiik olan gruplarin geng

gruplara kiyasla Tiirk mutfagini daha pahali bulduklart sonucu elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Tirkiye’de Yasayan Japonlar, Gastronomi, Gastronomi Turizmi

Abstract

The culinary culture of a country holds a significant place in the holiday experiences of foreign tourists.
In this context, understanding the opinions of tourists from different nationalities regarding Turkish
cuisine can offer valuable contributions to the tourism sector. This study, aiming to reveal the views of
Japanese individuals about Turkish cuisine and to provide suggestions to food and beverage businesses
as well as accommodation establishments based on the findings, was conducted with the participation
of 450 Japanese citizens residing in Turkey between September and December 2023. A questionnaire
form was used for data collection, and the data obtained were analyzed using the SPSS 24 program. It
was understood that Japanese residents in Turkey enjoy Turkish cuisine and have a positive attitude
toward Turkish culinary culture. Based on the analysis of the dishes, it was found that Turkish cuisine
is perceived as high in calories, with heavy use of oil and tomato paste. Desserts are considered to have
high fat and sugar content, while pastries are viewed as oily. Regarding the knowledge of Japanese
individuals about Turkish cuisine, certain foods and beverages with low recognition levels were
identified, which are seen as opportunities for customer promotions and recommendations. When
comparing opinions on Turkish cuisine based on the length of residence in Turkey, it was observed
that indecisiveness tends to decrease among participants who have lived in Turkey for a longer period.
In terms of gender, it was found that women showed greater agreement with positive statements such
as "it is delicious™ or "there is great variety." Regarding age, older participants were found to perceive Sorumlu Yazar

Turkish cuisine as more expensive compared to younger groups. Kumiko KANAL
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Tiirkiye 'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bir Arastirma

1. GIRiS

Japon halkinin seyahat etme motivasyonlarina iliskin yapilan ankete gore, “seyahat ederken
lezzetli yemek arama” motivasyonu ilk sirada yer almaktadir (Nakamura, 2022: 4). Insanlarin lezzet
algisi, buiytik olctide bireysel tercihlere dayalidir. Bu baglamda, lezzet kavrami 6znel bir nitelik tasir
ve nesnellestirilmesi oldukca giictiir; mutlak bir lezzet standardindan s6z etmek miimkiin degildir.
Ancak, paradoksal bir sekilde, bireysel damak zevklerinin olusum stireglerini analiz ederek, bu
algiya yon veren ortak kaliplari ve yapi taslarinm tespit etmek miimkiindiir. Bu durum, kisisel
begenilerdeki cesitlilige ragmen, lezzet yargisinda evrensel egilimlerin varligina dayanmaktadir
(Nakamura, 2022: 22).

Bu arastirmanm amaci, Tirkiye'nin turizm endistrisi baglaminda, Japon turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin begenilerini ve lezzet algilarini belirleyerek onlarin memnuniyetini artirmaya
yonelik oneriler gelistirmektir. Bu kapsamda, Japon turistlerin damak zevkine ve tercih ettikleri
yemek ttirlerine yonelik bilgi edinmek, onlara uygun tur icerikleri gelistirmeyi, restoran se¢imlerini
optimize etmeyi ve menti alternatiflerini beklentilerine gore diizenlemeyi saglayacaktir. Boylelikle,
Japon turistlerin ihtiyag ve tercihleri dogrultusunda sunulacak 6zellestirilmis hizmetlerin, genel
memnuniyet diizeyini yiikselterek Tiirkiye'nin turizm endustrisine katkida bulunacag:
diistiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Mutfak Kavrami

Uluslarin beslenme ile ilgili kiilttirlerine “mutfak” adi verilir. Mutfak; yiyecek ve icecekleri, bu
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan yontemleri, kullanilan arac geregleri, yemek
pisirme sanatinin pif noktalarmi ve yemek torelerini gosteren bir kulttirdir (Kaplan, 2006: 22).
Ttirkcede mutfak kelimesi sadece yemek pisirilen yer anlamma gelmez. Ayn1 zamanda yiyecek
kilttirtintin tamami anlamma da gelir (TDK, 2023). Japoncada ise mutfaga “Daidokoro” denir
(Takeugi, 2002:278). Daidokoro, yemek pisirilen yer anlamm yan sira finansal islemler ve ekonomik
kosullar1 tanimlamak igin de kullamilir (Dijital Daijisen Sozliik, 2023). Ornegin, “Daidokoro jijou”
derken kelime anlamiyla “mutfak durumu” ifade edilir, ama anlam olarak ekonomik durum
anlamina da gelir. Yani yemek, yasam sartlartyla ayni anlamda kabul edilir.

Insanlar sosyal bir varliktir ve yemek yeme sadece biyolojik gereksinmelerin karsilandig1 bir
olay degil, ayn1 zamanda insanlarin birbirleriyle kaynastiklari, sohbet ettikleri, eglendikleri, seving
ve lizlintiilerini paylastiklari, kutlamalar yaptiklar: ve boylece sosyal gereksinmelerini karsiladiklar:
bir olgudur. Farkli toplumlar farkli mutfak kiiltiirtine sahiptir. Bu nedenle her toplum igin ayr1 bir
kiltiirel yap1 gosteren mutfak, insanlarin begenileri dogrultusunda gelistirdikleri, caglar
oncesinden giintimiize yansiyan ve bilimsel katkilarla desteklenen bir sanattir (Cigerim, 2001:49).

Zamanla insanlar, yalnizca pisirme isleminin sagladigi lezzetle yetinmekle kalmamis, aym
zamanda daha lezzetli ve cesitli tatlar elde edebilmek icin besinleri birbiriyle karistirarak ve farkl
hazirlama yontemleri deneyerek yiyeceklerden aldiklar1 zevki artirmay1 hedeflemislerdir. Pisirme
yontemleri, toplumlarin gelenek ve gorenekleri ile cevresel faktorlerin etkisiyle bicimlenmistir. Bu
stire¢, her ydreye 0zgii pisirme yontemlerinin ve mutfak sanatlarinin ortaya ¢ikmasima zemin
hazirlamistir (Arli, 1982:19). Eski arastirmalardan sofra aliskanliklarinin ve geleneklerin zamanla ne
kadar degistigini anlayabiliriz. Bunlarla birlikte evde bir tencere sicak yemek pismesi, ailenin
birlikte yemek yeme aliskanliginin olmasi toplumu bir arada tutan en énemli dayanaklardan biridir.

2.2. Kiiltiir Kavrami

160’tan fazla kilttir kavrami vardir ve tiim kiilttirel olgular1 tanimlamanin miimkiin olup
olmadig stiphelidir (Seta, 2007:129). Kiiltiir kavrami bu kadar genis bir yelpazeyi kapsadig: icin
kiltiirtin ne oldugunu genellemek ne kadar zor olsa da iki sekilde gruplandirilabilir; birincisi
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insanlarin tutumlari, gelenekleri, gtinliik faaliyetleri, diistinme bicimleri, degerleri ve olaylara bakis
bicimleri gibi sosyal kiiltiirdiir. [kinci ise geleneksel olarak “kiiltiir” iin temsilcisi sayilan cografya,
tarih, bilimsel basarilar, sosyal bilimler ve sanat gibi” uygarlk tarihi olarak tanimlanan kiilttirdiir
(Seta, 2007:130).

Buradaki kiilttir terimi, bircok kiiltiirel antropolog tarafindan paylasilan ve insanlarm canli
organizmalar olarak genetiklerinde koklesmis davramislardan ziyade bir grup insanin edinmis
oldugu ve olusturdugu bir kavrami ifade etmistir (Ishige, 2009:14). Kiltiir insanlarin toplumsal
yasamlarinda olusturduklar1 aliskanlik, gelenekler, kurallar ve sanatlardir. Mesela, go¢men
topluluklar genellikle tanidik dini gelenek ve ritiiellerde rahatlik bulmakta, anavatanlarindan gazete
ve edebiyat aramakta, bayramlar1 ve 6zel giinlerinde geleneksel miizik, dans, yemek ve bos zaman
arayislartyla kutlamaktadir. Bu durumun goécmen topluluklar i¢in dogup buytidiikleri toplumun
kilturtine yonelik bir nostalji oldugu sdylenebilir (Hirschman, 2013:26).

2.3. Mutfak Kiiltiir Tliskisi

Mutfak; yemek yeme, yasam, hayatta kalma ve tiim insan faaliyetleri ile genis ve derinden
iliskilidir. Yeme aliskanlig1, insanin yeme davranis: olarak oldukga gelismis kiilttirel davranislarin
komplekslerinden biridir denilebilir. Diger bir deyisle yeme aliskanlig1 insanin yemek yemesine,
besinin tiretimine, besinin islenmesi ve pisirilmesine, yemek icin kaplarin kullanilmasma ve cesitli
sofra adabmna igeren davranislar biituintidiir diyebiliriz. Bu yemekle ilgili tekniklerin ve yemek
masasindaki insan davranislarinin bircogu genetik olarak -ya da- icgtidii olarak aktarilmaz,
dogumdan sonra 6grenilir, yani kiiltiirel davranislardir (Hoshi, 1984:13).

Mutfak kultiirti, bulundugu cografi ortamin 6zelliklerine gore sekillenen, toplumun gelenek
ve gorenekleri dogrultusunda yemek aliskanliklarmai ve ritiiellerini icinde barindiran bir olusumdur
(Karaca ve Nergiz, 2020:51). Dini, etnik veya ulusal kimlik, bir sekilde yemekle ilgilidir. Her grup
kendisinin 6zel oldugunu diistiniir ve yemegi bunu gostermek igin kullanir: ‘Biz bunu yeriz, onlar
ise (dini, etnik, grup veya tilke) sunlar1 yer’ (Civitello, 2019:8). Ornegin, alkol farkl kiiltiirlerde farkl
sekillerde tiiketilir. Sarap, Hristiyanlar ve Yahudiler igin dini torenlerde daima 6nemli bir rol
oynamistir. Antik Yunan’da, sarap yalnizca erkeklerin katildig1 bir dini ve siyasi ritiiel olan
symposiumda, yemek sonrasi icilirdi. Antik Roma’da ise hem erkekler hem de kadinlar sarabi
yemekle birlikte tiiketmeyi tercih etmistir. Ote yandan, Amerikalilar yemek 6ncesinde sarap
tuketimi i¢in kokteyl kiilttirtinti gelistirmistir (Civitello, 2019:8).

Bir toplumdaki yeme-icme aliskanliklari, sahip olunan kiiltiirel degerler ve hayat
bigimlerinden beslenmektedir (Goniilgiil, 2020:1). Insanlarin gidaya karst tercihleri ve degerleri
cocukluktan ergenlige kadar olusur, gidaya karsi olusan bu tercih ve deger nesilden nesille yavas
bir degisim stirecinde aktarilma egilimindedir (Ishige, 2015:2). Farkl kiilttirlere sahip veya farkl
kiiltiirlerle etkilesimde olan toplumlarin hayat bicimleri, sosyal durumlar: ve kiiltiirel degerlerinde
oldugu gibi mutfaklar1 da karsilikli bir etkilesime girmekte ve giderek zengin hale gelmektedir
(Goniilgiil, 2020:1).

24. Geleneksel Japon Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar1

2013 yilinin Aralik ayinda, "Washoku: Japonlarin Geleneksel Yemek Kiltiirt'" UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras:1 olarak tescillenmistir. Kayit basvurusu kapsaminda, Japonya Tarim,
Orman ve Balik¢ilik Bakanligi, "Washoku"nun dort temel 6zelligini su sekilde siralamaktadir:(1)
Cesitli ve taze malzemeler ile bu malzemelerin dogal lezzetlerine saygi, (2) Saglikli bir beslenme
diizenini destekleyen besin dengesi, (3) Doganin giizelligini ve mevsimlerin degisimini yansitma,
(4) Sougatsu (Japon Yilbasi) gibi yillik geleneksel bayramlarla yakn iliski. Yemeklerde kullanilan
malzemeler ve tabaklardaki desenler araciigiryla mevsimlerin hissedilmesi énemli goriilmektedir.
Ayrica, yemek dengesine verilen 6nem, zorunlu egitimin bir parcas1 olan okul 6gle yemeklerinde
ogretilmekte ve vurgulanmaktadir (Japonya Tarim, Orman ve Balikcilik Bakanligi, 2025). Geleneksel
Japon mutfagimin ana yemegi pilavdir. Pilav, kahvalt1 dahil olmak tizere her giin tiiketilmektedir.
Japonya bir ada tilkesi oldugundan, balik ve diger deniz iirtinleri yaygm olarak tiiketilmektedir
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(Polat, 2021:100). Budizmin etkisinden dolay1, Japonya'da et tiiketimi ilk defa 675 yilinda Imparator
tarafindan yasaklanmistir (Ishige, 2015:65). Japonlarin yeniden et tiiketimine baslamasi ise ancak
Edo dénemi (1603-1867) nin sonlarma denk gelmis olup, bu duruma yazili kaynaklarda ilk kez 1854
yilinda kaydedildigi gortilmektedir (Ishige, 2015:182). Tiirkiye'nin aksine, Japonya ve Dogu Asya da
dahil, siitti geleneksel olarak 6nemli bir gida kaynag1 olarak kullanmamaistir. Bu bolge ne gocebe
hayvanciligin ne de pastoral tarimin yaygin oldugu bir cografya olmustur (Ishige, 2009:67). Arl
(1982:31) ya gore Tiirk mutfaginda yaga cok dnem verilir. Siitten elde edilen yaglarla i¢ ya da kuyruk
yag1 hemen her yorede kullanilir. Diger taraftan Japonya'da yag kullanimiyla yapilan pisirme
yontemleri biiytik olctide yayginlasmamustir. Et tiiketiminin smurli olmasi nedeniyle hayvansal
yaglar ve tereyag1 da mutfakta kullanilmamustir. Yenilebilir yag elde edilebilecek {iirtinler arasinda
susam bulunmasina ragmen, son derece pahal1 oldugu icin genellikle baharat olarak kullanilmistir
(Ishige. 2015:89).

3.  YONTEM

Bu arastirmada, temel amacina ulasmak icin Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tuirk mutfagmna
iliskin bilgi ve deneyimleri ile gortisleri incelenmistir. Ayrica, arastirmanin amacina bagl olarak
yasam siiresi, cinsiyet ve yas gruplar1 gibi demografik degiskenlerin bu goriisler tizerindeki etkisi
arastirllmistir. Bu arastirmada daha fazla Japon bireyin goriislerini toplamak ve analiz etmek
amaciyla nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Nicel arastirmalarda veri toplama
yontemlerinden bir tanesi de ankettir. Anket formu, ilgili kaynak taramasi yapilarak Goniilgtil
(2020), Albayrak (2013) ve Sanlier (2005) “in ¢alismalardan yararlanilmis ve uzman goriisti alinarak
arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

Anket formunun birinci boliimiinde demografik ozelliklere iliskin bilgilere yer verilmistir.
Kisisel bilgi formunda cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir diizeyi,
Tuirkiye’de ikamet siiresi, giinlitk yasaminda kullandigr dil gibi demografik o6zellikleri tlcen
sorulara yer verilmistir. Ikinci boliimiinde, katihmcilara Tiirk yemek kiiltiiriine olan ilgi diizeyleri
ile Turk mutfagina dair bilgi sahibi olup olmadiklar1 hakkinda sorular yoneltilmistir. Sonrasinda
katiimcilardan bildikleri Tiirk yemeklerinin, iceceklerinin ve baharatlarinin adlarmi belirtmeleri
istenmistir. Uctincii boliimde ise, katilimeilardan Tiirk mutfagma dair goriislerini belirlemek igin
besli likert dlceginde (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum,
5= Kesinlikle Katiliyorum) hazirlanan 19 ifade yer almaktadir. Ayrica bu arastirma, Van Yiiztinct
Y1l Universitesi Sosyal Bilimler Yaym Kurulu'nun gevrimici ortamda gerceklestirdigi toplantida
alinan 2023/25-10 sayili etik kurul onay1 ile baslatilmstr.

2023 yih itibariyla Tiirkiye’de ikamet eden Japon vatandaslarinin toplam sayisy, 1.752 olarak
tespit edilmistir (Japonya Disisleri Bakanligi, 2023). Bu dogrultuda, anket calismasinin hedef
orneklemi icin gerekli minimum orneklem biytkligiintin 315 olmas: gerektigi belirlenmistir
(Gtirbtiz ve Sahin, 2018: 130). Anket, 10 Eyliil 2023 tarihinde yayimlanmuis ve 31 Aralik 2023 tarihinde
sona erdirilip 450 yanit alinmistir. Analizler SPSS 24 programinda, demografik 6zellikleri boltimii
ve Turk Mutfagina Iliskin Bolimiinde yer 1-8 sorularinda Frekans ve yiizde dagilimlari, Tiirk
Mutfagma Iliskin Boliimde 9-12 sorularinda Coklu Yanit frekans ve yiizde dagilimlari yer
verilmistir. Tirk Mutfagina Iliskin Goriisler olgeginde giivenirlik analizi, frekans ve yiizde
dagilimlarina yer verilmistir. Ayrica analizler de karsilastirmalar icin ki kare testi uygulanmustur.

Turkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfak kiltiirti hakkindaki gortislerine yonelik
olusturulan &lgegin giivenilirligini degerlendirmek amaciyla Cronbach Alpha giivenirlik analizi
uygulanmistir. Guvenirlik testi, dlgeklerin gecerli ve giivenilir sonuclar tiretebilme kapasitesini ve
maddeler arasindaki tutarliligi belirlemek icin kullanilmaktadir. Giivenirlik katsayisinin 0,81 ile 1,00
arasinda olmasi, olgegin yiiksek diizeyde giivenilir oldugunu; 0,61 ile 0,80 arasinda olmas: orta
diizeyde gitivenilirligi; 0,41 ile 0,60 arasinda olmas1 diisiik diizeyde giivenilirligi; 0,00 ile 0,40
arasinda ise giivenilir olmadigini ifade etmektedir (Giirbtiz ve Sahin 2018:320).
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Bu calismada ¢lgegin Cronbach's Alpha katsayis1 hesaplanarak madde analizi yapilmistir.
Turk mutfagina iliskin 19 soruluk Cronbach's Alpha katsayis1 0.660 olarak hesaplanmis ve Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Tiirk Mutfagina iliskin 19 Soruluk Anketin Cronbach's Alpha Katsay1st

Cronbach's Alpha Katsayis1 Soru sayisi1

0,660 19

Yukaridaki tabloya gore a degeri, 660 oldugu tespit edilmistir. Buna gore Alfa degeri
0,61<a<0,80 araliginda bulunmasi sebebiyle olcegin orta diizeyde giivenilirligi oldugu sonucuna
varimistir.

4. BULGULAR

4.1. Aragtirmanin Orneklem Grubunun Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Turkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfak kiilttirti hakkindaki gortislerine yonelik yapilan
arastirma anketine 450 kisi katilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda, ankete
katilan Japonlarin %72,9'u kadin, %27,1'i erkek olarak belirlenmistir. Yas dagilimima gore ise
katilimcilarin %3,1'i 20 yas ve alt1, %29,3'ti 21-35 yas arasinda, %42,2'si 36-50 yas araliginda, %22,2'si
51-65 yas arasinda ve %3,1'i ise 66 yas ve tizerindedir. Ankete katilanlarin %35,6's1 Japon
vatandaslariyla evli, %31,8'i Tiirk vatandaslariyla evli ve %30,0'1 bekardir. Katilimcilarin %42,9'u
glinliik hayatta kullandiklar1 dilin Tiirkge, %37,8'i Japonca ve %1931 ise Ingilizce oldugunu
belirtmistir. Katilimcilarin Tiirkiye’deki ikamet stireleri incelendiginde, %28,7’sinin 0-2 yil,
%29,3"tintin 3-6 yil, %26,0'min 7-15 y1l ve %16,0'min ise 15 yil ve daha uzun stiredir Tiirkiye'de
yasadig1 tespit edilmistir. Katiimcilarin gelir diizeyine iliskin bulgular incelendiginde ise, yalnizca
%5,3"tinlin gelir diizeyini "dtistik" olarak belirttigi, %40,4"tintin "orta" ve %54,2’sinin ise "ytiksek"
olarak ifade ettigi gortilmistiir. Bu dogrultuda, arastirma ¢rneklemini daha ¢ok maddi olarak daha
yiiksek yasam standartlarina sahip bireylerin olusturdugu soylenebilir.

4.2. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagima Yonelik Tutum ve Bilgisine Iligkin
Bulgular

Tuirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfagina yonelik tutumlarmma dair bulgular
incelendiginde, ankete katilan 450 kisiden %58’i, "Tiirk yemeklerini Tiirkiye’ye gelmeden once
tattiniz m1?" sorusuna "Evet", %42’si ise "Haywr" yanitin1 vermistir. Hi¢ kendinize Tiirk yemegi
yaptinizz mi?" sorusuna katilimcilarin %66,7'si "Evet", %33,3'i ise "Hayir" yamitini vermistir.
Katilimcilarin %56,9'u caydanlik kullanarak cay demleyebildigini, %43,1’i ise demleyemedigini
ifade etmistir. Benzer sekilde, %42,2’si cezve kullanarak Tiirk kahvesi yapabildigini, %57,8"i ise
yapamadigini belirtmistir. Katithmcilarin %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemekleri kursuna katildigini,
%83,3'11 ise katilmadigini ifade etmistir. Ayrica, %46,7’si Japonya'ya gittiklerinde yakinlarina Ttirk
yemegi yaptigini, %53,3'li ise yapmadigini dile getirmistir. Katilmcilarin %80,9'u, Tiirkiye'ye yurt
disindan gelen misafirlerini Tiirk restoranina gotiirdiigiinii ifade ederken, yalnizca %4,0"1 boyle bir
deneyimi yasamadigini ve %15,1'1 hi¢ yurt disindan misafir agirlamadigini belirtmistir. Son olarak,
katilimcilarin %62,2’si Tiirk yemeklerini begendigini, %12,4’ti begenmedigini ve %25,3'i ise kararsiz
oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin “Tiirk Mutfagina 6zgt bildiginiz yiyecekleri isaretleyiniz” sorusuna verdikleri
cevaplardan elde edilen bulgulara bakildiginda, katilimcilar arasinda en ¢ok bilinen yiyeceklerin
sirastyla doner (%4,90), simit (%4,79), mant1 (%4,73), sis kebap (%4,69) ve kofte (%4,69) oldugu
goriilmektedir. Daha az bilinen yiyecekler arasinda ise zeytinyagh enginar (%2,90), kadayif dolma
(%2,58) ve revani (%2,15) yer almaktadir. Toplamda 9.078 yanitla elde edilen bu veriler, Tiirkiye'de
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yasayan Japonlarm Tiirk mutfagiin gesitli yiyeceklerine dair farkindahigmin genis bir yelpazeye
yayildigini1 ancak baz1 yemeklerin daha az bilindigini ortaya koymaktadir.

Tiirkiye’de yasayan Japon katiimcilarin “Asagidaki yer alan Tiirk Yemeklerinden en cok
sevdiklerinizi 1’den 5’e kadar siralaymiz” sorusundan elde edilen yanitlar incelendiginde ise,
katilmcilarin en ¢ok begendigi yemek kategorilerinin sirasiyla “gorbalar” (%11,3), “kebaplar”
(%11,2) ve “salatalar” (%7,7) oldugu goriilmektedir. Bunlar1 sirasiyla “lahmacun/pide” (%7,0),
“zeytinyagli yemekler” (%7,3), “dolma ve sarmalar” (%7,6) ve “mant1” (%6,6) takip etmektedir.
Daha diisiik oranda tercih edilen yemekler arasinda ise “makarnalar” (%2,1), “hosaf/komposto”
(%1,9) ve “hamurlu tatlilar” (%2,6) bulunmaktadir.

Katilimcilarmn "Tirk Mutfagma 6zgi bildiginiz icecekleri isaretleyiniz" sorusuna verdikleri
cevaplardan elde edilen bulgulara gore, katihmcilar arasinda en ¢ok bilinen igecekler sirasiyla cay
(%13,48), Turk kahvesi (%13,39), Tiirk sarab1 (%13,09), raki (%12,94) ve ayran (%12,94) olarak
belirlenmistir. Daha diisiik oranda bilinen igceceklerden biri ise serbettir; katilimcilarin %7,69'u bu
icecegi tanimaktadir. Bu veriler, Japon katilimcilarin gay, Tiirk kahvesi ve Tiirk sarab: gibi icecekleri
Ttirk mutfaginin bir parcasi olarak biiytik ¢lctide tanidigini, ancak serbet gibi bazi iceceklerin daha
az bilindigini gostermektedir.

Katilimcilarin “Ttirk Mutfagia 6zgt bildiginiz baharatlari isaretleyiniz” sorusuna verdikleri
yanitlardan elde edilen bulgulara gore ise, katilimcilarin en ¢ok bildigi baharatlarin nane (%10,87)
ve tarcin (%10,48) oldugu, bu iki baharati da sirasiyla kimyon (%9,72) ve kirmizi biberin (%9,64)
takip ettigi goriilmektedir. Daha az bilinen baharatlar ise isot (%4,55), biberiye (%5,33) ve ¢orek otu
(%5,59) olarak siralanmaktadir. Bu veriler, Japon katilimcilarin Tiirk mutfaginda yaygin olarak
kullanilan baz1 baharatlari iyi tanidigini, ancak daha yerel veya 6zel baharatlar olan isot ve ¢orek
otunun daha az bilindigini gostermektedir. Bu sonuglar, katilimcilarin Ttrk mutfagina dair bilgi
diizeylerinin belirli bashh baharatlarda yogunlastigini, ancak daha az bilinen baharatlarin
tanmirhigimin smirh oldugunu ortaya koymaktadar.

4.3. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iligkin Gériisleri Uzerine Bulgular

Tablo 2.de Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin Tiirk mutfagma iliskin gortisleri yer
almaktadir. Katihimcilar, her bir ifadeyi bes dereceli bir Likert 6lcegi (Kesinlikle Katilmiyorum,
Katilmiyorum, Kararsizim, Katiltyorum, Kesinlikle Katiliyorum) tizerinden degerlendirmistir.

Tablo 2. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin Goriisleri

g g g g

= = g G G
Lezzetli Say1 24 21 70 220 115 450
% 53 4,7 15,6 48,9 25,6 100,0
Gortintisii cok giizeldir Say1 38 81 172 131 28 450
% 8,4 18,0 38,2 29,1 6,2 100,0
Cok ilgi cekicidir Say1 52 51 147 141 59 450
% 11,6 11,3 31,3 31,3 13,1 100,0
Oldukga hijyeniktir Say1 42 80 228 90 10 450
% 9,3 17,8 50,7 20,2 2,2 80
Kalorisi ytiksektir Say1 0 7 45 107 291 450
% 0,0 1,6 10,0 23,8 64,7 100,0
Yashd Say1 1 11 46 123 269 450
agida % 0,2 2,4 10,2 27,3 59,8 100,0
Say1 0 5 70 137 238 450
Salgalidir % 0,0 1,1 15,6 304 529 100,0
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Yemeklerin lezzeti Say1 37 144 126 86 57 450
Degisiktir % 8,2 32,0 28,0 19,1 12,7 100,0
Cok baharathdir S;y1 21,27 2%%2 212% 31(;5,99 212(; 1%)%(,)0
Fazla etlidir S;)yl 1?3 13‘,12 31;’%) 2&3} 21;% 1%)%(/)0
Bol soganl sarimsaklidir S;)y1 ;,2 291?3 3177’(; 12?1 12?4 1%)%(/)0
Tatllar1 bol yagl Sekerlidir S;)y1 0(,)0 0?7 31’5:; 1?59 516/51 1%)%(/)0
e e B
T T e
e
coon s S
T
Doyurucudur Sng 1 5 24 124 296 450

% 0,2 1,1 5,3 27,6 65,8 100,0
Pahalidir S;)Yl 212?5 2%4’19 i:,% 2%(,)0 1%)?2 1%)%(1)0

Asagida Tablo 2."de yer alan bulgular 6zetlenmistir;
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Lezzetli: Katithmcilarin %74,5"i Ttirk mutfaginin lezzetli oldugu gortistinti paylagsmistir
(katiltyorum ve kesinlikle katiltyorum).

Gortintis: Yemeklerin gortintisti konusunda katiimcilarm 9%35,3'i olumlu bir gorts
bildirmistir
lgi cekicilik: Tiirk mutfagmin ilgi cekici oldugunu diistinenlerin oran1 %44,4’tiir.

Hijyen: Yemeklerin hijyenik bulunmasi1 konusunda katilimcilarm %50,7’si kararsizdir.
Sadece %22,4’liikk olumlu gorus bildirmistir

Kalori: Katimcilarin = %88,5'i Tiirk mutfagmin yiiksek kalorili oldugunu
diisinmektedir. Benzer sekilde, %87,1’lik bir oran yemeklerin yagh oldugunu
belirtmistir.

Salgali: Tiirk yemeklerinin salcali oldugunu diistinen katilimcilarin orani %83,3'tiir.

Lezzeti degisikligi: Katilimcilarin %31,8'i Tiirk mutfagimnin lezzetin degisik oldugunu
ifade etmigtir.

Baharatli: Yemeklerin ¢ok baharatli oldugunu diistinen katilimcilarin orani %53,1’dir.
Et Igerigi: Katiimcilarm %52,4’ti Tiirk mutfagmin fazla et icerdigini belirtmistir.

Tathilar: %96,0 oraninda katilimci, Tirk mutfagmin tathlarmin yagh ve sekerli
oldugunu ifade etmistir.

Saghk: Turk mutfaginmn saglikli olmadigr yoniinde goriis bildirenlerin orani %40,3
iken, %21,3’lik bir grup olumlu goriis bildirmistir.

Doyuruculuk: Katilmcilarin = %93,4tt Tiirk mutfaginin  doyurucu oldugunu
diistinmektedir.

Fiyat: Yemeklerin pahali bulundugunu belirten katilimcilarin orani %30,2"tiir.
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Bu bulgular, Japon katilimcilar arasinda Tiirk yemeklerinin lezzetli ve doyurucu bulunmasina
ragmen, kalori ve yag icerigi ile hijyen konusunda endiseler bulundugunu ortaya koymaktadur.
Turk mutfaginin karakteristik ozellikleri olan baharat ve et icerigi, Japon katihimcilar arasinda
taninmakta ve ilgi cekmektedir.

4.4. Demografik Degigkenler ile Tiirk Mutfagna iligkin Goriisler Arasindaki Ilgili Bulgular

Arastirmaya katilan Tiirkiye'de yasayan Japonlarin Tiirk mutfagma iliskin gortislerinin
sonuglari, katilimcilarin Turkiye’de yasam siiresi, yas ve cinsiyet gibi demografik o6zellikleri goz
ontinde bulundurularak karsilastirmali bir analiz gerceklestirilmistir. Ki- kare testi ile yapilan bu
analizin amaci, bu degiskenlerin katihmcilarin yanitlar: tizerindeki etkisini belirlemek ve gruplar
arasinda anlamh bir farklilik olup olmadigini ortaya koymaktir.

4.5. Tiirkiye’de Yagama Siiresine Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Goriisler

Demografik ozelliklerin “Tiirkiye’de ka¢ senedir yasiyorsunuz?"' sorusuna katiimcilarin
verdikleri yanitlarin ve Ttirk yemeklerine iliskin izlenimlerinin karsilastirmali bir analizi yapilmis
ve lezzetine (p:0.381>0.05), etli olma (p:0.518>0.05), tatlilarinin yagl ve sekerli olma (p:0.346>0.05)
iliskin degerlendirmeleri arasinda p degerine gore anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmustir.
Dolaysiyla bu ti¢ 6genin disindaki bulgular1 asagida analizi verilmistir. Grafik 1."de ise Ttiirkiye'de
yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin goriinttistine iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Grafik 1. Ttirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Mliskin Gériisler

Goriiniigii cok gﬁzeldir Cok ilgi cekicidir

= 32.190 = 0.001 5.4 = 34.662 p=10.001
0-2y1l 0-2 y1l m
3-6 yil 4w 3-6 yil m
7-15y1l 7-15 yil
16 yil ve tisti 514 16756 16 yil ve iistii m
0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80% 100%
Oldukga hijyenikltir Kalorisi yiiksektir
X?=26.463 p=0.009 31 147 x2=18247 p=0.032
0-2 y1l *16 0-2 yil W
3-6 y1l W 3-6 yi1l w
7-15 y1l %1 7 y l7-15 yil0 :
16 yil ve st b 1l ve Usti
g 83 16.7 63.9 o7 L4 Y 153 75
0% 20% 40% 60% 80% 100% 7 0% 7'20%  40% 60% 80% 100%

Yaghdir
5.4 X?2=123334 p=0.025

3 = =
0-2 y1l
3-6y1l

Salgalidir 0.8

X?2=53354 p=0.000
0-2 yll (ﬁ
e ol 39.5 :
YO 4 273 17

0. .
- 7-15 yil
69 319 61.1 16 yil ve u51t7 S 202 081
0% 20%  40% 60%  80% 100% T 0% 20% 40% 60% 80% 100%
Yemeklerin lezzeti degisiktir Cok baharathidir
X? =57.077 p =0.000 1.6 X?=127.682 p=0.006
0-2 yil BW 0-2 y1l W
3-6 y1l H 3-6 y1l ZW
7-15 yil % 7-15 yil #
16 y1l ve tistii b 16 yil jut Sl 250 il 179
yrveustu He3 41.7 264 12542 yilve Bstll 0.6 222 278 181
0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80% 100%

107



Kumiko, K. ve Okat, C. * Journal of Academic Tourism Studies, 6(1), 100-116.

Bol soganli, sarimsaklidir
X2 =29.437 p=0.003
0-2y1l

3-6yil Zm

7-15 yil W
16 y1l ve listii B i : : 274
y B g 50 208

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Yemekler sagliklidir X2 = 24323

42.6

p =0.018

78 318 178 © 1

11.1 ]ﬁﬁ z.Liﬁ 22.2
4.2

60%

0-2y1l

3-6 y1l
7-15y1l

16 yil ve iistii

4.3

0% 20% 40% 80% 100%

Cesitler cok zengindir

X2 =126894 p=0.008

0-2 y1l 6m
36y115W
7- 15yllOW

Hamur isleri ¢ok yaghidir

15 3.1 X?=122429 p=0.008
0-2y1 H
3-6y1l 0 ; .
7-15P
16 y1l ve Uisti :
a2 25 62.5
1.4 0%  20% 40% 60% 80% 100%
Yemekleristah agicidir X2 =23.762 p =0.022
7.8 109  30.2 39.5 11.6
0-2y1l
731-2 YIi W'B
BT P M— 1 ST
16 y1l ve iistii
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Kokusu hostur
X?=128333 p=0.005
0-2 yil e Sp———
3-6yil %

7-15y1l H
16 yil ve Ustii %

16 yil ve Gistil ﬁ
83 4.2 208 51.4 .

194  16.7 38.9 222 2.8
0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80% 100%
Doyurucudur Pahalidir
X% =60.846 p =0.000
15 v Fry ' I —
eV . . 0
16 yil ve tsti 16 yil i i :
. FiT 319 611 6y Veu;ti 13.9 44.4 278 125
©0% 20% 40% 60% 80% 100% *70%  20% 40% 60% 80% 100%

mKesinlikle Katilmiyorum mKatilmiyorum mKararsizim mKatiltyorum mKesinlikle Katiltyorum

Grafik 1. incelendiginde, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama stiresi arttikca, “Gortintisti cok
glizeldir” ifadesine katilim diizeylerinde belirgin degisiklikler gozlemlenmistir. 16 yil ve tizeri
stiredir Turkiye'de yasayan katilimcilarin biiytik bir kismi1 bu ifadeye katilmamis, ancak 0-2 y1l aras:
Ttirkiye'de yasayanlarin daha dengeli bir dagilim gosterdigi gortilmisttr (X2 = 32.190, p = 0.001).
Ttirkiye'de yasama stiresi arttikca, “Cok ilgi ¢ekicidir” ifadesine katilim azalmistir (X2 = 34.662, p =
0.001). Kisa siire yasayanlar “Oldukca hijyeniktir” ifadesine daha fazla katihm gostermistir.
Ttirkiye'de yasama stiresi arttikca hijyen algisina katilim azalmustir (X2 = 26.463, p = 0.009) “Kalorisi
yiksektir (X?=18.247  p=0.032)”, “Yaghdir (X?=23.334  p=0.025)" ve “Sal¢alidir (X? = 53.354, p
= 0.000)” gibi Turk mutfagimnin karakteristik o6zelliklerine iliskin olarak, tiim gruplarda
“Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” yanitlarmin toplam oran1 %70’in tizerinde bulunmustur.
Bununla birlikte, Tiirkiye’de daha uzun siire yasayan gruplarin bu ifadelere katilim orani, daha kisa
stire yasayan gruplara kiyasla daha ytiksek olmustur. “Yemeklerin lezzeti degisiktir” ifadesine
iliskin olarak, Tiirkiye'de yasama stiresi arttikca yemeklerin lezzetinin farkli oldugu goriistine
katihim azalmaktadir. Ozellikle 7 y1l ve tizeri yasayanlarin bu goriise daha az katildig gortilmektedir
(X2 =57.077, p = 0.000). Tiirkiye'de daha uzun siire yasayan katilimcilar yemeklerin ¢ok baharath
oldugu goriisiine daha az katilmaktadir (X2 =27.682, p = 0.006). Ttirkiye'de daha uzun siire yasayan
katilimcilar, yemeklerin bol soganli ve sarimsakli oldugu goruistine daha az katilmaktadir (X2
=29.437, p = 0.003). “Hamur isleri cok yaghdir” ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katilryorum”
yanitlarini verenlerin orani tiim gruplarda %80’in tizerinde bulunmustur. Ancak, bu oran 7-15 y1l
grupta %91,4 ile en yiiksek seviyeye ulasirken, 0-2 y1l grupta %80,6 ile en diisiik seviyede kalmistir
(X2 =22.429, p = 0.008). “Yemekler saghklidir” ifadesine “Kesinlikle katilmiyorum” yanit verenlerin
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orani, Tirkiye'de en uzun siire yasayan grupta en ytiksek olup %19,4 olarak tespit edilmistir (X2
=24.323, p = 0.018). “Yemekler istah acicidir” ifadesine yonelik olarak “Kesinlikle katilmiyorum”
seklinde yanit verenlerin orani, Tiirkiye'de en kisa siire yasayan grupta en diistik olup %7,8 olarak
belirlenmistir. Buna karsin, 7-15 yil aras1 yasayan grupta bu oran %18,8, 16 yil ve tizeri yasayan
grupta ise %18,1 gibi ytiksek seviyelerde tespit edilmistir (X2 =23.762, p = 0.022). “Cesitler cok
zengindir” ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” seklinde yanit verenlerin toplam
orani, Tiirkiye'de 0-2 yil yasayan grupta en dusiik olup %52,7 olarak belirlenmistir. Buna karsin, 7-
15 yil yasayan grupta bu oran en yiiksek seviyeye ulasarak %72,7 olmustur (X2 =22.429, p = 0.008).
“Kokusu hostur” ifadesine katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum seklinde yanit verenlerin orani,
Tiirkiye'de en kisa siire yasayan grupta en yiiksek bulunmustur. Ote yandan, katilmiyorum ve
kesinlikle katilmiyorum seklinde yanit verenlerin orani ise Ttirkiye'de en uzun siire yasayan grupta
en yiiksek seviyede tespit edilmistir (X2 =28.333, p = 0.005). “Doyurucudur” ifadesine “Katiliyorum”
ve “Kesinlikle katilryorum” seklinde yanit verenlerin orani, tim gruplarda %901 asmistir. Ancak,
bu oran 0-2 yil yasayan grupta en dustik seviyede olmustur (X2 =21.045, p = 0.045). “Pahalidir”
ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” seklinde yanit verenlerin orani, Turkiye'de 0-2
yil yasayan grupta en diisiik seviyede olup toplamda yalmizca %13,2 olarak belirlenmistir (X2
=60.846, p = 0.000).

4.6. Cinsiyete Bazinda Tiirk Mutfaginin Goriisler

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin veriler ile Ttirk mutfagi hakkindaki gortisleri
karsilastirilarak analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar asagida sunulmaktadir. Katilimcilarin
cinsiyete bazinda Turk mutfagmin iliskin goriislerinde(p:0.102>0.05), ilgi cekici(p:0.711>0.05),
hijyen(p:0.340>0.05), etli(p:0.440>0.05), bol soganli ve sarimsakli olmasi(p:0.066>0.05), tathilarin bol
yagly, sekerli olma(p:0.336>0.05), saglkli(p:0.139>0.05), istah agic1 olmasi(p:0.182>0.05) ve
doyuruculuk(p:0.376>0.05) degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmistir
(p>0.05). Dolaysiyla bu dokuz 6genin disindaki bulgular1 asagida analizi verilmistir. Grafik 2. ise
Ttirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin goriintiistine iliskin degerlendirmeleri yer
almaktadir.

Grafik 2. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginn iliskin Goriisler
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Bu verilere gore, Tiirk mutfaginin lezzetli oldugu yontindeki goriisler, erkekler arasinda
“Kesinlikle Katilmiyorum” ve “Katilmiyorum” yanit1 toplam 9%16,4 ile kadinlarin %7,6 dan ytiksek
orana sahiptir (X2 =11.366, p=0.023). Tiirk yemeklerinin “Kalorisinin yiiksektir” ifadesinde,
kadmlarm %69,2’si ve erkeklerin %52,5’1 “Kesinlikle Katiliyorum” yamitin1 vermistir (X2 =12.085,
p=0.007). Tirk yemeklerinin yagl olma ifadesine erkeklere kiyasla daha fazla kadimnlar Turk
mutfagmm yagl oldugunu belirtmistir (X2 =11.352, p=0.023). “Salcalidir” ifadesinde,
kadmlarn %60,1'i ve erkeklerin %33,6’s1 “Kesinlikle Katiliyorum” segenegini isaretlemis (X2
=32.555, p=0.000). “Yemeklerin lezzet degisiktir” ifadesinde, kadinlara kiyasla daha fazla erkek,
Turk mutfagmin farkl oldugunu belirtmistir (X2 =28.755, p=0.000). “Cok baharatlidir” ifadesinde
kadinlara gore daha fazla erkek, Turk mutfagini cok baharath oldugunu belirtmistir (X? =24.577,
p=0.000). “Hamur isleri ¢ok yaghdir” ifadesinde “Katiliyorum” diyenlerin oram1 kadinlar,
erkeklerden daha ytiksektir (X2 =11.541, p=0.009). Katihmcilar arasinda Tiirk yemeklerinin
“cesitliligi cok zengindir” diyenlerin orani, erkeklere kiyasla kadinlarda daha fazladir X? =40.456,
p=0.000). Turk mutfaginin kokusuyla ilgili olarak “hostur” yanitin1 verenlerin orani kadinlarda daha
ytiksekken, erkekler arasinda “kararsizim” yamitin1 verenlerin orani fazladir (X2 =10.639, p=0.031).
Ttirk mutfaginin pahali oldugunu belirten katilimcilarin oran1 kadinlarda daha ytiksekken, bu fikre
katilmayanlarin oran erkeklerde daha fazladir (X2 =32.996, p=0.000).

4.7. Yasa Gore Tiirk Mutfaginin Goriisler

Anket katilimcilarinin demografik 6zellikler boliimiinde elde edilen yas verileri ile Turk
mutfagina iliskin gorisleri karsilastirilarak analiz edilmistir. Katilimcilarin yas gurubuna gore Titirk
mutfagmna iliskin lezzet (p:0.570>0.05), ilgi cekicilik (p:0.232>0.05), hijyen (p:0.213>0.05), salcalt
(p:0.257>0.05), bol soganli ve sarmsakli (p:0.103>0.05), saglikhi (p:0.296>0.05), istah acic1
(p:0.123>0.05), cesitlerin zenginligi(p:0.384>0.05), koku (p:0.438>0.05), doyuruculuk (p:0.646>0.05)
degerlendirmeleri arasinda anlaml bir farkliik olmadig1 saptanmistir. Dolaysiyla bu on 6genin
disindaki bulgularin asagida analizi verilmistir. Grafik 3. ise yas gruplara gore Tiirk mutfaginin
iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Grafik 3. Yas Gruplarma Gore Tiirk Mutfaginin Iliskin Goriisler
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Bu verilere gore, katiimcilarin yas gruplarina gore Tiirk mutfagimin goriintiistine iliskin, en
geng 20 yas ve alt1 grubunda "Gortintisii ¢ok giizeldir" yanitini verenlerin orani %64,3 ile en yiiksek
olup en yasli 66 yas ve tizeri grupta katilmayanlarin orani en ytiksektir (X2 =28.796, p=0.025). Tuirk
Mutfagmin kalorisine iliskin tiim yas gruplarmnda "Kesinlikle Katiliyorum" yamiti en yiiksek
oranlarda tercih edilmistir. “Katilmiyorum” yanit1 ise ¢ok diisiik oranlarda kalip, en ytiksek orani
%4,5 ile 21-35 yas grubunda gorulmiistiir (X? =30.247, p=0.003). "Yaghdir" ifadesinde veriler, tim
yas gruplarinda "Kesinlikle Katilryorum" yamiti yiiksek oranlarda tercih edilmistir, 6zellikle 21-35
yas grubunda %68,2 oraniyla 6ne ¢tkmaktadir (X2 =27.431, p=0.037). "Yemeklerin lezzeti degisiktir"
ifadesinde veriler, “Katilmiyorum" yaniti tiim yas gruplarinda gorece yiiksek oranda tercih edilmis
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olup, ozellikle 36-50 yas grubunda %40,5 oraninda 6ne ¢itkmistir (X2 =35.822, p=0.003). Yemeklerin
baharatli oldugunu en ¢ok hisseden grup 65 yas ve tizeri katilimcilardir (X2 =38.907, p=0.001). “Fazla
etlidir” ifadesinde, 21-35 yas grubunda "Kesinlikle Katiliyorum" yanit1 %39,4 ile en ytiksek orana
sahipken, en geng yas grubu (20 yas ve alt1), %35,7 oraninda "Katilmiyorum" demistir. (X? =35.666,
p=0.003). “Tathlarin bol yagh ve sekerlidir” ifadesinde, 36-50 yas araligindaki katiimcilar %85,8
oraninda "Kesinlikle Katilryorum" cevabini vererek en fazla olumlu goriis bildiren grup olmustur.
Bu fikre katilmayanlarin orani en geng yas grubunda %14,3 olarak belirtmistir (X2 =74.880, p=0.000).
“Hamur isleri ¢ok yaghdir” ifadesinde genelde katilimcilarin biiytik bir kism1 hamur islerinin yaglh
oldugu gortistinti paylasmaktadir, 6zellikle en geng yas grupta bu oran yuksektir (X2 =30.489,
p=0.002). “Pahalidir” ifadesine iliskin olarak, 66 yas ve tistii grupta "Katiltyorum" yanitini verenlerin
oran1 %35,7 olup, bu oran diger yas gruplarimna kiyasla daha ytiksektir. (X? =30.896, p=0.014).

5. SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmada, temel amacina ulasmak icin Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Turk mutfagma
iliskin bilgi ve deneyimleri ile gortisleri incelenmistir. Birinci olarak, Ttirkiye’de yasayan Japonlarin
Turk mutfagia iliskin bilgi ve deneyim durumlari incelemektedir. Ankette yer alan Tiirk yemekleri
ve iceceklerine verilen cevaplar degerlendirildiginde Tiirkiye’de yasayan Japonlarin en ¢ok bilinen
yemekler sirasiyla, doner, simit, manty, sis kebap ve koftedir. Daha az bilinen yiyecekler arasinda ise
zeytinyagli enginar, kadayif dolma ve revani yer almaktadir. Enginar, kadayif ve irmik gibi
trtinlerin Japon halki tarafindan pek taninmadig1 ve bu nedenle asina olunmadig1 varsayilmaktadir.
Katilimcilar tarafindan en ¢ok bilinen igecek ise gaydir. En diisiik oranda bilinen iceceklerden biri
ise serbet olup, salep, salgam suyu ve bozada pek bilinmedigi ifade edilebilir. Gontilgiil (2020)
tarafindan diinyadaki farkli milletlere yonelik yaptig1 arastirmada benzer sekilde en az bilinenin ise
boza olup, salep, serbet ve salgam suyunun da swralamada yer aldig1 gortlmiistiir. Katilimcilarin
baharat bilgisi ise, diinyada yaygin olan nane, tarcin, kimyon ve kirmizi biber gibi baharatlari iyi
tanidigi, ancak isot ve ¢orek otu gibi daha yerel baharatlar1 daha az bildigi gortilmisttir. Bu durum,
katilimcilarin bilgi diizeylerinin yaygin olarak kullanilan baharatlarda yogunlastigini, ancak daha
ozel baharatlarda bilgilerinin sirli oldugunu gostermektedir. Bilinirligi diisiik yemek ve
iceceklerin tanitim agisindan firsat sundugunu gostermektedir.

Ayrica elde edilen bulgularda, Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin %66,7’si daha once
Tirk yemegi yaptiklarini ifade etmislerdir. Katilmcilarm 9%56,9u ise caydanhk ile cay
demleyebildiklerini ve %42,2'i de cezve ile Tiirk kahvesi yapabildiklerini belirtmislerdir. Bunun yam
sira katilmeilarm %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemegi kursuna katildigin ifade etmistir. Bu oran,
katilimcilarin %31,8'inin esinin Tiirk olmasi dikkate alindiginda bile yiiksektir. Cay ve Tiirk kahvesi
hazirlamak, yalmizca kitaplardan 6grenilebilecek bir beceri olmayip, ilgi gerektiren, 6gretim ve
uygulama stiregleriyle edinilebilen bir yetkinliktir. Arastirmanm sonucunda elde edilen diger
onemli bir bulgu ise, katithmcilarin %46,7'sinin Japonya'ya gittiklerinde yakinlarma Tiirk yemegi
yaptigin1 belirtmeleridir. Bu durum, katilmalarin Tirk mutfagina olan yiiksek ilgisini
gostermektedir. Bu ilgiyi destekleyen diger bir 6nemli bulgu ise, katiimcilarin %80,9unun
Ttirkiye'ye yurt disindan gelen misafirlerini Tiirk restoranina gotiirdtigint ifade etmeleridir.

Ikinci olarak, Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri incelemektedir.
Bu calismada Japon katilimcilarn %62,2’si Tiirk yemeklerini begendigini belirtirken, Goniilgiil
(2020) tarafindan diinya farkli milletlere yonelik yaptig1 arastirmada bu oran %56,5 olarak
kaydedilmistir. Her iki ¢calismada da begeni orani yiiksek olsa da Japonlarin Tiirk mutfagi begenme
oranmin daha ytiksek oldugu gortilmektedir. Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilar tarafindan en
cok begenilen yemek kategorileri corbalar, kebaplar ve salatalardir. Ayrica, Albayrak (2013)
tarafindan Iran, ingiliz, Rus ve diger milletler tizerinde Istanbul’da yapilan arastirmaya gore
turistlerin en fazla begendigi Tuirk yemegi kebaplar, lahmacun ve pidelerken bunu hamurlu tatlilar,
borekler takip etmektedir. Bu farklilik, 6nce ki boltimde ifade edildigi {izere, Japon diyetinin ana
gidas1 piring olup, geleneksel olarak bugday ve et iceren yemeklerin bulunmamasi, saglik
konusunda daha bilingli bir yaklasim sergilenmesi ve sebze tiiketiminin tercih edilmesi gibi
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faktorlerden kaynaklaniyor olabilir. Katiimcilarin en ¢ok begendigini ifade ettigi corba tiirii tizerine
yapilan degerlendirmede, Japonlarin ¢orba kavramini dilsel olarak iki farkli terimle ifade ettikleri
dikkat ¢ekmektedir. Geleneksel miso gorbasi (misosiru) veya berrak corbalar (6rnegin sumashijiru)
gibi yerli corbalar icin “1(siru, jiru)” ifadesi kullamilirken, yabanci kokenli gorbalar igin “A—
(stpu)” terimi tercih edilmektedir (Dijital Daijisen Sozliik,2025). Japonya’da “soppu” adiyla Bati
tarzi corbanin tanitimi, 1549 yilinda Fransis Xavier'in Japonya’ya gelisiyle baslamis olmakla birlikte,
bu tiir corbalarin halk arasinda yaygmn bigimde taninmas: ve benimsenmesi, iilkenin disa kapali
oldugu sakoku politikasinin sona erdigi Meiji Donemi'ne rastlamaktadir (Japonya Corba Dernegi,
2025). Japon toplumunda geleneksel shiru tiirti ¢orbalar giinlitk yasamda yaygimn olarak evde
hazirlanmasina ragmen, Bat1 tarzi sipu gorbalarmi evde hazirlama aliskanligr yaygmn degildir.
Japonya Icisleri ve Haberlesme Bakanligi'na bagl Istatistik Biirosu tarafindan gerceklestirilen
Hanehalki Arastirmasi sonuglarina gore, ticari ¢corbalara yonelik talep zamanla istikrarli bir artis
gostermis, 6zellikle 2021 yili sonrasinda kuru corbalara yonelik harcama miktarinda belirgin bir
ytikselis gozlemlenmistir. Disarida yeme-igme sektdriinde ise, 1999 yilinda “Soup Stock Tokyo” adlh
¢orba odakli bir restoran zinciri, “dtinyanin viicut 1sisini yiikseltiriz” seklinde tanimlanan bir
kavramsal cerceve ile kurulmustur. COVID-19 pandemisinin etkisiyle s6z konusu zincirin sube
sayisinda gecici bir azalma yasanmus olsa da 2025 yil itibariyla Japonya genelinde 61 subeye
ulasarak onemli bir basar1 elde ettigi gortilmektedir (Soup Stock Tokyo, 2025). Bu gelismeler, Japon
toplumunun ¢orbaya olan ilgisinin son yillarda belirgin bigimde arttigini ortaya koymaktadir.

Ankette katilmcilarin daha diisik oranda tercih etti§i yemekler ise makarnalar,
hosaf/komposto ve hamurlu tathlardir. Ikinci Diinya Savasi sonrasinda Italyan restoranlari
Japonya'min yiyecek- icecek endiistrisinin baslangicindan itibaren varlik gostermistir (Kashiwabara,
2023:97), ve bu durum, sayisiz Japon tarzi makarna tarifin ortaya ¢ikmasina olanak tanimistir. Bu
nedenle, Japonlarin Tiirk makarnasimi pek tercih etmemis olabilecegi distintilmektedir.
Yabancilarin hosaf/kompostoyu tatma firsatlarinin oldukc¢a smirlh oldugu gortilmektedir.
Arastirmanin bir 5nemli bulgusu ise, Japonlarin Tiirk mutfaginda yer alan hamur islerini fazla yagl,
tathlar1 ise hem yagli hem de asir1 sekerli olarak degerlendirmeleridir. Bu durum, s6z konusu
yemeklerin diistik tercih edilme nedenlerinden biri olarak yorumlanmaktadir.

Arastirmanin amacina bagh olarak yasam stiresi, cinsiyet ve yas gruplari gibi demografik
degiskenlerin bu goriisler tizerindeki etkisi arastirilmistir. Demografik 6zelliklerin “Tiirkiye’de kag
senedir yastyorsunuz?” sorusuna katilimcilarin verdikleri yamitlarin ve Tirk yemeklerine iliskin
izlenimlerinin karsilastirmali bir analizini yapilmistir. Gortintist giizel, ilgi gekici, hijyenik, kokusu
hos, istah agic1 ve fiyat tizere alt1 madde acisindan, Tiirkiye’de daha az siire yasayan katilimcilarin
izlenimleri, daha uzun stire yasayan katilimcilara gore daha olumlu olmustur. Ancak, Tiirkiye'de
kalis stiresi arttik¢a bu izlenimlerin kademeli olarak daha olumsuz yonde degistigi gozlemlenmistir.
Hamur islerinin yagli olmasi, yemeklerin yagh olmasi, kalorisi yiiksek olmasi, saglikhi ve salca
kullanimmin fazla olmas: gibi daha cok yemekle ilgili olan bes madde acisindan, Tiirkiye’de daha
uzun siire yasayan katiimcilarin goriisleri daha olumsuzdur. Lezzetinin degisik olmasi, cok
baharatli olmasi, gesitliliginin zengin olmasi ve sogan ile sarimsagin bol kullanilmasi gibi maddeler
acisindan, Tiirkiye’de daha uzun stire yasayan katilimcilarin daha olumlu goriislere sahip oldugu
goriilmektedir. Bu durumun, katiimcilarin Tirk mutfagma dair bilgi ve deneyimlerinin
artmasindan kaynaklandigr tahmin edilmektedir “Japonya’'nin ©nde gelen restoran bilgi
sitelerinden Gurunavi tarafindan ytiriitiilen bir ankete gore, Japonlarin %90"mndan fazlasi, tilkedeki
restoranlarin temizligi konusunda son derece hassas olduklarmi ifade etmistir (Gurunavi, 2024).
Japonya’da “Shokuhin Eisei Hou: Gida Hijyen Yasas1” (1947 yili, Kanun No. 233) adli bir yasa yer
almaktadir. Bu yasa kapsaminda yiyecek-icecek isletmeleri siki bir sekilde denetlenmektedir (E-
GOV, 2025). Ayrica Japonya’da ilkokul diizeyinden itibaren hijyen egitimi verilmektedir. Ilkokul 5.
ve 6. siif miifredatinda yer alan ev ekonomisi derslerinde, uygulamali yemek pisirme etkinlikleri
araciligryla gidalarin giivenli bir sekilde nasil islenecegi 6gretilmektedir (Japonya Milli Egitim,
Kiiltiir, Spor, Bilim ve Teknoloji Bakanligi, 2017). Bu derslerde mutfak gereclerinin temizligi,
gidalarin uygun saklama yontemleri ve gida zehirlenmesinin 6nlenmesine yonelik temel hijyen
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kurallar1 aktarilmaktadir. Bu durum, Japon bireylerin hijyen yonetimine cocukluktan gelen bir
titizlikle yaklasmalarmma zemin hazirlamaktadir. Calismamizda Oldukca hijyeniktir” ifadesine
yonelik olumlu gortislerin diisiik diizeyde kalmasinin ve bu maddeye iliskin olarak katilimcilarin
gortis belirtme konusunda tereddiit yasadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Katilimcinin kararsiz kalmasinin
nedeni kalis siiresinin uzamasiyla Tiirkiye’yi daha iyi tanimasi ve beklenen hijyenin goriilememesi
olabilir.

Ayrica 19 madde kapsaminda, Tiirk yemekleriyle ilgili goriisler cinsiyete gore
karsilastirildiginda su sonuglara ulasilmistir: Kalorisi yiiksek, yagli olma, salgali olma, hamur isleri
yagli ve pahali gibi bes madde acisindan, kadinlarin olumsuz goriis bildirme orami erkeklere gore
daha ytiksektir. Buna karsilik, lezzetli, cesitliligi zengin olma, lezzeti degisik olma, kokusu hostur
ve baharath gibi bes madde agisindan erkeklerin olumsuz goriis bildirme orani kadinlara gore daha
fazladir. Bu sonuclardan, kadinlarin erkeklere gore daha saglikli yiyecekler tercih edecegi,
erkeklerin ise kadinlara gore daha muhafazakar bir tutuma sahip oldugu soylenebilir.

19 madde kapsaminda Ttirk yemeklerinin gortiniimii yas gruplarina gore karsilastirildiginda
su sonugclara ulasilmistir: Geng yas grubu, “yagh olmasi,” “yiyeceklerin lezzeti degisik olmasi,”
“gortiniimiin giizel olmas1” ve “hamur islerinin yagh olmas1” gibi maddelerde, yasl gruba gore
daha olumsuz goriisler ifade etmistir. Yas arttikca ¢ok baharath olmasi, kalorinin ytiksek olmasi,
fazla etli olmasi, tathilarin yagl ve sekerli olmas: ve fiyatlarin ytiksek olmasi gibi maddelere yonelik
olumsuz goriislerin orani artmistir

Turkiye’de yasayan Japonlar {izerinde gergeklestirilen bu arastirmadan elde edilen sonuglara
dayanarak, Japonlar: miisteri olarak hedefleyen Tiirkiye’deki konaklama tesislerine, yiyecek-icecek
sektoriine, seyahat acentelerine ve hizmet saglayicilarina yonelik 6neriler asagida sunulmaktadir.

e Bu arastirma sonucu ve Goniilgiil (2020) tarafindan yapilan arastirma sonuclar: birlikte
degerlendirildiginde, yabancilarin ortak olarak daha az tanidig1 dort icecek olan serbet,
sicak salep, boza ve salgam suyunun taninirligy, farkl stratejilerle artirilabilir. Ornegin,
soguk serbet yaz aylarinda, sicak salep ve boza ise kis aylarinda otellerde veya
restoranlarda karsilama icecegi olarak sunulabilir. Salgam suyunun ise restoranlarda
garsonlar tarafindan yemekle uyumlu bir sekilde 6nerilmesi sayesinde daha fazla kisi
tarafindan tadilabilecegi dustintilmektedir.

e Japonlarin Tiirk mutfagiin genellikle baharatli, yagh ve salcali bulduklarini ifade
etmislerdir. Benzer sekilde, Sanlier (2005) ve Albayrak (2013) tarafindan yapilan
calismalarda da benzer bulgulara ulasilmistir. Miisteri memnuniyetini artirmak
amaciyla, isletmelerin siparis alirken bu konuda misafirlerin tercihlerine dikkat ederek,
farkl alternatifler sunulmasi yemeklerin tercih edilmesi noktasinda etkili olabilir.

e Ayrica az bilinen yemek ve icecekler icin basit bir agiklama hazirlamak faydal
olacaktir. Ozellikle yabancilar icin revani, giillag, karniyarik, imambayild: ve boza gibi
yiyecek ve iceceklerin isimlerinin ana yemek mi yoksa icecek tiirti mii yabancilar
tarafindan bilinememektedir. Bu nedenle sunumlarda veya mentilerde yiyecek ve
icecek ttirtintin aciklanmasi, hangi sinifta yer aldigi, kisaca malzemelerinin agiklanmasi
yabancilarin bu lezzetleri daha kolay anlamasina yardimei olacaktir.

e Yash kategorisinde yer alan Japonlar igin et, baharat, yag ve seker miktarmm
azaltilmas1 ve uygun fiyatl set mentilerin gelistirilmesi faydali olacaktur.

Bu arastirma, zaman ve maliyet kisitlamalar1 nedeniyle Tirkiye'de ikamet eden Japonlar
tizerinde gerceklestirilmistir. Bu konuya yonelik daha kapsaml bir inceleme yapmay1 planlayan
arastirmacilarin, turistik amacla seyahat eden, Tiirkiye'yi daha 6nce hig ziyaret etmemis kisiler basta
olmak tizere, daha ¢nce Tiirkiye'yi ziyaret etmis olan Japon veya baska milletlerden turistlere
yonelik calisma yapmalar: onerilmektedir.

114



Tiirkiye 'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bir Arastirma

Kaynakga

Albayrak, A. (2013). Farkli Milletlerden Turistlerin Ttirk Mutfagina iliskin Goriislerinin Saptanmasi Uzerine
Bir Arastirma. Journal of Yagsar University 2013, 30(8), s. 5049-5063.

Arli, M. (1982). Turk Mutfagina Genel Bir Bakis. Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri 31 Ekim- 1 Kasim 1981 (s.
19-33). iginde. Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaymlar1 41.

Cigerim, N. (2001). Bat1 ve Tiirk Mutfaginin Gelisimi, Etkilesimi ve Yiyecek-Igecek Hizmetlerinde Tiirk
Mutfaginin Yerine Bir Bakis. K. Toygar. (Ed.), Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Aragtirmalar 2000 (s. 49-61).
Ankara: Takav Matbaasi.

Civitello, L. (2019). Mutfak & Kiiltiir Insamin Beslenme Tarihi. (Z. N. Nahya, Cev.) Ankara: Bilim ve Sanat

Yayinlar1.

Dijital Daijisen Sozluk. (2023). Daidokoro. 02 17, 2025 tarihinde
https:/ /kotobank.jp/word/ %E5%8F %B0%E6 %89 %80 adresinden alindz.

Dijital Daijisen Sozliik. (2025). Soup. 05 12, 2025 tarihinde

https:/ /dictionary.goo.ne.jp/word/ %E3%82%B9%E3%83 % BC %E3 %83 %97/ adresinden alindi.

E-GOV. (2025). Shokuhin Eisei Hou. 07 05, 2025 tarihinde https://laws.e-gov.go.jp/law/322AC0000000233/
adresinden alind1.

Goniilgtil, S. (2020). Kiiltiirleri Farkl Bireylerin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Gériislerine Yénelik Bir Arastirma.
(Yiiksek Lisans Tezi). Ankara: Gazi Universitesi. Sosyal Bilimler Enstitisii.

Gurunavi. (2024, 09 06). Shouhisha Anket. 05 09, 2025 tarihinde
https:/ /pro.gnavi.co.jp/ magazine/t_res/cat_2/a_4351/?utm_source=chatgpt.com adresinden alindi.

Girbtiz, S. ve Sahin, F. (2018). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yéntemleri Felsefe- Yontem- Analiz (5. b.). Ankara:
Seckin Yayincilik.

Hirschman, C. (2013). The Contributions of Immigrants to American Culture. Daedalus, Immigration & the
Future of America 2013, 142(3), s. 26-47.

Hoshi, S. (1984). Shokubunka no Hattatsu to Kenkou no Mondai ni Kansuru Kenkyuu: Shogaikoku Oyobi
Nihon ni Okeru Shokubunka to Shokuseikatsu no Tokuchou. Tokyo Kasei Daigaku Seikatsu Kagaku
Kenkyuujo Kenkyuuhoukoku, 7, s. 13-28.

Ishige, N. (2009). Shoku no Bunka wo Kataru. Tokyo: Domesu.
Ishige, N. (2015). Nihon no Shokubunkashi - Kyuusekki Jidai Kara Gendai Made. Tokyo: Iwanami.

Japonya Corba Dernegi. (2005). Soup Nedir? 05 09, 2025 tarihinde https://www.soup-japan.org/what.html
adresinden alind1.

Japonya Disisleri Bakanligi. (2023). Annual Report of Statistics on Japanese Nationals Overseas. 20 08, 2023
tarihinde https:/ /www.mofa.go.jp/mofaj/files/100436737.pdf adresinden alind1

Japonya Milli Egitim, Kiiltiir, Spor, Bilim ve Teknoloji Bakanlig1. (2017). Japonya Ilkokul Miifredat Kilavuzu Ev
Ekonomisi ~ ve  Ev  Isleri  Dersi (2017'de Duyuruldu). 07 05, 2025  tarihinde

https:/ /www.mext.go.jp/component/a_menu/education/micro_detail/__icsFiles/afieldfile/2019/0
3/18/1387017_009.pdf adresinden alindi.

Japonya Tarim, Orman ve Balik¢ilik Bakanlig:. (2025).

"Washoku" UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi olarak tescillenmistir. 17 02, 2025 tarihinde
https:/ /www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/ich/ adresinden alindi.

Kaplan, D. (2006). Ankara Universitesine Tiirk Cumhuriyetlerinden Gelen Ogrencilerin Ulkelerine Ait Mutfak Kiiltiirii
Degerlendirmeleri. (Yayinlanmanmus Yiiksek Lisans Tezi). Ankara: Ankara Universitesi.

Karaca, E ve Nergiz, H. (2020). Yalova Cerkezlerinin Mutfak Kiiltiirti. Yalova Sosyal Bilimler Dergisi, s. 51-66.

Kashiwabara, K. (2023). Foodie ga Nihon wo Saisei Suru! Nippon Bishokurikkoku-ron. Tokyo: Nikkan Gendai.

Nakamura, T. (2022). Hitowa Naze Shokuwo Motomete Tabini Derunoka Food Tourism Nyuumon. Kyoto: Kouyou
Shobou.

115



Kumiko, K. ve Okat, C. * Journal of Academic Tourism Studies, 6(1), 100-116.

Polat, S. (2021). Uzakdogu ve Avustralya mutfagi. M. (Ed.) Sarusik icinde, Uluslararas: Gastronomi (Temel
Ozellikler- Ornek Meniiler ve Regeteler) (s. 100-106). Ankara: Detay Yayincilik.

Seta, Y. (2007). Ibunka Rikai Kyouiku de Atsukaubeki Bunkayousu ni tsuite. Okayama Daigaku Kyouiku
Kenkyuushuroku, 134, s. 129-139.

Sanlier, N. (2005). Yerli ve Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri. GU, Gazi Egitim Fakiiltesi
Dergisi, 25(1), s. 213-227.

Soup Stock Tokyo. (2025, 03 31). 05 09, 2025 tarihinde https://www.soup-stock-tokyo.co.jp/ adresinden
alind.

Takeuci, K. (1989). Ttirkge-Japonca Sézliik. Tokyo: Daigakusyorin.
Turk Dil Kurumu Sozliikleri. (2023). Mutfak. 17 02, 2025 tarihinde https:/ /sozluk.gov.tr/ adresinden alind1.

116



2025, VOL. 6, NO. 1, 117-132

]
JOURNAL OF ACADEMIC TOURISM STUDIES a t S
)
http:/ /dx.doi.org/10.29228 /jatos.82135 ,

ARASTIRMA MAKALESI Journal homepage:https://jatosjournal.org/

Restoran Isletmelerinde Etik Liderlik Davranislarinin Calisan Uyum
Performansina Etkisi: Calisma Siiresinin Diizenleyici Rolii!

The Effect of Ethical Leadership Behaviors on Employee Adaptive Performance in Restaurant Businesses:
The Moderating Role of Working Period

Selahattin DEMIRHAN?2® ve Ulker CANP

a Yiiksek Lisans C")grencisi, Batman Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisti, Turizm Ig,letmeciligi ABD., Batman,
Turkiye.

b Doc. Dr., Batman Universitesi, Hasankeyf Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve fkram Hizmetleri Bolimii,
Batman, Tiirkiye.

Ozet

Bu arastirmanin amaci, restoran calisanlari drnekleminde etik liderlik ve uyum performansi o

arasindaki iliskinin incelenmesi ve bu iliskide galisma siiresinin diizenleyici roliinii ortaya  Makale Bilgisi

koymaktir. Arastirmanin bagimsiz degiskeni olarak belirlenen etik liderligin aragtirmanin bagimli ~ Gelis Tarihi ~ 19.05.2025
degiskeni olarak calisan uyum performansina (acil durum adaptasyonu, kisilerarasi uyum, Kabul Tarihi  23.06.2025
yaraticilik, egitim cabalar1) etkisinin restoran calisanlar1 drnekleminde ortaya konmasi hem
literatiir hem de sektore katkisi bakimmdan deger ifade edebilir. Arastirmanin 6rneklemini
Batman ili merkez ilgede bulunan yerel restoran g¢alisanlari olusturmaktadir. Anket formu,
arastirmacilar tarafindan tesadiifi olmayan Ornekleme yontemlerinden kolayda oOrnekleme o
yontemi ile restoran calisanlarma uygulanmis, toplanan veri sonucu gegerli 400 adet anket ~ Songul DUZ OZER
degerlendirmeye alinmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin cesitli istatistiki analizleri

SPPS 22.0 ve Process Makro eklentisinden yararlanilarak gerceklestirilmistir. Analiz sonuglarina

gore restoran c¢alisanlarmin etik liderlik algisinin acil durum adaptasyonu iizerinde (B=,588

p<0,000), kisilerarast uyum performansi iizerinde (B=,467 p<0.000) yaraticilik boyutu {izerinde

(B=,527 p<0.000) ve egitim cabalari tizerinde (B=,158 p<0.000) istatistiksel olarak anlamli ve

pozitif etkisinin oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte etik liderligin yaraticilik boyutu iizerine

etkisinde galigsma siiresinin diizenleyici etkisinin (p=,010) anlamli oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Etik Liderlik, Uyum Performansi, Restoran Calisanlar1

Say1 Editorii

Abstract

The purpose of this research is to examine the relationship between ethical leadership and adaptive
performance in a sample of restaurant employees and to reveal the moderating role of working
period in this relationship. Revealing the effect of ethical leadership, determined as the
independent variable of the research, on the dependent variable of the research, employee adaptive
performance (emergency adaptation, interpersonal adaptation, creativity and training efforts) in a
sample of restaurant employees can be valuable in terms of both its contribution to the literature
and the sector. The sample of the study consists of local restaurant employees in the central district
of Batman province. The survey form was applied to the restaurant employees by the researchers
using the convenience sampling method, one of the non-random sampling methods, and 400 valid
surveys were evaluated as a result of the collected data. Various statistical analyses of the data
obtained within the scope of the research were performed using SPPS 22.0 and the Process Macro.
According to the analysis results, it was determined that the perception of ethical leadership of
restaurant employees had a statistically positive effect on emergency adaptation (B=,588
p<0.000), on interpersonal adaptation (B=,467 p<0.000), on creativity (B=,527 p<0.000) and on
training efforts (B=,158 p<0.000). However, it was determined that the moderating effect of
working period on the effect of ethical leadership on creativity dimension (p=,010) was Sorumlu Yazar

significant. Ulker CAN
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1. GIRiS

Son on yilda giderek daha fazla énem kazanan konulardan biri olan is etigi, beraberinde etik
liderlik kavramini da giindeme getirmistir. Is diinyasinda yasanan sorunlarin artmasi, liderlik
anlayismin etik temeller tizerine kurulmas: gerektigini gostermis ve bu dogrultuda etik liderlik
alanyazinda yerini almistir. Etik liderligin isletmelerde calisanlarin etik davranislarini tesvik ettigine
dair genel bir kanaat bulunsa da, etik liderligin algilanan etkisini farkli degiskenler dogrultusunda
ele alan ve bu etkiyi ampirik olarak dogrulayan calismalarin sayismin sinrli oldugu ifade
edilmektedir (Den Hartog, 2015; Erdogan Araci, 2019; Lee vd., 2017; Palalar Alkan, 2015).

Calisanlarin is memnuniyetini etkileyen ¢ok sayida faktor arasinda etik liderlik en 6nemli
belirleyicilerden biridir. Etik liderlik, “kisisel eylemler ve kisilerarasi iliskiler yoluyla normatif
olarak uygun davranisin gosterilmesi ve bu tiir davranmislarin iki yonli iletisim, giiclendirme ve
karar alma yoluyla ¢alisanlara tesvik edilmesi” olarak tanimlanmaktadir (Yasir ve Javed, 2024).

Etik liderlik davranislari, galisanlari olumlu tutumlar gelistirmeye ve uyumlu davranislar:
sergilemeye motive etmektedir (Peng ve Kim, 2020). Is yerinde yoneticinin etik davranislari,
genellikle rol modelleme yoluyla 6rnek olusturmakta ve galisanlara is yerinde kabul edilebilir ve
kabul edilemez davranislari agiklamaktadir (Braun vd., 2018). Rol model olarak etik liderler,
calisanlardan elde etmeyi amacladiklar1 olumlu degerleri ve davramislar1 besleyen faaliyetlerde
bulunmaktadirlar (Yang ve Wei, 2018).

Liderlik tizerine yapilan arastirmalar, etik liderlerin ytiksek diizeyde baglilik ve giivene ilham
verdigini ve calisanlar arasinda arzu edilen davranislari tesvik ettigini ortaya koymaktadir (Kim ve
Brymer, 2011). Restoran sektoriintin giderek daha rekabetci hale geldigi giintimiiz kosullarinda,
calisanlarmn bir gorevi basariyla yerine getirme yetenegi, isletmenin yoneticisiyle yakindan iliskili
olan 6nemli bir unsurdur. Glintimiiz restoran hizmetlerinde insan kaynaklarmin etkin bir sekilde
yonetilmesi zorunludur. Restoran isletmeleri, diger end{istri tiirlerine kiyasla insan kaynaklarina ve
miisterilerle temasa daha yiiksek derecede bagimllik ile karakterize edilir. Bu nedenle, calisanlarin
performanslarma bagli olarak miisteri hizmetlerinin kalitesinde buyiik degiskenlik oldugu
sonucuna varilabilir (Shin, 2019). Bu dogrultuda bu calismanin temel amac, etik liderligin ¢alisan
uyum performansi tizerindeki sonuclarmi ve bu iliskide ¢alisma stiresinin roliinii incelemektir.

2. ALANYAZIN TARAMASI

2.1. Etik Liderlik

Liderlerin almis olduklar1 kararlarda etik kavramini géz ontinde bulundurmalar1 6nem arz
etmektedir (Fulmer, 2004). Etik liderlik is gorenleri ya da etkilemesi gereken Kkisileri isletmenin
amaclar1 ve hedefleri dogrultusunda {ist seviyelere ¢ikarabilmeyi amaclayan ahlaki kisiliktir. Etik
kavramini g6z ontinde bulundurarak karar veren etik liderler diiriist, gtivenilir, topluma ve insana
deger veren yapidadirlar (Yilmaz, 2022).

Etik liderler, organizasyon icerisinde sadece gorevlerini yerine getirmekle kalmaz, aym
zamanda calisanlarina da dogru, adil ve ahlaki davranislarin 6nemini asilarlar. Bu liderler, karar
alma stireglerinde dengeli ve tarafsiz bir yaklasim benimseyerek, ¢alisanlarmin giivenini kazanir ve
onlar1 motive ederler. Ayrica, etik liderlik, organizasyon kiilttirtinti gticlendirir; ctinkii liderler,
kendi davranislariyla galisanlarina ornek teskil ederler. Bu baglamda, etik liderlerin sagladig:
biittinliik, 6zen ve manevi destek, organizasyonun genel performansini ve calisan memnuniyetini
artirma potansiyeline sahiptir. Sonug olarak, etik liderlik, hem bireyler hem de organizasyonlar icin
strdurtlebilir basar1 saglamak adina kritik bir rol oynamaktadir (Brown ve Trevino, 2006).

Etik liderler, her zaman etik standartlara ve ilkelerine bagl kalarak, karar verme stireclerinde
adil ve tarafsiz bir yaklasim sergiler. Kendi cikarlarini bir kenara koyarak, calisanlarmnin ve
organizasyonun ¢ikarlarimi dncelige alirlar. Bu durum, onlarin 6n yargilardan uzak, nesnel ve adil
bir liderlik anlayisma sahip olmalarini saglar. Ayrica, etik liderlik; liderin yasam tarz1 ve kisisel
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degerleri ile is yerindeki degerlerle uyum iginde olmasin gerektirir. Etik liderler, kendi hayatlarinda
benimsedikleri etik degerleri, is ortamina da tasir ve bu degerleri calisanlarina ¢rnek olarak
gosterirler. Boylece, organizasyon igindeki etik davranislarin yerlesmesi ve stirdiiriilebilir bir kiiltiir
olusturulmasi igin saglam bir temel olustururlar (Tan vd., 2019).

Bir isletmede yoneticilerin etik liderlik 6zelliklerini davranislarina yansitmalari buiytik onem
tasir. Zira ¢alisanlarin i¢ motivasyonlarini stirdiirebilmeleri, biiyiik olgtide liderin adil davranislar:
ve ¢alisanlarin beklentilerine duyarhiligiyla iliskilidir. Isletme icerisinde etik bir atmosferin olusmas,
yalnizca yoneticilerin degil, tiim galisanlarin da etik davranislara yonelmesini zorunlu kilar. Etik bir
yoneticinin ¢alisanlara kars: sergiledigi tutum, ¢alisanlarin 6rgiite olan bagliliklarini ve gtivenlerini
artirarak orgiitsel uyumu gticlendirecektir (Abdi ve Hashi, 2024).

2.2. Uyum Performansi

Son zamanlarda teknolojinin gelismesi ve sosyal hayatta meydana gelen degisimlerle birlikte
isletmelerin oOrgiitsel yapilarinda da degismeler meydana gelmis olup orgiitlerin dogasmmn ve
calisanlarimn etkinligini arttirmak icin uyum performans: adinda yeni bir is performans: tiirti ortaya
c¢itkmistir. Uyum performansi, organizasyonlarin degisen is kosullarina hizla uyum saglayarak
rekabet avantajlarin1 korumalarina yardimmci olmaktadir. Bu performans tiirii, hem bireylerin hem
de organizasyonlarin verimliligini artirarak, stirdiiriilebilir bir basar1 saglamanin anahtari olarak
degerlendirilmektedir. Uyum performansinin vurgulanmasi, orgiitlerin gevresel degisimlere karsi
direngli olmalarmni ve stirekli gelisim gostermelerini saglarken, ayni zamanda c¢alisanlarin
memnuniyetini ve baghligmni da artirmaktadir. Bu sayede, organizasyonlar sadece mevcut
zorluklarla basa ¢ikmakla kalmaz, ayni zamanda gelecekteki firsatlar1 degerlendirme konusunda da
daha hazirlikli hale gelirler (Naami vd., 2014). Uyum performansi, bir bireyin is yerindeki rol
beklentilerini etkili bir sekilde yerine getirme yetenegi olarak tanimlanir Uyum performansy; bir
calisanin organizasyonel kiiltiir, is ortam1 ve meslek gerekliliklere ne kadar uyumlu oldugunu ve
bu unsurlarla nasil basa ¢iktigini gosteren bir kavramdir. Uyum performans: genellikle calisanin
motivasyonu, is tatmini, ortama adapte olma yetenegi ve isin gerektirdigi becerileri nasil kullandig:
ile ilgilenir (Griffin, vd., 2010).

Uyum kelimesi Ingilizce’deki “adaptation” kelimesinden tiiretilen “adaptive” teriminin
Ttirkce’deki karsiigr olarak kullanilmaktadir. Tiirkge’de “adaptif” kelimesinin de benzer bir
anlamda kullanildig1 gortilmektedir. Bu baglamda, adaptasyon veya uyarlama kavramlari,
canlilarin degisen dogal kosullarina uyum saglama yeteneklerini ifade etmek amaciyla biyoloji
biliminden esinlenerek isletme ve yonetim literatiiriinde de yerini almistir. isletme ve yonetim
alaninda, bu kavramlar genellikle organizasyonlarin ve bireylerin dinamik ve degisken is
ortamlarina tepkilerini, esnekliklerini ve yenilikgiliklerini tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Uyum
saglama yetenegi calisanlarin is stireclerine ve organizasyonel degisikliklere ne olctide etkili bir
sekilde yanit verebildigini gosterirken, ayni zamanda rekabet giictinti arttiran 6nemli bir faktor
olarak degerlendirilmektedir (Hallen, Johanson, Seyed-Mohamed, 1991).

Uyum performansi, calisanlarin yalnizca mevcut hedefleri gerceklestirmelerini saglamakla
kalmamakta, ayni zamanda degisen is kosullarina yamit vermelerini ve yenilik¢i ¢oztimler
gelistirmelerini de saglamaktadir. Boylece, uyum performans: organizasyonel basar1 ve
sturdurtlebilirlik icin 6nemli bir faktor haline gelmektedir. Calisanlarin bu uyum yetenekleri,
organizasyonlarin rekabet giictinii artirirken, ayn1 zamanda calisan memnuniyetini de olumlu
yonde etkilemektedir (Charbonnier-Voirin ve Roussel, 2012). Adapte edilebilirligi yiiksek olan
orgiitler, stirekli degisen pazar kosullarinda basarili olabilmek icin gerekli olan esnekligi, miisteri
odaklilig1 ve inovatif yaklasimi benimserler. Bu 6zellikler, onlarin hem i¢ hem de dis etkenlere hizli
bir sekilde yamit vermelerini saglar ve uzun vadeli basarilarin1 gtivence altina alir. Bu tiir bir
organizasyon yapisina sahip olmak, giintimiiz is diinyasinda hayati bir rekabet avantaj
sunmaktadir (Denison vd., 2004).
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2.2.1. Uyum performansi boyutlar:

Uyum performansi, farkli gorev talepleri arasinda genis bir davranis yelpazesini kapsayan,
orgtitle ilgili bircok farkli degiskenle (yeni calisanlar, farkli kiiltiirler, yeni teknoloji, zorlu fiziksel
kosullar vb.) iliskilendirilmistir (Pulakos vd., 2000). Griffin vd., (2007) tarafindan tanimlanan uyum
performansi, bireylerin is yerindeki rollerinde karsilastiklar: degisikliklere nasil yanit verdiklerini,
bu degisikliklerle nasil basa c¢iktiklarim1 ve ekip tiyeleri olarak daha etkili katkilar saglama
derecelerini kapsayan bir kavramdir. Bu tanim, bireylerin dinamik ¢alisma ortamlarinda esneklik
gosterme yeteneklerini vurgulamaktadir.

Uyum performansy, ¢alisanlarin orgtitsel degisimleri ve degisen is gereksinimlerini ele alma
yeteneklerini gelistirmeye odaklanmaktadir. Bu kavram, calisanlarin karsilastiklar: yeni durumlara
uyum saglayabilme kapasitesine ve bu stirecteki tutumlarina vurgu yapar (Pradhan vd., 2017).
Uyum performansi; sadece bireylerin degil ayni zamanda organizasyonun da basarisini etkileyen
onemli bir bilesendir. D1s cevrenin dinamik yapisina ayak uydurmak i¢in gereken bu becerilerin
gelistirilmesi, hem kisisel hem de kurumsal diizeyde siirdiiriilebilir basariy1 beraberinde getirir
(Shoss vd., 2012). Uyum performans: her gecen giin degisen ve gelisen cevre sartlarina olan
duyarhiliktir. Uyum performansy; yaraticilik, acil durum adaptasyonu, kisilerarasi uyum ve egitim
¢abalar1 olmak tizere dort alt boyuttan olusmaktadir.

Yaraticilik

Calisanlarin problemleri etkili bir sekilde ¢zebilmeleri icin hem bilgi alanlarini derinlemesine
kavramalar1 hem de durumdaki degisiklikleri tanima yetenegine sahip olmalar1 yani yaratici fikirler
tiretebilmeleri kritik oneme sahiptir. Bu iki beceri, bireylerin ve ekiplerin karmasik sorunlara
yenilikci ve etkili ¢oziimler gelistirmelerine olanak tanir (Tucker vd., 2007). Calisanlarin yeni
yaklasimlar gelistirerek sorunlarin ve karmasik durumlarin tistesinden gelmesi, organizasyonel
basar1 ve stirdiirtilebilirlik agisindan oldukc¢a onemlidir. Bu siirecte yaratici diistince, proaktif
yaklasimlar gostermek, yenilikci bir kiiltiir gelistirmek ve ogrenen orgiitler olusturmak temel
unsurlardir (Robbins ve Judge, 2012).

Acil durum adaptasyonu

Acil durum adaptasyonu, organizasyonlarin esnekligi ve dayanikliligi agismndan kritik bir
yetenek haline gelmistir. Farkli alanlardaki arastirmacilar, bu kavramu cesitli agilardan ele alarak is
gorenlerin umulmadik anlarda ortaya ¢ikan sorunlara nasil yanit verebileceklerini ve bu sorunlarmn
tistesinden nasil gelebileceklerini acgiklamaya c¢alismistir (Charbonnier-Voirin ve Roussel, 2012).
Belirsiz durumlar ortaya ¢iktigimnda odag: etkili bir bicimde yonlendirmek, hem bireyler hem de
organizasyonlar igin kritik bir beceridir (Pulakos vd., 2000). Beklenmedik durumlar1 yonetme
kavrami, bireylerin bilissel yeteneklerinin yani1 sira davranissal esnekliklerini de kapsayan nemli
bir alandir. Zorzie (2012) tarafindan vurgulanan bu kavram, bireylerin belirsizliklere kars1 nasil
tepki verdiklerini ve hangi becerileri gelistirmeleri gerektigini anlamalarma yardimci olur. Bu
durumun en bariz 6rnegi tim diinyada oldugu gibi tilkemizde de yakin bir zaman 6nce yasadigimiz
Covid-19 salgimiyla birlikte yasandi. Biittin sektorlerde oldugu gibi restoran ¢alisanlar: da daha 6nce
hi¢ deneyimlemedikleri bir stirece girdiler. Bu stirecte calisanlar salgimnin kendi hayatlarinda
meydana getirdigi zor sartlarla bas ederek degisime uyum saglamak zorunda kaldilar (Pulakos vd.,
2000).

Gilintimiiz diinyasinda is yasammda meydana gelen yenilikler ve teknolojik gelismeler,
orgiitlerin yapisin ve isleyisini koklii bir sekilde etkilemektedir. Bu degisimler, sadece bireylerin
calisma sekillerini degil, ayni zamanda orgtitsel kiilturt, liderlik tarzlarin ve stratejik yaklasimlar:
da dontistiirmektedir (Calarco, 2016). Neredeyse tiim 6rgiitsel kuramlar, giintimtiiz is diinyasindaki
hizli degisim ve dontisiimlere adapte olmanin 6nemini vurgular. Bu baglamda, belirsizlikler
karsisnda uyum saglama zorunlulugu, modern o¢rgiitlerin siirdiiriilebilirligi ve rekabetci avantaj
elde etmesi acisindan kritik bir unsurdur (Griffin vd., 2007).
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Kisilerarasi uyum

Ployhart ve Bliese’in (2006) belirttigi gibi, is birligi icinde calisan bireylerin farkli uzmanhk
alanlarina, gecmislere ve kiiltiirlere sahip olmasi, ekip ¢alismasinin zenginligini artirir. Bu gesitlilik,
ekip icindeki yaratic1 diistinceyi besleyerek yenilikci ¢coztimler ortaya ¢ikmasina olanak tanir. Ancak
yiiksek is performans: i¢in ekip tyeleri arasinda guiglii bir uyum saglanmasi da son derece
onemlidir. Kiilttirel uyum saglama becerisi; bireylerin yeni ortamlarda kendilerini nasil adapte
ettiklerini etkileyen 6nemli bir faktordtir. Farkli geleneklere sahip olan bireylerin algilamasi gereken
husus; karsilastiklar1 yeni kiilttirlerin 6nceki deneyimlerinden ne denli farklilik gosterebilecegidir
(Zorzie, 2012). Farkli gecmislerden gelen kisilerle calisma, kiiltiirel farkindaligr artirir ve ekip
icindeki sosyal dinamikleri giiclendirir. Bu da grup iginde empati gelistirilmesine yardimci olurken,
takimin genel performansimi da olumlu yonde etkiler. Bunun yani sira, ¢atismalarin yonetimi
konusunda da gelistirici bir ortam saglayabilir. Etkili bir takim galismasi i¢in baz1 temel becerilerin
gelistirilmesi gerekmektedir. Iletisim becerileri, elestirel diisiinme yetenegi ve problem c¢ozme
yetenekleri gibi ozellikler; ekip tiyelerinin birbirini anlamasini kolaylastirir ve ortak hedeflere
ulasma yolunda ¢nemli katkilar saglar. Glintimiiz is yasaminda takim ¢alismasmin nemi giderek
artmakta; bu stirecte cesitli yeteneklere sahip bireylerin etkilesimi ise organizasyonlarin basarisi igin
kritik bir unsur haline gelmektedir. Ekip ruhunu gticlendirmek icin stirekli egitimler diizenlemek
ve cesitlilik prensiplerini benimsemek de organizasyonlarin bu yeni diizende basarili olmasina
yardimci olacaktir (Ployhart ve Bliese, 2006).

Egitim ¢abalar

Is gorenlerin kisisel gelisimlerini saglamak amaciyla egitim ve dgrenmeye yonelik gaba
gostermek, modern is diinyasinda oldukga kritik bir yere sahiptir. Uyum performansi ile egitim ve
gelistirme cabalar1 arasinda dogrudan bir iliski bulunmaktadir. Calisanlarin farkl kiilttrlere,
degerlere ve calisma yontemlerine uyum saglamalari igin stirekli olarak egitilmeleri gerekmektedir
(Robbins ve Judge, 2012). Giintimtiizde, calisanlarin islerini etkili bir sekilde stirdiirebilmeleri i¢in
stirekli olarak yeni yollar 6grenmeleri giderek daha nemli hale gelmektedir. Teknolojik yenilikler
ve degisken is yapilari, calisanlarin kariyerleri boyunca sabit bir beceri seti ile yetinmelerini
imkéansiz kilmakta; bunun yerine, esnek ve adaptif beceriler gelistirmelerini zorunlu hale
getirmektedir (Pulokas vd., 2000).

3.  YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci, restoran calisanlar1 érnekleminde, etik liderlik ve uyum performansi
arasmdaki iliskiyi incelenmek ve bu iliskide calisma stiresinin diizenleyici roliinii ortaya koymaktir.
Bu amacla oncelikle restoran calisanlarmin etik liderlik algis1 ve uyum performans: diizeylerinin
belirlenmesi amaclanmaktadir. Arastirma kapsaminda Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde bulunan
Batman'm merkez ilgesinde faaliyet gosteren yerel restoran isletmelerinin ¢alisanlarinin etik liderlik
algilarinin uyum performanslar: tizerindeki etkileri belirlenmeye ¢alisiimaktadir.

Literattir taramas1 sonucu, gelistirilen arastirma modeline hem konu hem de ilgili evren
ozelinde rastlanmamistir. Arastirmanin bagimsiz degiskeni olarak belirlenen etik liderligin
arastirmanmn bagimli degiskeni olarak calisan uyum performansma (acil durum adaptasyonu,
kisileraras1 uyum, yaraticilik, egitim cabalar1) etkisinin restoran calisanlari 6rnekleminde ortaya
konmasi hem literattir hem de sektore katkis1 bakimindan deger ifade edebilir. Turizmde calisan
uyum performansima iliskin ilgili literatiirtin incelenmesi sonucunda, etik liderlik ve uyum
performansi ile ilgili uluslararasi ¢alismalar ilgili alanda yer alirken, ulusal yazinda calisan uyum
performanst ile ilgili calismalara rastlanamamistir. Turizm endiistrisinin bilesenlerinden restoran
isletmelerinin kaliteli hizmet sunumlarinda calisanlari, siirecin basrol oyuncusu niteligindedir.
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Restoran isletmeleri yapisal ozellikleri itibariyle, sosyal, ekonomik ve gevresel acidan cesitli
olaylardan direk olarak etkilenmeleri dolayisiyla ve tiretim ve tiiketimin es zamanh 6zelligi, hizmet
strecinin lokomotifi sayilacak calisanlara ciddiyetle dikkat gekmektedir. Giintimiiz itibariyle
hayatimn olagan akisi icerisinde tiiketici davranislarina yon veren gerek sosyal 6zellikle de ekonomik
yapr degiskenlik arz eden pazar yapismi, hayatin olagan akisi disinda seyir eden olaylarla
bulusturarak cesitli sektorel krizler yasatabilmektedir. Bu kapsamda calisanin degisen is yapilarina,
kosullarina ve is rollerine uygun sekilde gelecek odakli bakis agisiyla ve kendi insiyatifi
dogrultusunda proaktif davramislar gostermesinde (Koopmans, 2014) etik liderlerin varlig:
onemlidir.

Bu nedenle hem misafirlere iyi hizmet sunacak hem de isletmenin kalkinmasinda dolaylh
olarak da bolgesel ekonominin isleyisine katki sunacak calisanin etik liderlik algisi ile uyum
performansi diizeylerinin belirlenmesi oldukca 6nem arz etmektedir. Bu baglamda Batman'in
merkez ilcesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinde uygulama yapilarak elde edilen
sonuglarin hem sektorel hem de akademik alana katki sunacag: diistintilmektedir. Bu baglamda,
arastirmanin temel sorusu: "Etik liderligin calisan uyum performans: tizerinde etkisi var midir?"
olarak belirlenmistir.

3.2. Arastirma Modeli ve Hipotezleri

Arastirma modeli kapsaminda bagimsiz degisken olarak etik liderligin bagimh degisken
olarak calisan uyum performansinin “acil durum adaptasyonu”, “kisileraras1 uyum”, “yaraticilik”
ve “egitim cabalar1” alt boyutlar1 tizerine etkileri analiz edilecek, bununla birlikte bu etkilerde
calisma stiiresinin diizenleyici role sahip olup olmadig: incelenecektir. Sekil 1’de arastirma modeli

gosterilmektedir.

Acil Durum
Adaptasyonu

Kisileraras1
Uyum

Stiresi Egitim Cabalar1

Sekil 1. Aragtirma modeli
Not: ~—--------- » Diizenleyici etki

Etik liderlik ve calisan uyum performansi iliskisinin incelenmesine yonelik H1 hipotezi ve s6z
konusu hipoteze ait alt hipotezler asagida sunulmaktadir.

Hu: Etik liderlik algis1 calisan uyum performans tizerinde anlamli ve olumlu etki yaratmaktadir.
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Hi.: Etik liderlik algis1 acil durum adaptasyonu tizerinde anlamli ve olumlu etki yaratmaktadir.
Hip: Etik liderlik algisi kisileraras1 uyum tizerinde anlamli ve olumlu etki yaratmaktadir.

Hic: Etik liderlik algis1 yaraticilik tizerinde anlamli ve olumlu etki yaratmaktadir.

Hiq: Etik liderlik algis1 egitim cabalari tizerinde anlamli ve olumlu etki yaratmaktadir.

H:. Etik liderlik ile ¢alisan uyum performans: arasindaki iliskide galisma stiresinin diizenleyici rolii
vardir.

Ha.: Etik liderlik ile acil durum adaptasyonu arasmdaki iliskide ¢alisma stiresinin diizenleyici rolii
vardir.

Hop: Etik liderlik ile kisileraras1 uyum arasindaki iliskide calisma stiresinin diizenleyici roli vardir.
Ha: Etik liderlik ile yaraticilik arasindaki iliskide calisma siiresinin diizenleyici rolii vardir.

Hzq: Etik liderlik ile egitim ¢abalar1 arasindaki iliskide calisma stiresinin diizenleyici rolii vardir.

3.3. Orneklem

Arastirmanin 6rneklemini, Batman’in merkez ilgesinde yer alan yerel restoranlarin ¢alisanlar
olusturmaktadir. Bolgede yer alan restoran isletmelerine ait resmi bir istatistiki veriye
ulasilamadigindan, TripAdvisor sitesinden elde edilen veriler yardimiyla hem de arastirmacilarin
bolgeyi cok iyi tanimasi sebebiyle en fazla tercih edilen restoranlarin drnekleme dahil etmesiyle
toplam 31 restoran isletmesi gontilliiliik esasina dayali olarak ¢alismaya dahil edilmis ve toplam 430
veriye ulasilmistir.

S6z konusu bu yaklasima yonelik yiiz bin ve daha biiyiik evren igin en az anket sayis1
Sekaran’a (2000, s.95) gore; 384 olup, tiim istatistiki oneriler dogrultusunda bu ¢alisma i¢in 15 Mart
- 30 Haziran 2024 tarihleri arasinda yiiz ytize goriisiilerek toplanan 430 veriye ulasilmistir. Anket
formu, arastirmacilar tarafindan tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden kolayda 6rnekleme
yontemi ile restoran calisanlarina uygulanmis, toplanan veri sonucu gecerli 400 adet anket
degerlendirmeye alinmustir.

3.4. Anket Formunun Hazirlanmasi

Iki boliimden olusan anketin ilk boliimiinde; begli likert olceginde hazirlanan etik liderlige
iliskin ifadelere, bununla birlikte calisan uyum performansina iliskin; acil durum adaptasyonu,
kisileraras1 uyum, yaraticilik ve egitim cabalarina iliskin ifadelere yer verilmistir. Anketin ikinci
boliimiinde ise ankete katilan katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik siniflayici/kategorik
olgme diizeyinde hazirlanan sorular bulunmaktadir.

Ankette etik liderlik degiskenini 6lgmek amaciyla Tuna, Bircan ve Yesiltas (2012) tarafindan
geligtirilen 10 ifadeli etik liderlik olgegi kullanilmistir. Uyum performans: dlgegi ise Ustiin ve
Biiyiikbag (2020) tarafindan Tiirkge uyarlamasi yapilan calismadan alinmigtir. Olgek; acil durum
adaptasyonu, kisileraras1 uyum, yaraticiik ve egitim cabasi olmak tizere 4 boyut 16 ifadeden
olusmaktadar.

Gergek anket uygulamasi 6ncesi, 6l¢me aracinin gecerligi ve giivenirlik katsayis1 degerlerini
belirlemek igin 6n test (pilot uygulama) gerceklestirilmistir. Her bir sorudan elde edilmesi
amaclanan bilginin elde edilip edilmedigi, ifadelerin anlasiip anlasilmadigi, onyarg: icerip
icermedigi ve sorularin anlagilir ve dogru sekilde cevaplanip cevaplanmadigi incelenmistir. On test,
arastirmaciya ankette karsilasilmasi olasi durumlar1 zaman kaybetmeden diizeltme firsati
saglamaktadir (Bas, 2005, Gurbtiz ve Sahin, 2018). Bu arastirma kapsaminda 1 yil igerisinde
restoranlarda calisma deneyimine sahip 42 katilimci ile pilot ¢alisma yapilarak anket formunun
tutarlilipy test edilmistir. Olgek maddelerinin birbirleriyle tutarli olup olmadigini ortaya koymak

123



Restoran Isletmelerinde Etik Liderlik Davramslarimn Calisan Uyum Performansina Etkisi: Calisma Siiresinin Diizenleyici Rolii

amaciyla Cronbach Alpha degeri tespit edilmistir. Yapilan pilot calisma sonucunda ortaya ¢ikan etik
liderlik 6lceginin Cronbach Alpha degeri 0,915, uyum performansi dlgeginin genel Cronbach Alpha
degeri ise 0,89'dur. Cikan sonuca gore anketin tutarli oldugu saptanmis ve giivenilir oldugu ortaya
konmustur. Bu galismada kullanilan veri toplama araci igin Batman Universitesi Etik Kurulunun
13.03.2024 tarih ve 2024102-13 say1ih karari ile etik kurul onay1 alinmustir.

3.5. Veri Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin gesitli istatistiki analizleri SPPS 22.0 ve Process
Makro eklentisinden yararlanilarak analiz edilmistir. Arastirmada calisanlarin demografik verilerini
ve Olgek ifadelerine katiim diizeylerini degerlendirmek amaciyla frekans dagilimlar1 gibi
tamimlayici istatistiklerden yararlanilmistir. Olgeklerin giivenilirligzi Cronbach Alpha degeri ile
gecerliligi aciklayict faktor analizi ile ortaya koyulmustur. Arastirma modeli kapsaminda
olusturulan hipotez testleri regresyon ve ProcessMakro diizenleyici etki analizleri ile
degerlendirilmistir.

Normallik, cok degiskenli arastirma modellerinde en 6nemli varsayimlardan biri olarak kabul
edilmektedir (Hair vd. 2010). Arastirmanin nihai amaci ¢ikarim yapmak oldugunda, normallik
taramasi hemen hemen tiim ¢ok degiskenli analizlerde 6nemli bir adimdir (Tabachnick ve Fiddel,
2007). Bu dogrultuda arastirma modeli analiz edilmeden 6nce verilerin normal bir sekilde dagilip
dagilmadigini belirleyebilmek amaciyla carpiklik (Skewness) ve basiklik (Kurtosis) katsayilari
hesaplanmistir. Verilerin ortalamanin hangi tarafina dogru (saga mi, sola mi1?) egilim gosterdiklerini
ve bu egilimin derecesini ¢arpiklik katsayis1 belirler. Dagilimin diklik derecesinin 6lgtiisti ise basiklik
katsayisi ile belirlenir (Karagoz, 2021). Sonuglar carpiklik ve basiklik degerlerinin -3 ile +3 kabul
araligmin altinda oldugunu gosterdi (DeCarlo, 1997). Bu nedenle bulgular bu arastirmada verilerin
normalliginin mevcut oldugunu gostermektedir. Coklu dogrusal baglanti sorununun olup
olmadigini tespit edebilmek icin ise VIF (Variance Inflation Factor) degerleri hesaplanmustir.
Sonuclar, her bir yapinin VIF degerinin ikinin altinda oldugunu (<2), yani calismada ¢oklu baglant:
sorunu olmadigini ortaya koymustur (Hair vd., 2011).

3.6. Arastirmanin Sinirliliklar:

Bu arastirmanin bazi sinirlhiliklar: vardir. Bu arastirma, Batman ilinde gerceklestirildiginden
sonugclarin tilke genelinde genellenememesi en 6nemli stnirliligr olusturmaktadir. Bu durumda, elde
edilen sonuglarin genelleme yapma potansiyeli sinurli olabilmektedir. Bu arastirma restoran
calisanlarmin degerlendirmelerine dayali oldugundan, sosyal kabul edilebilirlik diistintilerek cevap
verilebilir ya da veri toplanilan kosuldan olumlu ya da olumsuz etkilenilebilir. Katilimcilarin
gecmisi hatirlamasini gerektiren gevresel maruz kalimlar ve bunlarin stireleri ile ilgili verilerde,
hatirlayamama ve yanlis hatirlamaya bagh muhtemel yanhsliklarin olusabilecegi diistintilmektedir
(Ozkan ve Kaya, 2015).

4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Tanimlayici Bulgular

Elde edilen veriler kapsaminda arastirmaya katilanlarin %26,8'i kadm, %73,3’t ise erkek
katihimcilardan olusmaktadir. Katilimcilarin %34'tntun evli, %66'smin ise bekar oldugu tespit
edilmistir. Egitim durumuna gore katimcilarin %20,3"tintin lise, %35,8’inin 6n lisans, %34,0'1n
lisans mezunu oldugu tespit edilmistir. Gelir seviyesine gore katilimcilarin %401 20.001 TL-
35.000TL aras1 ve %32,5" inin 35.001-50.000 TL aras: gelir durumuna sahip oldugu tespit edilmistir.
Calisma siiresine gore ise arastirmaya katillanlarin %47,3'tt “1-3Y1l aras1”, %32’si “7 Yil ve ustii”
%20,8'1 “4-6 Y1l aras1” seklinde siralanmaktadir.

124



Demirhan, S. ve Can, U. « Journal of Academic Tourism Studies, 6(1), 117-132.

4.2. Giivenilirlik

Cronbach Alpha (a) genellikle toplam derecelendirme olgeklerinin i¢ tutarliigmmi veya
givenilirligini incelemek icin kullanilmaktadir. Cronbach alpha bir olgekteki maddelerin ig
tutarliiginin en yaygin tahminidir. Alpha, madde yanitlarinin (anket sorularina verilen yanitlar)
birbirleriyle ne olctide iliskili oldugunu 6lcer. Baska bir deyisle a, bir anket yanitlar1 kiimesinde
sistematik veya tutarli olan varyans oranini tahmin etmektedir. Guivenilirlik, clcegin gecerliligi gibi
diger faktorlerle birlikte, amaclanan yapiy1 etkili bir sekilde olgttigtinden ve belirli arastirma
baglaminda iyi performans gosterdiginden emin olmak igin dikkate alinmalidir (Ahmad vd., 2024;
Vaske vd., 2017). Arastirmada kullanilan; tek boyutlu etik liderlik 6lceginin giivenilirlik analizi
yapilmustir. Tablo 1 incelendiginde, arastirmada anket teknigi olarak kullanilan 5 noktali likert etik
liderlik olgeginin giivenilirlik katsayis1 (Cronbach’s Alpha) 0,924 olarak hesaplanmistir. Buna gore
etik liderlik 6lgeginin giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir (Nunnally & Bernstein, 1994).

Tablo 1. Etik Liderlik Olgegine iliskin Giivenilirlik Degerleri

Olgek / Faktor Giivenilirlik Degerleri (Cronbach’s Alpha)
Etik liderlik 0,924

Tablo 2 incelendiginde, ¢alisan uyum performansi 6lceginin genel giivenilirligi, gtivenilirlik
analizi ile test edilmistir. S6z konusu analize gore 4 boyuttan olusan uyum performansi dlgegindeki
ifadelerin genel giivenilirlik katsayis1 (Cronbach’s Alpha) 0,853 olarak hesaplanmistir. Elde edilen
sonuca gore calisan uyum performansi dlgeginin giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir (Nunnally
& Bernstein, 1994).

Tablo 2. Calisan Uyum Performanst Olgegine Iliskin Giivenilirlik Degerleri

Olcek / Faktor Giivenilirlik Degerleri (Cronbach’s Alpha)
Acil durum adaptasyonu 0,798
Kisileraras1 uyum 0,837
Yaraticilik 0,879
Egitim ¢abalar1 0,869
Uyum Performansi 0,853

4.3. Gegerlilik

Kesfedici Faktor Analizi

Faktor analizi, degiskenler arasindaki korelasyonlar: faktor adi verilen daha temel varliklar
acisindan aciklamak icin kullanilan bir yontemdir. Faktor analizinin hedefleri, bir degisken alaninin
altinda yatan temel etkilerin sayisini belirlemek, her degiskenin faktorlerle ne olctide iliskili
oldugunu ¢lgmek ve hangi faktorlerin hangi degiskenlerdeki performansa katkida bulundugunu
gozlemleyerek bunlarin dogas1 hakkinda bilgi elde etmektir (Cudeck, 2020). Bir faktoriin istatistiksel
olarak tanimlanmasi icin en az {i¢ ifadeye ihtiya¢c duyulsa da daha fazla gosterge tercih edilir.
Fabrigar vd., (1999) faktor basina dort ile alt1 ifade nermektedir

Veriler tizerinde temel bilesenler analizi yontemiyle, Varimax teknigi kullanilarak kesfedici
faktor analizi yapilmistir. Arastirmada kullanilan tek boyutlu etik liderlik 6lceginin; 10 ifadeden
olusan orijinal ¢lcek yapisi, bu calismada da tek boyut altinda toplanmis ve boylelikle tek faktorli
yapmin uygun oldugu gorulmistiir (Tablo 3). Tablo 3'te etik liderlik o6lcegi icin KMO = 0,872,
Bartlett testi = 4561,311, SD = 45, P=0.000 diizeyinde anlamli bulunmustur. Dolayisi ile veriler faktor
analizi i¢cin uygundur. S6z konusu tek faktorlii yap: toplam varyansin %59,504 tinti agiklamaktadhr.
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Tablo 3. Etik Liderlik Olgegi Kesfedici Faktor Analizi

" Varyansin
1 D(e::)ger Aglrlflanma
Orani
Bu restoranda yoneticiler, is gorenlerin ,806
onerilerini dikkate alirlar.
Bu restoranda yoneticiler, etik standartlar: ,807
ihlal eden is gorenlere yaptirim uygularlar.
Bu restoranda yoneticiler, 6zel hayatim etik ,853
tarzda yuriiturler.
Bu restoranda yoneticiler, calisanlarin ,810
fikirleriyle yakindan ilgilenirler.
Bu restoranda yoneticiler, adil ve dengeli ,744
kararlar verirler.
Etik liderlik  Bu restoranda yoneticiler, giivenilir kigilerdir. ,741 5,950 %59,504
Bu restoranda yoneticiler, calisanlarla is etigi ,731
ve ya degerlerini tartigirlar.
Bu restoranda yoneticiler, islerin etik ,852

bakimdan dogru bicimde nasil yapilacagina

iliskin ornekler ortaya koyarlar.

Bu restoranda yoneticiler, basarty1 sadece ,593
sonuglarla degil, ayn1 zamanda basariya giden

yolla da degerlendirirler.

Bu restoranda yoneticiler, karar verirken ,741
“yapilacak dogru sey nedir?” diye sorarlar.

Arastirmada kullanilan ¢alisan uyum performansi faktor analizinde; acil durum adaptasyonu,
kisileraras1 uyum, yaraticilik ve egitim cabalar1 olmak tizere 4 boyuttan olusan orijinal 6lgek yapis;,
bu calismada da 4 boyut altinda toplanarak 4 faktorli yapinin uygun oldugu ortaya konmustur
(Tablo 4). Faktor sonuglarma gore dlgegin toplam varyansi agiklama orani %69,666"dur.

Tablo 4. Calisan Uyum Performanst Olgegi Kesfedici Faktor Analizi

Oz  Varyansin
1 2 3 4 Dege  Aciklanm
r a Oram

Is ile ilgili yeterli kalabilmek icin is

icinde ya da is disinda dtizenli olarak ,736
egitim alirim.

Performansimi gelistirmemi saglayan

her firsat1 kollarim (egitim, grup projesi, 811
meslektaglarla fikir aligverisi vb.).

Her projeye ya da gorevlendirmeye
dahil olarak degisime hazir olurum.
Calisma seklimi gelistirmek icin isimle
ilgili son yenilikleri takip ederim.
Yenilik¢i bir ¢6ziim sunmak icin gesitli
kaynaklar/bilgi tiirleri kullanirim.
Calistigim departmanda/boliimde, yeni
¢6ziimler sunmam konusunda insanlar ,935
bana giivenir.

Yeni problemleri ¢ozmek amaciyla yeni
arag ve yontemler gelistiririm.

Egitim

Cabalan 5,556  %34,723

,926

,926

,676

Yaraticilik

2,878  %17,987
,935

Yerlesmis fikirlere karsi cikmaktan ve

yenilik¢i ¢oztimler sunmaktan ¢ekinmem 639
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Digerleriyle uyumlu calisabilmek adma
davramglarimi goniil rahathgiyla ,707
degistirebilirim.
Digerleriyle is birligi kurmak i¢in isimi
daha iyi yapmami saglayacak yeni yollar ,820
Kisileraras1 _ 6grenirim.
uyum Is arkadaslarimla iliskimi gelistirmek
i¢in onlarin bakis agilarini anlamaya ,856
caligirim.
Is arkadaslarimla iyi iliskiler gelistirmek
etkinligim agisindan 6nemli bir ,681
faktordiir.
Problemleri ¢c6zmek icin nasil
davranmam gerektigine hizl bir sekilde ,705
karar veririm.
Hizli hareket etmek icin duruma tam

1,459  %9,120

Acil durum olarak odaklanabilirim. 794
; - ST 1,254 %7,835
adaptasyonu Yeni kosullara uyum saglamak igin isimi 754
kolayca tekrar organize ederim. !
En makul olan1 se¢mek igin olasi
¢6ziimleri ve etkilerini hizlica analiz ,710

ederim.

Calisanlarin etik liderlik algilari ile uyum performans diizeyleri arasindaki iliskiyi tespit
etmek i¢in Pearson Korelasyon Analizi uygulanmistir (Tablo 5). Elde edilen analiz sonuglarina gore;
calisanlarin is yerinde etik liderlik algisi ile uyum performansinin yaraticilik, kisileraras: uyum ve
acil durum adaptasyonu boyutuna iliskin algilamalar1 orta diizeyde pozitif yonli, egitim cabasi
boyutuna iliskin algilamalar1 ise zayif diizeyde pozitif yonlii bir iliski s6z konusudur.

Tablo 5. Etik Liderlik ve Calisan Uyum Performans: Korelasyon Analizi Sonuglar

Etik Egitim Yaraticihk Kisiler aras1 Acil durum
liderlik cabalar1 uyum adaptasyonu
Egitim cabalar: 0.158" 1,000
Yaraticilik 0,527 0,063" 1,000
Kisilerarast uyum 0,467° 0,088 0,512 1,000
Acil durum 0,588° 0,102 0,501° 0,664° 1,000
adaptasyonu

Not: ¥, %1 diizeyinde istatistiksel anlamlilig1 ifade etmektedir.

4.4. Hipotez Testleri

Arastirma modeli kapsaminda olusturulan hipotezleri test etmek amaciyla regresyon analizi
yapilmistir. Calisanlarin is yerinde etik liderlik algisi1 ve uyum performans diizeyleri arasindaki
iliskinin nedensellik diizeyini tespit etmek icin Basit Regresyon Analizleri yapilmistir. Regresyon
analizine iliskin bulgular Tablo 6’da ve Sekil 2'de yer almaktadir.

Tablo 6’da yer alan analiz sonucuna gore restoran ¢alisanlarinin etik liderlik algis1 acil durum
adaptasyonu tizerinde anlamli ve orta diizeyde bir etki yaratmaktadir (p =,588 p<0,000). Calisanlarin
etik liderlige iliskin algilamalari, acil durum adaptasyonu boyutunu %34 diizeyinde agiklamaktadir.
Buna gore Hia hipotezi desteklenmektedir. Etik liderligin kisileraras: uyum performansi tizerinde
orta diizeyde bir etkisinin oldugu tespit edilmistir (p =467 p<0.000) Restoran ¢alisanlarmin etik
liderlik algis1 kisileraras1 uyum boyutunu %21 diizeyinde agiklamaktadir. Buna gore Hip hipotezi
desteklenmektedir. Calisanlarin etik liderlik algisinin yaraticilik boyutu tizerinde istatistiksel olarak
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anlamli etkisi bulunmaktadir (B =527 p<0.000). Bu etkinin yine orta diizeyde oldugu
anlasilmaktadir. Restoran calisanlarinin etik liderlik algis1 yaraticilik boyutunu %27 diizeyinde
aciklamaktadir. Bu dogrultuda Hic hipotezi desteklenmektedir. Restoran calisanlarinin etik liderlik
algisiin egitim cabalar1 tizerinde istatistiksel olarak pozitif ve diisiik diizeyde etkisinin oldugu
tespit edilmistir ($ =158 p<0.000). Restoran ¢alisanlarmin etik liderlik algis1 egitim ¢abasi boyutunu
%02 diizeyinde agiklamaktadir. Buna gore Hiq hipotezi desteklenmektedir. Regresyon analizi
sonuglar1 degerlendirildiginde, ¢calisan uyum performansinin olusumunda etik liderligin etkisinin
oldugu goriilmektedir. Boylelikle Hy hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 6. Etik Liderlik ile Calisan Uyum Performans: Regresyon Analizi Sonuclar1

Bagimli Degisken: Acil Durum Adaptasyonu
Bagimsiz Degisken | {3 - Beta Degeri t-degeri p-degeri
Etik Liderlik 0,588 14,498 0,000

R2: 0,346 Diizeltilmis R2: 0,344 F-degeri: 210,195
Bagimli Degisken: Kisileraras1 Uyum
Bagimsiz Degisken | B -Beta Degeri t-degeri p-degeri
Etik Liderlik 0,467 10,523 0,000

R2: 0,218 Diizeltilmis R% 0,216 F-degeri: 110,729
Bagimli Degisken: Yaraticilik
Bagimsiz Degisken | B -Beta Degeri t-degeri p-degeri
Etik Liderlik 0,527 12,373 0,000

R2: 0,278 Diizeltilmis R2 0,276 F-degeri: 153,087
Bagimli Degisken: Egitim Cabalari
Bagimsiz Degisken | B -Beta Degeri t-degeri p-degeri
Etik Liderlik 0,158 3,198 0,000

R2: 0,025 Diizeltilmis R2: 0,023 F-degeri: 10,226

Arastirmada calisma siiresinin, etik liderligin uyum performans: tizerindeki etkisinde bir
degisime neden olup olmadigina yonelik diizenleyici etkisi test edilmistir. Diizenleyici etkisinin
belirlenebilmesi icin kullanilan istatistik programinda yer alan verilerden analize dahil edilecek
degiskenler standardize edilmistir. Daha sonra SPSS icin gelistirilen PROCESS Makro (Process v4.2)
yama uygulamasi kullanilarak regresyon analizi yapilarak ¢alisma siiresinin diizenleyici etkisi tespit
edilmistir. Calisma siiresinin diizenleyici etkisini belirlemeye yonelik yapilan regresyon analizi
sonugclar1 Tablo 7'de yer almaktadir.

Tablo 7. Etik Liderligin Calisan Uyum Performansi Boyutlarma Etkisinde Calisma Stiresinin Diizenleyici Etkisi

Bagimsiz Degisken: Etik Liderlik

Moderator Degisken-Calisma Siiresi R2 F B t P

Acil durum adaptasyonu ,3471 70,164 -,006 - 195 ,844
Kisileraras1 uyum ,2195 37,127 ,0382 ,942 ,346
Yaraticilik ,3021 57,1460 ,0811 2,340 ,010
Egitim ¢abalar1 ,0297 4,044 -,0064 -,1229 ,902
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Tablo 7'de goruldiigii tizere etik liderligin yaraticilik boyutu tizerine etkisinde calisma
stiresinin diizenleyici etkisinin (=,0811) %95 gtiven araliginda anlamli oldugu tespit edilmistir. Etik
liderligin, acil durum adaptasyonu, kisilerarasi uyum ve egitim gabalari iliskisinde calisma stiresi
degiskeninin anlaml bir diizenleyici etkisinin bulunmadig: gortilmektedir. Buna gore arastirma
kapsaminda gelistirilen Ha. kabul edilirken, Ha,, Hap ve Hzq hipotezleri desteklenmemektedir.

Acil Durum
Adaptasyonu

Kisilerarasi
Uyum

Egitim Cabalar1

Sekil 2: Yapisal model
Not: --==--=====-- » Diizenleyici etki, *p<0.01

5. SONUC VE ONERILER

Restoran isletmelerinde hizmet stirecinin saglayicilar1 olarak calisanlarin tasidig: rol, gerek
sektortin dinamik degisken yapisi gerek de tiretim ve tiiketimin es zamanlhlig1 dolayisiyla pek ¢ok
kritik olguya dikkat ¢ekmektedir. Bu ¢alisma bu kapsamda calisanlarin cesitli tepkimelerine yon
verebilecek etik liderlige dikkat cekmek ve etik liderlerin ¢alisanlarin uyum performanslarina nasil
etki edeceginin ortaya koyulmasi bakimdan ¢nemli c¢ikarimlara sahiptir. Arastirma sonucunda
tespit edilen bulgular etik liderlik ile ¢alisan uyum performansinin tiim boyutlar1 arasinda (acil
durum adaptasyonu, kisileraras1 uyum, yaraticilik ve egitim ¢abalar1) anlamli ve pozitif bir iliskinin
varligini ortaya koymaktadir. Restoran hizmet stireclerinde, calisanlar liderlerinin davranislarmi
etik degerlere uygun algiladikca, bu durum onlarin uyum performansinda kendini gostermektedir.

Calismadan elde edilen bir diger sonug ise, etik liderlik ile uyum performansi boyutlarindan
yaraticilik arasinda calisma stiresi degiskeninin bir moderator olarak yer aldig: ve istatistiksel olarak
anlamli ve pozitif bir iliskinin ortaya ¢tkmasidir. Bu baglamda restoranda uzun stire ¢alisanlarin
yaratict1 performanslarini artirma egiliminde olduklar1 sonucunda ulasilmistir. Calisanlarin
deneyimleri sonucu kazandiklar1 beceri, bilgi ve davranislar; onlarin yaraticilik yeteneklerini
gelistirmekte ve hizmet zorluklariyla basa gikarken tepki siirelerini kisaltmalarini saglamaktadir. Bu
da yaraticilik boyutunda uyum performansinin artmasina yol acmaktadir. Bu kapsamda restoran
isletmelerinde is gorev devir hizimin ytikselmesinin 6niine gegilmesi, calisan sadakati kazaniminin
oneminin kavranmasi, calisanlarin isletmede uzun soluklu kalmasi adina insan sermayesine yatirim
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yapilmasi ve konunun ciddiyetle takibinin yapilmasi 6nem arz etmektedir. Isletmenin sadik miisteri
sayisinu artirma hedeflerinden 6nce sadik calisanlara sahip olmasi adina aksiyonlar almas: deger
ifade etmektedir.

Trevino vd., (2003), isletme yoneticilerinin etik davranislarmin calisanlarin ciddi derecede
etkileme potansiyeline sahip oldugunu savunmaktadir. Bu nedenle, restoran yoneticileri etigin
onemini anlamali ve orgiitsel islevlerde etige uyum hakkinda giinliik olarak net ve tutarli mesajlar
gondermek icin adimlar atmalidir (Thomas vd., 2004). Daha etik davranislar gosteren
profesyonelleri dikkatlice segerek, isletmeler etigin gozetildigi bir orgtit kiilttirti yaratmak igin daha
fazla hassasiyet gostermelidir (Brown vd., 2005).

Restoran calisanlar1 pek ¢ok agidan arz ve talebin bulusmasindaki stratejik rolleri itibariyle
hem ©6n hizmet hem de arka hizmetler kapsaminda stire¢ yonetiminde ¢iktinin kalitesine ytiiksek
derecede etki etmektedir. Restoran sektorii pazar icerisinde, hayatin olagan disinda beliren
olaylardan ilk etkilenen bir yapiya sahiptir. Bu hassas yapi, restoran ¢alisanlarinin gesitli durumlara
kars1 gosterecekleri uyum performanslarinin énemine dikkat ¢ekmesi bakimindan da degerlidir.
Cunkti karmasik durumlarin etkili ve yaratici bir sekilde tiistesinden gelebilecek, umulmadik
anlarda ortaya cikan sorunlara yanit verebilecek ve bu sorunlar1 ¢ozebilecek, ekip tiyeleri arasinda
glcli bir uyumu yakalayacak, degisen kosullarda esnek ve adaptif beceriler gelistirip caba
sarfedebilecek calisanlar, restoran isletmelerinde katma deger olusturarak profesyonel hizmet
stirecini taklit edilemez kilacaklardir.

Bu arastirma restoran ¢alisanlari tizerinde 6nemli ¢ikarimlar sunsa da, gelecekteki calismalar
icin farkinda olunmasi gereken bazi smrliliklara sahiptir. {lk olarak, orneklem yiyecek icecek
sektoriintin bir parcasi olarak yerel restoran isletmelerinin calisanlardan olusmaktadir. Arastirma
verileri yalnizca bir sehirden toplanmustir. Bu nedenle, sonuglarin genellestirilebilirligi sinurl
olabilir. Gelecekteki ¢alismalar i¢in, farkli tiirdeki restoran isletmelerinin de dahil edildigi bolgesel
bir calisma tasarlanmasi ve calisan uyum performansini tetikleyecek farkl liderlik ttirlerinin mevcut
modelde smanmasi 6nerilmektedir.
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Ozet

Bu arasgtirmada gastronomi turizmi bilesenleri ¢ergevesinde Ardahan mutfaginin Makale Bilgisi
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gastronomi turizmi bilesenleri cercevesinde gok 6nemli dogal, tarihi, kiiltiirel ve cografi degerlere

sahip oldugu belirlenmistir. Turizm potansiyeli bakimindan birgok turistik degere sahip olan

Ardahan'm, cesitli gastronomik ve yoresel Uriinlerle zengin bir mutfaga sahip oldugu tespit

edilmistir. Tagidig1 iklim 6zellikleri ve ekonomisinin dayandig iiriinler (tarim ve hayvancilhik) — Say! Editori
kentin mutfagin1 da sekillendirmistir. Ardahan mutfaginda kaz eti, bal ve kasar peyniri lilke Songiil DUZ OZER
genelinde ilgi goren yoresel tiriinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ardahan yoresine ait “yemekler (18),

kebaplar (9), corbalar (15), tatlilar (12), hamur isleri (20), tursular (3), yenilebilir yabani bitkiler

(20) ve siit ve siit tirtinleri (4)” gruplarinda ¢ok sayida yerel iiriin bulunmaktadir. Bolgenin iklim

kosullar1 ve baslica besin kaynaklarinin ¢ok sayida yenilebilir ottan olusmasi nedeniyle

yemeklerde, hamur islerinde ve gorbalarda cesitlilik dikkat ¢ekici bulunmustur. Tatlilarinin un ve

seker, yemeklerinin ise hamur isi ve et agirlikli oldugu belirlenmistir. Kentte gastronomi turizmi

acisindan cok cesitli yoresel tirtinlerin bulundugu anlasiimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi Bilesenleri, Mutfak Kiiltiirii, Yoresel Uriinler, Ardahan
Mutfagi

Abstract

In this research, Ardahan cuisine was evaluated within the framework of gastronomy tourism
components. In the research where document analysis was preferred among qualitative researches,
previous researches and official websites were examined. According to the findings, it has been
determined that Ardahan has very important natural, historical, cultural and geographical values
within the framework of gastronomy tourism components. It has been determined that Ardahan,
which has many touristic values in terms of tourism potential, also has a rich cuisine with various
local products. The climate characteristics it carries and the products (agriculture and animal
husbandry) on which its economy is based have also shaped the city's cuisine. In Ardahan cuisine,
goose meat, honey and kashar cheese stand out as local products that attract attention throughout
the country. There are many local products of the Ardahan region in the groups of "meals (18),
kebabs (9), soups (15), desserts (12), pastries (20), pickles (3), edible wild plants (20) and milk
and dairy products (4)". Due to the climatic conditions of the region and the fact that the main
food sources include many edible herbs, the diversity in meals, pastries and soups has been a
remarkable finding. It has been determined that their desserts are mostly flour and sugar, and their
meals are mostly pastries and meat. It is understood that the city has a variety of local products

for gastronomy tourism.
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Ardahan Mutfagimin Gastronomi Turizmi Bilesenleri Cercevesinde Degerlendirilmesi

1. GIRiS

Mutfak kiiltiiri, bir yeri tarihsel ge¢misi, gelenek gorenekleri, beslenme bicimi gibi bircok
unsurla yansitan onemli bir faktordiir. Giigli bir mutfak kiltiirti bolgeyi farklilastirmakta ve
bolgeye cekicilik katmaktadir. Toplumlarin beslenme bi¢cimine gore degisen mutfak kultiiri, farkh
kesimlerce deneyimlenmek istenen bir aktiviteye dontismiuistiir. Giintimtizde bir bolgenin mutfak
kilturti ve sahip oldugu yerel tirtinleri, destinasyonlar: ziyaret etmede temel motivasyon faktorleri
haline gelmistir. Nitekim gastronomi turizminin, turizm sektoriinde turistik hareketliligi etkileyen
en onemli cekicilik motivasyonlarindan biri oldugu ifade edilmektedir (Fox, 2007; Akkus, 2018;
Dasdemir ve Madenci, 2021). Gastronomi kapsaminda tiretim alanlari, hammaddeler, {iretim
teknikleri ve kiilttirle yogrulmus diger tiim gelenekler ilgi cekmekte ve insanlar gastronomi turizmi
baglaminda bu yerleri deneyimlemek icin seyahat etmektedir. Gastronomi turizminin temelinde
yerel tirtinler bulundugundan, turistler ziyaretleri esnasinda bu tirtinleri tatmak, tiretildigi yerleri
gormek, yemek festivallerine ve tadim etkinliklerine katilmak gibi bir dizi faaliyet
gerceklestirmektedirler (Arjona-Fuentes ve Amador-Hidalgo, 2017).

Gecmis birikimiyle koklt bir mirasa sahip olan Turkiyenin cografi konumunun getirmis
oldugu zengin topraklariyla derin bir mutfak kiltiirtine ve 6nemli bir gastronomik kimlige sahip
oldugu aciktir. Bu kiiltiirel ge¢mis kendisini mutfagina da yansitmis ve diinyaca inlii bir gastronomi
destinasyonu olmasin saglamistir. Ayrica birbirinden ayr1 yedi bolgenin mutfagi da bu gastronomi
tintine zenginlik ve farklilik katmustir. Ancak tilkemizde bolge veya sehir olarak gastronomi
alaninda one ¢ikan destinasyonlar oldugu gibi, belli bir potansiyele sahip ancak tanitima muhtag
yerlerde bulunmaktadir. Bunlardan birisi de Ardahan mutfagidir. Daha ¢ok cografi 6zelliklerinin
sekillendirdigi Ardahan mutfak kiilttirti, ogunlukla tahil ve hayvansal tirtinlere dayanmaktadir
(Cimen, 2016). Bircok yerel {irtine sahip Ardahan, ayn: zamanda iklimi, tarihi ve kiilttirti, dogal
kaynaklari, turistik cekicilikleri ve gastronomi unsurlar1 bakimindan ¢nemli bir potansiyel
tasimaktadir. Buna karsin hentiz bir gastronomik kimlik kazandig1 séylenemez. Bolge sahip oldugu
yoresel tatlarmi, etnik cesitliligini, yemek recetelerini, yaygin lezzetlerini gastronomi turizmi
bilesenleri ile bir biitiin olarak one cikartarak bu o6zelligi kente kazandirabilir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Bu nedenle bolgenin gastronomi turizmi degerlerine yonelik calismalar 6nem
arz etmektedir. Bu arastirmada gastronomi turizmi bilesenleri ¢ercevesinde Ardahan mutfaginin
degerlendirilmesi yapilmistir.

2. GASTRONOMI TURIZMi VE MOTIiVASYON KAYNAKLARI

Gastronomi turizmi alanyazinda “food tourism’, ‘culinary tourism’, ‘gastro tourism’, ‘gourmet
tourism’ gibi cesitli isimlerle ifade edilebilmektedir. Gastronomi kavram olarak yemege
odaklanmaktayken, gastronomi turizmi yemegin hangi yontemlerle hazirlandigi, hangi tirtinlerin
kullanildig1 ve nasil servis edildigi ile ilgilenen kisilerin yaptig1 seyahati ifade etmektedir. Giiglii bir
alternatif turizm tiirti olarak degerlendirilen gastronomi turizmi, bir bolge mutfagina 6zgt yoresel
yemeklerin deneyimlenmesi seklinde tanimlanabilmektedir (Turan ve Akogul, 2019). Du Rand ve
Heath’a (2006) gore, gastronomi turizminden bahsedilebilmesi i¢in tarim, kiilttir ve turizm gibi {i¢
temel faktoriin bir araya gelmis olmasi gerekmektedir. Tarim unsuru, gastronomi turizmine temel
motivasyon kaynagi olusturan iriinleri ortaya ¢ikarmakta; kiiltiir unsuru, tirtine iliskin tarihsel
stireci ve mutfak gelenegini yansitmakta; turizm ise tirtine ulasma noktasinda gerekli hizmetleri
sunmaktadr.

Gastronomi turizmi, farkli kulttirlerdeki mutfaklar1 deneyimlemek icin yapilan seyahatleri
tanimlarken, ayni zamanda yemekle ilgili diger bircok faaliyeti de kapsamaktadir. Bazi
arastirmacilar (Smiths ve Xiao, 2008) gastronomi turizminin sadece bir yemek yeme faaliyeti
olmadigini, ayn1 zamanda {iretim yerlerinin ziyareti, yoresel tirtinlerin satin alinmasi, tarmsal
tiretime dahil olmak gibi unsurlar1 da kapsadigi ifade etmistir. Oyle ki gastronomi turizmi
kapsaminda turistlerin seyahat tercihini etkileyen bir¢ok etmen bulunmaktadir. Daha genis bir
ifadeyle tescilli yoresel yemekler ve icecekler, etnik restoranlar, tadim turlari, yiyecek-icecek
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festivalleri, gastronomi miizeleri, tiretim yerleri, farkl tat ve dokudaki gastronomik lezzetler, tiretici
pazarlar1 olmak {izere tirtinlerde farklilik ve 6zgtinliik yaratan unsurlar turistlerin destinasyonlara
yonelik seyahat motivasyonunu etkileyen 6nemli faktorler olarak one ¢ikmaktadir (Erdogan ve
Ozdemir, 2018).

Turistlerin destinasyon secim nedenleri karmasik olsa da seyahat motivasyonlarini etkileyen
itme (i¢sel gtidiiler) ve ¢ekme (destinasyon kaynakl cekicilikler) faktorleri bulunmaktadir (Dann,
1977). Bir destinasyonu ¢ekme/ cekicilikler agisindan farklilastiran bir¢ok unsur (eglence ve alisveris
olanaklari, sanat ve spor faaliyetleri vb.) bulunmasini yan sira, kiiltiir ve tarih ile yoresel mutfagin
o bolgeye onemli bir ¢ekicilik kattig1 belirtilmektedir (McKercher, vd., 2008; Comert, 2014). Nitekim
ilgili alanyazin incelendiginde gastronomi turizminin motivasyon kaynagi olarak yerel yemek
kilturtintin 6ne ¢iktig1 gortilmektedir (Boyne vd., 2003; Tikkanen, 2007; Ozdemir, 2008; Okumus,
vd., 2007; Sengtil ve Turkay, 2016; Toksoz ve Aras, 2016). Oyle ki bu motivasyon yaklasiminda
yemeklerin turistik trtin bileseni olarak goriildiigti ve yemegin, kultlirtin bir parcasi olarak
degerlendirildigi belirtilmektedir (Tikkanen, 2007). Ziyaretgiler yoresel mutfak tirtinlerini kiiltiirtin
bir pargasi olarak gormekte (Kim ve Eves, 2012; Sengtil ve Tiirkay, 2016) ve bolgenin tarihi ve
kiilttirel degerlerini 6nemsemektedir. Bir destinasyon agisindan taklit edilmesi giic degerler olan
etnik cesitlilik, yoresel tatlar ve mutfak goriti kurallar1 gibi ozellikler tarih ve cografyanin bir
biituntidiir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Kiilttirel agidan (tarih, inanglar, etnik gesitlilik, vb.),
turizm olanaklari (alt ve tist yapilar) ve tarim bakimdan (cografya, iklim, yoresel iiriinler, vb.) 6zgiin
ozellikler gastronomi turizminin de 6nemli bilesenleridir (Fox, 2007; Du Rand ve Heath, 2006).

3. ARDAHAN MUTFAGI

Ttirkiye'nin kuzey dogusunda ve Kafkaslara agilan kapis1 konumunda yer alan, Giircistan ve
Ermenistan gibi tilkelerle komsu olan Ardahan ili bes ilceden (Cildir, Posof, Hanak, Gole ve Damal)
olusmakta ve yaklasik 3000 yillik bir ge¢misi bulunmaktadir (Yilmaz, 2016). Il genelinde karasal
iklim hakim olup, kislar uzun (genellikle Kasim-Nisan aylar1 arasinda), sert ve kar yagishdir
(Konukgu, 1999; Topguogluy, vd., 2016).

Cografya, insanlarmn yasam tarzlarmi belirledigi gibi tiiketilecek {irtinleri ve mutfag1 da
etkilemektedir (Emekli, 2006). Ardahan ili de bulundugu cografya itibariyle mutfagim
sekillendirmistir. Ardahan’in mutfagini bolgenin iklim sartlarina gore tarmmsal trtinler (bugday,
arpa, patates, yabani bitkiler) ve hayvansal tirtinler (et, siit, peynir, tereyagi), olusturmaktadir
(Cimen, 2016). Ardahan’da ozellikle Posof ilgesinin rakimi (1400 rakim) ve iklim o6zellikleri diger
ilcelere (1800 ve tizeri rakim) gore farklilastigindan, ilcede 6zellikle patates ve elma olmak tizere
meyve ve sebze yetistiriciligi yapilmaktadir (Cimen, 2016; Yildiz 2023). ligenin misirla yapilan birgok
farkli lezzet ve goriintise sahip yemegi bulunmaktadir. Ayrica smir komsusu Giircistan’dan da
mutfak olarak etkilenmekte (Avinca, 2023), bu durum yoresel yemek cesitliligi acisindan Ardahan
gastronomisine onemli katkilar vermektedir.

Cimen’e (2016) gore, Ardahan mutfaginin organik tiriinler ve yenilebilir yabani otlar seklinde
iki onemli ay1rt edici 6zelligi bulunmaktadir. Yapilan yemeklerde bu iki unsurun 6ne ¢iktig1 ifade
edilmektedir. Yemeklerin temel malzemesinin tereyagi olmasi, biiyiik cogunlugunun organik
gidalardan olusmasi ve yenilebilir otlarin siklikla kullanilmasi da ¢nemli sayilan farkliliklar
olmustur. Tim bu o6zelliklerin ise yemekleri dogal, besleyici ve lezzetli kildig1 vurgulanmistir.
Bolgeye has 6zel bitkilerin bulunmasi yemeklere tat ve aroma olarak 6zgiinliik katmaktadir (Keskin
ve Contu, 2019). Peynir tiirleri acisindan da 6nemli bir bolge olan Ardahan yoresinde kasar peyniri,
kiifli peynir ve Ikizdere keci peyniri gesitleri bulunmaktadir (Sengiil ve Tirkay, 2017). Diger
taraftan cografi isaret almis Ardahan ¢cicek bali, bolgede kahvaltilarin vazgecilmez tirtintiduir. Kafkas
arisinin bolgede yetisen bitkilerin aromasi ile yaptig: cicek bali rengi, tad1 ve kokusuyla hos bir
aromaya sahiptir (Tarim ve Orman Bakanlig1, 2024).

Hamur isleri ve hayvansal tirtinlerin siklikla tercih edildigi yére mutfaginda kaz etinin 6zel
bir 6nemi vardir. Daha ¢ok kis aylarinda tercih edilen kaz eti gastronomik bir deger olarak yoreye
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cekicilik kazandirmaktadir (Keskin ve Contu, 2019). Ardahan kazinin gastronomik agidan
incelenmesinin yapildig1 bir arastirmada yerel isletme yoneticilerinin gortisleri alinmis ve yerel
halkin kaz etini lezzetli buldugu, bunlara meniilerinde yer verdikleri, kaz mantisi, bulgurlu kaz
pilavi ve firinda kaz yemeginin kaz etiyle yapilan yemeklerin basinda geldikleri belirlenmistir.
Ancak arastirmada bir diger 6nemli bulgu ise Ardahan kazina yonelik talebin diisiik oldugu ve
tanitim faaliyetinin eksik kaldiginin tespit edilmesidir (Ozbay, Semint ve Semint, 2020).

4. YONTEM

Tuirkiye, sahip oldugu degerleriyle onemli bir mutfak kiltiirtine sahiptir. Bu degerler
cografya, tarih, kiiltiir, dogal kaynaklar ve yerel tirtinler olarak siralanabilir. Bu ozellikler ayni
zamanda gastronomik kimliginin de temel bilesenleridir. Tiirkiye, farkli mutfak kiilttirlerine sahip
yedi bolgesiyle diinyada énemli bir gastronomi turizmi destinasyonudur. Ulkemizde bolge veya
sehir olarak gastronomi alaninda 6ne ¢ikan destinasyonlar bulunmakla birlikte, Ardahan mutfagi
gibi gastronomi turizm bilesenlerine sahip ve belli bir potansiyeli olan ancak tamitima ihtiyag
duyulan yerler de bulunmaktadir. Gastronomi turizmi bilesenleri, bir bolgenin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya cikaran onemli faktorlerdir. Turizm, tarim ve kilttir bunlarin basinda
gelmektedir (Du Rand ve Heath, 2006). Turizm bileseni, bolgeyi ziyaret edeceklere verilecek
hizmetler acisindan alt ve st yapiyr saglamaktadir. Tarim bileseni, bolgenin yeme-igme
faaliyetlerinin sekillenmesinde ve tiretilen yiyecek-icecegi kapsamaktadir. Kiltiir bileseni ise
tarihsel bir gecmisin tiim birikimini ifade etmektedir (Turan, 2023). Ote yandan destinasyonlarm
bir gastronomik kimlik olusturabilmesi gerek kiiltiirel (tarih, inanglar, etnik gesitlilik vb.) ve gevresel
(cogratfya, iklim, yoresel tirtinler vb.) bakimdan gerekse yoresel tirtinler agisindan taklit edilemeyen
ozgun ozellikler tasimalidir (Fox, 2007). Sozii edilen bilesenler bir destinasyonu gastronomi turizmi
acisindan one ¢ikarmakta ve cekicilik noktasinda bolgeyi farklilastirmaktadir.

Bu arastirma, Ardahan ilinin gastronomi turizmi potansiyelini, kentin sahip oldugu
gastronomi turizmi bilesenleri acisindan degerlendirmektedir. Arastirmada nitel arastirma yontemi
benimsenmis ve veriler dokiiman analizie teknigiyle elde edilmistir. Nitel arastirmalarda veri
toplama aragclar1 olarak gortisme, gozlem ve dokiiman inceleme tekniklerinden yararlanilmaktadir
(Merriam, 2009). Dokiiman analizi, belirli bir amaca yonelik yazili kaynaklardan sistematik olarak
bilgiyi bulma, okuma, not alma ve degerlendirme islemlerini kapsayan bir nitel arastirma teknigidir
(Wach ve Ward 2013; Karasar, 2005). Dokiiman analizinde veriler basili ve elektronik materyaller
yardimiyla derlenir. S6z konusu teknik, arastirilan konu hakkmnda bir anlayis olusturmak, anlam
cikarmak, ampirik ve tretilen bilgiyi yorumlamay1 gerektirmektedir (Corbin ve Strauss, 2008).
Zaman kullanimi acgisindan verimli bir teknik olmasi, arastirmacilara sagladigi 6nemli bir avantaj
olarak goriilmektedir (Bowen, 2009). Bu gercevede Ardahan ilinin yoresel yemeklerini, tarihi ve
kilttirel degerlerini konu alan bilimsel ¢alismalar (makaleler, tezler, kitaplar vb.) ve ilgili
kurumlarin (Ardahan Il Kiiltiir Turizm Mudirlugt, Kalttir ve Turizm Bakanligl, Ardahan Valiligi,
SERKA, Kiltiir Envanteri, Tarim ve Orman Bakanlig1) web siteleri incelenmistir. Elde edilen veriler
daha once literattir yardimiyla belirlenen gastronomi turizmi bilesenleri bashg: altinda bulgular
kisminda degerlendirilmistir.

5. BULGULAR

Ardahan ili gastronomi turizmi bilesenleri (iklim tarim ve hayvancilik, tarih ve kiiltiir, dogal
kaynaklar, gastronomik cekicilikler) cercevesinde degerlendirildiginde asagidaki sonuglara
ulagilmastir;

5.1. Iklim, Tarim ve Hayvancilik

Nufusunun biiyiik bir gogunlugu kirsal alanlarda yasayan Ardahan’in ekonomisi tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir. Kirsal iklim 6zellikleri tarim ve hayvanciligin nasil yapilacagina dair
yol gostermektedir. Bolgenin sartlara bagh olarak bugday, arpa, patates vb. tarim trtinleri ve
dana, sigir, koyun, kaz gibi hayvanlar yetistirilmektedir (Yildiz, 2023). Her kiilttir, yorenin
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gecmisten giniimiize getirmis oldugu tim o6zellikleri tizerinde tasimakta, yoreye has beslenme
bicimi ve yemek kiiltiirii de bu izlerden olusmaktadir.

Ardahan’da da bulundugu cografyanin tzelliklerine gore iklim, tarim ve hayvanciliga dayali
bir mutfak kultiirti gelismistir. Mutfag1 daha gok tahil, baklagil, otlar, et ve diger hayvansal tirtinlere
dayanmaktadir. Bolgede kaz yetistiriciliginin énemli bir gecmisi bulunmaktadir. Bu durum ayni
sekilde mutfaga da yansimistir. Nitekim kentte kaz etinin yeri ayr1 tutulmaktadir. Fasulye, sogan ve
patates bolgede 6ne ¢ikan sebzelerdir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm Mudiirlagi, 2024). Tim bu
tirtinler kentin gastronomi kimligine de yansimuistir.

5.2. Tarih ve Kiiltiir

Ardahan, tarih boyunca Asya’dan Anadolu’ya bir gecis noktas1 olmas1 nedeniyle stratejik bir
konuma sahip olmustur. Bu yontiyle bolgede bulunan medeniyetler tarafindan paylasilamamis ve
surekli devletler arasinda el degistirmek durumunda kalmistir. Urartular, Arda Ttirkleri, Saka- Iskit
Turleri, Selcuklular ve Osmanlilar yorede yasamis ve ¢ok onemli izler birakmis uygarliklardir.
Bolgede varlik gosteren uygarliklar, yorenin kendisine has 6zellikler tasimasinda etkili olmus ve
bircok kiiltiir miras1 barindirmistir. Kent Osmanli déoneminin sonunda Ermeni, Giircii ve Ruslarin
eline gecmis ve bu milliyetlerden de tarihi ve kiiltiirel izler edinmistir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm
Miudurlugu, 2024). Sozu edilen tarihi yapilar Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Ardahan ilinde Bulunan Tarihi Yapilar

Ardahan Merkez Mevlit Efendi Camii

Camiler Posof Merkez Camii

Dervis Bey Camii
Ardahan Kalesi
Savasgir (Cancak) Kalesi

Kinzi Kalesi

Sevimli Kalesi
Kalecik Kalesi
Seytan Kalesi

Kaleler Kurtkale

Kazan Kale

Altag (Ur) Kalesi

Kirnav Kale

Kol Kalesi

Mere Kalesi

Kigla Hanak (Avcilar Kalesi)
Hemsioglu Rasim Bey Konagt

Konaldar Dursun Soylu Konag1
Ramazan Tabyast
Ahali Tabyas1
Tabyalar Kétenelik Tabyast
Senger Tabyas1
Akgakale Ada Sehri Kalintilart
Arkeolojik Sit Alanlar

Cildir/Tagkoprii Kitabeleri
Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirlugu, 2024; SERKA, 2024a

Kent gecmis donemlerin biraktig1 izleri hala tasimaktadir. Bu yontiyle tarihi ve kiilttirel
miraslar, somut ve soyut miraslar, dren yerleri ve sehir kalintilar1 gibi cazibe unsurlarma ve
merkezlerine sahiptir. Nitekim bolgede 6nemli camiler, kaleler ve konaklar bulunmaktadir. Ayrica
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Ardahan ilinde 6nemli sayida (47 adet) arkeolojik sit alani bulunmaktadir (Kulttir ve Turizm
Bakanligi, 2024).

Kaleleri gibi 6nemli turizm merkezlerinin bulundugu Ardahan’da Cildir G6lii'niin igerisinde
yer alan ve birinci derecede arkeolojik sit alan1 olan Akcakale Adasi, dogal giizelliklerinin yani sira
tarihi sehir kalintilarmi barindirmaktadir. Bolgedeki en eski kitabe oldugunu sanilan
Cildir/Taskopru Kitabeleri'nin ise Urartu krallarina ait oldugu ifade edilmektedir (Giindogdu,
2000). lin bir diger 6nemli tarihi yapilar1 ise Hamsioglu Rasim Bey Konagi ve Dursun Soylu
Konagidir. Bu yapilar Anitlar ve Miizeler Genel Miidiirltigiiniin tescilledigi sivil mimarinin gtizel
ornekleridir (Cimen, 2014).

Sekil 1. Ardahan Kalesi ve Hamsioglu Rasim Bey Konagi, Kaynak: SERKA, 2024a

Glintimtizde Hamsioglu Konagi, Ardahan Kongre ve Kent Miizesi olarak
degerlendirilmektedir (Kalttir Envanteri, 2024).

5.3. Dogal Kaynaklar

Ardahan ili kis turizmi, yayla turizmi, dag ve doga yiirtiytisleri, magara turizmi, sportif olta
balik¢iligr (Cildir gola), kus gozetleme, atl doga yuriiytisti, yaban hayati etkinlikleri icin elverisli
bircok dogal ve turistik kaynaga sahiptir (Ardahan Il Kiiltiir ve Turizm Midirlig, 2024). Ayrica
kentin Damal ilcesinin daglarinda her yil 15 Haziran ve 15 Temmuz tarihleri arasinda Karadag
yamaclarinda bir doga harikas1 olarak olusan “Atattirk Silueti” kentin en ©nemli dogal
gtizelliklerinden biri olarak ifade edilmektedir (Ardahan Valiligi, 2024a).

Ardahan’da kis turizmi onemli bir gelisme kaydetmistir. Nitekim kentte kis mevsimi Ekim
sonlarinda baslay1ip Nisan sonuna kadar devam etmektedir. Kar ortiilii ortalama giin say1s1 oldukga
fazladir. Yalnizcam Kayak Sporlar1 Merkezi kis turizmi koridorunun énemli bir destinasyonudur.
Kis aylarinda bolge halk: igin bir aktivite merkezi oldugu gibi, sunmus oldugu turizm hizmetleri
(konaklama, yeme-icme vb.) sayesinde bolgeye turist cekmekte ve bir cazibe olusturmaktadir
(Saltas, 2016).

Sportif olta balikciligi, sehrin dogal kaynaklarindan biri olan Cildir goliinde yapilmaktadir.
Kis aylarinda buzda kizak ve paten seceneklerinin sunuldugu golde, balik tutulabilmekte ve golin
donmus essiz manzarasinin esliginde tiiketilebilmektedir. Yaz aylarinda ise Cildir goli ve
cevresinde doga yiriiyusleri, kus gozlemciligi gibi aktiviteler yapilabilmektedir. Kentin sahip
oldugu dogal cekicilikler, turistik faaliyetler acisindan destinasyonu farklilastirmaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2. Cildir Golu (Yaz ve Kis Mevsimi), Kaynak: Ardahan Valiligi, 2024b

5.4. Gastronomik Unsurlar

Ardahan bulundugu cografya itibariyle etnik kokenlerden farkli gruplara ev sahipligi
yapmaktadir. Bu kiilttirel cesitliligini ve cografik ozelliklerini mutfak kiiltiirtine de yansitmis ve
zengin bir mutfaga sahip olmustur. Ardahan’in yerel {irtinleri ve gastronomi unsurlar1 genis
kitlelerce bilinmektedir. Ardahan’in kaz yemekleri, bali ve kasar peyniri tilke ¢apinda taninan
yoresel tirtinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. ElIma dolmas, pisi, evelik as1, kuymak, bozbas, helvas: ve
ekmek as1 en tinlii yemek tiirlerindendir (Ardahan 11 Kiltiir ve Turizm Miidrligii, 2024). Sadece
kaz etinden kaz mantisi, firinda kaz, bulgurlu kaz pilavi, kaz kizartmasi, kaz dolmasi, kaz
kavurmasi, giivecte kaz ve kaz cigeri gibi yoresel yemekler yapilmaktadir (Cirisoglu, 2022). Ardahan
ilinin 6ne ¢ikan yoresel yemekleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Ardahan ilinin One Cikan Yéresel Uriinleri
Ardahan Yoéresel Uriinleri

Ardahan Cigek Bali Cinar Corbas1
Ardahan Kasar1 Kelemkesir Corbasi
Kaz Yemekleri Iskembe Corbas1
Posof Elmast Ayran Corbasi
Posof Fasulyesi Stit Corbasi
Kesma Asi Evelik Corbasi
Hore Asi Pisirik Asi
Pusruk Asi Un Corbasi

Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirlugt, 2024; Avinca, 2023

Ardahan ¢icek bal1 2017 yilinda cografi isaret almistir. Ardahan Cigek Bali'min karakteristik
ozelligini ortaya ¢ikaran ve bolgeye 6zgii izlerin olusmasini saglayan en 6nemli faktorlerden biri ar1
wrkinin "Kafkas Aris1 (Apismelliferacaucasica)" olmasidir. Ardahan Cicek Bali'nin rengi; seffaf, parlak
bir goriintiiye sahip olup, bolgede yetisen bitkilerin aromasindan kaynaklanan hos bir tad:
bulunmaktadir. Bir diger cografi isaret almis tirtinti olan Posof Elmasi'nin (Badele Elmasi) ise Posof
ilcesinde kusaklar boyu aktarilan geleneksel yontemlerle yetistiriciligi devam etmektedir (Tarim ve
Orman Bakanligi, 2024). Kentte kaz etiyle yapilan yemekler ayri bir yer tutmaktadir. Ardahan
yoresinde kaz eti diger yorelerden farkli olarak bulgur pilavi ile servis edilmektedir. Kis aylarinda
tiiketilen kaz eti, tuz ile ovularak saklandigindan oldukca lezzetli ve faydali bir ettir. Lezzetinin
yansira icinde bulundurdugu vitamin ve mineraller sayesinde oldukga yararl bir besin kaynagidir
(SERKA, 2024b).
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Sekil 3. Ardahan Cicek Bali ve Kaz Etli Uglii Pilav, Kaynak: SERKA, 2024b

Tablo 3’te Ardahan ilinin yoresel yemekleri, tatlilari, kebaplari, ¢orbalari, hamur isleri,
tursulari, yenilebilir yabani bitkileri, siit ve stit tirtinleri verilmistir. Bolgenin iklim sartlar1 ve temel
besin kaynaklarmin yanisira bircok yenilebilir ot yetistiginden yemeklerin, hamur islerinin ve
corbalarin cesitliligi gbze carpmaktadir. Yenilebilir otlarin bircok yemek grubunda degerlendirildigi
Ardahan mutfaginda, tursularin da bu bitkilerden elde edildigi gortilmektedir. Tathillarin un ve
seker, yemeklerin ise hamur isi ve et agirlikli oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 3. Ardahan ilinin Yoresel Uriinleri

Hamur Yenilebilir .. T ]
Yemekler Kebaplar Corbalar Tatlilar il Bitkiler Siit ve Siit Uriinleri
Kaygana Tandir Kebap  Kesme Ast Lokma Etli Hengel  Ebegiimeci Gorcolo Peyniri
Peynir Eritme Kaggug Evelik As1 Un Helvasi Kayitma Evelik Gole Kasari
Sac Alt1 . . ..
Misir Papast Kebap Helle As1 Stitlag Gevrek Cil Cuma Peyniri
KazMantist  Tandirda Kaz Yarbuz Sekerleme Lokum Pancar Ikizdere Tulum
Corbast Peyniri
N Isirgan Bulamag . .
Gaso Koz Kebap Corbast Tathst Bisi Cincar Tursular
Koénbe Dolma Kebap Siit Ast Hasuta Feselli Cacik Kimi Tursusu
. As Otu Gavut o
Sinor Dal Kebap Corbast Helvas: Kete Telce Kazayag1 Tursusu
Bozbas Dil Kebap Cacik Ast Ziilbiyet Mafig Yemlik Kocabag Tursusu
Mumbar . 1 Do
Lalanga Kebap Kimi1 Corbast Haside Kiil Pagac Kimi
Evelik Keysefe .
Sarmasi Pursuk As1 Tathst Karnmgirik Dida
Bugl Tirta A Bal Hel Pileki 1\ zukulag
uglama rta Ast al Helvasi Ekmek uzukulag1
Hasuda Kes Corbasi Koy Pastist Gagabur Cemen
Tamas .
Kurut Corbast Eriste Anik
Gartopu
Kelle Paca Corbast Gagala Essekturbu
Kuymak Pancar Asi Katmer Kazimoglu
Hasil Nezik Diibbe
Tavuk Taghg: Hacapur Acigict
Bozbas Cadly . Devetabani
Gevregi
Sinor Meclih
Gillor Kormen

Kaynak: Ardahan 1l Kiiltiir ve Turizm Mudiirliigi, 2024; Avinca, 2023; Yildiz, 2023; Denk, 2023; Cimen, 2016

Tablo 3'te Ardahan ait yoresel tirtinler alanyazin taramas1 sonucunda “yemekler (18), kebaplar
(9), corbalar (15), tathlar (12), hamur isleri (20), tursular (3), yenilebilir yabani bitkiler (20), siit ve siit
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tiriinleri (4)” basliklar1 altinda verilmistir. Ardahan ilinin &nemli sayida yoresel tirtine sahip oldugu
gortilmektedir. Yemeklerden “kaz yemekleri”, kebaplardan “tandirda kaz”, corbalardan “kesme as1 ve
evelik as1”, hamur islerinden “hengel ve kiil pogac”, siit ve siit tirtinlerinden “garcola peyniri ve géle
kagsar1”, yenilebilir bitkilerinden “yarpuz, evelik ve kim” gibi tirtinler 6ne ¢ikmaktadr.

6. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, Ardahan mutfaginmn gastronomi turizmi Dbilesenleri ¢ercevesinde
degerlendirilmesini amaglamis ve bolgenin sahip oldugu potansiyelin altini ¢izmistir. Bulgular,
Ardahan'in sahip oldugu iklimsel kosullar, tarimsal tiretim yapisy, kiilttirel mirasy, tarihi dokusu ve
ozgun gastronomik {iriinleri ile alternatif turizm tiirlerinden 6zellikle gastronomi turizmi igin
onemli bir destinasyon aday1 oldugunu ortaya koymustur.

Ardahan ili, Ttirkiye’nin dogusunda yer almasi nedeniyle hem cografi hem de kiiltiirel acidan
zengin bir yapiya sahiptir. Karasal iklimin etkisiyle sekillenen tarim ve hayvancilik faaliyetleri,
mutfak kilttirtintin temel belirleyicilerindendir. Bugday, arpa, patates gibi {irtinlerin yani sira
bolgede yetisen yenilebilir yabani bitkiler ve kaz eti gibi {irtinler mutfagin temel bilesenlerini
olusturmaktadir. Ayrica Ardahan, Giircistan ile komsu olmasi nedeniyle Kafkas mutfagindan da
etkilenmis ve etnik cesitliligin gastronomiye yansimasiyla 6zgiin bir mutfak yapisi gelistirmistir.

Tarihi stireg icerisinde bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Ardahan, cesitli kiilttirel
miraslara sahiptir. Kaleler, konaklar, camiler, tabyalar ve arkeolojik sit alanlar1 gibi bir¢ok tarihi
deger, bolgenin kiiltiirel zenginligini yansitmaktadir. Cildir Goli, Yalnizcam Kayak Merkezi gibi
dogal cekicilikler, doga sporlar1 ve kis turizmine uygun alanlar ile entegre edildiginde Ardahan'in
dort mevsim turizm faaliyetlerine ev sahipligi yapabilecek kapasitede oldugu anlasilmaktadir.

Ardahan mutfagl, zengin bir gastronomik triin cesitliligine sahiptir. “Kaz yemekleri, stit
drtinleri, hamur isleri, ¢orbalar, tathlar, kebaplar ve yenilebilir bitkiler” gibi bircok yerel triin;
yoresel bilgi, geleneksel tiretim yontemleri ve dogal kaynaklar ile biitiinlesmis durumdadir. Kaz
etiyle yapilan yemekler, Ardahan mutfaginin en dikkat cekici tgelerinden biridir ve bu trtintin
cografi isaret almasi yoniinde girisimlerin artirilmasi gerektigi degerlendirilmektedir. Yine Ardahan
cicek bali ve Posof elmas: gibi cografi isaretli tirtinler, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi gereken 6nemli kaynaklardandir.

Bu baglamda, Ardahan’in gastronomi turizmi potansiyelinin etkili bir sekilde
degerlendirilebilmesi icin su 6neriler gelistirilebilir:

1. Gastronomi temal1 destinasyon markalasmasi saglanmalidir: Ardahan mutfaginin tanitimi
icin gastronomi festivalleri, yerel {irtin giinleri ve tadim etkinlikleri d{izenlenerek sehir
gastronomi turizmiyle 6zdeslestirilmelidir.

2. Yerel iirtinlerin goriiniirliigii artirilmalidir: Kaz eti, bal, kasar peyniri gibi 6zgtin tirtinlerin
tanitim1 sadece bolge icinde degil ulusal ve uluslararas: alanda da yapilmali; bu riinler
restoran mentilerinde standart hale getirilmelidir.

3. Gastronomi rotalar1 olusturulmalidir: Ardahan’in tarihi ve dogal gtizellikleri ile
gastronomik degerlerini bir araya getiren tematik rotalar planlanmali ve bu rotalar seyahat
acenteleri tarafindan paket programlara dahil edilmelidir.

4. Yerel igsletmeler desteklenmelidir: Yerel tireticilerin ve isletmelerin markalasma stirecleri
desteklenmeli, cografi isaretli {irlinlerin sayis1 artirlmali ve {retici pazarlar
gliclendirilmelidir.

5. Gastronomi egitimi ve farkindalig1 artirilmalidir: Yerel yonetimler ve iiniversiteler is
birligiyle gastronomi tizerine egitimler diizenlenmeli, gencler ve girisimciler bu alanda
tesvik edilmelidir.
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6. Tanitim eksikligi giderilmelidir: Dijital medya ve sosyal platformlar basta olmak tizere
gesitli iletisim kanallar1 tizerinden Ardahan mutfagimin ulusal ve uluslararasi tanitimi
yapilmalidir.

7. Kiiltiir-turizm is birligi giiclendirilmelidir: Kiltiirel miraslar ve gastronomik degerlerin
birlikte sunuldugu mtize restoranlar, actk hava sergileri veya gastronomi miizeleri gibi
uygulamalar tesvik edilmelidir.

Sonug olarak Ardahan, gastronomi turizminin temel bilesenleri olan tarim, kiiltiir ve turizm
unsurlarin bir arada barindiran, ancak bu potansiyeli yeterince tanitilamamis bir destinasyondur.
Yerel yonetimlerin, kamu kurumlarinin ve 6zel sektoriin is birligiyle Ardahan’in gastronomi turizmi
acisindan bir cazibe merkezine dontistiirtilmesi miimkiindiir. Bu baglamda stratejik planlamalarla
biittinctil ve stirdiiriilebilir bir yaklasim benimsenmelidir.
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