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Onsoz

Yiyecek igecek konusu insanhigin her doneminde Onemli olmustur.
Ik ¢aglarda ava ve toplayict olan ve insanlar giiniimiizde yiyecek igecek
motivasyonuyla seyahat etme sekline doniigmiistiir. Ilk caglarda sadece
hayatta kalabilmek igin gerekli olan yiyecek ve igecekler giiniimiizde tip,
sanat, turizm ve egitim gibi daha pek ¢ok alanda 6nemli goriilmektedir.
Mutfak kiiltiiriiniin degisen zaman igerisinde toplumlarin yeme i¢gme
davraniglartyla olustugu goriilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin iilkelerin ve
toplumlarin tanitiminda ve turizm alaninda 6énemli bir motivasyon oldugu
goriilmekle birlikte kendine 6zel bir pazar1 da olusturdugu anlagilmaktadir.
Bu durumun gastronomi turizmi adi verilen kavrami 6n plana ¢ikardigi
soylenebilir. Gastronomi turizmi alaninda yapilan akademik ¢aligmalar her
ne kadar sayica artsa da daha aragtirilmasi gereken pek gok konu vardr.

Bu kitabin gastronomi ve turizm yazinma katki sunmasini umarak,
kitaba boliim yazar olarak degerli ¢aligmalariyla destek olan degerli bilim
insanlarina tegekkiir ediyoruz.

Dog¢ Dr. Kansu GENCER Dog. Dr. Hasibe YAZIT
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Preface

The issue of food and beverage has been important in every period of
humanity. People who were hunters and gatherers in ancient times have
now turned into traveling with the motivation to eat and drink. Food and
beverages, which were only necessary for survival in ancient times, are now
considered important in many areas such as medicine, art, tourism and
education. It is seen that culinary culture is formed by the eating and drinking
behaviors of societies over time. It is understood that culinary culture is an
important motivation in the promotion of countries and societies and in
the field of tourism, and that it also creates a special market for itself. It can
be said that this situation brings the concept called gastronomy tourism to
the fore. Although academic studies in the field of gastronomy tourism are
increasing in number, there are many issues that need to be researched.

Hoping that this book will contribute to the gastronomy and tourism
literature, we would like to thank the valuable scientists who supported the
book with their valuable work as chapter authors.
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Bolum 1

Ofis Calisanlarinin Beslenme Aliskanliklarinin
Incelenmesi

Aleyna Sirtlt!
Ferah Ozkok?

Serdar Siinnetgioglu?

Ozet

Bu c¢aliymada, giintimiizde hizmet sektoriinde, teknoloji ve bilisim
sektoriindeki gelismelerle artan ofis ¢alisanlarinin, fiziksel hareket agisindan
oldukga sinirlt bir meslek hayatina sahip olmasi sorunsalindan yola ¢ikilarak,
beslenme aligkanliklarinin, gida tercihlerinin ve beslenme aligkanliklarini
etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaglanmugtir. Calismanin deseni nitel
aragtirma yontemlerinden biri olan durum ¢alismasidir. Calismada veriler
sosyal medya {iizerinden agik uglu soru formu hazirlanarak toplanmustir.
Caligmada kigilerin agik uglu soru formunda belirtilen sorulara vermis oldugu
yanitlar betimsel analiz ve igerik analizi ile degerlendirilmigtir. Caligmada
elde edilen bulgularla, ofis galisanlarinin beslenme bigimlerini en fazla
psikolojik faktorlerin etkiledigi, sahip olduklari ¢aligma bigiminin, diizenli
beslenmelerine olanak saglamasindan dolayr olumlu etkiledigi sonucuna
varimigtir.

1. Giris

1943 yilinda Abraham Maslow tarafindan bir bireyin ihtiyag duyabilecegi
seyler 6ncelik sirasina gore beg kategoriye ayrilmigtir. Bunlardan ilk sirada;
beslenme, uyku, nefes, su gibi fizyolojik ihtiyaglar yer almaktadir (Maslow,
1943°den Akt. Seker,2014, s5.43). Bu baglamda diinyaya gelen her canli,
yasamak ve yagamini devam ettirebilmek ig¢in Oncelikle beslenme gibi
temel fizyolojik ihtiyaglarini kargilamak zorundadir (Soylu, 1978°den Akt.

1 Bilim uzmany, aleynasirtlii@gmail.com, 0000-0003-3787-832X
Prof. Dr, Ganakkale Onsekiz Mart Universitesi, fozkok@comu.edu.tr, 0000-0002-7085-6117

3 Dog. Dr, Canakkale Onsckiz Mart Universitesi, serdarsunnetcioglu@comu.edu.tr, 0000-
0003-0244-5874
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2 | Ofis Calisanlavimn Beslenme Aliskanitklavimn Incelenmesi

Sormaz, Siirtictioglu ve Akan, 2015, s.1212). Beslenme; “kaginilmaz olarak
tiim insanlary igine alan giinliik biv yasam etkinligi” olarak tanimlanmaktadir
(Kocatepe ve Tiril, 2015, 5.56). Beslenme ayrica “biiyiime, gelisme, saglikls
ve iivethen olavak nwzun sive yasamak icin gevekli olan ogelevin alimmast ve
viicutta kullamibmasidyr” (Topuzoglu, Hidiroglu, Ay, Onsiiz, il<i1§1k, 2007,
5.253).

Yagamin her doneminde sagligin temelini olugturan beslenme, saglig:
korumak, gelistirmek ve yagam kalitesini yiikseltmek amaci ile viicudun
ihtiyaci olan besinleri yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda alarak bilingli
bir gekilde yapilmasi gereken bir davranistir (Dal, Yiizbasioglu ve Kizilaslan,
2019, s.77, Tirkiye Saghk Bakanligi, 2020). Oyle ki 21. ylizyilda saghgi
tyilestirmeye yonelik problemler incelenirken bile, saghkli beslenme en
onemli unsurlardan biri halini almigtir (Duran,2016, s.221). Yasamin her
doneminde bedensel ve zihinsel agidan saglikli olmak ve sagligi devam
ettirebilmek, yeterli ve dengeli beslenme ile alakalidir (Tanir, Sagmaz, Beyhan
ve Bilici, 2001, 5.22). Yeterli ve dengeli beslenme ise; “viicudun biiyiimesi,
dokularin yemilenmesi ve calismas igcin gevekli olan tiim besin ogelevinin her
bivinin yeterli miktavdn ve gevekli ovanda alinmase ve viicutta wygun bicimde
kullamimasidir”  geklinde ifade edilmektedir (Sayii ve Gozener, 2013,
s.12). Saglgin korunmasi, gelistirilmesi ve kronik hastaliklarin riskinin
azaltilmasi bakimindan oldukga 6nemli bir yere sahip olan yeterli ve dengeli
beslenme, ayrica bir toplumun ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde,
refah diizeylerinin artmasinda, huzur ve giivence altinda varliklarini devam
ettirebilmesinde en 6nemli kogullardan biri olarak gosterilmektedir. (Ergiin,
2003’den Akt. Onurlubag, Dogan ve Demirkiran, 2015, s.61; Eroglu,
Sentiirk ve Karacabey, 2012, 5.132).

Iklim, cografi konum, niifus yapisi, egitim, i¢ ve dis gogler, kitle
iletisim araglar1, sanayilesme gibi sosyal, ekonomik ve Kkiiltiirel etkenler
bireylerin ve toplumlarin beslenme aligkanliklarini degistirmektedir (Arslan,
Mercanhgil, Ozel, Akbulut, Dénmez, Ciftei, Keles ve Onat, 2006, s.332).
Bireylerin ve toplumlarin beslenme aligkanliklarinin degismesi ile birlikte
saghklart da etkilenmektedir. Yanhs beslenme aliskanliklar1 diyabet, kalp
damar hastaliklari, hipertansiyon ve obezite gibi birgok hastaligin olugmasi
agisindan bir risk faktorii niteligindedir. Diger iilkelerde oldugu gibi
Tiirkiye’de de beslenmeye bagl olarak gelisen saglik problemlerine yiiksek
oranda rastlamak miimkiindiir. Bunun sebepleri; beslenmenin miktari, kalite
agisindan yetersiz olmasi, hangi yiyecegin ne zaman ve ne gekilde tiiketilmesi
gerektiginin bilinmemesi olarak gosterilmektedir(Bayramoglu, Ceceloglu,
Cirit ve Abasiz, 2018, 5.236).
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Uretimde olusan teknolojik gelismeler ve sanayilesmenin sonrasinda
bireysel ig yiikiine bagl isler teknoloji yardimi ile yapilmaya baglanmuistir.
Robert B. Reich tarafindan “Miithig Diizen Cag1” olarak adlandirilan ‘Bilgi
Toplumu’ olugumu, toplumsal yapilanmayr kigileri bireysellestiren bir
ekonomik model ve diiz bir orgiitsel yapr igerisine ¢ekmistir (Reich, 2001°den
Akt, Yurttagiil, 2019, s.1). Tim bunlarin sonucunda bant tipi {iretim
yerine, galiganlarin igyerlerinde bulunduklar1 alanlarin, hiicre tipi olarak
adlandirilan, tek kisilik odalarda hizmet vermelerine yonelik ofis modelleri
ortaya ¢tkmugtir (Pile, 1976°dan Akt. Yurttagiil, 2019, s.1). Ofislerde galigan
bireyler ise ofis ya da masa bagi ¢aliganlar olarak adlandirilmaktadir. Ofislerde
calisanlarin fiziksel aktivitelerinin azalmast nedeni ile saglik sorunlar
da meydana gelmektedir (Tekin, 2018, s.5). Baydur (2019) tarafindan
yapilan bir galiymaya gore; ofis galiganlarinda olugan obezitenin temel
nedenlerinin masa baginda oturarak galiyma oldugu belirtilmigtir. Aydemir,
Akbulut, Altun ve Kilig (2018), tarafindan Akdeniz Universitesi yerleskesi
iginde gorev yapan akademik ve idari personelin beslenme aligkanliklar: ve
obezite sikhginin belirlenmesi igin yapilan bir ¢alismaya gore ise; Akdeniz
Universitesi personelinin Beden Kitle Indeksi degerleri incelendiginde
normal ve fazla kilolu bir yapiya sahip olduklar1 goriildiigii belirtilmistir.
Rezacian ve Ahmadzadeh (2012), tarafindan Iran’in batisindaki Sarvabad
kentinde ofis ¢alisanlarimin gida aliskanliklarinin ve kardiyovaskiiler risk
faktorleri ile iligkilerinin degerlendirilmesi amaci ile yiiriitiilen konu ile iligkili
bir diger ¢alismaya gore ise; ¢aliganlarin gogunda obezite, diyabet, sigara
igme ve ailede kardiyovaskiiler oykiisii gibi kardiyovaskiiler risk faktorleri
oldugu belirlenmistir.

Giiniimiizde ofis ¢aliganlarmin sayisindaki artiy oldukga belirgindir.
Hareket etmek iizere programlanmig olan insanoglunun uzun saatler boyunca
tiziksel hareket olmadan kalmasinin da saglik problemlerine neden oldugu
yukarida bahsedildigi gibi oldukga belirgindir. Bu ¢aligmada fiziksel hareket
agisindan oldukga sinirlt bir meslek hayatina sahip olan ofis galiganlarinin
beslenme aligkanliklarinin, gida tercihlerinin ve beslenme aligkanliklarin
etkileyen faktorlerin belirlenmesi amag¢lanmaktadir.

2.Literatiir Taramasi

Beslenme aligkanliklarinin meydana gelmesinde rol oynayan faktorler
gesitlilik gostermektedir. Cinsiyet, yag, medeni durum, egitim durumu, aile
yapisi, bireylerin fizyolojik ve psiko-sosyal durumu gibi, kisisel faktorlerin
yani sira, din, kiiltiirel yapi, siyaset, ekonomi, ekoloji ve biyolojik faktorler
ile kiiresellesme gibi bir¢ok faktor beslenme aligkanliklar: tizerinde etkili
olmaktadir (Yemisgi ve Pekcan, 2012, 5.137).
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Cahgilan ig tiirdi, igyeri, igyerindeki ortam, ig yiikii vb. bir¢ok faktor
kigilerin beslenme aligkanliklarinin - olugmasinda etkili faktorlerdendir.
Giiniimiizde, yapilan aragtirmalar da bireylerin i§ yagaminin, beslenme ve
genel yasam bigimlerinde 6nemli rol oynayan bir faktor oldugunu ortaya
koymaktadir. (Yemisgi ve Pekcan, 2012, s.137). Calisan kisilerin i verimi
agisindan beslenme aligkanliklart olduk¢a 6nem tagimaktadir (Topuzoglu
vd.,2007, s.254). Beslenme sorunu yasayan ¢alisanlarin ise; hastaliklara
karg1 direngleri azalmakta olup, i§ kazalar1 ve ise devamsizliklarinda artig
meydana geldigi gozlemlenmektedir. Caliganlarda belirlenen beslenme
problemlerinin sebepleri igerisinde ise bir¢ok etken s6z konusudur. Bunlar; ig
yerlerinde yemek verilmemesi, yemegin uygun nitelikte olmamasi, ekonomik
yetersizlikler, egitimsizlik ve yanlig beslenme ahgkanliklaridir (Yurtseven,
Eren, Vehid, Koksal, Ergin6z ve Erdogan, 2012, s.21).

Berkel (2011) tarafindan yapilan bir ¢aligmada Trakya Bolgesi’ndeki
tniversitelerde galigan akademik personelin saglik durumlari, beslenme
aligkanliklari, gida tercihi aligkanliklar: ve saglikli beslenmeyle ilgili tutumlar:
saptanmaya ¢aligiimistir. S6z konusu galigma bulgularindan elde edilen sonuca
gore; akademisyenlerin beslenme aligkanhiklarinda vakit bulamamaktan
dolay1 6giin atladiklar1 ve hizli yemek yedikleri sonucuna varilmugtir. Organik
gida alimlarinin ise yiiksek oldugu, fastfood beslenme aligkanliginin ise daha
gok aragtirma gorevlilerinin sahip oldugu saptanmustir.

Eroglu, Sentiirk ve Karacabey (2012) tarafindan yapilan bir
caligmada; Gaziantep Universitesi akademik ve idari personelin beslenme
aligkanliklarinin kargilagtirilmast yapilmistir. Caligma bulgular1 neticesinde
elde edilen sonuglara gore; akademik personelin idari personele gore
beslenme konusunda daha bilgili oldugu ancak ig yogunlugundan dolay:
daha diizensiz beslendikleri sonucuna varilmistir.

Khorshid ve Sar1 (2013) tarafindan yapilan, konuya benzerlik gosteren
bir caligmada ise, bir tiniversitede ¢aligan akademik ve idari personelin giinliik
kafein tiiketimleri ve bunu etkileyen etmenler belirlenmigtir. Calisma da elde
edilen sonuca gore; cinsiyetin ve akademisyen olarak ¢aligmanin, tiiketilen
giinliik kafein miktarin1 etkilemedigi, gocukken ¢ikolata aligkanligi olan
bireylerin ise tiikettikleri giinliik kafein miktarlarinin daha yiiksek oldugu
sonucuna varimuigtir.

Bayramoglu, Cecelogu, Cirit ve Abasiz (2019), tarafindan yiirtitiilmiis
olan bir diger cahgmada Artvin Coruh Universitesinde gorev yapmakta
olan kadin akademisyenlerin, bilgi diizeyi ve egitim diizeylerinin; beslenme
aliskanliklari, besin tercihi ve beslenme diizeni tizerinde nasil bir etkisi oldugu
saptanmaya ¢aligilmigtir. S6z konusu ¢aliymanin bulgularindan elde edilen
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sonuca gore, Beden Kitle Indeksine gore katilimcilarin ¢ogunun normal
agirhikta oldugu, ogiin tiiketimleri degerlendirildiginde ise birgogunun
ogiin atladigl, kadin akademisyenlerin yarisinin ise diigiik kalorili (light)
ve diyabetik iirtin tiikettikleri sonucuna varilmgtir. Beslenme egitimi almug
olma durumu ile fastfood tiiketim siklig1 arasinda ise anlamli bir iligki oldugu
saptanmugtir. Katimcilarin tiikettikleri ana 6giin sayis1 ve Beden Kitle
Indeksleri arasindaki iligkiye bakildiginda ise anlaml bir iliski bulunmamustir.

Yonel (2005) tarafindan yapilan konuya benzerlik gosteren bir diger
caliymada ise Bolu il merkez ilgesinde kamu sektoriinde ¢alisan kadinlarin
beslenme aliskanliklari ve beslenme durumlari tzerinde calisimigtir.
Caligmanin bulgularindan elde edilen sonuca gore; arastirmaya katilan
kadinlarin gogunlugunda ¢aligtyor olmanin beslenme bigimlerinde higbir
degisiklik yaratmadigr fakat kadinlarin psikolojik durumlarinin (iiziintiili,
yorgun, sevingli, heyecanlr) beslenme aligkanliklarini etkiledigi belirlenmistir.

Istanbul Universitesi merkez kampiisiinde ¢alisan beyaz yakal calisanlarin
beslenme bilgileri ve aligkanliklarini belirlemek amacr ile yapilan bir diger
caligmaya gore ise; ¢alisanlarin is yogunlugu nedeniyle 6giin atladiklari
sonucuna varilmigtir. Beden Kitle Indeksi bakimindan ise erkeklerin kadinlara
oranla Beden Kitle Indekslerinin yiiksek oldugu saptanmustir. Sigara igme,
alkol kullanma ve diizenli spor yapma bakimindan galiganlarin Beden Kitle
Indeksleri arasinda fark bulunamamistir (Yurtseven, Eren, Vehid, Koksal,
Erginoz ve Erdogan, 2012).

Tiirkay (2017) tarafindan yiiriitiilmis olan bir ¢aligmada ise; Ankara’da
noterlerin ve noterlik ¢alisanlarinin beslenme durumlar: ve yagama kaliteleri
belirlenmistir. Caligmanin sonucuna gore; katilan bireylerin yasam kaliteleri
tizerinde beslenme aligkanliklari, fiziksel aktivite, beslenme bilgi diizeyleri ve
Beden Kitle Indeksinin etkisi oldugu goriilmiistiir.

Ofis caliganlarinda metabolik sendrom sikligini belirleme amaci ile
gergeklestirilen bir caligmaya gore; ofis aliganlarinin %18.6’sinda metabolik
sendrom oldugu belirlenmistir. Metabolik sendrom yagayan bireyler de
yas artigl, Beden Kitle Indeksi yiiksekligi, kronik hastalik varlig, agiri tuz
titketimi, uzun siiredir ofis ortaminda ¢alistyor olmak, obezite, hipertansiyon
gibi risk faktorlerinin fazla oldugu ortaya koyulmustur (Balci, Kolag, Yildiz,
Kara, Cetin ve Erdogan, 2018).

Utami, Ayuningtyas ve Hariyono (2020) tarafindan, Ahmad Dahlan
Universitesindeki ofis galisanlarinin, anropomotrik ve viicut yapilarinin
olgtimleri ile hipertansiyon riski arasindaki iligkiyi incelemek amacryla yapilan
caligmada; hipertansiyon ve hipertansiyonun prevalansininin yiiksel oldugu,
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bunun nedenininse katilimcilardan ¢ogunun bel kisminda yaglanmanin ve
kan basincinin yiiksek oldugu sonucuna varilmistir.

Seul’deki ofis ¢aliganlarinin, beslenme tutumlari ile saglikli olma durumlar:
arasindaki iligkinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismaya goreyse;
caliymaya katilan 224 kadin ve 165 erkekten %69.4%niin orta derecede
saglikli beslenme aligkanligina sahip oldugu, %55.0ininsa saglikli olmaya
biiyiik ilgi gosterdigi sonucuna varidmugtir. Katilimcilarin, %28.0’ininsa
kahvaltiyr haftada 3 ya da 4 kez kahvalt1 yaptig, yaklagik %71’ ninse kahvalti
ogiintinti atladigl, kahvalt ogiintinti atlamalarinin temel nedeni olaraksa
zaman aylramamak oldugu sonucuna varilmistir (Choi, Kim ve Kim, 2003).

Mihrete (2011), tarafindan ofis c¢alisanlarinin  fast food yeme
aliskanliklarinin saglik durumlar tizerinde etkisine odaklanildigs, obezite ve
hipertansiyon ile iliskisinin belirlenmesi amaci ile yapilan bir ¢aligmaya gore;
sik fast food tiiketiminin hipertansiyon ile iliskili oldugu, fast food porsiyon
bityiikliigiiniinse obezite ile iligkili oldugu sonucuna varilmistir.

Lima, Costa ve Rocha (2017), tarafindan Porto Universitesi caliganlarinin
i3 yerinde nasil beslendigini belirlemek amaci ile yapilan diger bir ¢aligmaya
gore; katilimailarin biiyiik bir cogunlugunun is yerinde yemek yemeyi tercih
ettigi ve bununda enerji alimlarmna katki sagladigi sonucuna varilmistir.
Caligmadan elde edilen diger sonuglara goreyse; tiniversite galiganlarinin ig
yerinde az miktarda su ictigi, seker tiiketimininse fazla miktarda oldugu ve
kadinlarin besin tiiketiminin daha fazla oldugudur.

Mohsein, Ibadi, Atshan Naser (2019), tarafindan iiniversite 6grenci
ve ¢alisanlarin beslenme durumlarinin belirlenmesi amaci ile yapilan bir
caligmaya gore ise; genglik kategorisi olarak (18-28 yas) belirlenen bireylerde
agir kilo ve obezitenin arttig1 ve ayrica yag ile beslenme durumu arasinda da
anlamli bir iliski oldugu belirlenmistir. Ayrica agir1 kilolu yani obez bireylerin
biiyiik ¢ogunlugunun sigara kullandig da belirlenmistir.

Clohessy, Walasek ve Meyer (2019), tarafindan 22 konu ile ilgili makalenin
incelenerek, ofis tabanl is yerlerinde ¢aliganlarin beslenme davranislarini
etkileyen faktorleri sentezlemek amaciyla yapilan derleme ¢aligmasina
goreyse; ulagilmig olan mevcut aragtirmalarin gogunun, ofis tabanli ig yerinin,
beslenme davraniglar iizerinde olumsuz bir etkisi oldugunu gosterdigi
sonucuna vartmigtir.

3.Yontem

Bu ¢alisma, ofis ¢alisanlarinin fiziksel hareket agisindan oldukga sinirlt
bir meslek hayatina sahip olma sorunsalindan yola g¢ikilarak; beslenme
aliskanliklarinin ortaya konmast, gida tercihlerinin ve beslenme aligkanliklarin
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etkileyen faktorleri belirlemeye yonelik gergeklestirilmigtir. Aragtirma, nitel
aragtirma desenlerinden durum ¢alismasi olarak tasarlanmigtir. Bu ¢aligmanin
orneklemini ofis ¢aliganlar1 olugturmakta olup, amagh 6rnekleme tercih
edilmigtir.

Arastirmada veriler sosyal medya {izerinden ofis galiganlarina ulagilarak
toplanmistir. Aragtirma da veri toplama yontemi olarak standartlagtirilmig
agik uglu goriigme formu kullanimugtir. Agik uglu soru formu, fiziksel hareket
agisindan oldukga sinirli bir meslek hayatina sahip olan ofis ¢aliganlarina
yoneltilmistir.

Arastirmada kigilerin agitk uglu soru formunda belirtilen sorulara
vermig oldugu yanitlara betimsel analiz ve igerik analizi uygulanmustir.
Aragtirmada sorularin gegerliligi ve giivenirliligi ise 6ncelikle iki kigiye pilot
test uygulanarak yapilmugtir. Pilot test sonucunda soru formunda bulunan
sorularin agik, net ve anlagihr bigimde oldugunu karar verilmig olup sorular
sonrasinda orneklemi olugturan ofis ¢alisanlarina iletilmistir.

4.Bulgular
Demografik Bilgiler

Caligma kapsaminda agik uglu soru formuna cevap verenlerin demografik
ozelliklerine iligkin bilgileri Tablo 1’de yer almaktadir. Tablo 1’e gore,
caligmaya katilan 28 katiimcidan 18’nin 22-35 yag araliginda, 17’sinin erkek,
17’sinin lisans egitim diizeyinde oldugu, ¢ogunlugun gelirlerinin ise 2000-
3500 arasinda; miihendis, akademisyen ve memur meslek gruplarindan
oldugu goriilmektedir.

Toblo 1. Katwmcdarm Demaografik Ozellikleri

YAS SAYI GELIR SAYI
22-35 arasi 18 2000-3500 TL arast 15
35-45 arasi 5 3500-6000 TL arast 8
45-59 arasi 5 6000 TL ve tizeri 5
Cinsiyet SAYI Yasadig: Sehir SAYI
Erkek 17 Trabzon 7
Kadin 11 Istanbul 5
Egitim Diizeyi SAYI Canakkale 5
Ilk ve Ortadgretim 1 Diger 11
Lisans 17 Meslek SAYI
Lisans Ustii 10 Miihendis 9
Akademisyen 6
Memur 6
Muhasebeci 4
Basin-Yayin 3
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Calisma Kapsaminda Yer Alan Ofis Calisanlarmin Calisma
Ortamlari ve Ofiste Genel Olarak Yapmig Olduklar: Isler

Cahiymaya katilan ofis ¢aliganlarina ¢aliyma ortamlarini tanimlamalart
istendiginde verdikleri yanitlar gogunlukla; birkag¢ kisilik ofis ortamu, aile
ortami ve sakin, rahat bir ortam bi¢imindedir. Ofis ¢alisanlarina ofiste
yaptiklart igleri tamimlamalari istendiginde ise verdikleri yanitlar gogunlukla
planlama, proje ve gizim yapmak, kagit isleri ve bilgisayarda masa basr isler,
evrak igleri ile mesgul olmak, ders hazirlig1 ve akademik yayin yapmak vs.
bi¢imindedir.

Ofis Calisanlarinin Saglikli Beslenme Tle Tigili Goriisleri ve
Diisiinceleri

Cahigmaya katilan ofis ¢aliganlarina, saglikli beslenmenin kendileri igin
ne ifade ettigi soruldugunda verdikleri yanitlar ogunlukla, dengeli, diizenli
ve yeterli beslenme, saghkli bir yagam bigimi, islenmemis gidalar ve siklikla
yesillik tiiketmek ve ayni zamanda 6giin atlamamak ile iligkilidir. Caligmaya
katilan ofis ¢alisanlarindan bazilarinin saglikl beslenme ile ilgili gortisleri
agagida verilmistir;

“Dengeli beslenmek, sabah dgle aksam yemegi yemek, ogiin atlamamak benim
igin onemls sabah pogaga bile yesem Giiin atlamamak benim igin yeterli”.

“Kisinin viicudunun temel ibtiyaglarmm farkmda olduwgu; yiiksek kalorili,
seker igeven ya da “zararly” bir besin tiikettiginde bile bunu bilingli olavak tiiketip
sonvasindn bunu dengeledigi, kavbonhidvat, protein ve saghkh yoglar konusunda
viicudun ihtiyaglavimm kavsilandyy beslenme deseni”.

“Viicudumuz igin geveken besinleri dogru zaman araliklaryla ve dogru
miktarlarda almak’.

“Diizgriin saatli ve sagjlikls seylerle beslenme”.

Ana ogiinlerde yeterli besinlevin almarak, ara ggiinlerin de abartibmadan
yenmesi”.

“Giiniin eneryi ve haveketlerine gove farkly farkly yemelk anlaysidy: Viicudu
aym yemek ve kalovilerle beslemek ok wygun olacaginy diisiinmaiiyorum”.

“Diizenli ve ogiin atlamadan ve sagjlikly yiyecekleri tiiketilmesi”.
“Oyfiinleri kagyrmamak, ava dfiinlerde meyve yemek, dojgalseyler tiiketebilmel”.
QAasamumiza ve sagflyjumiza gove yemek yeme”.

“Sayjlikels bir omiir”.
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“Thze ve gesit gesit besinleri ayarmdn yani ne ok az ne de ok tisketmeltir”.
“Viicut ve akil zindelygimi saglamak ve giiglii olmak”.

“Tslenmemis qudalavin obmadyp, ot ve sebze agprlikls ve zeytinyaghy”.

Ofis Calisanlarinin Kendi Beslenme Aliskanliklarini
Degerlendirmesi

Ofis ¢aliganlarmin kendi beslenme aligkanliklarini degerlendirmesine
yonelik ifadeleri kelime analizine tabi tutulmus olup Sekil 3°de yer
almaktadir. Sekil 3’e gore katihmcilarin saghkli kelimesine en fazla vurgu
yaptig1 goriilmektedir. Buna gore ofis galiganlarinin, beslenme aligkanliklarini
genellikle saglikli olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Ayrica diger goze garpan
kelimelerinse diizenli, dengeli, protein kelimeleri oldugu goriilmektedir.
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Sekil 3. Ofis Calisanlarin Beslenme Alsskanliklarmm Degerlendivilmesi

Benzer sekilde ofis galiganlarmin kendi beslenme durumlarini saglikh
olup olmama durumuna gore degerlendirmesine iligkin ifadeleri analize tabi
tutulmug olup Sekil 4’ de yer almaktadir. Sekil 4’e gore ofis ¢aliganlarinin
kendi beslenme aligkanliklarini degerlendirmesine benzer olarak saghkli
beslendigini ifade edenlerin gogunlukta oldugu goriilmektedir. Fakat
ortalama (ne saglikli ne de sagliksiz) olarak ifade edenlerin de azimsanmayacak
derecede fazla oldugu goriilmektedir.



10 | Ofis Calianiarimn Beslenme Algkanhklarimn Incelenmesi

Ofis Cahisanlarinin Kendi Beslenme Bigimlerini Degerlendirmeleri
19, 3%

|
B Ortalama (Ne Saghkh Me de Sagliksz)

W sagliksiz

25,0%

Beslenme Bigimi

Sekil 4. Ofis Calisanlarmm Kendi Beslenme Durumlarim Sagjlikls Olup Olmama
Durumuna Gove Degerlendivmesi

Ofis Calisanlarinin Ogiin Tiiketim Miktarlar1 ve Ogiin Atlama
Durumlar:

Caligma kapsaminda yer alan ofis ¢aliganlarinin 6giin titketim miktarlarina
ve 0giin atlama durumlarina iliskin bilgiler Tablo 3’de yer almaktadir. Tablo
3’e gore ¢ogunlukla olarak kigilerin 3 6giin yemek tiikettigini belirttigi ve 2
oglin yemek tiikettigini belirtenlerinse 3 6gtin yemek tiikettigini belirtenlerin
neredeyse yarisi kadar oldugu gortilmektedir. Ayrica ana 6giin ve yaninda
ara Ogiin tiiketenlerinde 4 kigi oldugu goriilmektedir. Ofis g¢aliganlarinin
ogiin atlama durumlarina bakildigindaysa; kisilerin ¢ogunlugunun 6giin
atlamadigini belirttigi, kahvalti 6giiniinii atlayanlarin 4 kigi oldugu kahvalt:
ogiinlinii atlayarak pogaca ile gegcistirdigini belirtenlerinde yine oldugu
goriilmektedir. Iy durumuna gore 6giin atlayanlarin da 4 kisi oldugu, 6gle
yemegini atlayanlarinsa 3 kisi oldugu gortilmektedir.

Tablo 3. Ofis Calssanlarmm Ogiin Tiiketim Miktars ve Ogiin Atlama Durumlary

Kisilerin Ogiin Kisilerin Ogiin Atlama

Tiiketim Miktar1 Kisi Sayist Durumlar1 Kisi Sayist

3 6giin yemek tiiketen 16 Ogiin atlamayan 14

2 o6giin yemek tiiketen 6 Kahvalt1 atlayan 4

Ana 6giin ve ara 6giin Is durumuna gére

tiiketen 4 ogiin atlayan 4
Oglen yemegini

4 6giin yemek tiiketen 2 atlayan 3
Kahvaltiyr Atlayarak

Pogagca Ile Gegistiren 3
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Ofis Calisanlarinin Ofiste Ogiin Aralarinda Tiikettigi Yiyecekler

Katilmailarin ofiste 6giin aralarinda tiikettikleri yiyecekleri belirttigi
ifadelere iliskin olusturulan temalar Tablo 4’de yer almaktadir. Tablo 4%¢
gore; kisilerin saglikli yiyecekler igerisinde yer alan kuruyemis ve meyveye
cogunlukla vurgu yaptig1 goriilmektedir. Ayrica sagliksiz yiyeceklere yapilan
vurgunun da azimsanmayacak derecede fazla oldugu ve kisilerin gogunlukla
biskiivi ve ¢ikolataya vurgu yaptig1 goriilmektedir. Kisilerin igecekler
igerisinde ise; kafein igeren igeceklere ¢ogunluklu olarak vurgu yaptig
goriilmektedir.

Tablo 4. Ogiin Avalarmda Tiiketilen Yiyecekler

TEMALAR SIKLIK
Saghkl Yiyecekler (27)

- Kuruyemig (13) 27

- Meyve (12)

- Sebze (2)

Saghksiz Yiyecekler (23)
- Biskiivi (7)
- Cikolata (6) 23
- Kraker (3)
- Kek ve Kurabiye (3)
- Cips (2)
- Pogaga ve Simit (2)
Tgecekler
Kafein Igeren Tgecekler (11) 14
- Diger Igecekler (3)

Ofis Calisanlarinin Caligma Durumlarimin Beslenme Durumlarina

Etkisi

Caligma kapsaminda yer alan ofis ¢ahiganlarinin galijma durumlarinin
beslenme tizerine etkisine iligkin analiz $ekil 1’de yer almaktadir. Sekil
I’e gore calisirken daha diizenli beslendigini ifade edenlerin biiyiik bir
gogunlugu olusturdugu, ¢alisma durumlarnin beslenme {izerine etkisinin
olmadigini yani bir degigkenlik olmadigini ifade edenlerinse yine gogunlugu
olugturdugu goriilmektedir.
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Ofis Calisanlarinda Calisma Durumunun Beslenme Uzerine Etkisi

31,0%

24.1% . Cabgirken Dizenli Beslenme
B Cediskenlik Yok
. Evdeyken Duzenli Beslenme

6,9% B calisirken Ggiin Atlama

. Gahgirken Daha Fazla Katein Tlketim

17.3%

Calisma Durumu ve Beslenme

Sekil 1. Calima Durumunun Beslenme Uzerine Ethisi

Ofis Calisanlarinin Beslenme Aligkanligini Etkileyen Faktorler

Katilimcilarin beslenme aliskanliklarini etkileyen faktorler olarak belirttigi
ifadelere iligkin olusturulan temalar Tablo 2°de yer almaktadir. Tablo 2’ye
gore; ¢alismaya katilan ofis galiganlarinin beslenmelerini etkileyen faktorler
incelendiginde, katihmcilar igin en Onemli unsurlar sosyal-psikolojik
faktorlerdir. Bu faktorler igerisinde katilimecilarin vermig oldugu yanutlar
dogrultusunda, psikolojik faktorler kapsaminda yer alan psikolojik ve stres
unsuruna en fazla vurgu yapildigi, sosyal faktorler kapsaminda yer alan ig
ortami ve i§ yogunlugu unsuruna da vurgu yapanlarin azimsanmayacak
derecede fazla oldugu gortilmektedir. Katilimcilarin beslenme aliskanliklarini
etkileyen diger faktorler incelendiginde ise; zamansal faktorlere en fazla
vurgu yapildigy, saglik ile ilgili faktorlerin de 6nem tasidiginin ifade edildigi
goriilmektedir. Ofis ¢aliganlarinin beslenme aligkanligini etkileyen faktorler
olarak belirttigi goriisler agsagida verilmistir;

“Zoman, maddi imkanlay;, beslenme  bilinci(avastwmn), fiziksel aktivite,
psikologik faktorier”.

“Psikolojim, yediklerimden keyif almam’”.
“Bulunulan ortam, is yogunlugju, stves”.

“Tslerimin inem devecesi. Eger cok fazla isim varsa oifiin atlayabiliyorum.
Ayrica psikolojimin iyi olmadyj zamanlarda uzun siive yemek yemeyebiliyorum.
Diger yandan arkadaslariomla disary cihma durumlarvda etkili olabiliyor. A¢
olmasam bile eslik etmek icin bivaz atistiryyorum ve daba sonva aliskanhkiorim
degisebiliyor. Diizen bozuluyor”.

“Stres, tiziintii cok etkiliyor o zamanlavda abur cubur cok tiketip yemekten
kagryorum. Onun disinda evde yemek yersem daha saghkh besleniyorum disarida
yemek yedigim giinler cogunlukla fastfood oluyor”.
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Tablo 2. Beslenme Aliskanlyjmn Etkileyen Faktorler
TEMALAR SIKLIK
Psikolojik Faktorler (17)
- Psikolojik (5)
- Stres (5)
- Beslenme Bilinci (3)
- Yenilenlerden Keyif Almak (1) 30
- Lezzet ve Kalite (3)
Sosyal Faktorler (13)
- Is Ortami ve I Yogunlugu (7)
- Yagam Tarz1 (3)
- Digarida Yemek Yeme (2)
- Toplu Yemek Yeme Istegi (1)
Diger Faktorler
Zaman (8)
Saglik Tle Tlgili Faktorler (6) 16
Ekonomik Faktorler (2)

Ofis Calisanlarinin Saglikli Olabilmek I¢in Kendilerine Yardimci
Olabilecek Beslenme Aligkanliklar1 Tle Tigili Goriisleri

Caligmaya katilan ofis galiganlarina, saglhikli olabilmek igin kendilerine
yardimci olabilecek beslenme aligkanliklari soruldugunda verdikleri yanitlar
gogunlukla, diizenli bir hayat, diizenli ve dengeli beslenme, fastfood
tarzi1 yiyeceklerden uzak bilingli bir beslenme bi¢imi uygulamak ve yeteri
kadar yemek tiiketmek ile iliskilidir. Caligmaya katilan ofis ¢alisanlarindan
bazilarinin saglikli olabilmek adina kendilerine yardimei olabilecek beslenme
ahigkanliklar ile ilgili goriisleri agagida verilmigtir;

Ara dgiinler yemek giin iginde asw actkmama ve kan sekevimin asir diismesini
engelliyor. Protein iceven ava oiinler ozellikle. Meyveleri tek bagina tiiketmemek
de bana cok yardumer olwyor. Ve koyn venkli ekimekler beni uzun siive tok tutuyor ve
beyaz unlu midalara olan istabim koveltiyor”.

“Bedenimin sesine kulak vermek, farkindahkly beslenmek, ¢ok gignemek,
yemekler oncesi ve sonvasy hemen su igmemek, cesitli babhavatlary kullanmak,
doymadan bir adim once yemegi kesmek”.

“Saatinde yemek yemek, sebze, meyve tiiketmek. Fazla coy kahve yerine ara
ogiinlerde bitki ¢ayr igmek ve kuruyemis yemek. Dengeli su igmek”.
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“Her sey kararmdn giizeldir. En sayjlikly besin bile fozla tiiketildiginde zararh
olwyorsa, her seyden azar azar”.

“Bence her ogiinii zamannda yemek soghkh beslenmek icin bana yardime
olabilir”.

Az yemek, dogal beslenmek, ara diin yapma, spor yapma planl yasama’.
Abur cubur tiiketimini mimbkiin oldwgunca minimuma indivmelk”.
“Diizenli ve hafif ve de temiz gida alumy”.

“Daba sebze agjirlikly beslenebilivim?”.

5. Sonug

Caligma kapsaminda yer alan ofis ¢aliganlarinin ¢aligma ortamlari ve ofiste
genel olarak yapmig olduklari iglere bakildiginda ise; birkag kisiden olugan
ofislerde, aile ortami ve genel olarak sakin, rahat bir ortamda ¢alistiklarini
belirttikleri, yapmug olduklar1 islerse, genellikle planlama, proje, ¢izim ve
masa baginda yapilan ¢aligmalar gibi isler oldugu anlagiimaktadhr.

Belirtmis olduklar1 goriisler ve diigiinceler dogrultusunda ofis ¢alisanlari
igin saglkli beslenme; dengeli, diizenli ve yeterli beslenmeyi, saglikli bir
yagam bigimini, islenmemis gidalar1 ve siklikla yesillik tiiketmeyi ve ayni
zamanda da Oglin atlamamayi ifade etmektedir. Ofis ¢alisanlarinin kendi
beslenme aligkanliklarini degerlendirmis oldugu ifadelere goreyse; saglikl
bir beslenme bigimine sahip olduklarini diigiindiikleri anlagilmaktadur.
Benzer bigimde ofis ¢ahganlarinin beslenme bigimlerini saglikli olup
olmama durumuna gore degerlendirmesi sonucunda da yine saghkli bir
beslenme bigimine sahip olduklarini diistindiikleri yapilan analizler ile
anlagilmaktadir. Fakat ortalama (ne saglikli ne de sagliksiz) bir beslenme
bigimine sahip oldugunu ifade edenlerin de azimsanmayacak derecede fazla
oldugu anlagilmaktadir. Caliygma kapsaminda yer alan ofis ¢aliganlarinin
ogiin titketim miktarlar1 ve 6giin atlama durumlarina bakildiginda, 3 6giin
yemek tiikettigini belirtenlerin sayica daha fazla oldugu ve ana 6giin olarak
goriilen ogiinleri atlamayanlarinsa gogunlukta oldugu soylenebilir. Fakat
kahvalt1 6giiniinii atlayarak pogaga ile gegistirenlerin ve i§ yogunluguna gore
ogiin atlayanlarinsa yine bir gogunlugu olusturdugu goze garpmaktadir.
Seul’deki ofis galiganlarinin, beslenme tutumlart ile saglikli olma durumlar
arasindaki iligkinin belirlenmesi amaciyla yapilan g¢alismada da; zaman
ayrramamak nedeniyle kahvalt1 6giiniinii atlayanlarin ¢ogunlugu olugturmasi
caligma sonucu ile benzerlik gostermektedir. Ts yogunluguna goére 6giin
atlayanlarin goze garpar bigimde ¢ogunlugu olusturmasi; Berkel (2011)
tarafindan Trakya Bolgesi’ndeki iiniversitelerde galigan akademik personelin
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beslenme aliskanliklar: tizerine yapilan galiymada akademik personelin vakit
bulamadiklarindan dolay 6giin atladig1 sonucu ile benzerlik gostermektedir.
Yine Eroglu, Sentiirk ve Karacabey (2012) tarafindan yapilan Gaziantep
Universitesi akademik ve idari personelin beslenme aliskanliklarinin
kargilagtirildigr  ¢alismada da benzer gekilde akademik personelin ig
yogunlugundan dolay1 daha diizensiz beslendigi sonucuna varilmasiyla,
caliyma sonucu benzerlik gostermektedir. Yine Yurtseven vd. (2012)
tarafindan Tstanbul Universitesi merkez kampiisiinde ¢alisan beyaz yakali
caliganlarin beslenme bilgileri ve aligkanliklarini belirlemek amaci ile yapilan
bir diger ¢aligmada da ¢alisanlarin ig yogunlugu nedeniyle 6giin atladiklar
sonucuna varilmig olup ¢aligma sonucu ile benzerlik gostermektedir. Benzer
bi¢imde

Katilimcilarin ofiste giin igerisinde ara 6giin olarak tiikettigi yiyeceklere
bakildiginda ise saglikli yiyecekler olarak belirlenen, kuruyemis, meyve ve
sebzenin ¢ogunlukta oldugu anlagilmaktadir. Buna kargin neredeyse yariya
yakini ise sagliksiz olarak degerlendirilebilecek biskiivi, gikolata ve cips gibi
yiyecekleri tercih ettigi goriilmektedir. Ofis ¢aliganlarinin sahip oldugu
caligma bi¢imininse, ¢aligirken daha diizenli beslendigini ifade edenlerin
cogunlukta olmasina bagl olarak beslenmeleri tizerinde olumlu bir etkiye
sahip oldugu sonucuna varilabilir. Fakat, ofis ¢aliganlarinin ofis igerisindeki
hareket durumlarina bakildiginda ise gok az hareket ettigini belirtenlerin
gogunlukta oldugu anlagilmaktadir. Buna gore sahip olduklari ¢aligma
bi¢iminin fiziksel aktivite diizeylerini kisitlamasindan dolayr olumsuz
bir etkiye sahip oldugu sonucuna varilabilir. Ciinkii fiziksel aktivite ve
egzersiz giiniimiiz diinyasinda 6nemli bir yere sahiptir ki birgok iilkede
de fiziksel aktivitenin diizenli ve yeterli bir diizeyde yapilamamas: 6nemli
bir sorun tegkil etmektedir. Amerikan Spor Hekimleri Birligi (ACSM) ve
Amerikan Diyetisyenler Birligi’nin yonergesine gore, yetiskinlerin haftanin
her giiniinde veya ¢ogu giintinde en az 30 dakikalik orta diizeyde siddetli
aktivite yapmasi gerektigi de vurgulanmistir (Vural, Eler ve Atalay Giizel,
2010, s.73).

Caligma kapsaminda yer alan ofis ¢alisanlarinin beslenme aligkanliklarin
etkileyen faktorlere bakildiginda en fazla psikolojik faktorlerin, stresin, is
ortaminin ve ig yogunlugunun beslenme aligkanliklari tizerinde etkisi oldugu
anlagilmaktadir. Bu agidan, Yonel (2005) tarafindan yapilan Bolu il merkez
ilgesinde kamu sektoriinde ¢alisan kadinlarin beslenme aliskanliklar: ve
beslenme durumlarinin tizerinde duruldugu ¢alismada Kadinlarin psikolojik
durumlarinin (tiztintiilii, yorgun, sevingli, heyecanlt) beslenme aligkanliklarini
etkiledigi sonucuyla, ¢aliyma sonucu benzerlik gostermektedir.
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Sonug olarak ofis ¢alisanlarinin beslenme bigimlerini en gok psikolojik
faktorlerin etkiledigi, sahip olduklari ¢aligma bi¢iminin beslenmelerini belirli
bir diizene getirmesinden dolay1 olumlu sonucuna varilmugtir.

Bu kapsamda saglikli beslenmek isteyen ofis ¢alisanlarina yonelik tirtinler
tireten igletmelerin sayisinin artmasi ve hizmet saglamalari ofis ¢aliganlarinin
saglikli beslenme davraniglarini destekleyecektir. Ayrica saglikli yiyecek iireten
isletmelere yonelik beklenti ve tutumlara iliskin aragtirmalarin yapilmasi
onerilmektedir.
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Bolim 2

Cografi Isaretli Uriinlerin Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Degerlendirilmesi: Van Ili Ornegi

Alperen Cigek!
Pelin Kog?

Ozet

Cografi igaret yerel bir iriiniin belirlenmig diizenlemeler dogrultusunda
tescillenmesi ve koruma altina alinmasi olarak tanimlanabilmektedir. Cografi
isaret Uriinlerin sahip olduklart 6z yapisal 6zelliklerinin bozulmadan oldugu
gibi korunmasim ve bu gekilde turiste sunulmasim saglamaktadir. Bu durum
iirtinlerin stirdiiriilebilirligine katki sunmaktadir. Bunun yani sira yerel lezzetleri
deneyimlemenin 6nemli oldugu gastronomi turizmi kapsaminda seyahatlerini
gerceklestiren turistlere, yerel iiriinlerin bozulmadan aymi kalite ile sunulmasina
ortam yaratan cografi isaretin turistleri kitlesel anlamda destinasyona gekme
konusunda da 6nemi goz ardi edilememektedir. Bu agiklamalar igiginda
mevcut ¢alisma ile Van iline ait cografi igaretli tirtinlerin gastronomi turizmi
agisindan degerlendirilmesi amaglanmugtir. Caligmanin amact dogrultusunda
nitel aragtirma yontemleri kullanilmugtir. Caligma amact dogrultusunda veriler
nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman inceleme ile elde edilmistir. Veriler
genel olarak Tiirk Patent Enstitiisii resmi web sitesinin Cografi Isaretler Portali
izerinden elde edilmistir. Verileri zenginlestirme noktasinda ilgili literatiire
bagvurulmustur. Elde edilmig veriler betimsel analizle analiz edilmistir. Analiz
sonucunda Van ilinde cografi igaret ile tescillenmig 18 adet iiriin oldugu,
bagvuru agamasinda da 2 adet iiriin bulundugu tespit edilmigtir. 18 adet tescilli
iriinlin 6 tanesi menge ad1, 12 tanesi mahreg isareti ile tescillenmistir. Toplam
20 adet {iriine iliskin 6zellikler bulgular kisminda detayl olarak ele alinmugtir.
Bu iirtinlerin Van ili gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesinin
onemli olmasindan dolay1 bu konuya dikkat ¢ekilmeye ¢alisilmistir. Van ilinde
gastronomi turizminin geligtirilmesi igin daha fazla yerel iiriiniin cografi igaret
ile tescillenmesinin, hem tescilli hem de tescillenecek tirtinlerin tamaminin
gastronomi turizmine kazandirilmasinin énemli oldugu diistiniilmektedir.

1 C)gretim G@‘)revlisi, Bitlis Eren Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel,
Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii, acicek@beu.edu.tr, 0000-0002-6497-4491

2 Doktor C)grctim Uyesi, Van Yiiziincii Yil Universitesi, Tarizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, pelinyagci@yyu.edu.tr, 0000-0002-1125-8045
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1. Girig

Cografi isaret genel olarak bir yoreye veya bolgeye ait karakteristik
ozellikleri tagtyan ve bu ozelikleri sebebiyle insanlar tarafindan bilinirligi
yiiksek olan iiriinlere verilen tescil isareti olarak bilinmektedir. Ozellikle son
yillarda diinya tizerinde yaganan degisimler sonucu insanlarin gesitli arayiglara
girmig olduklar1 goriilmektedir. Bunlardan en gok goze garpani ise turizm
sektoriindeki farkhilik arayiglaridir. Turistler seyahatleri sirasinda yalmizca
gittikleri bolgenin tarihi ve kiiltiirel mirasin1 deneyimlemek istememekte
bununla birlikte mutfak kiiltiiriine ait tiriinleri de deneyimlerine katmak
istemektedirler. Bu iiriinleri deneyimleyebilme noktasinda daha ¢ok cografi
isarete sahip yoOresel iiriinlerin 6n plana giktig1 dikkat gekmektedir (Gokoval,
2007; Orhan, 2010). Bu durum da destinasyonlari yerel {irtinlerini korumaya
itmektedir (Siinnetgioglu vd., 2012).

Turistlerin yerel {irtinleri deneyimleme arzusu, destinasyonlarin ise bu
triinleri koruma isteginin birlesmesi sonucunda destinasyonlar cografi
igaretli iirtinleri 6n plana ¢ikarmakta boylece daha fazla turisti destinasyona
¢ekmeyi hedeflemektedir. Gastronomi turizmi agisindan da bakildiginda
gelismesinde en Onemli faktorlerden birinin cografi isaretli {irlinler oldugu
goriilmektedir. Bu baglamda Van ili de, koklii gegmisi ve mutfak kiiltiiriiyle
on plana ¢ikma istegini cografi isaretli iiriinlerle desteklemektedir. Hem
triinlerinin tanitimini yapmak hem de unutulmaya ytiz tutmus tirtinlerini 6n
plana gikarmak ayn1 zamanda da gastronomi turistlerini bolgeye ¢ekebilmek
noktasinda cografi isaret ile tescillenmig iiriinlerden faydalanilmaktadir
(Un ve Okat, 2023). Biitiin nitelikleri ile Van’a has durumda bulunan
cografi isaretli tirtinlerin yiizlerce yillik emek, yorenin birikimi ve tecriibesi
ile olugtugu soylenebilmektedir. Bolge kalkinmasi, kirsal kalkinma, yerel
tretim, geleneksel degerlerin korunmasi, tiriin taklitiliginin 6nlenmesi ve
gastronomi turizmine katki sunmasi gibi pek ¢ok olumlu durum iizerinde
cografi isaretin 6nemli rolii bulunmaktadir (Oraman, 2015).

Globallegen diinyada iiriinlerin benliklerini kaybetmelerine kars: etkili bir
faktor olarak kargimiza cografi isaret ile tescillenme ¢tkmaktadir. Her gegen
giin 6ziinii ve ger¢ek kimligini kaybeden 6zellikle gastronomi tiriinleri cografi
isaret sayesinde adindan s6z ettirmeye devam etmektedir. Bu baglamda
her sehir, her bolge turist ¢ekebilmek ve destinasyon pazarlayabilmek
adina cografi tescil alan iiriin sayilarini arttirma yarigt igine girmektedirler.
Ozellikle son yillarda gastronomi sektoriiniin bityiimesiyle birlikte bu yarig
yerini rekabete birakmig durumdadir. Cografi isaretli iriinler, ozellikle
giiniimiiz diinyasinda hazir gida tiiketmek istemeyen ve yerel ireticiden
saghkli gida temin etmek isteyen insanlar i¢in 6nemli bir kavram olmustur.
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Zira cografi igaret tescili almig bir iirlin tiiketici agisindan daha giivenilir
olarak diigiiniilmektedir. Bu da 6zellikle pazarlama noktasinda avantaj olarak
kargimiza gitkmaktadir. Ayrica herhangi bir bolgeye veya sehre ait geleneksel
ve yerel iirtine ulagabilme noktasinda da biiyiik kolayliklar saglamaktadir.
Cograti igaretli tirtinlerin sagladig1 pek ¢ok fayda g6z 6niinde bulundurularak
mevcut galiymada Van iline ait cografi igaretli tiriinlerin gastronomi turizmi
agisindan degerlendirilmesi amaglanmugtir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Cografi Isaret Kavrami ve Onemi

Cografi igaret kavrami “mengei iilke” kavramindan ya da bolgesel veya
alt bolgesel cografi kokenden gelmektedir (Agarwal ve Barone, 2005).
Uriinlerin benzersiz nitelikleri ile iiretimin cografi yeri arasindaki iliski,
cografi igaretlerin bir ticaret araci olarak dogusunu agiklamaktadir (Blakeney,
2014). Bu agiklamalar is1ginda cografi igaret kavramu, bir iiriiniin belirli
bir kalitesinin, gohretinin veya bagka bir ozelliginin esas olarak cografi
mengeine atfedilebildigi bir {ilkenin topraklarindan veya o bolgedeki bir
bolge veya mahalden menseli oldugunu tanimlayan isaretlerdir seklinde ifade
edilmektedir (WIPO Worldwide GI Symposium, 2019). Diger bir ifadeyle
kavram, bir iiriiniin belirli bir alandan, bolgeden, iilkeden geldigini, iiriine ait
kalitenin, iiniin ya da diger 6zyapisi kaynakli 6zelliklerinin bu bolge, alan ya
da iilke gibi belirli bir cografyadan kaynakladigini gosteren, tirtinlerin sahip
oldugu tiim ozelliklerin koruma altina alinarak gelecek nesillere aktarimini
saglayan ve boylece siirdiiriilebilirligine katki sunan resmi tescil sembolii
olarak tanimlanabilmektedir (Suh ve MacPherson, 2007; Esen, 2016; Joshi
ve Gauchan, 2020; Avsar ve Eryilmaz, 2022). Cografi isaret, Uriinlerin
belirli kalite, itibar veya diger Ozelliklerini esas alarak cografi kokenine
atfeden ya da belirli bir bolge mengseli olarak tanimlayan fikri miilkiyet hakki
olarak da agiklanmaktadir (Addor, Thumm ve Grazioli, 2003). Cografi
igaret yalnizca bir {irlin ile onun spesifik kaynak, koken yeri arasinda bulunan
baglantiyr degil, ek olarak ayirt edici nitelikleri ve egsiz iiretim yontemleriyle
de arasindaki baglantiy1 ifade etmektedir. Bu nedenle bir¢ok cografi isarette
belirli bir pazar giivenilirligi ve ozgiinligii ortiik olarak bulunmaktadir
(Gilovannucci vd., 2009).

Diinya Fikri Miilkiyet Orgiitii (WIPO-World Intellectual Property
Organization) tarafindan cografi isaret kavramui, belirli bir cografi kaynak
ile bu kaynaktan ortaya g¢ikan niteliklere ya da degere sahip olan {irtinler
tizerinde kullamilan bir igaret olarak agiklanmaktadir. Bir iriiniin belirli
bir yerden kaynaklandigini tanimlamast halinde cografi isaret olarak islev
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gormesi miimkiin olmaktadir. Uriiniin niteliklerinin, 6zelliklerinin veya
itibarinin  esas olarak menge yerinden kaynaklanmasi gerekmektedir.
Niteliklerin cografi iiretim yerine bagl olmasi, tiriinle tiriine 6zgii tiretim
yeri arasinda net bir baglanti bulunmaktadir (WIPO, 2023). Cografi isaret
ile iirliniin mengeinin belirlenmesi, kalite ve itibarla olan baglantisinin
korunmasi amaglanmaktadir. Miilkiyeti temelde kamu hakk: olmakla birlikte
gogu zaman cografi isaret devlete veya bir kismu ya da tamami devletin sahip
oldugu veya yonettigi kuruluga aittir. Tescillenme girisimi kamu (resmi) ve
Ozel ¢abalarin bir karigimiyla gergeklestirilmektedir. Bagimsiz bir kurulug
veya hiikiimet, cografi isaret igin belirtilmis standartlara uygunlugun
denetimini tistlenmektedir. Cografi isaret koruma siiresi tescil ile baglamakta
ve korumayr hakh kilan kogullar saglandigi stirece devam etmektedir

(Lucatelli, 2000; Rangnekar, 2004).

Yerel triinlerin, yerel tatlarn, bunlari tiretenlerin, bunlara ait iiretim
yontemlerinin, tiretim kogullarinin ulusal ve uluslararasi arenada tanitilmasi
ve strdiiriilebilirliklerinin saglamasi gibi konular agisindan cografi isaretin
oldukga 6nemli oldugu bilinmektedir. Sadece {ireticiler igin degil tiiketiciler
igin de koruma saglamasi, pazarlama olanaklarini arttirmasi, iiriin kalitesini
garanti etmesi, kirsal kalkinmanin bir arac olarak kiiresellesmeye kars1 yerel
hareketleri tegvik etmesi ve ekonomik katkiyr arttirmasi gibi nedenlerle de
oldukga 6nemli bir uygulama olarak goriilmektedir (Yikmig ve Unal, 2016).
Merkezinde, belirli bolgelerin triinlere benzersiz nitelikler kazandirdig:
tikri yer alan cografi isaret (Raustiala ve Munzer, 2007), gelistirilmis pazar
erigimi, yiikselmis satiglar, artan deger/karhlik, niteliklerin, ozelliklerin
veya Ozglinliigiin giivencesi, takip edilebilirlik, bolgedeki diger tiriinlere
tamamlayici etki, arazi degerlerinin yiikseltilmesi, turizmi tegvik etme,
istthdamu arttirma, marka olarak artan farklilagma veya rekabet giicii, yerel
yonetimi biitiinlegtirme ve sosyo-kiiltiirel degerleme gibi farkli faydalar
saglamasi agisindan da ¢ok fazla 6nem arz etmektedir (Giovannucci vd.,
2009).

Cografi igaret, bir cografi alan mengeli tirtinleri bagka yerde iiretilenlerden
farklilastirmaya yardimci olmaktadir (Agarwal ve Barone, 2005). Bolgedeki
iriinii koruyan ve sonugta giftlikteki tarimsal biyolojik gesitliligin korunmasina
ve yerel toplumun ekonomisinin desteklenmesine yardimci olan bir fikri
miilkiyet olarak da fayda saglamaktadir (Joshi ve Gauchan, 2020).

Kiiresel ticarette pazar farkhlastirma bigimi, yerel kimligi gelistirmenin
bir yolu, biyolojik gesitliligi korumak igin bir arag olarak kullanilabilmektedir.
Daha genis bir baglamda, ¢evresel yonetim gibi yerel degerleri tegvik ederken
ticari ve ekonomik g¢ikarlar1 giiglii bir sekilde ilerletebilmektedir. Ayni
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zamanda kirsal kalkinmanin da biitiinleyici bir bigimi olarak var olmaktadir.
Cograti igaret pek ¢ok tilkede, iiriin farkhilagtirmasina dontistiiriilebilecek
benzersiz fiziksel ve kiiltiirel 6zelliklere sahip bir firsat olarak giderek daha
fazla kullanilmaktadir (Giovannucci vd., 2009). Bir kalite gostergesi olarak
cografi igaret tiiketiciler agisindan ele alindiginda, tiiketicilerin kaliteli ve
diigiik kaliteli {iriin arasinda ayrim yapmasinda belirleyici rol oynamaktadir.
Tiiketiciler cografi isaretli iiriinleri tercih etme ve daha fazla 6deme yapma
egiliminde olmaktadirlar (Addor vd., 2003). Tiiketiciler i¢in bilgi kaynagi
olarak cografi isaretin Ozii, cografi yer adinin tiiketiciye kaliteyi, tadi veya
diger ilgili nitelikleri gostermesi olarak ifade edilebilmektedir. Cografi isaret,
titketicilerin bilingli se¢imler i¢in ihtiya¢ duydugu bilgilerin iletilmesinde
agikga faydali olmaktadir (Josling, 2006). Cograti isaret, tiiketiciler tarafindan
triinlerin mengeini ve kalitesini belirtmek i¢in kullanilmaktadir (Rangnekar,
2004).

2.2. Cografi Isaretin Gastronomi Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesi

Giiniimiizde gastronominin geligmesiyle birlikte rekabet ortaminda da
farkl gelismeler yaganmaktadir. Cografi isaretli {irinlerde bu noktada ayirt
edici olarak devreye girmektedir. Cografi isaretli tirtinler fikri ve sinai miilkiyet
sistemi tarafindan korunmakta ve muhafaza edilmektedir (To6rok vd., 2020).
Gastronomi turizmi aslinda genel olarak bakildiginda yerel ve bolgesel
mutfak {rtinlerinin yapildigr yerlere seyahat etmek ve buradaki iiriinleri
deneyimlemektir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Gastronomi turizminin
ya da bagka bir deyigle gurme turizminin gelisiminde, seyahat eden turistlerin
yerel mutfaklara ve yoresel yemeklere yonelik tercihleri etkili olmaktadir. Bu
baglamda yoresel ve bolgesel yemekler hem kiiltiire katki saglamakta hem
de turistlerin ilgisini gekerek destinasyonun markalagmasina ve bilinirliginin
artmasina yardimc1 olmaktadir. Ote yandan bu vyerel iiriinleri {ireten
halkin da ekonomik olarak refaha kavugmasini beraberinde getirmektedir.
Gastronomi turizminin gelisimine yalnizca bu sayilanlar katki saglamamakta
ayni zamanda seyahat edilen destinasyonun tarihi, gelenek ve gorenekleri de
bu geligimde etkili rol oynamaktadir (Ianioglo ve Rissanen, 2020; Richards,
2021). Gastronomi turizmi, globallesen diinyada kiiltiirel farkhliklar1 ve
rekabet¢i ortamiyla bolgelere gesitli avantajlar saglamaktadir (Derek, 2021).
Giiniimiizde insanlar tatil planlar1 yaparken gidecekleri destinasyonlart gesitli
kriterlere gore se¢mektedirler. Bu baglamda gastronomik kimlige sahip
yerler tercih konusunda 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica gastronomi turizmi
biinyesinde yer alan sarap turizmi, bagcilik turizmi ve peynir turizmi gibi
gastronomi turizminin paydaslari destinasyon se¢iminde itici giig olmaktadir
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(Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Giinlimiizde gastronomi turizmi iizerine
yapilan ¢aligmalar, cografi igaretli tirtinlerin tilkedeki sehirlerarasinda rekabeti
arttirdigini gosterir niteliktedir. Biitiin gehirler markalagabilmek ve tercih
edilirligini artirabilmek adina cografi isaret sayilarini artirmak istemekte ve
kiyastya bir yariga girmektedirler (Torok vd., 2020; Ketter, 2020).

Kiiltiirel turizm deneyimlerini ve yerel kimligi gii¢lendirmenin en
temel yolu olarak yerel gida triinlerinin 6n plana gikarilmasi gerektigi
savunulmaktadir. Yerel iirtinlerin turistler tarafindan tercih edilirliginin
artirlmasiyla, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel olarak bir kalkinma durumu
olugmaktadir. Bu baglamda cografi isaretli liriinler 6nem arz etmektedir.
Verilen degerin artmasiyla gastronomi turizminin gelismesi dogru orantili
olarak ilerlemektedir (Birch ve Memery, 2020; Viskovi¢ ve Komac, 2021;
Torok vd., 2020; Ketter, 2020). Sonug olarak bakildiginda gastronomi
turizminin giin gectike 6nem kazanmasinin, insanlarin yerel ve yoresel
riinleri tercih etmesine bagl oldugu séylenebilmektedir. Kent yagamindan
sikilan dogal ve yerel iiriinleri deneyimlemek isteyen bireyler gastronomi
turizmi vasitastyla bu isteklerini yerine getirebilmektedirler. Bu baglamda
cografi igaretli iirtinler bolgede deneyimlenebilecek en 6nemli gida tirtinlerini
bozulmadan, orijinal kalitesiyle turistlere sunmaktadir. Bolgeyi temsil etmesi
noktasinda cografi isaretli tirtinler tercih edilirligi artirmaktadr.

2.3. Van Ili Gastronomi Turizmi

Van ili genel olarak bakildiginda Urartu Devleti ile 6zdeslesmektedir. Sehir
ve gevresi, tarihi ve kiiltiirel yapisiyla Urartu Devleti’ni yansitir niteliktedir.
Urartular Kafkasya’nin giineyinde, Kuzeybati Iran ve Dogu Anadolu’da
M.O. 850-585 tarihlerinde hiikiim siirmiig bir medeniyettir (Kilig, 2006).
Tugba olarak bilinen Van Kalesi, Urartu medeniyetinin bagkentidir (Pinarcik,
2014). Urartu devleti, kuruldugu Van merkezli cografyada 200 yil kadar
hiikiim stirmiig bir devlettir. Bat1 Asya ve Dogu Anadolu’nun en gorkemli
devleti olarak anilmaya devam etmektedir. Van, Tirkiye’nin yiizolgiimii
olarak en biiyiik 6. ili konumundadir. Van Golii kiyisina yaklagik olarak 5
km uzakhkta, hafif egimli bir alanda kurulu olan Van, volkanik daglarin ig
kisminda yer almaktadir (Kiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2023).

Van ili bu koklii gegmisi ve dolaysiyla bir¢ok devlete ve medeniyete ev
sahipligi yapmug olmasiyla birlikte insanlarin dogal ve kiiltiirel yasantilari
ayrica da mutfak kiiltiirleriyle alakali ge¢mige yonelik ¢ok fazla bilgi
barindirmaktadir. Arkeolojik kazilardan elde edilen bilgiler 1g181nda Van ilinin
yaklagik olarak 3000 yillik bir gegmise sahip oldugu ve bunun sonucu olarak
da ok zengin ve koklii bir mutfak birikimine sahip oldugu anlagilmaktadir
(Belli ve Belli, 2010). Cografi konumu itibariyle Ipek Yolu iizerinde
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bulunmasindan dolayr mutfak kiiltiirii biiyiik bir geligim gostermigtir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanlhigi, 2023). Bulundugu cografi bolgenin de etkisiyle kig
sartlarinin ¢ok agir gegmesinden dolay: genel olarak siirekli ulagilabilen gida
maddeleri ¢er¢evesinde mutfak kiiltiirii sekillenmistir (Ocak, 2016).

Turizm ve gastronomi arasindaki temel kesisim noktasi, yiyecek igecek
faktoriintin turizm organizasyonlart gergevesinde bir tercih ve motivasyon
kaynag: olmasindan dolayidir. Bu baglamda kirsal ve yerel kiiltiirle olan
iligkisi, ¢ekicilik ve deneyimleme arzusu noktasinda gastronominin turizmle
etkilesim igerisinde olmasina yol agmaktadir (Tiirkay ve Geng, 2017).
Turistik amaglarla seyahat eden insanlarin beklentileri ve egilimleri farkli
turizm arayiglarin1 beraberinde getirmig ve bu noktada turizm gesitleri
tiiretilerek, kirsal turizm, ekoturizm, termal turizm, yayla turizmi ve
gastronomi turizmi gibi turizm gegitleri ortaya ¢tkmustir (Emekli, 2006).
Ayrica gastronomi ve turizm birlikte sundugu olanaklar sayesinde birgok
insan tarafindan bir yagam bigimi haline getirilmis, yeni yerler kesfetme, yeni
tatlar deneyimleme ve farkl kiiltiirlere ait yoresel ve geleneksel mutfaklara ait
degerleri deneyimleme noktasinda imkan saglamistir (Gheorge, Tudorache
ve Nistoreanu, 2014).

Dogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan birgok il gibi Van’da tarihi, dogal
ve kiiltiirel varliklariyla bir¢ok cazibe unsuruna sahip bir destinasyon olarak
kargimiza gtkmaktadir. Biiytik bir kig turizmi potansiyeline sahip olan Van,
ayrica deniz turizmi noktasinda da gelismeler gostermektedir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanhgi, 2023). Alternatif turizm faaliyetlerinden biri olan
gastronomi turizmi bolgenin gelisimi ve kalkinmasi noktasinda biiytik 6nem
tagimaktadir. Zengin ve koklii mutfak kiiltiiriine sahip bolgeler gastronomi
turizmi potansiyelini kullanarak hem biiyiik bir gelir ayn1 zamanda da
gelisim saglamaktadirlar. Ayrica gastronomi turizmi faaliyetleri kapsaminda
gergeklestirilen etkinlikler ve gastronomi turlar1 katilimcilara biiyiik bir haz
vermekte ve yeme i¢gme deneyimleri noktasinda benzersiz anlar yagatmaktadir
(Kilighan ve Kosker, 2015). Van kahvaltisi bolge ile 6zdeglesmis ve
markalagmasinda 6nemli bir yer edinmistir. Kahvalti i¢eriginde bulunan otlu
peynir ise en ¢ok bilinen ve tercih edilen gastronomik {iriin olarak 6n plana
gtkmaktadir (Bagbogan-Deniz ve Turan, 2020). Van kahvaltisimin herkes
tarafindan begenilerek tiiketilmesinde igeriginde bulunan iriinlerin katkisiz
ve dogal olmasinin etkili oldugu belirtilebilmektedir.

3. Yontem

Van iline ait cograti igaretli iiriinlerin Van ili gastronomi turizmi agisindan
ele alinmasi amaciyla gergeklestirilen mevcut ¢aliymada nitel aragtirma
yontemleri tercih edilmigtir. Nitel arastirmalar, sosyal olgular1 iginde
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bulunduklari ve bagli olduklart ortamlarda dogal goriiniimleri ile goriisme,
gozlem veya belgelerin degerlendirilmesi araciligiyla bilgi edinme ve edinilen
bilgileri analiz etme ve buradan kuram gelistirme olarak agiklanmaktadir
(Islamoglu ve Almagik, 2016: 216). Nitel arastirma yontemleri arasinda
yer alan ve verilerin toplanmasina imkan saglayan dokiiman incelemesi ile
caligma verileri elde edilmigtir. Dokiiman inceleme, aragtirilmasi amaglanan
konu hakkinda var olan belgelerin ve kayitlarin, o konu ile ilgili bilgi
igeren yazili materyallerin incelenmesini kapsamaktadir (Karasar, 2013).
Dokiiman inceleme aracihgiyla elde edilen verilerin analizi ise betimsel
analiz ile gergeklestirilmistir. Betimsel analiz, 6nceden belirlenen temalara
gore verilerin Ozetlenip yorumlanmasini igermektedir. Betimsel analizde
verileri garpici olarak yansitma amaci dogrudan alintilara yer verilmesini
onemli kilmaktadir. Bu analizin amaci elde edilmig veriler 151¢1nda bulgular:
diizenlemek ardindan yorumlamak daha sonra diizen igerisinde okuyucuya
sunmaktir (Yildinm ve S$imgek, 2016: 239). Cahiyma verilerine genel
olarak Tiirk Patent Enstitiisii resmi web sitesinin Cografi Isaretler Portalt
tizerinden ulagilmigtir. Verileri zenginlestirme noktasinda ilgili literatiire
bagvurulmugtur. Elde edilen veriler ise betimsel analiz ile analiz edilmigtir.

4. Bulgular

Tiirk Patent Enstitiisii resmi web sitesinin Cografi Isaretler Portali
iizerinden elde edilmis verilerin analizi 151g1nda Van ilinde cografi isaret
ile tescillenmig 18 adet iiriin oldugu, bagvuru agamasinda da 2 adet iiriin
bulundugu tespit edilmistir. Mahreg igareti ile tescillenmis olan 12 adet
irtine tablo 1’de, mense ad: ile tescillenmis olan 6 adet iiriine ise tablo
2°de yer verilmigtir. Bagvuru agamasinda bulunan 2 adet {iriin ise tablo 3’te
gosterilmektedir.

Tablo 1. Van Ili Mahveg Isaveti Lle Tescillenmis Cografi Isavetli Uriinler

Mahreg Isareti Ile Tescillenmis Cografi Isaretli Uriinler
Gevas Fasulyesi - 2023
Sihke Kavunu - 2023
Tandirda Van Baligy/Tandirda Van Inci Kefali - 2022
Van Ayranagi - 2022
Van Kiirt Koftesi - 2022
Van Pastasi - 2021
Van Sengeseri - 2021
Van Kahvaltis1 - 2020
Van Kavut - 2018
Murtuga - 2017
Van Keledosu - 2017
Jirkan Kilimi - 1997
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Tablo I’de de goriildiigii tizere mahreg igareti ile tescillenmis {irtinler
arasinda Gevag fasulyesi, Sthke kavunu, Tandirda Van bahg (Inci Kefali),
ayranagi, kiirt koftesi, Van pastasi, sengeser, Van kahvaltisi, kavut, murtuga,
keledog ve Jirkan kilimi yer almaktadir. Jirkan kilimi diginda kalan tirtinlerinin
hepsinin gida iirtinti oldugu dikkat ¢ekmektedir.

Tablo 2. Van 1li Mense Ads Tle Tescillenmis Cografi Isavetli Uriinler

Menge Adi Tle Tescillenmis Cografi Isaretli Uriinler
Bahgesaray Cevizi - 2022
Catak Cevizi - 2021
Ercis Uziimii - 2020
Van Giil Receli - 2020
Van Otlu Peyniri - 2018
Van Savatli Giimiis Islemesi - 2017

Tablo 2’de de goriildiigii lizere menge adi ile tescillenmig tiriinler arasinda
Bahgesaray cevizi, gatak cevizi, Ercig iiziimii, giil regeli, otlu peynir ve savath
giimiig iglemesi bulunmaktadir. Bu kategoride de mahreg isaretli {irtinler
kategorisi ile benzer sekilde savath giimiig islemesi digindaki irtinlerin gida
tiriinii oldugu goze garpmaktadir.

Toblo 3. Van Ili Cojrafi Isavet Basvuru Asamasmdn Bulunan Uriinler

Cografi Isaret Bagvuru Asamasinda Bulunan Uriinler
Ercis Lahanasi - 2022
Van Coregi - 2020

Tablo 3’te de goriildiigii tizere Ercig lahanasi ve Van ¢oregi bagvuru
agamasinda bulunan gida trtinleri olarak kargimiza ¢ikmaktadur.

4.1. Van Ili Cografi Isaretli Uriinleri

Van ili 6zelinde cografi isarete sahip olan ve sahip olmak igin bagvuru
agamasinda bulunan 20 adet iiriine iligkin isim ve yil bilgilerine tablo 1, tablo
2 ve tablo 3’te yer verilmigtir. Bu 20 adet iiriine iliskin temelde Tiirk Patent
Enstitiisii resmi web sitesinin Cografi Isaretler Portali iizerinden elde edilmis
bilgiler ile bu bilgileri zenginlestirme noktasinda da literatiirle desteklenmig
detayl agiklamalar mahreg isareti, menge ad1 ve bagvuru agamasinda bulunan
triinler sirasiyla agagida detayh olarak ele alinmugtir.

Gevas Fasulyesi (2023 - Mahveg Isareti)

Gevag fasulyesinin Van Ticaret Borsasi tarafindan 2021 yilinda bagvurusu
yapilmig, 2023 yilinda da mahreg igareti ile cografi isaret almustir. Islenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar kategorisinde yerini almaktadir
(ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Gevag fasulyesi, bolge lezzetleri arasinda yerini
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almaktadir. Gevag fasulyesinin sarimsakli yogurtlu yemeginin yapilmasinin
yani sira bolgeye 6zgii 20 farkli yesil fasulye yemeginin bulunmas: bolgede
tasulye yetigtiriciliginin bir sonucu olarak gosterilmektedir. Ayrica Tiirkiye’nin
tiim bolgelerine de ihracat1 gergeklestirilmektedir (Deniz, 2023).

Sthke Kavunu (2023 - Mahreg Isaveti)

Sthke kavunu Van Ticaret Borsasi tarafindan 2021 yilinda bagvurusu
yapilmig, 2023 yilinda da mahreg igareti ile cografi isaret almustir. Islenmis
ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar kategorisinde yerini
almaktadir. Sar1 turuncu renkli yazlik bir kavun olan Sihke kavunu, ge¢ hasat
edilmektedir ve taze sekilde tiiketilmektedir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023).
Tiirkiye yerel kavun gesitleri agisindan zenginlik gostermektedir. Bazi tip
kavunlarin da Tiirkiye’nin dogusundan 6zellikle Van’dan Avrupa’ya yayildigt
bilinmektedir (Sensoy ve Sahin, 2012). Bu durumda gerek tadi gerek kendine
has Ozellikleriyle Van’a 6zgii kavun ¢esitlerinin var olmasmni kaginilmaz
kilmaktadir. Bu kavun gesitlerinden biri olan Sihke kavunu kendine 6zgii
tad1 ve farkli 6zellikleriyle 6n plana ¢ikmaktadir Bilinen bir 6zelligi ise diistik
seker miktarina sahip olmasi olarak agiklanabilmektedir.

Tondwdn Van Balyjy/Tandwda Van Inci Kefali (2022 - Mahreg Isareti)

Tandirda Van Baligl/ Tandirda Van Inci Kefali Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 tarafindan 2021 yilinda bagvurusu yapilmig 2023 yilinca mahreg
igareti ile cografi isaret almugtir. Yemekler ve gorbalar kategorisi altinda yer
almaktadir. Bu yemek, Van Goli'nde yasayan ve Van mutfak kiiltiirii igin
onemli bir deger olan inci kefalinin bagi kesilmeden tandirda pigirilmesi ile
yapilmaktadir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Van Bahigi (Inci Kefali), Van
ili ile 6zdeglesmis, marka degerine sahip iirlinler arasinda ilk siralarda yer
almaktadir. Diinyada tek olan Van Baligi, Van Golii havzasina ait endemik
bir tiir olarak varligini siirdiirmektedir. Kendine farkli yagam alanlar1 da
(Er¢ek Golii, Aygir Golii gibi) bulmug durumdadir (Oto, 2020). En fazla
treme gogii gergeklestiren Van baligr “viicudu ince, uzun, oval yapida,
yanlavdan hafif basik, bage pulsuz, viicudn kiigiik pullarvia kaph, swt kisma gri-
yesilimsi, yan ve kavin kisumlary giimiisi-beyaz venklidir” (Sen, Parug ve Elp,
2015: 348). Van balig1 egsiz yasam dongiisii ile de dikkat ¢ekmektedir. Van
baliklar1 iiremek amaciyla baslattiklar1 yolculuklarini Van golii havzasina
dokiilen biitiin tatlt sularda gergeklestirmektedir. Kigin Van Golii havzasini
kendileri igin yagsam alani segerken, bahar mevsimiyle birlikte nesillerinin
devamhligini saglamak amaciyla siirtiler geklinde uzunca yollar kat ederek
Nisan-Temmuz aylar1 arasinda tatli sulara gegis yapmaktadirlar. Bu yolculukta
onlerine ¢ikan engelleri ugarak agmalar1 ve su akiginin tersine ytizebildikleri
i¢in ugan Van baligr olarak da adlandirilmaktadir (Pinar vd., 2023). Van
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baliginin tath sulara gegis yaptig1 15 Nisan-15 Temmuz tarihleri arasinda her
yil av yasaklar1 uygulanmaktadir (Akkug, 2021). Van balig: bolgede gesitli
sekillerde pigirilmekte, pek ¢ok gesit yemek yapilmakta ve tiiketilmektedir.
Firinda bugulama, balik ¢orbas, firinda balik dolma, yagda havyar bunlardan
bir kagidir (Koyuncu ve Karakilgik, 2018; Ogur, 2019). Bu gesitlerden birini
ise cografi isaret almig olan tandirda Van balig1 olusturmaktadir.

Van Ayvan Asi (2022 - Mahreg Isaveti)

Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 2021 yilinda bagvurusu yapilmig
ve 2022 yilinda mahreg igareti ile tescillenmis Van ayran agi, yemekler ve
corbalar kategorisinde yer almaktadir. Mevsimsel yetisen otlara gore farkl
ot gesitleri kullanilabilmektedir. Ornegin ilkbahar ve yaz mevsimlerinde
evelik otu tercih edilirken bu mevsimler diginda 1spanak ile yapilmaktadir
(ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Yoreye 6zgii bir gorba gesidi olan ayran agt Van
ilinin 6ne ¢ikan gastronomik {iirtinleri arasinda yer almaktadir. Ayran asi,
yayik ayrani, doviilmiig bugday, un, yumurta, yabani enginar, yarpuz, sakiz
kabak kuzu kulagi, ve kabak ¢igegi gibi ¢ok sayida malzemenin bir araya
gelmesi ile hazirlanmaktadir (Bozkoyun ve Baytar, 2020; Yavuz ve Bozaz,
2023).

Van Kiirt Kiftesi (2022 - Mahreg Isaveti)

Van Kiirt Koftesi Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 2021 yilinda
bagvurusu yapilmig ve 2022 yilinda mahreg isareti ile tescillenmigtir. Yemekler
ve gorbalar kategorisinde yer almaktadir. Temelde bulgur ile yapilan 7-8
cm uzunlugundaki kofteler haglanmakta, Gstiine sarimsakli yogurt, onun
tizerine de sos dokiilmektedir. Sosu eritilmig tereyaginda kavrulmusg
domates salgasi ve sogan ile yapilmaktadir. Bulgurun cografi sinirlar iginde
yetigen tir bugdayindan elde edilmesi 6nemli bir denetleme kriteri olarak
aciklanmaktadir (Levendoglu, 2018; ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Kurutlu
kofte olarak da bilinen bu yemegin Van’n en ¢ok begenilen yemekleri
arasinda bulundugu ifade edilmektedir (Ocak vd., 2021).

Van Pastasy (2021 - Mahreg Isaveti)

Van pastast Van ili hamur isleri arasinda yer almaktadir. Bu hamur
igleri arasinda Van ¢oregi ilk sirada yer almaktadir. Ardindan Van pastast,
yaglt ¢orekler ve su boregi sayilabilmektedir. Bu hamur igleri, hamur ¢ig
durumdayken iglerine ceviz, gavut ve tahin konularak yapilabilmektedir
(Nakiboglu, 2017). Van pastast Van Ticaret ve Sanayi Odast tarafindan 2019
yilinda bagvurusu yapilmig 2023 yilinda mahreg isareti ile tescillenmig cografi
igaretli iiriindiir. Firinalik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri ve tathilar
kategorisinde bulunmaktadir. Eski gegmisi ile Van mutfak kiiltiiriinde 6nemli
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yeri bulunan Van pastasi, diigiinler, hasta ziyaretleri ve dini bayramlarin
vazgegilmez ikramhiklart arasinda yerini almaktadir (ci.turkpatent.gov.tr,
2023).

Van Sengeseri (2021 - Mahreg Isaveti)

Soguk kig ikliminin egemen oldugu yerler igin oldukg¢a besleyici bir
yemek olarak ifade edilmektedir. Bir ¢esit kurutulmusg siit olan kurut,
sengeser i¢in 6nemli bir 6zellik olarak bilinmektedir. Yagsiz yogurt ya da
ayran torbalarda siiziilmekte, kalan posa elle topak yapilmakta, bu topaklar
giinegte kurutularak sertlegtirilmekte ve kurut elde edilmektedir. Kurutla
yapilan bir yemek olan sengeser de, mercimek, et ve sogan kullanmilan diger
malzemeler arasinda yer almaktadir (Dingel ve Unver-Algay, 2017; Anonim,
2023). Mabhreg isaretine sahip Van sengeserinin bagvurusu Van Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan 2021 yilinda yapilmig, aymi yil iginde de cografi
isaret ile tescillenmistir. Van mutfak kiiltiirtiniin en eski ve 6nemli yemekleri
arasinda bulunmaktadir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023).

Van Kahvaltist (2020 - Mahreg Lsaveti)

Van kahvaltis1 Van ili mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olarak kabul
edilmektedir. Kapsaminda caciktan otlu peynire, murtugadan kavuta pek
gok yerel ve dogal lezzet yer almaktadir. Van kahvaltis1 bir marka degeri
olarak gerek ulusal gerekse uluslararasi platftormda 6nemini kabul ettirmistir
(Geggin, Okat ve Kog, 2023). 1 Haziran 2014’te Van Ticaret ve Sanayi
Odasi, Atatiirk Kiltiir Park’'nda 51.793 kiginin katilim gosterdigi Van
kahvaltis1 organizasyonunu gergeklestirmistir. Bu organizasyon sonucunda
Van kahvaltisi, diinyanin en biiyiik ve en kalabalik kahvalti organizasyonu
olarak Guinness Rekorlar Kitabr'na girmistir (guinnessworldrecords.com,
2023). Diger taraftan Van kahvaltist bagvurusu Van Yiiziincii Y1l Universitesi
tarafindan 2018 yilinda yapilmis olup 2020 yilinda mahreg isareti ile diger
riinler kategorisi kapsaminda cografi isaretli tirlinler arasinda yerini almgtir.
Van kahvaltis1 kapsaminda bulunan iiriinlerden murtuga 2017 yilinda, kavut
2018 yilinda mahreg isaretiyle, Van otlu peyniri 2018 yilinda, Van giil regeli
de 2020 yilinda menge ad1 ile cografi isaret alarak tescillenmistir. Kahvalti
kapsaminda sunulan her bir tirtiniin belirli 6zelliklere sahip sekilde sunulmasi
gerekliligi Van kahvaltisinin farkliigini ortaya koymaktadir (ci.turkpatent.
gov.tr, 2023).

Van Kavut (2018 - Mahreg Isaveti)

Kavut, Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 2017 yilinda bagvurusu
yapiimig 2018 yilinda mahreg isareti ile yemekler ve ¢orbalar kategorisi
kapsaminda cografi isaret ile tescillenmistir. Van kahvaltisimin  gerek
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ge¢miginde gerekse bugiiniinde vazgegilmezleri arasinda yerini korumaktadir.
Kavut sahip oldugu 3 bin yillik gegmisi ile bolgenin en eski yemekleri arasinda
yerini almaktadir. Evliya Celebi’de seyahatnamesinde kavut yemegine
yer vermigtir. Kavut, Tirkiye’nin dogu bolgesinde iiretilen, geleneksel bir
tahil tirlinti olarak geleneksel kahvaltilik gesitleri arasinda yerini almaktadir.
Bugday taneleri ogiitiiliip kavrularak tam bugday unu (kavut unu) elde
edilmektedir. Bu kavut unu Urartular zamaninda uzun savag donemlerinde
asker beslenmesinde kullanilmistir.  Tanelerin  6giitiilmeden  kavrulmasi
sebebiyle olduk¢a aromatik bir tad:r bulunmaktadir. Tanelerden elde edilen
tam bugday ununun (kavut ununun) eritilmis tereyag: ile bulamag haline
gelinceye kadar karigtirilmasiyla kavut elde edilmektedir. Ardindan arzuya
gore regel ya da bal ile tatlandirilarak tiiketilen kavut, igerdigi maddeler
nedeniyle hem besleyici hem de lezzetli bir gida olarak bilinmektedir.
Uretimi, tiiketimi kolay ve maliyetinin diisiik olmast gibi nedenlerden dolay1
tercih edilmektedir (Karaoglu ve Kotancilar, 2006; Ocak, 2016; Cetinkaya,
2019; Erim-Kose, 2020; ci.turkpatent.gov.tr, 2023).

Murtugn (2017 - Mahreg Isaveti)

Murtuga, Van kahvaltisinin O6nemli egsiz bir lezzeti olarak kabul
edilmektedir. Tereyaginda un pembelesinceye kadar kavrulmakta,
ardindan ayr bir kapta iyice ¢irpilmig yumurta pembelesmis unun tizerine
eklenmektedir. Sicak sekilde tiiketilmektedir (Cekal ve Dogan, 2021).
2017 yilinda bagvurusu Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan yapilmig
olan murtuga, ayni yil igerisinde mahreg igareti ile tescillenmigtir. Murtuga
gegmisten giiniimiize gerek igletmelerde sunulan gerekse evlerde hazirlanan
kahvalt1 sofralarinin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir. Tarihi boyunca
savaglara ev sahipligi yapan Van ilinde, yore halkinin sahip olduklar kit
kaynaklar ve basit malzemelerle hem doyurucu, hem lezzetli hem de besleyici
yemek yapma gereksinimleri dolayisiyla murtuga ortaya g¢ikmugtir (ci.
turkpatent.gov.tr, 2023).

Van Keledosu (2017 - Mahreg Isareti)

Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 2017 yilinda bagvurusu yapilan
Van Keledog’u yine ayni1 y1l iginde yemekler ve ¢orbalar kategorisi kapsaminda
mahreg isareti ile cografi isaret tescili almigtir. Ak pancar otu olarak da
bilinen ve Van yoresi daglarinin yiiksek tepelerinin u¢ noktalarinda yetigen
keledog otu temel malzeme olarak kullanilmaktadir (ci.turkpatent.gov.tr,
2023). Van mutfak kiiltiirii denildiginde akla ilk gelen (Yavuz ve Bozaz,
2023), en ¢ok ilgi goren ve bilinen yemegin keledog oldugu goriilmektedir.
Ayni zamanda Keledog'un Van genelinde birgok restoranda da servisinin
yapildig1 (Dagdemir, 2021) ve Van ili gastronomi turizmine katki sagladigt
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bilinmektedir (Bozkoyun ve Baytar, 2020). Keledos, yesil mercimek, nohut,
et ve sebze karigimindan olugmaktadir (Egresi ve Bulug, 2016). Keledos i¢in
2012 yilinda Bagkale ilgesinde bulunan Nedirok Yaylas’nda 1-4 Temmuz
tarihleri arasinda 1. Keledog Festivali diizenlenmis ve keledos yemegini
yapma yarigmasi gergeklestirilmigtir (Yazici, Aslan ve Ankaya, 2017).

Jivkan Kilimi (1997 - Mahreg Isaveti)

Jirkan kilimi cografi igaret bagvurusu Van Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
1996 yilinda yapilmug, 1997 yilinda halilar ve kilimler kategorisinde mahreg
igareti ile cografi igaret tescili almistir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023).

Babhgesaray Cevizi (2022 - Mengse Adr)

Bahgesaray cevizi Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan 2021
yilinda bagvurusu yapilmig, 2022 yilinda ise iglenmis ve islenmemis meyve
ve sebzeler ile mantarlar kategorisi altinda menge adi ile cografi isaret tescili
almuigtir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023).Van Golii havzast gerek diinyadaki
ceviz gen merkezlerinden biri konumunda bulunmasi, gerekse tiretim
bakimindan Tirkiye’nin en 6nemli yoreleri arasinda yer almast dolayisiyla
da 6n plana gtkmaktadir (Atlihan vd., 2011). Bu havzada yetisen 6nemli
ceviz tiirlerinden birini de cografi igaret ile tescillenmig Bahgesaray cevizi
olugturmaktadir. Bahgesaray cevizi yoreye 6zgii dogal ceviz olma ozelligi
dolayisiyla Van ili Bahgesaray ilgesinin 6nemli gastronomik ¢ekicilik
unsurlart arasinda yer almaktadir. Tlge ekonomisi iizerinde kendinden
kalitesi ile sOz ettiren Bahgesaray cevizinin etkisinin 6nemli oldugu
belirtilmektedir (Baytar ve Dogan, 2019). Bahgesaray cevizi bilinirligi her
ne kadar az olsa da bu bilinirligi arttirma konusunda hizl ilerleyen 6nemli
arttirma konusunda cografi igaret ile tescillenmig olmasmnin da paymnin
bulundugu belirtilebilmektedir.

Catak Cevizi (2021 - Mense Ad)

Catak cevizi, Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan bagvurusu
2020 yilinda yapilmug, 2021 yilinda islenmig ve islenmemis meyve ve sebzeler
ile mantarlar kategorisi alinda menge ad: ile cografi isaret almistir (ci.
turkpatent.gov.tr, 2023). Van ili Catak ilgesi de ceviz yetigtiriciligi i¢in uygun
topraklara sahiptir (Atmaca ve Ciice, 2023). Catak ilgesinde iiretilen ceviz,
aricilikla birlikte il¢enin temel ge¢im kaynaklarini olugturmaktadir. Catak
ilgesi ceviz miktar1 Van ili toplam ceviz iiretiminin %40’ 11 kargilamaktadir
(Urkmez ve Akbulut, 2020). Sahip oldugu karakteristik 6zellikleri ve kalitesi
sayesinde tlirlerinden farklilagtig belirtilebilmektedir.
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Ercis Uziimii (2020 - Mengse Adr)

Ercig tiziimii cografi isaret bagvurusu 2020 yilinda Van Ticaret Borsasi
tarafindan yapilmistir. Ayni yil iginde menge adi ile cografi isaret tescili
almugtir. Tslenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar kategorisi
alinda yer almaktadir. Eyliil ay1 ortalarinda olgunlasan Ercig {iziimii,
morumsu siyah renge sahiptir ve taneleri hafif basik ve kiiresel sekillidir (ci.
turkpatent.gov.tr, 2023). Diinya geneli i¢in ¢ok uzun yillardan beri 6nemini
koruyan tiziim meyvesi ve bagcilik kiiltiirii Van yoresi i¢in de ¢ok biiyiik
oneme sahiptir. Van’in ilgelerinden biri olan Ercig’te bagcilik kiiltiirii yogun
sekilde yapilmaktadir. Uziim baglari, 6zel misafirlerin agirlandigi en 6zel
alanlar olmakla birlikte, bolgenin efsaneleri, hikayeleri ve tiirkiilerinde de
gok¢a yer almaktadir (Gazioglu-Sensoy ve Tutus, 2017). Ercis iiziimii,
bolgedeki en fazla iimit vadeden iiziim ¢esgidi olarak ifade edilmektedir.
Ercig tiztimii sofralik olarak tiiketilse de daha ¢ok siralik ozellik tagimaktadir.
Oldukga 1yi fiyattan da kendine alict bulmaktadir (Uyak ve Gazioglu-Sensoy,
2009).

Van Giil Regeli (2020 - Mense Adz)

Van ilinde bahgelerin kurulmasi ve sonrasinda gelistirilmesi Urartulara
kadar dayanmaktadir. Bagta Siiryani kaynaklarinda, 18. yiizyilin sonlarma
dogru yazilan metinlerde Van sehri, “bahgelerle siislii ormanlik bir yer” olarak
anlatilmaktadir. Bu metinlerde bahgeli evleri siisleyen farkli siis bitkileri
ve meyve agaglarindan bahsedilse de temel bitkinin giil oldugu agik¢a ele
alinmaktadir (Alp ve Koyuncu, 2010). Van ili ve ilgeleri 6zelinde ge¢misten
giiniimiize tespit edilmig olan 14 farkli giil ¢esidinin oldugu ifade edilmektedir.
Ancak eski giil gesitlerinin giiniimiizde tamaminin bulunmadig: ve oldukga
azalmig oldugu da bilinmektedir. Van giil regeli halk arasinda regellik giil
ya da yediveren giil olarak bilinen iki farkl giiliin gi¢ek ve yapraklarinin
kullamlma51yla yapilmaktadir (Ocak, 2016; Nakiboglu, 2017). Yiiziincii Y1l
Universitesi tarafindan 2018 yilinda bagvurusu yapilan Van giil regeli, 2020
yihinda menge adi ile cografi isaret tescili almustir. Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar kategorisi altinda yer almaktadir. Regellik
giiliin yapraklarinin tamamindan ve yediveren giiliiniin ise yapraklarinin st
kisimlarindan belirli miktarlarda kullamlarak Van giil regeli iiretilmektedir
(ci.turkpatent.gov.tr, 2023).

Van Otlu Peynivi (2018 - Mense Ad1)

Van otlu peyniri bagvurusu 2017 yilinda Van Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan yapilmig, 2018 yilinda peynirler kategorisi altinda menge adi ile
cografi igaret tescili almigtir. Bagta koyun olmak {izere kegi ve inek siitiine
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ya da bunlarin karigimina yorede yetisen 20 farkli ot tiiriiniin eklenmesiyle
vapilmaktadir (ci.turkpatent.gov.tr, 2023). Yore halkinin beslenmesinde
onemli yeri olan, hemen hemen her giin hatta her 6giin sofralardan eksik
olmayan otlu peynir Tiirkiye’de daha ¢ok Giineydogu ve Dogu Anadolu
Bolgeleri’nde tiretilmektedir. Otlu peynirin daha yogun bir sekilde Van’da
tiretilmesinde yorenin otlu peynir igine konulan otlar bakimindan zengin
olmasi etkili olmaktadir. Bu ot zenginligi hem Van’a 6zgii otlu peynirin daha
aromatik olmasin1 hem bu aroma dolayisiyla daha ¢ok hoga gitmesini hem
de bu isimle adlandiriimasini saglamistir (Ocak, 2016).

Van Savatly Giimiis Islemesi (2017 - Mense Ad)

Van Savath Giimiis Islemesi igin Van Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan
2017 yilinda cografi igaret bagvurusu yapimistir. Ayni yil iginde menge ad1
ile cografi isaret tescili almuigtir. Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan
el sanati iirtinleri kategorisi altinda bulunmaktadir. Savat, altin, giimiig, bakir
ve kiikiirt madenleri karigimiyla ortaya ¢ikan siyah renginde bir karigimdir.
Savat ad1 verilen bu karigim ile giimiis tizerine gergeklestirilen bir dizi iglem
sonrasi ortaya ¢ikan el sanati savath giimiig islemesi olarak bilinmektedir (
ci.turkpatent.gov.tr, 2023).

Ercis Labanasi (2022 - Basvuru Asamasmda)

Oldukea eski bir gegmisi bulunan Ercis ilgesinin farkli sebzelerin ve
bitkilerin gen merkezi oldugu bilinmektedir. Bu bitkiler arasinda Ercig
fasulyesi, pancari, domatesi, karpuzu ve kavunu gibi sebze gesitleri yer
almaktadir. Ancak Ercig denildiginde Tiirkiye’de taninan ve Dogu Anadolu
Bolgesi disinda da kendilerine pazar degeri bulan Ercis {iziimii ve Ercig
lahanasinin 6n plana ¢iktigr soylenebilmektedir (Kabay ve Alp, 2018).
2022 yihinda Van Ticaret Borsasi ve Ercig Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
islenmis ve iglenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar kategorisinden
bagvurusu yapilmig olan Ercig lahanasi i¢in siire¢ devam etmektedir (ci.
turkpatent.gov.tr, 2023).

Van Coregi (2020 - Basvurn Asamasindn)

Van ¢oregi Van ili hamur igleri arasinda ilk sirada yer almaktadir. Van
pastast, yagl ¢orekler ve su boregi diger hamur igleri arasinda bulunmaktadr.
Bu hamur igleri, hamur ¢ig durumdayken iglerine ceviz, gavut ve tahin
konularak yapilabilmektedir (Nakiboglu, 2017). Daha ¢ok sade ya da
cevizli olarak yapilip tiiketilen Van ¢oregi evlerin tandir ve firinlarinda ya
da carsida bulunan tag firinlarda yapilmaktadir. Sade ¢orekler kesme ve
yuvarlak sekilde yapilirken cevizli ¢orekler yarim ay seklinde yapilmaktadir
(Ocak, 2016).Van ¢oregi igin bagvuru Dogu Anadolu Asgilar ve Pastacilar
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Federasyonu tarafindan firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
kategorisinden2020 yilinda bagvuru yapilmugtir. Stire¢ devam etmektedir (ci.
turkpatent.gov.tr, 2023).

5. Sonug, Tartisma ve Oneriler

Uriinlerin yoreye 6zgii oldugunu agiklama, iiriin benzersizligini koruma
ve taklit edilebilirligini 6nleme konular1 basta olmak iizere destinasyona
yonelik turist hareketliligini arttirma gibi olumlu katkilar1 dolayisiyla cografi
igaret ile tescillenmis tirtinlerin 6nemli oldugu agikea belirtilebilmektedir. Bu
da cografi isaretli {irlinlerin gastronomi turizmi {izerinde 6nemli faydalarinin
oldugu tartigmasiz kilmaktadir. Ozellikle son yillarda turistlerin gastronomi
bilesenlerine ilgilerinin arttig1 bilinmektedir. Seyahatleri sirasinda kiiltiirel ve
tarihi 6gelerin yaninda seyahat ettikleri yerlerin yemeklerini de deneyimleme
ve miimkiinse iiriinlerinden satin alma egilimindedirler. Bu baglamda genel
olarak en ¢ok bilinen, cografi isaret almig {rtinlerin tercihi s6z konusu
olmaktadir. Zira bir {irin cografi isaret aldiysa o bolgeyle 6zdeslesmis
olarak diigiiniilmektedir. Ancak bu dinamiklere ulagmak basit bir siireg
degildir ve siirecin nasil uygulandigina, korunduguna ve istismar edildigine
dogrudan baghdir. Bu, hem hiikiimetlerin hem de fiireticilerin ortak
cabalarini gerektirmektedir. Cilinkii cografi isaret ile tirtinleri tescil ettirmek
yetmemekte, cografi isaret tescili alindiktan sonra onu korumak ve devam
ettirmek ayrica 6nem arz etmektedir.

Van ili koklii ge¢misi dolayisiyla zengin bir mutfak birikimine sahiptir.
Ayrica yerel iriinler agisindan olduk¢a zengin oldugu goz Oniinde
bulunduruldugunda bu {irtinlerin gastronomi turizmine kazandirilmasinin
en 6nemli aracinin cografi isaretleme oldugu agikga belirtilebilmektedir. Zira
giiniimiizde bu ile ait ¢ok daha fazla iirtin bulunmakta fakat kentlesmenin
bir sonucu olarak unutulmaya yiiz tutmaktadir. Bu iirtinlerin yok olmamasi
igin cografi isaretleme uygun bir yontem olarak goriilmektedir. Boylece
gastronomi turizmi kapsaminda daha genig {iriin yelpazesi orijinallikleri
korunur halde sunulabilecektir. Halihazirda 18 adet cografi isaretli {iriine
sahip ve 2 iiriin i¢in de cografi isaret tescil bagvurusu yapilmig olan Van
ili yoresel {irlinleri incelendiginde bagvuru potansiyeli bulunan iiriin
zenginliginin de var oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu nedenle ilgili kurum ve
kuruluglar tarafindan envanterinin ¢ikarilip bagvurularinin gergeklestirilmesi

gerekmektedir.

Cografi isaretli tiriinlerin Van ili gastronomi turizminin geligimine katki
sunmasi noktasinda yalnizca cografi igaret ile tescillemenin yeterli olmadigi
da belirtilebilmektedir. Bu iiriinlerin gesitli medya araglar1 araciligiyla
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tanitimlarinin - gergeklestirilmesi de gerekmektedir. Tanitim noktasinda
kamu ve Ozel sektor kurum ve kuruluglarinin da destekleyici ve aktif rol
almalar1 6nem arz etmektedir. Cografi isaretli tirtinlerin tanitimi konusunda
ulusal ve uluslararasi nitelikteki fuarlara katilim saglamak, yoresel yemek
yarigmalar1 diizenlemek de taninirhik ve bilinirligi arttirilabilir. Ayni zamanda
bolgede gergeklestirilen yoresel iirtin fuarlarinda aktif rol almak da 6nemli
goriilmektedir.

Diger bir 6nemli noktayr Van ilinde yer alan yiyecek igecek igletmeleri
olusturmaktadir. Bu igletmelerin cografi igaretle tescillenmig iriinleri
mentilerine dahil ederek yoresel mutfak kiiltiiriinii turistlere sunmasi
gerekmektedir. Ayni zamanda turistlerin de bu yiyecek igecek isletmelerinden
haberdar olmalar1 ve turistlerin bu isletmelere yonlendirilmeleri
gerekmektedir. Bu konuda da mentilerinde cografi igaretle tescillenmis yoresel
triinlere yer veren yiyecek igecek isletmelerinin olusturulacak gastronomi
rotalarina eklenmesi ve bu rotalarin turistlere ilgili kuruluglar aracihigiyla
(0rnegin seyahat acenteleri, turist bilgilendirme ofisleri) ulagtirilmas: 6nem
arz etmektedir.

Yore ile kendini 6zdeslestirmek isteyen turistler igin cografi igaretli iiriiniin
tretimi, hasadi, sunumu gibi agamalarina turistin dahil edilerek unutulmaz
bir deneyim kazanmas: desteklenebilir. Destinasyonun cografi isaretli
triinlerle unutulmaz kilinmasinda, destinasyonun turiste animsatilmasinda
bu {irlinlerinin turiste satiginin gergeklestirilmesi de destekleyici olabilir. Bu
unutulmazliklarin destinasyonun agizdan agiza pazarlanmasinda ve yeniden
ziyaret edilmesinde de etkili olacag1 ongoriilmektedir.

Yerel halkin, cografi isaretli yoresel iiriinlerin unutulmasini engellemek
ve siirdiiriilebilirligini saglanmak konularinda desteklenmesi gerekmektedir.
Clinkii yerel halk yore mutfagina en fazla hakim ve bu konuda en fazla
bilgisi olan kigilerdir. Bu kisilerin bilgilerinin nesilden nesile aktariimas:
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nem arz etmektedir.
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Ozet

Insanligin kullanimi yasak gidalarla olan yolculugu insanligin baglangicindan
beri devam etmektedir. Bu yasaklar bazen hiikiimdarlar tarafindan dayatilsa
da genel olarak dini yasaklarin payr agir basmistir. Dini veya ahlaki olarak
yeme i¢me kaliplari olan insanlar gidalari arzu ettigi sekilde kandirilmadan
ve giivence altina alarak tiiketmelidir. Caligmamiza toplam 21 otel igletmesi
ve her igletmenin mutfak yoneticisi katilim saglamistir. Yaptigimiz bu
caligma ile restoran veya otellerde tiiketilen gidalarin igeriklerinin daha
iyi bilinmesi ve anlagilabilmesi igin logo tasarimi olusturulmustur.
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uzman akademisyenlerin yardimiyla olugturulmustur. Logolar, miisteri
memnuniyetinin en st diizeyde oldugu litks otellerin geflerine sunulmug
ve ¢ogunlukla mutfak yoneticilerinden olumlu geri dontigler almigtir. Ayrica
caligma liiks otel mutfak yoneticilerinin helal, koser ve vegan gidalar hakkindaki
bilgi diizeylerini, helal, koger ve vegan gidalarin isletmelerde kullanimlari
hakkindaki tavsiyeleri vb. konulari da i¢ermektedir. Mutfak yoneticilerin
gogunlugu mutfaklarinda helal, koger ve vegan gida gibi kavramlara 6nem
verdiklerini ve istek halinde miigterilere sunulabilecegini de belirtmiglerdir.

1 27-28 Kasim 2021 tarihinde Uluslararas1 Mezopotamya Turizm Kongresinde sozlii olarak
sunulan ve sempozyum bildiriler kitabinda &zet olarak yayimlanan “Halal Gastronomy:
A Research from Istanbul Luxury Hotels” adli tebligin igerigi gelistirilerek ve kismen
degistirilerek tiretilmig halidir.

2 Ogr.Gér. - Erzincan Binali Yildirim Universitesi, Kemaliye Hact Ali Akin Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu, emre.varol@erzincan.edu.tr ORCID: 0000-0003-0511-2602

3 Dog. Dr. - Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi, yilmazsecim@gmail.com
ORCID: 0000-0002-9112-7650

4 Dog. Dr. - Necmettin Erbakan Universitesi Nezahat Kelesoglu Saglik Bilimleri Fakiiltesi,
hasankara@erbakan.edu.tr Orcid ID: 0000-0002-4701-8545

© O d | Japs://doi.ony/10.58830/0zgurpub400.c1835 45



46 | Helal Gastronomi: Istanbul Ornelli Bir Avastirma

Giris

Insanoglunun varolusundan bu yana tiikettigi gidalar yararli, zararh
veya yasakli gibi ifadeler kullamilmistir. Yararlh & zararli kavramlart ilk
zamanlarda insanoglunun gidalar1 deneyimlemeleri sonucunda nesilden
nesile aktarilirken, modern gaglarda bilimsel ¢aligmalar baz alinmistir. Yasakl
gida kavrami nadir de olsa yoneticiler tarafindan belirlense de gogu zaman
dini kurallar belirleyici olmugtur. Yasakli gida kavrami olarak semavi dinlerde

helal-haram ve kaser (kosher) olarak belirtilmistir (Mammadli, 2013, s. 50;
Tirker, 2020, s. 88).

Tirk Dil Kurumu helal kavramini “dinin kurallarina aykir1 olmayan, dini
bakimdan yasaklanmamig olan”, haram kavramini ise; “din kurallarina aykir
olan, dini bakimdan yasak olan, helal karsit1” olarak tanimlamigtir (TDK,
2022). TDK’ya gore helal ve haram kavrami sadece Islam dininin yasaklarini
nitelendirmek igin degil, genel bir belirtme amagli kullanilmaktadir. Islam
dininde helal ve haramlar Kur’an ayetleri ve Hz. Muhammed (sav) siinnetleri
ile belirlenmektedir. Nitekim bu konu Hagr siiresi 7. Ayette “Peygamber size
ne verdiyse onu alin, size ne yasakladiysa ondan sakinin” ilahi talimat ile,
Hz. Peygamber (sav)’in siinnetine uyulmasi gerektigine isaret etmektedir
(Unalan, 2018, s. 13). Ancak bilindigi iizere baz1 gidalar Kur’an’in indirildigi
ve Hz. Muhammed (sav)’in zamaninda yetistirilmedigi, kesfedilmedigi veya
retilmedigi i¢in ilerleyen yillarda yasaklarin belirlenmesinde kiyas ve icma
vapilmugtir (Apaydin, 2021). Globallesmenin artmasiyla gida gesitliligi
artmakta ve her gecen giin yeni iiriinler gelistirilmektedir. Ornegin bundan
1400 yil 6nce eski diinyada adi bile duyulmayan musir, domates, tiitiin,
patates gibi {iriinler giindelik hayatimizin olmazsa olmazi haline gelmistir. Bu
gibi iirtinlerin 1400 y1l 6nce bilinmemesinden kaynakli bunlardan tiretilecek
driinlerin de helal mi haram m1 oldugu kanisina da varilamamugtir. Bu da
kiyas ve icmanin ehemmiyetini ortaya koymaktadir.

Arz talep dogrultusunda diinyada helal, kager veya vegan konseptli
restoran ve oteller agilmaktadir. Ancak Tiirkiye’nin yogun Miisliiman niifusa
sahip olmasina ragmen, bu konseptlerde {iretilen iiriinlerin gergekten helal
mi, triinleri tretenler bilingli mi sorularimi akla getirmektedir. Nitekim
Yildirim ve Ozbay’in 63 farkli helal konseptli isletme ile yaptig1 ¢aligmaya
gore sadece {i¢ igletmenin helal mutfak sertifikasinin oldugu sonucuna
ulagilabilmistir (Yildirim ve Ozbay, 2019, s. 338).

Caligma kapsaminda otel restoranlarindan hizmet alan misafirler arasinda
belirli dini veya goriis sebepli yeme-igme kalibr olan kisilerin kolaylikla
iriin segebilmesi adina logo tasarlanmigtir. Ayrica aragtirmada mutfak
yoneticilerinin yeme-igme kalib1 olan misafirlere karg1 goriigleri, yoneticilerin
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helal gida hakkinda bilgisi, logolar hakkindaki goriisleri alinmig ve galigma
olusturulmustur.

1. Helal Turizm ve Gastronomi

Amerika Birlesik Devletleri merkezli bir kurulus olan Pew Research
Center 2015 yilinda yayimlamig oldugu rapora gore 2010 yilinda Diinya
niifusunun %23,2’lik kismina denk gelen Miisliiman niifusunun 2050
yilinda %29,7 olacagim1 tahmin etmektedir (PewResearch, 2015). 2019
yihnda yayimlanan Global Muslim Travel Index raporu incelendiginde Tslam
Is Birligi Teskilati (OIC) iilkeleri arasinda Miisliimanlarin en ¢ok turizm
faaliyeti gergeklestirdigi tilkeler; 1. sirada 78 puan ile Malezya, 2. sirada 78
puan ile Endonezya ve 3. sirada 75 puan ile Tiirkiye bulunmaktadir. En gok
tercih edilen OIC destinasyonlari sirasinda ilk 10°da yer alan Tiirkiye, “helal
yemek” siralamasinda 76 puan ile 10. siradadir. Tablo 1’de Miisliimanlarin
en ¢ok tercih ettigi destinasyonlarin servis nitelendirilmesi verilmistir.
2018 yilinda 140 milyon olan Miisliiman turist sayisinin, 2026 yilinda
230 milyona kadar ulagacagi ve 300 milyar dolarlik bir pazara doniisecegi
tahmin edilmektedir (Cresent, 2019). Miisliiman turist sayisindaki artigin
sebeplerini; artan Miisliiman niifusu, gelisen orta sif ve artan harcanabilir
gelir miktar1, geng¢ niifus, seyahat bilgisine artan erisim olanaklari, helal
turizm imkan ve olanaklarinin geligmesi, ramazan seyahatleri ve is seyahatleri
olarak siralayabiliriz (Tekin, Turhan ve Turhan, 2017, s. 18). Bu artistan
biiyiik olgekte yararlanabilmek igin yeterli olmadigimiz konular belirlenmeli
ve eksiklerimizin giderilebilmesi adina giincel turizm politikalar1 belirlenmesi
gerekmektedir. Boylece Tiirkiye’ye gelen turist gesitliligi ve sayist artirilabilir,
memnuniyet oranlar1 yiikselebilir, sonug¢ olarak Tirkiye’nin turizm
gelirlerinde artig saglanabilir.
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Tablo 1:Miisliimanlarm En Cok Tevcil Ettigi Top 10 Destinasyon (Servis
Nitelendirmesi) (Cresent, 2019).

Essiz

Destinasyon ;;I rﬂi (I)tl)::;gtl Havalimanmi ~ Tecriibbe  Otel T;i Za;n
Olanaklar1

Endonezya 95 100 100 35 59 389
Suudi Arabistan 95 100 100 18 64 377
Malezya 95 100 100 9 72 376
Tiirkiye 76 100 81 53 59 368
Iran 85 100 93 48 34 361
Bgﬁ;iik‘:zp 80 100 100 11 67 358
Katar 90 100 100 12 53 355
Misir 85 100 74 55 39 352
Brunei 90 100 100 10 52 351
Fas 77 100 87 30 52 347

Tursab’in yayinladig: “Tiirkiye’ye gelen yabanci ziyaretgilerin milliyetlerine
gore kargilagtiriimasi” adli 2021 yili istatistigine gore Miisliiman niifusun
yogunlukla yagadigi Cezayir, Fas, Libya, Misir, Sudan, Tunus ve Diger Afrika
iilkelerinden gelen turist sayis1 447.292 Bahreyn, BAE, Irak, Filistin-Tsrail,
Katar, Kuveyt, KKTC, Liibnan, Suudi Arabistan, Uriin, Yemen ve diger
Bati Asya iilkelerinden toplam 1.497.656, Banglades, Cin, Endonezya,
Filipinler, Hindistan, Iran, Malezya, Pakistan, Singapur, Tayland ve diger
Giiney Asya fiilkelerinden toplamda 760.263 turist Tiirkiye’yi ziyaret
etmigtir. 2021 yilinin Ocak-Agustos aylar1 arasinda Tiirkiye’yi ziyaret
eden 14.070.771 turistin %19,22’lik kismini Miisliiman niifusun agirhkl
yagadig1 iilkelerden olugtugu tahmin edilmektedir (TURSAB, 2021). Bu
baglamdan bakildiginda Tiirkiye’ye gelen Miisliimanlarin bir kisminin yeme
igme ihtiyaglarini kargilarken helal & haram kavramina dikkat edebilecegini
soyleyebiliriz.

2. Dinlere Gore Helal Haram Kavrami

Helal gida kavrami kisaca Allah’in insanoglunun kullanmasinda ve
titketmesinde beis gormedigi iiriinleri, haram gidalar ise helal gidalarin
zitt1 olarak tanimlanabilir (Gormez, 2011, s. 27). Helal gidalarin tayininde
Kur’an-1 Kerim’de haramlarin birgogu belirtilmisken, bazi gida iiriinleri Hz.
Muhammed (sav) tarafindan yasaklanmistir. Helal ve haram gidalar: bitkisel
triinler ve hayvansal triinler olarak iki ana baghk altinda inceleyebiliriz

(Dondiiren, 2011, s. 199).
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2.1. Islamiyet’e Gore Helal Haram Kavrami

2.1.1. Hayvansal Gidalarda Helal ve Haram Kavramu

Kur’an-1 Kerim’de kesin olarak yasaklanmig hayvan kaynakli iiriinler
les, kan, domuz eti ve Allah’tan bagkasi adina kesilen hayvanlar olarak
belirlenmigtir (Okur, 2009, s. 7; Dondiiren, 2011, s. 200). Hz. Peygamber
(sav) tarafindan yasaklanan diger hayvanlar ise; az1 digi olan yirtict hayvanlar,
tirnaklt yirtict kuglar, pislik yiyen birtakim hayvanlar ve insan fitratinin
tiksinti duydugu hasarat yasakl {irtinler kapsamindadir. Haram olan kara
hayvanlarini kategorize edecek olursak;

* Domuz, kopek, yilan, maymun,

* Vahgsi ve yirtict hayvanlar (aslan, kaplan, kurt ayy, tilki, ¢akal, fil, sirtlan,
pars, gelincik, sansar, samur, sincap, kedi vb.),

* Yirticr kuglar (akbaba, kartal, aylak, kuzgun, yarasa, atmaca, gahin,
alacakarga vb.),

* Diskabul edilen hayvanlar (fare, kirkayak, akrep, kurbaga, kaplumbaga,
kostebek, kirpi, solucan, sinek, kertenkele, salyangoz),

* Akar kani olmayan bocekler (gekirge harig; kurt, bit vb.),

* Oldiirmeleri Tslam tarafindan yasaklanmig hayvanlar (ar1, agagkakan,
karinca),

* Evcil esek, katir,

o TIslami kogullara gore kesilmemis hayvanlar, elektrogok ile 6lenler
(6lmeden 6nce Tslami kogullara gore kesilenler harig),

* Helal veya haram hayvanlarin kani, erkeklik ve disilik organlari, testis,
gudde, mesane ve safra kesesidir (Tiirker, 2020, s. 89).

Etlerinin yenmesi helal oldugu konusunda goriig birligi bulunan evcil
hayvanlar ise;

* Sigir, manda, kegi, deve, tavsan, tavuk, kaz, ordek, hindi.
* Vahgi hayvanlar, geyik, ceylan, dag kegisi, yabani sig1r, zebra vb.,

* Kuglar, giivercin, serge, bildircin, sigircik, balikgil kusglar vb. (DIB,
2021).

Deniz {iirtinlerinin titketilmesi Allah (c.c) tarafindan helal kilinmistir (el-
Maide 5/96 —el-Faur, 35/12). Ayrica, hadisi gerifte belirtildigi tizere: “Denizin
suyu temiz, meytesi (Oliisii) helaldir” buyrulmaktadir. Balik cinsinde olan,
pulu ve yiizgeci olan baliklar tiim mezhepler tarafindan helal kabul edilmistir.
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Diger taraftan Hanefi mezhebinde balik suretindeki tiim deniz canhilarinin
yenilmesi mekruh goriiliirken, $afi mezhebinde hem karada hem denizde
yagayan penguen, kaplumbaga, kurbaga ve timsah gibi canlilarin tiiketilmesi
uygun goriilmemigtir. Maliki mezhebinde ise deniz domuzu haricindeki tiim
deniz iriinlerinin tiikketilmesi caiz goriilmiistiir. Ayrica Hanefi ulemasina
gore sarhog edici, tehlikeli, zehirli deniz hayvanlarinin (balon baligs, igneli
vatoz, trakonya baligi vb.) tiiketilmesi de caiz goriilmemigtir (Gilines ve
Yetim, 2020, s. 78-79).

Yukarida bahsedilen hayvanlarin diginda helal olan hayvanlar kullanilarak
tretilen fermente triinler alkol bulunma tehlikesi oldugundan dolay1
titketim yaparken dikkat edilmesi gerekmektedir. Tabloda hayvansal gidalar
kullanilarak fermente edilmis irtinler verilmistir.

Tablo 2: Popiiler Hayvansal Gida Igerikli Fermente Uriinlerin Alkol Oranlar:

Uriin Alkol Oran1 (% ) Kaynaklar

Kimiz %0,7-3,3 Akkaya, 2017, s. 356-357; Bilisli, 2018, s.
126.

Ayran Alkolstiz Baschali vd. 2016, s. 3

Kefir % 0,01-3,42 Esmek ve Giizeler, 2016, s. 252; Motoghi

vd. 1997, s. 580; Yiiksekdag ve Beyatly,
2003, s. 49; Athanasiadis vd. 2004, s. 1093;
Setyawardani vd. 2014, s. 48; Kartepe ve
Yalcin, 2014, s. 24; Yalcin ve Isik, 2017, s.

442.
istiridye Sos %0,15-10,83 Nguyen ve Wang, 2012, s. 522
Balik Sos Igerebilir Mitsutoshi vd. 2017, s. 660

2.1.2. Bitkisel Gidalarda Helal ve Haram Kavrami

Bitki ve bitkiden tiretilen gidalar genel olarak helal kabul edilmistir. Ancak
istisnai olarak yasaklananlar, sarhogluk verenler, alkollii i¢kiler, uyusturucu
maddeler ve insan saglina olumsuz etki yapan maddelerdir (Okur, 2009, s.
24). Bitki kaynakli iiriinlerde haram denilince genellikle alkollii igkiler akla
gelmektedir. Ancak sarhogluk verme maksadiyla yapilmamasina ragmen
baz1 bitkisel iiriinler de alkol iiretebilmektedir. Ornegin ekmek mayalanma
agamasinda %4’e kadar alkol olugturmakta, firin ¢ikiginca alkol oran1 %0,2-
0,8 oraninda kalmaktadir. Yapilan aragtirmalarda +4 °C’de muhafaza edilen
ananasin baglangig alkol oran1 %0,48 iken 10 giin sonunda %]1’e kadar alkol
oranin ulastigr goriilmiistiir. Uziim ile yapilan diger bir caligmada, %0,29
alkol bulunan taze {iziim suyu oda sicakliginda 10 giin bekletildikten sonra
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%5,6’ya kadar alkol iiretebildigi tespit edilmistir. Fikhi agidan bakildiginda
saglam meyvelerde kendiliginden olusan etil alkol helal sayilirken, aerobik
sartlarda yiiksek alkole sahip meyve suyu ve siv1 gidalar helal sayilmamaktadir
(Elgiin, 2019, s. 18-29).

Toblo 3: Bitkisel Fermente Igecek ve Soslavdaki Alkol Oranlary

Uriin Alkol Oran1 (% ) Kaynaklar

algam Suyu 0,05-7,3 Ucok ve Tosun, 2012 s. 22; Ozler ve
g Y ¢
Kilig, 1996 s. 328; Utus, 2008, s. 33;
Tangiiler, 2010, s. 316.

Boza 0,03-3 Levent ve Cavuldak, 2017, s. 302; Tezel
ve Sanlibaba, 2019, s. 558; Bilisli, 2018,
s. 112; Yiicel ve Kose, 2002, s. 397.

Hardaliye 0-14 Bayram vd. 2015, s. 120; Giirbiiz, 2018,
s. 79.

Kvass Alkolsiiz veya 1-1,2  Ivo vd., 2015, s. 143.

Kombucha Cay1 0,5-1,5 Biiyiikoglu vd. 2010, s. 69-70.

Su Kefiri 0,12-1,87 Cai vd. 2020, s. 10.

Fermente Gilaburu  0,2-1,8 Sagdig vd. 2013, s. 42.

Suyu

Cider 1,2-8.5 Darclee ve Janice, 2005, s. 9; Jarvis,
2014, s. 437.

Socati Alkolsiiz veya iz Baschali, 2016, s. 11.

miktarda icerebilir

Tepache <1 Ramirez-Guzman vd. 2019 s. 621.

Gochujang 1,19-3,09 Park vd. 2016, s. 567.

Kimchi 2,14-3,38 Park vd. 2016 s. 567.

Soya Sos 0-20,7 O’Toole, 2016, s. 128.

Tamari 0,1 O’Toole, 2016, s. 128.

Kecap Manis 0,3-0,9 O’Toole, 2016, s. 128.

Miso ~2 O’Toole, 2016, s. 128.

Balzamik Sirkesi 0,02-0,9 Plessi vd. 1988, s. 29.

Genel anlamda bitkiden tiretilen gidalara helal olarak nitelendirilmesine
ragmen bazi fermente iriinlerde yukarda belirtiligi tizere bir miktar alkol
bulunabildigi gozlemlenmistir. Bu oranlarin iz miktarda olabilecegi gibi
tiretim, depolanma siireci, vb. sebeplerden %20’lere kadar da ulagilabilecegi
goriilmiigtiir. Tiirk Gida Kodeksine gore alkolsiiz igeceklerin igerisinde en
fazla 3 g/L alkol bulunabilir (TGK, 2017). Tiirk Din Tsleri Baskanhg1 da
bu orani iist sinir olarak kabul ederek, bu miktardan fazla alkol igereren
bir igecegin haram olacagini bildirmistir (DIB, 2022). Ancak genel olarak
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etanoliin kullanim sinirinin helaliyeti ile ilgisi resmi kanallarca bir bildiri
bulunmamaktadir. Miisliiman niifusun ekseriyeti olusturdugu Malezya,
Singapur, Brunei ve Endonezya gibi iilkeler bu konuda Tiirkiye’den farkls

bir goriig sergilemistir. Tablo 4’te iilkelerin gidalardaki alkol kullanimi

hakkindaki izinleri verilmistir.

Tablo 4: Miistiiman Niifusun Yogunlukta Oldugu 4 Ulkenin Yiyecek ve Igeceklerdeki
Izin Verilen Etanol Miktar: (Pauzi vd. 2019, s. 377).

Etanol Kullanim Tipi

Dogal Olarak Gidada
Ulke Kendiliginden Olusan
Etanol Miktar1
Malezya %]1’e kadar izin verilmigtir.
Singapur Belirtilmemig
Endonezya  %1’e kadar izin verilmistir.
Brunei %2’ye kadar izin verilmistir.

Endiistriyel Olarak Gidaya Katilan
Etanol Miktar1

Final Uriinde %0.5 veya Daha Az Etanol
Bulunmalidur.

%0,5 Oraninda Etanol Tlave Edilebilir.
Ancak Final Uriinde %0,1 veya Daha Az
Etanol Kalmasi Gerekmektedir.

%1 Oranda Etanol Eklenebilir. Ancak
Final Uriinde %0 Etanol Kalmasi
Gerekmektedir.

Haram ve Yasakli

2.2. Yahudilikte Yasakli Gidalar

Yahudilerin beslenmeleriyle ilgili kurallari kagerut (kaser) belirlemektedir.
Yahudilikte gida ile ilgili dini yasaklar ¢ok detayli ve kapsamlidir. Yahudilikte

gidalar genel itibariyle iige ayrilmaktadir. Bunlar etli, siitlii ve parvedir

(Mammadli, 2013, 5.8). Yasaklar1 genel olarak listeleyecek olursak;

 Kara hayvanlarinin gevig getiren ve gatal ayakli olmayanlari,

* Deniz hayvanlarinin pullu ve yiizgeci olmayanlari,

* Yemekleri hazirlayanlarin Yahudi olmamasi,

* Et kesiminde Yahudilerin gorev almamasi,

* Etli ve siitlii iiriinlerin bir arada hazirlanmasi, pisirilmesi veya servis

edilmesi,

* Deve, tavsan ve domuz eti ve bunlardan elde edilen iiriinler,

* Her tiirlii bocek, siiriingen ve kemirgen (gekirge tiirleri, circirbocegi

ve agustos bocegi harig)

* Yumugak ve aroma maddeleri igeren peynirler,
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¢ Ustiinde kan lekesi olan yumurtalar,
* Yenmesi yasak olan hayvanlarin yumurta, siit gibi tiriinleri (bal harig),

* Kuglar (Tevrat’ta bahsi gegen yirmi kug haricindekiler) (Mammadli,
2013; Tiirker, 2020, s. 88).

2.3. Hristiyanlikta Yasakli Gidalar

Diinya’da en ¢ok inan1 bulunan din olan Hristiyanlikta, yiyeceklere olan
yasaklar diger semavi dinlerin aksine daha serbesttir. Markos Incili’nde
yiyecekler konusunda “Digtan giren, insanin yiregine degil, midesine gider,
oradan da helaya atilir. Isa bu sozlerle, biitiin yiyeceklerin temiz oldugunu
bildirmis oluyordu. Insani kirleten, insanin iginden gikandir” diyerek biitiin
yiyeceklerin temiz oldugunu bildirilmistir (Hatipoglu, 2010, s. 42).

Istisnai olarak Yedinci Giin Havarileri ibadet ettikleri cumartesi giinlerinde
et, kahve, cay tiitiin ve alkol tiiketmekten kaginirlar (Aydin, 2021). Ayrica
Biiyiik Perhiz zamaninda Katolikler de et tiiketmezler (Catholic Online,
2021).

2.4. Diger Din ve Goriiglerde Gida Yasaklari

Vejetaryenlik, hayvansal gidalar yerine bitki kaynakli gidalar1 kullanimi
kapsayan bir beslenme seklidir. Vejetaryen ise bitkisel iiriinleri tiiketen,
hayvansal gidalari ise hig veya sinirli miktarda tiiketen anlamina gelmektedir
(Ozcan ve Baysal, 2016, s. 102). Vejetaryen olarak beslenen kisiler siit,
yumurta, siit ve yumurta, balik, tavuk tiiketimi yapabilmektedir. Bu diyetler
arasinda gegig de olabilmektedir. Veganlik ise, tiim hayvansal gidalari
tiimiiyle reddeden goriis, beslenme sekli olarak adlandirilabilir. Bu goriigte
sadece et, siit, yumurta gibi Uriinleri tiiketilmemesinin yaninda, hayvansal
gidalardan yapilan jelatin, hayvansal gida katki maddeleri, deri ve ipek gibi

giyim iirtinlerini de kapsamaktadir.
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Tiablo 5: Bazr Din, Mezhep ve Terciblere Gove Giuda Yasaklar: (Chapman University,

2021)
] Biivii
Inang ve Klllly;lkksf Domuz Kiimes Deniz Siit ve Siit Alkol
Goriigler ¥ Hayvanlart ~ Uriinleri  Uriinleri
Hayvanlar
Budizm Genel Olarak Vejetaryen Olmayi Tercih Ederler ve

Etten Uzak Dururlar.

Bahaizm v v v v
Protestan v v v v
Ortodoks v v v v
X
X

x x XN % X

Hinduizm X X X
Islam Helal Kesim Helal Kesim \/
Kager ve Sitlii Kaser ve Siitlii
Uriinler ile Uriinler ile I%‘Z‘;l.du
Yahudilk ~ Kangtlmama ¢ Kangtirilmama .. ‘. \/
Sartiyla Sartiyla Urtinleri
Tiiketilebilir Tiiketilebilir

v v v
Katolik \/ \/ \/ \/
X

Mormonluk \/

DN N N N N Y N RN

Polo Pesca Lakto
Vejetaryenler Vejetaryenler Vejetaryenler
Tiiketebilir ~ Tiiketebilir ~ Tiiketebilir

Vegan X X X X X

Vejetaryen X

NN N\ %

3. Meniilerde Kullanilabilecek Logolar

Insan, temiz ve saglikli beslenme hakkina sahiptir. Ayni sekilde kisinin
inanci geregi beslenme ve hizmet alma hakk: da bulunmaktadir. Bu durum
insan ve inan¢ hakkinin bir geregidir. Nitekim Insan Haklart Evrensel
Beyannamesi (md. 25/1) ve Tiirkiye Cumhuriyeti Anayasast (md. 172)
bu hakk: giivence altina almaktadir (Uyanik, 2022, s. 666). Miisliiman,
Hristiyan, Musevi veya diger herhangi bir gortise mensup bir kisi istedigi
kalite ve Ozellikte yemek siparig etmesi son derece olagan bir durumdur.
Gittigimiz igletmelere bagh olmak iizere bir¢ogunda yemeklerle ilgili
ufak dipnotlar, igerisindeki malzemeler, kimi zaman da alerjenler ile ilgili
bilgiler menii kartlarinda yer almaktadir. Ancak meniilerin igerisindeki



Emwe Varol | Yilmaz Segim / Hasan Hiiseyin Kara | 55

bazi iirtinlerde alkol, kabuklu deniz iiriinleri, herhangi bir gesit et, siit ve
siit iirtinleri gibi meniilerde yazmayan detaylar olabilmektedir. Ornegin bir
Miisliiman yemeginde alkollii bir iiriinii istemeyebilirken, Yahudi siit ve etin
bulundugu bir yemegi segmek istemeyebilir, vegan birisi de herhangi bir
hayvansal tirtinti tiiketmeyi reddedebilir. Caliyma kapsaminda olusturulan
logolarin menti kartlarina ve biife 6nlerindeki agiklamalara koyulmasiyla
misafirlerin istedigi tiriinii se¢erken kolaylik saglamasi amaglanmaktadir.

BOEBOWORWEE

Sekil 1: Meniilerde Kullandabilecek Logolar (Sol Bastan Alkol Igerir, Helal, Helal
Deyiil, Kager, Kager Degil, Vegan, Vegan Degil, Kabuklu Deniz Uriinii Igerir)

Alkol igerir logosu: Uyarict renk olmasi sebebiyle kirmizi segilmistir.
Hem Ingilizce hem Tiirkgede alkol kelimesi “A” harfi ile basladigindan
dolay1 A harfi logoda tercih edilmistir. Logo olarak tretilmesindeki amag
helal gida tiiketmek isteyen veya alkollii gida tiiketmek istemeyen kisilerin
logo vasitasiyla tercih edecegi iirtinii se¢me kolayhigi saglayabilmesinden
dolayidir. Bu logo kullanilmasi halinde tiriiniin alkol igerdigi misafire teblig
edilmis olunur.

Helal logosu: Tslam’t temsil etmede koyu yesil renk kullanilmast hasebiyle
logodaki renk secilmigtir. Helal, Tiirkge, Arapga ve Ingilizcede “H” harfi
ile bagladigindan dolayr “H” harfi logoda segilmistir. Miisliimanlarin
meniilerde tercih edebilecegi tirlinii kararlagtirmasinda kolaylik saglayacag:
diigtintildiigiinden dolay1 logo olugturulmustur. Bu logo ile belirtilen gidada
herhangi bir haram iiriin olmadiginin garantisi misafire verilmis olur.

Helal degil logosu: Kirmizi uyarici renk olmasi hasebiyle H harfine ¢apraz
konumlanan ¢izgi konularak “helal olmayan” anlam verilmeye ¢alisiimistir.
Helal gida tiiketmek isteyen kigilerin meniide tercih etmek istemeyebilecegi
herhangi bir iriiniiniin gidada bulundugunun bilgilendirilmesi amaciyla
logo tasarimi yapilmigtir. Bu logo konulan iiriinde helal olmayan bir veya
birkag tiriiniin bulundugu misafire teblig edilmis olunur.

Kager logosu: Yahudiligi temsil etmede koyu mavi renk kullanilmas:
hasebiyle logodaki renk tercih edilmigtir. Kosher, kager, kagerut kelimelerinin
basglangic1 “K” harfi olmast dolayistyla “K” harfi logoda segilmigtir. Kager
iriin tiiketmek isteyen kigilerin meniilerde tercih edebilecekleri iiriinleri
bilmesini saglayacagr diigtintildiigiinden dolay1 logo olusturulmustur. Bu
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logo ile belirtilen gidada herhangi bir kager olmayan {iirtin olmadiginin
garantisi misafire verilmis olur.

Kager degil: Kirmizi uyarici renk olmasi sebebiyle K harfine ¢apraz
konumlanan ¢izgi konularak “kager olmayan” anlami verilmeye ¢alisiimistir.
Kager tirtin titketmek isteyen kigilerin meniide tercih etmek istemeyebilecegi
gidalar1 bilgilendirme amaciyla logo tasarimi yapilmstir. Bu logo konulan
tirtinde kagerut olmayan iiriinlerin bulundugu misafire beyan edilmis olunur.

Vegan: Sebze ve bitkileri temsil etmede agik yesil kullaniimas: hasebiyle
logoda agik yesil renk kullamlmistir. Tiirkge vejetaryen Ingilizcede vegan ve
vejetaryen kelimelerinin baglangici “V” harfi olmasindan dolayr “V” logoda
segilmigtir. Veganlarin meniilerde tercih edebilecegi tiriinii kararlagtirmasinda
kolaylik saglayacag: diistintildiigiinden dolay1 logo olusturulmugtur. Bu logo
kullanilan iirtinde herhangi bir hayvansal {irtin olmadiginin garantisi misafire
verilmis olunur.

Vegan degil: Kirmizi uyarict renk olmasi sebebiyle V' harfine gapraz
konumlanan ¢izgi konularak “vegan olmayan” anlami verilmeye ¢alisiimistir.
Hayvansal {triin tiiketmek istemeyen kisilerin, meniide tercih etmek
istemeyebilecegi gidalar bilgilendirme amaciyla logo tasarimi yapilmistir.
Bu logo kullanilan iriinde hayvansal gida igerdigi misafire beyan edilmig
olunur.

Deniz iriinii igerir: Agik mavi rengin denizi temsil etmesi sebebiyle
logoda renk olarak tercih edilmistir. Ingilizcede “sea food ve shellfish”
kelimelerinin “S” ile baglamasindan dolay1 “S” harfi tercih edilmigtir. Hanefi
mezhebinde, Yahudilikte kabuklu deniz {iriinlerinin helal sayilmamasindan
ve Veganlarin iiriinii tercih etmeyebileceginden dolay: bilgilendirme amagh
logo olugturulmugtur. Bu logo kullamilan iriinde deniz iriini igerdigi
misafire beyan edilmig olunur.

4. Yontem

4.1. Arastirmamin Amaci ve Onemi

Bu galigma ile liiks otel mutfak yoneticilerinin helal gida hakkindaki
diisiinceleri ve helal gida logolarinin kullanimi hakkinda goriiglerinin alinmasi
planlanmaktadir. Olugturulan logolarin  kullanima sunulmast halinde,
restoranlari tercih eden misafirler daha kolay ve igi rahat bir gekilde yemek
siparig edebileceklerdir. Bu sayede Tirkiye’nin mevcut turizm potansiyeli
diistintildiigiinde helal turizm ve helal yemek alaninda diger iilkelerin 6ntine
gegebilir.
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“Helal yemek” kavraminin sadece Miisliimanlar i¢in degil, ayn1 zamanda
belirli dini veya goriig kalib1 olan kisilere de hitap edilmesi planlanmaktadir.
Boylece Tiirkiye belirli bir yemek tiiketim kalib1 olan turistlerin destinasyon
secimine de olumlu bir etki sergileyebilir.

4.2. Evren ve Orneklem

Aragtirma evreni olarak Istanbul ilinin Begiktas, Beyoglu ve Sisli ilgeleri
secilmigtir. Aragtirma evreninin bolgenin segilmesinin sebebi, bolgenin
Istanbul’un merkezi konumda bulunmast ve liiks otel igletmelerinin bolgede
yogunlukla bulunmasidir.

Orneklem segimi yapilirken Google.com/travel/hotel sitesi kullanilmistir.
Site iizerinden 06/08/2021 tarihinde oteller incelendiginde 4,5 puan ve
tizeri 5 yildizh toplamda 27 liiks otel tespit edilmistir.

4.3. Arastirmanin Sinirlhiliklar:

e Arastirma Istanbul ilinin Besiktas, Beyoglu ve Sisli ilelerinde bulunan
5 yildizl liiks oteller ile sinirhidir.

* Caligmaya sadece Google yorumlar iizerinden misafir puani 4,5 yildiz
ve lizeri olan 5 yildizli liikks oteller dahil edilmigtir. Puan baz alinarak
otel se¢ilmesindeki maksat, isletmelerin miigteri memnuniyetindeki
bagarist ve miigterilerin genel begenisinin iist seviyelerde olmasidir.

* Her igletmede bir mutfak yoneticisi ankete katilmigtir. Anketlerin
sadece bir mutfak yoneticisiyle yapilmasindaki amag, seflerin mutfak
yonetiminde mutlak otoriteye sahip olmasi ve kendi inisiyatifinde
degisiklik yapabilmesi sebebiyledir. Ayrica yonetici haricinde anket
yapilmasiyla istenilen kesin sonuca varilamayacagindan dolayr da
sadece yonetimde olan mutfak sefleri secilmistir.

4.4. Veri Toplama Metodu

Arastirmada veri toplama metodu olarak ¢evrimigi anket ve goriigme
yontemi kullamlmistir. Caligmada kullanilan anket benzer g¢aligmalarin
olmamasindan miitevellit alaninda uzman 7 akademisyen tarafindan
olusturulmustur. Ardindan pilot veri toplama agamasindan gegirilip sorularin
anlagilabilir olma ve eksik sorularin tespiti test edilmistir. Yapilan test
sonrasinda soru formlarinin sorunsuz oldugu tespit edilmistir. Olugturulan
anketin 7 sorusu demografik, 12 soru igletme bilgileri, 17 soru da galigan
bilgilerini icermektedir. Aragtirmanin verilerinin toplanmast igin ilgili
otellerin mutfak yoneticileri ile telefon ve/veya e-mail ile iletisime gegilerek
e-anket gonderilmistir.
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4.5. Toplanan Verilerin Analizi

Aragtirmada anket sonuglarini analiz edilebilmesi igin Spss 22 paket
programu kullanilmugtir. Spss programi sonuglarin kargilagtiriimasi, tablo ve
grafik olugturulmasi gibi amaglar dogrultusunda kullanmugtir. Bu baglamda
veriler Spss programu {izerinden frekans analizine tabii tutulmusg ve asagidaki
sonuglar elde edilmistir.

5. Bulgular

Telefon ve e-mail yoluyla yapilan davetler neticesinde toplamda 27 otelin
2T’inden olumlu geri doniig alinmigtir. Ankete katilamayan otel geflerinin
bir kismui otel politikalarindan dolay: katilamayacagini belirtirken, bir kismi
da is yogunlugu sebebiyle ankete ve goriigmelere katilamamugtir. Ankete
katihm saglayan 21 igletmenin 19u uluslararas: zincir bir otele bagli, biri
ulusal gapta zincir otel ve bir igletmede bagimsiz otel iglemesidir. Bilgilerin
giivenligi ve sirket politikalarinin gizliligi sebebiyle otel ve sef isimleri
caliymada belirtilmeyecektir.

Demografik veriler incelendiginde ankete katim saglayan geflerin 18’
erkek, 3’tiniin kadin oldugu tespit edilmigtir. Diger demografik veriler tablo
6’da verilmigtir.

Tablo 6: Yas-Egitim Bilyileri

Egitim Bilgisi Toplam
leégretim Lise OnLisans Lisans  Lisansiistii
Yag  24-29 0 0 1 0 3 4
30-35 0 0 2 4 0 6
36-41 0 1 1 1 0 3
42-47 1 2 3 0 0 6
54 ve tizeri 1 0 0 1 0 2
Toplam 2 3 7 6 3 21

18 mutfak yoOneticisi turizm veya gastronomi alaninda egitim aldigim
belirtirken, 3 kisi de alanda egitiminin bulunmadigini beyan etmigtir.
Mutfakta yoneticiler arasinda gesitli unvanlar olmasi hasebiyle iist diizey
yoneticiler (Executive Sous Chef ,Head Chef, Executive Chef, Chef de
Cuisine) ve orta diizey yoneticiler (Chef de Partie, Jr. Sous Chef, Sous Chef)
olarak ayrilmigtir. Ankete katilim saglayacak kisilerin belirlenmesinde igletme
mutfaginin genel yoOnetimini saglayan sefin yonlendirmesiyle iletisime
gegilmigtir. Tablo 7°de ankete katilim saglayan seflerin pozisyon ve gorev
stireleri belirtilmigtir.
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Tiablo 7: Pozisyon ve Govev Siivesi

Isletmedeki Pozisyonu
Orta Diizey ~ Ust Diizey

Yonetici Yonetici Toplam

Yiyecek Tgecek 1-5 Yil 2 0 2
Sektoriindeki Toplam g 171 vy 3 D) 5
Gorev Siiresi

12-17 Yil 1 3 4

18-23 Yil 0 3 3

24 Yil ve Uzeri 1 6 7
Toplam 7 14 21

Isletmelerin taminda restoran meniilerinde gidalar ile ilgili agiklama
mevcuttur. 14 igletmede agiklamalar Tiirkge ve Ingilizce iken 7 isletmede
2°den fazla dilde agiklama bulunmaktadir. Sekil 2°de meniilerde bulunan
agiklamalar belirtilmigtir.
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Sekil 2: Menii Agtlklamalarmm Cegitlilii

15 isletme mutfaginda hazirlama ve pisirme araglarinin ayr1 kullanilmasi
sartiyla. mutfaklarinda domuz eti ve domuz muhteviyati pisirildigini
belirtmislerdir. Tiim igletmeler mutfagindaki kirmizi et, kiimes ve sarkiiteri
triinlerinin helal gida kapsaminda oldugunu belirtirken bir igletme kiimes
hayvani ve sarkiiteri tirtinlerinin helal gida kapsaminda olmadigini belirtmistir.
Bir yonetici de sarkiiteri tirtinlerinin hepsinin helal gida kapsaminda olup
olmadigini bilmedigini belirtmistir. Isletmelerin vegan ve kosher iiriin
bulundurma bilgileri tablo 8’de sunulmustur.
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Tablo 8: Meniide Kosher & Vegan Guda Bulundurma

Vegan Uriin Bulunduran Kosher Uriin Bulunduran
Isletmeler Isletmeler

Meniide Bulunuyor 17 8

Meniide Bulunmuyor - 3

Istek Uzerine Siparis 4 10

Edilir /Hazirlanir

Toplam 21 21

Bir katilimar helal, kosher ve vegan kavramlarini kismen bildigini, diger
tim katilimcilarin ise kavramlarin tiimiinii bildigini beyan etmiglerdir.
Katilmcilarin ilgili kavramlart 6grendigi kaynaklar sekil 3’te aktarilmugtir.

Diger Kaynaklar 286

10 20 30 40 50 60 70 80 a0

a

Sekil 3: Helal, Kosher ve Vegan Kavramlavmm Ogrenildifi Kaynaklor

Seflere “Salgam, kefir, boza vb. fermente iiriinlerin yanhg depolama,
tagima veya tretimden kaynakli alkol olusur mu” soruldugunda 20 sef
alkol olugabilecegini, 1 gef ise alkol olugmayacagini belirtmigtir. “Alkollii bir
igecek (sarap, bira vb.) kaynatildiginda alkolii ugar m1” diye soruldugunda
13 sef alkoliin ugtugunu, 8 sef ugmadigini belirtmigtir. “Alkollii igeceklerin
pisirildiginde helal {irtin halini alir m1” sorusu yoneltildiginde 17 sef helal
olmadigini, 4 sef helal hale geldigini diigiinmektedir.

Katilimcilara mutfaga iiriin tedarik ederken helal, koger gibi kriterleri goz
ontine alip almadig1 soruldugunda, 18 sef kriterleri gozettigini, 1 sef kismen
ve 2 sef de kriterleri goz 6niinde bulundurmadigin belirtmistir.

Mutfak yoneticilerine “Helal, kosher veya vegan gibi kriterlerin
menii ve biife kartlarinda belirtilmesinin uygun goriir miisiiniiz” sorusu
yonetildiginde, tiim gefler meniide belirtilmesi gerektigini beyan etmig
ancak, 5 gef biife Oniindeki kartlarda belirtmesinin kismen yapilmasi
gerektigini belirtmigtir. 11 sef bu kavramlarin kullanilmasi halinde misafir
sayinin artacagini diigiiniirken, 7 sef kismen, 3 sef de herhangi bir etkisinin
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olmayacagini diisiinmektedir. Tlgili kavramlarin meniilerde kullanilmast
halinde Tirkiye’nin turist sayisina olumlu etkisi olacagini diigiinen sef sayist
9 iken, 8 sef kismen etkisi olabilecegini, 4 sef de etkisinin olmayacagini
belirtmigtir.

Helal, kosher ve vegan kavramlarinin meniiye yerlestirilmesi halinde
isletmeye gelen misafir memnuniyetinin artacagini konusunda tiim sefler
mutabik kalmiglardir. Ancak genel olarak helal yemek kavrami misafirlerde
olumlu etki birakacagii konusunda farkli diisiinceler ortaya ¢ikmuistir.
Olumlu etki birakacagini diisiinen 17 sef bulunurken, 3 sef olumlu veya
olumsuz bir etkinin olmayacagini, 1 gef de olumsuz etkinin dogabilecegini
diisiinmiistiir. Yukarida belirtilen logolarin hangilerinin kendi mutfaklarinda
kullanilabilecegi hakkinda seflerden goriis istenmistir. Verilen cevaplarin
neticesi sekil 4’te belirtilmistir.
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Sekil 4: Menidilevde Kullanilabilecek Logolar

Anket haricinde yukarida belirtildigi gibi bazi gefler ile goriigme
yapimugtir. Seflere “Helal turizm-helal gastronomi her yil biiyiiyerek devam
eden bir endiistri halini almaktadir. Sizce Tiirkiye’nin bu konuda bir payini
arttirmasi igin neler yapmasi gerekmektedir?” sorusu sorulmusgtur.

S1 “Maalesef Tiirkiye’deki yanhs alg1 Helal yemegi ve turizmi tercih eden
insanlarin yemekten ve igmeden anlamadig: diistiniiliip yemek sunumlarinda
ve gesitliliklerinde farkliliklar, degisiklikler yapilmiyor veya varsa bile gok
az. Yemegin keyifli hale getirmenin ilk baglangic1 goze hitabidir. Bana gore
yanhgliklar veya eksiklikler buradan basliyor. Uriine helal diyebilmeniz
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i¢in nerede nasil iglendigini bilmeniz ve bunu misafirlerinize anlatmaniz
bilgilendirmeniz sizin gergekten helal turizm yaptigiizin bir kaniti olup
giivenizi artirir bunun neticesinde de iginiz artar. Ben Tirkiye’de yeteri kadar
helal ve harama dikkat edildigini diistinmiiyorum. Bence bu konu biiytik
bir eksiklik. Misafir kosher de olabilir, Miisliimanda olabilir, vegan veya
vejetaryen bu kiginin tercihidir sizin igin sagma da gelse o kiginin dini veya
beslenme segimine sayg: gosterip olmasi gerektigi gibi servis verilmelidir.”

$2 “Oncelikle son yillarda Tiirkiye’ye ¢ok¢a gelmekte olan Ortadogulu
misafirlerimizi baz aldigimizda helal gastronomi giderek artan bir pazar haline
gelmektedir. Kullanmig oldugumuz iiriinlerin helal iiriin olup olmadigina
dair agik biifelerimizde, grup yemeklerimizde ve alakart restoranlarimizda
sik¢a bu sorulara muhatap olmaktayiz. Ancak biz yine de meniilerde helal
ya da degil ibaresini kullanma taraftar1 degiliz. Clinkii bagka milletlerden ve
dinlerden gokga misafiri agirlamaktayiz ve bunun bize olumsuz geri doniigii
olabilecegini 6ngoriiyoruz. Bizim daha ¢ok dikkat ettigimiz husus otelimize
iriinleri alirken bu hususlari daha detayli inceleyip ona gore tirtin almak. Diger
tiirlii domuzun kendisi igin helal oldugunu diistinen ve bagka bir inanca sahip
olan bir misafiri de rencide etmek hicbir igletme istemez. Bu diisiincelerim
tabii ki turizm sektorii i¢in gegerlidir. Normal hizmet veren biitiin lokanta ve
restoranlarin boyle bir uygulama yapabilecegi kanisindayim.”

§3 “Tiirkiye’nin bu konuda paymi artirabilmesi igin 6nce helal gida
tiretiminin desteklenmesi ve artirilmasi lazim.”

$4 “Meniideki {irtinlerin agiklayict olmasi zorunlu hale getirilebilir.
Sadece helal gida degil, alerjenlerinde menii kartlarinda olmasi ve anlagilir
olmasi gerekir maalesef Tiirkiye’de yeteri kadar bilince ve egitimli ¢aliganlara
sahip degiliz isletmelerdeki egitimler zorunlu hale getirilebilir.”

§5 “Tirk malt higbir iiriinde haram {riinler ve mubhteviyati
kullandirilmayarak, Tiirk mali ibaresi goriildiigiinde o iiriiniin ayn1 zamanda
helal oldugu anlagilabilir hale getirilebilir.”

6. Tartigma, Sonug ve Oneriler

1. Yapilan anket ve goriigmeler neticesinde alerjen ve alkol igeren
iriinlere isletmeler daha fazla ehemmiyet verdigi goriilmiistiir. Ancak
seflerin ekseriyeti, helal-haram, kosher, vegan gibi goriiglere ait
logolarin menii kartlarinda, biifelerde bulunmasina olumlu bulmusg
ve ayni zamanda misafirlerin olumlu geri doniig sergileyebileceklerini
diisiinmektedir. Olugturulan logolarin yeterince agiklayici oldugu
ve bazilarinin kendi igletmelerinde kullanmay: diisiineceklerini de
bildirmiglerdir.
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Yapilan literatiir taramasi ve bulgulardan hareketle;

Endonezya, Malezya ve Brunei gibi iilkelerde uygulanan alkol
tebliglerinin resmi olarak tilkemizde de uygulanmas: gerekmektedir.
Resmi makamlarca alkolsiiz igecek ve gidalardaki kendiliginde
olusabilecek azami alkol oranlarimin belirlenmesi, gida katki
maddesi olarak alkol tiirevlerinin katilip katilmayacagi veya hangi
oranda katilmasinin helal olmasina engel olmayacag: teblig edilmesi
gerekmektedir.

Alkol {iretebilecek sos ve igeceklerin koruyucu sartlarda tagima ve
depolama iglemlerinin yapilmasi zorunlu hale getirilebilir.

Salgam, kefir, boza vb. fermente ve diger alkol olusturabilecek
igeceklerin enerji ve besin 6geleri tablosunda alkol oranlarinin
belirtilmesi zorunlu hale getirilebilir.

Tarizm ve gida isletmelerinde en yaygin alerjen gidalarin menii
kartlarinda ve biife 6nlerinde belirtilmesi zorunlu hale getirilebilir.

Dizaynmi yapilan logolar diizenlenerek veya mevcut haliyle meni
kartlarinda ve biife 6niinde bilgilendirme {initelerine konulmasi
tegvik edilebilir.

Logolarin  uluslararast  tamitimlarla  bilinirliginin  yayginlagmasi
saglanabilir. Boylece herhangi bir goriise sahip kigiler Diinya’nin
herhangi bir noktasinda rahatlikla yemeklerini tiiketebilir.

Turistlik bolgelerdeki otellerin mentilerinde vegan, kosher ve helal
gidalarin asgari sartlar belirlenerek meniilerde bulunmasi zorunlu
hale getirebilir.

Turizm ve gida sektoriinde galisan veya galisacak kigilere helal gida
hakkinda egitim almasi istenebilir.

Tarizm liseleri, agqiik & pastacilik kurslari, gastronomi ve aggilik
boliimlerinin ders miifredatlarina helal gidalar, helal turizm ve helal
gastronomi konulari eklenebilir.

Devlet tegviki ve isletmelerin de Onciiliigliyle her tiirlii goriis ve
inang igin tiiketilebilir gidalarin daha kolay erisilebilir hale getirilmesi
onerilmektedir.
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Bolum 4

Sosyal Sinifin Yemek Yeme Davranist Uzerine
Etkisi: Bir Derleme

Fatma Kog!

Ozet

Sosyal sif farkhiliklari, bireylerin yeme davraniglarini 6nemli  Olgiide
etkileyen karmasik bir faktordiir. Ekonomik sermaye, kiiltiirel sermaye ve
sosyal sermaye gibi sinifsal kaynaklar, beslenme tercihleri, yeme aligkanliklar
ve gida tiiketimi iizerinde belirleyici bir etki yapmakta, diisiik ekonomik
sermayeye sahip bireyler genellikle daha diisiik maliyetli ve daha az besleyici
gidalara yonelirken, yliksek ekonomik sermayeye sahip olanlar daha genis
bir beslenme yelpazesine erisim saglamaktadir. Kiiltiirel sermaye, beslenme
tercihlerini gekillendirmede ve yemek kiiltiirtiniin sinifsal bir gostergesi olarak
rol oynamaktadir. Sosyal sermaye ise bireyler arasindaki bilgi paylagimi ve
etkilesimler yoluyla beslenme kararlarini etkilemektedir. Toplum igindeki
sosyal sinif statiisii, beslenme bilinci ve egitimi, is olanaklar: ve yagam kogullari
gibi gesitli etkenler, bireylerin gida segimlerini sekillendirmektedir. Sosyal
sinif farkliliklar: ayni zamanda gida erisimi ve gida giivenligi konularinda da
belirleyicidir. Diistik sosyal sinifa mensup bireyler, ekonomik kisitlamalardan
kaynaklanan gida giivencesizligi ile daha sik kargilagmaktadir. Bu baglamda,
beslenme aligkanliklar1 sadece bireyin tercihleri degil, ayn1 zamanda sosyal,
ekonomik ve kiiltiirel faktorlerin bir yansimasidir. Bu nedenle, sosyal simif
farkliliklari, beslenme egitsizliklerini ve saghk sonuglarindaki ugurumlart
etkilemekte, bu da beslenme politikalarinin sosyal smif dinamiklerini
dikkate alacak sekilde tasarlanmasi gerekliligini vurgulamaktadir. Bu derleme
caligmasinda sosyal smnifin bireylerin yemek yeme davranglari ve tiiketim
ahgkanliklart hakkinda bilgi verilmektedir.

1. Giris

Tiiketiciler, genigleyen gida segenekleriyle karg1 karsiya kaldiklar: ve bu

segeneklerin bireylerin giinliik kararlarimin etkilendigi bir ortamda, modern

1 Ogr. Gor. Siirt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu. Otel, Lokanta ve Tkram
Hizmetleri Boliimii, Siirt, Tiirkiye fatma.koc@siirt.edu.tr Orcid ID: 0000-0003-2500-8028
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insanolarakgesitlisegimler yapmakzorundadir. Ancak, bu tiirkararlar, 6nerilen
kriterlerin genellikle geligkili ve uyumsuz bir karmasa olusturmasi nedeniyle
modern gida trendlerinin  “gastro-anomik” olarak nitelendirilmesinden
kaynaklanan derin endiseleri de beraberinde getirmektedir.

Yeme pratikleri ile sosyal siif arasindaki iligki, birkag on yildir sosyal
bilimlerde bir arastirma nesnesi olarak insa edilmektedir. Bu nesnenin
onemi, yeme pratiklerinin tiiketim ve hazirlik agisindan toplumsal yagamin
diger alanlarindaki uygulamalarla (6rnegin bedenle iliskiler, cinsiyetler arasi
i boliimii, “bog zaman” olarak adlandirilan yemeklerin kullanimu) farkli mal
ve nesnelere sahip olmay1 emreden zevkleri derinlemesine agiga ¢ikarmanin
yani sira derinden iligkili olmasindan kaynaklanmaktadir (Warde, 1997).

2. Sosyal Smuf ve Tiiketim Aliskanligs

Bourdiewniin (1984) iddiasina gore, belirli bir toplum iginde sosyal
siiflarin varligr ve ayricaliklar stirdiiriilmektedir. Bu iddia, tist diizey (elit)
ve alt diizeydeki (temel veya popiiler) kiiltiirel tercihlerin, sinifsal farkliliklart
koruma ve iglevinin devamhgini saglama egilimini vurgulamaktadir.
Bourdieu’niin ortaya koydugu “habitus” kavramu, bireylerin simif kimligini
belirleme ve somutlagtirma siirecinde belirgin bir rol oynamaktadir. Insanlar,
kendi simf yapilarina uygun olan davramg ve tercihlere dogru egilim
gostererek, belirli kiiltiirel formlara yonelik zevkler gelistirmekte ve bu
zevkler, bireyin kigisel tercihleri gibi goriinmesine ragmen toplumsal olarak
bigimlenmisg ve iiretilmis olan tercihler olarak giinliik hayatta tiiketim pratikleri
olarak uygulanmaktadir. Bourdieu’ye gore, tiiketim yoluyla ifade edilen bu
zevkler, sinif kimligini yansitmakla kalmaz, ayn1 zamanda sinuf hiyerarsilerini
de yeniden iiretmektedir. Bu siireg, kasith diglama mekanizmalar1 yerine,
genellikle masum goriinen tercihler araciigiyla ger¢eklesmektedir. Elliott'in
(2013) ifadesiyle, “Zevklerin ifade edilmesi yoluyla bireyler, kendilerini
siniflandirir; bireylerin benimsedigi pratikler ve sahip olduklari egyalar, onlar1
belirli siniflarin ve sinif fraksiyonlarinin hiyerarsisine yerlestirmektedir. Sinif
traksiyonu zevklerin sosyal statiisiinii yansitmakta ve yeniden belirlenmesini
saglamaktadir” (s. 301).

Bourdiewniin  (1984) perspektifine gore, toplumsal pratiklerin
temelinde, gesitli sinif konumlarindaki bireylerin sahip olduklar1 degigen
sermaye miktarlarina bagh bir mantik yatmaktadir. Ekonomik sermaye
(gelir, zenginlik), kiiltiirel sermaye (egitim, kiiltiirel olanaklar ve objeler,
“dogru” bilgiye sahip olma), sosyal sermaye (sosyal aglar, “dogru” kisileri
tanima) ve sembolik sermaye (onur, saygi, taninma) toplumsal pratiklerin
temelinde bulunmaktadir. Bu gesitli sermaye bigimleri, giinlitk kiiltiirel
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pratikleri etkilemektedir. Bourdieu’ya gore, ekonomik sermayesi sinirlt olan
bireylerin giinliik titketim kararlar1 genellikle finansal sinirlamalara tabidir.
Bu durumda yagayanlar, maddi olanaklarini en iyi gekilde degerlendirmek
zorunda kalabilirler. Ornegin, temel gida ihtiyaglarimi kargilamak adina
aligveris yaparken, bu bireyler i¢in se¢eneklerin sinurli olabilecegi veya temel
kalorileri elde etmenin aligveriste Oncelik olabilecegi iddia edilmektedir.
Ekonomik agidan avantajli bireyler, farkli sermaye tiirlerine daha genis
bir erisime sahiptir. Bu durumda, gida tiiketimini sadece temel bir
ihtiyag olarak gormek yerine, estetik bir tercih, zevk ve takdir alani olarak
degerlendirme egilimindedir. Bourdieu’ya gore, zorunluluktan daha uzak
olan bireyler, tiiketimde segime deger verme egilimindedir ve bu sebeple,
daha diigiik ekonomik sermayeye sahip olanlarin pratiklerini nahog veya itici
bulunabilmektedir (Lawler, 2005).

3. Yemegin Sinif Belirleme ve Sinir Koyma Islevi

Etik beslenme, simf ayrimlarimi gida tiiketimi araciligryla vurgulamanin
bir bagka bi¢imidir. Adil ticaret, yerel iiretim, organik tarim, insancil
uygulamalar ve siirdiiriilebilirlik gibi prensiplere dayanan bu tiir iriinler,
literatiirde sikga ele alinan aragtirmacilar tarafindan incelenmistir (Cairns
vd., 2013; Elliott, 2013; Guthman, 2003; Johnston vd., 2011; Sassatelli
& Davolio, 2010). Bu 6zel tiiketim tercihleri yalnizca finansal anlamda
maliyetli olmakla birlikte temin edilmeleri igin genellikle daha fazla caba ve
seyahat siiresi gerektirmektedir (Kriwy & Mecking, 2012).

Bu ek ¢aba, zaman, para, bilgi ve enerji gereksinimleri, etik beslenmeyi
potansiyel bir sosyal statii belirtisi olarak konumlandirmaktadir. Ancak, etik
tiriinleri temin etmek igin sinurli ekonomik sermayeye sahip olan bireylerin,
geri doniigiim, azaltilmig ambalaj tercihi, toplu aligveris ve gida israfindan
kaginma gibi etik tiiketim pratikleriyle ilgilenme potansiyeli vardir (Johnston
et al., 2011). Bu durum, etik beslenmenin sadece ekonomik bir ayricalik
degil, ayn1 zamanda bireylerin kigisel degerleri ve sosyal sorumluluklarina
yonelik bir yansima bigimi olarak gortildiigiinii gostermektedir.

Yapilan bir galiymada “saglikli beslenme,” sosyal sinifin bir belirleyeni
olarak iglev gosterilmektedir (Ristovski-Slijepcevic vd., 2010). Dogu
Iskogya’da, orta smif ebeveynlerin genglerin beslenme aliskanliklarina
yonelik birincil odak noktasi olan ¢aliymada oOzellikle sifirdan yemek
hazirlama ve iglenmis gidalardan kaginma, 6ncelikli hedefler arasinda yer
almugtir. Bu ebeveynler ayn1 zamanda kozmopolit beslenmeyi destekleyerek,
gelecek nesillerin sosyal ve kiiltiirel sermayesini artirmaya ¢abalamuglardir.
Diger taraftan, is¢i siufindan ebeveynler, genglerin besin tercihlerine
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daha az odaklanmug; genglerin yiyecek segimleri kendi endiseleri olarak
degerlendirilmistir (Backett-Millburn vd., 2010).

Bu baglamda, Shildrick ve MacDonald’un (2013) galigmasi, Kuzeydogu
Ingiltere’de agirt yoksulluk iginde yasayan bireylerin, kendilerini soylemsel
olarak saglikli beslenenler olarak konumlandirdiklarini ve diger “yoksul
bireyleri” sagliksiz beslenenler olarak nitelendirdiklerini ortaya koymaktadur.
Bu bulgular, zaman ve cografik farkliliklara ragmen, Shildrick ve
MacDonald’un ¢aligmasinin, is¢i sinifina yonelik artan onyargiy1 ve bunun
sonucunda ig¢i sinifi dayanigmasinin azalmasini yansittigini ileri siirmektedir.

4. Yeme Davramsi ve Bilimsel Yaklagimlar

Yeme pratiklerinin sosyal tabakalagmasinin sosyolojik aragtirmas, titketim
kaliplarindaki az ¢ok yeni degisiklikler ve gesitli yapisal faktorlerin bireylerin
ve sosyal gruplarin davraniglarini sekillendirme yollar: iizerine yapilan daha
genis bir dizi ¢galiygmanin pargasidir. Bu konuyla ilgili literatiirdeki ipuglarini
takip ederek, gida tiiketiminin sosyal yapilanmasindaki degisiklikleri
agiklamaya ¢aligan farkl yaklagimlar iki kargit bakig agisiyla gruplandirmak
miimkiindiir. Bir yanda, Warde’un (1997) one siirdiigii gibi, gida alaninda
bireysellesme ve kuralsizlagtirma stireglerinin yogunlagmasini vurgulayan
yaklagim (Fischler, 1995; Poulain, 2004) veya yeme kaliplarmin artan
homojenlesmesini vurgulayan (Ritzer, 1993) gesitli yaklagimlar da vardur.

Bu tir yaklagimlarin Ozelliklerine ragmen, sosyal davraniglarin
sekillenmesinde sosyal farklilagmanin yapisal faktorlerinin zayiflamasina
isaret etmektedir. Dahasi, sosyolojik agidan bakildiginda en ¢arpict ve en
anlamli olanin sosyal smif boyutundaki azalma oldugu konusunda herkes
hemfikirdir (Warde, 1997: 39). Ote yandan gida alaninda genelde yapisal
tarklilasmanin, 6zelde sinifsal farklilagmanin muhtemelen devam edecegini
ileri siiren ¢aligmalar da mevcuttur (Bourdieu, 2008; Warde, 1997).

Bourdieu, toplumsal alan (ya da aktorlerin sahip oldugu ekonomik ve
kiiltiire] sermayenin hacmi ile bilesiminin boyutlarina gore inga edilen,
eszamanl ve artzamanl olarak kavranan toplumsal siniflarin alani) ile yagam
tarzlar1 alan1 arasinda benzerlikler oldugunu savunmustur. Toplumsal alan,
sosyal yagamin diizenlendigi alanlarin (yemek, siyaset, giyim vb.) her birine
Ozgii mantiga gore ayni ifade niyetini ifade eden sistematik tercihler dizisi
olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu tiir benzerliklere farkli nesnel varolusg
kogullartyla iligkili sosyal kogullanma etkenlerinin dahil edilmesinden
kaynaklanan algilama, degerlendirme ve eylem gemalar1 sistemleri olarak
anlagilan habitus (sosyal sinif, egitim, kiiltiirel gegmig, davranig ve degerler)
aracilik etmektedir. Ekonomik ve kiiltiire] sermaye eksikligi ile belirlenen
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sosyal alanlarda, 6rnegin sanayi iscileri ve tarmm iggileri gibi alt siniflarda,
“gidanin temel bir besin kaynagi oldugu vurgulanmaktadir.” Bu durum,
viicudu ayakta tutmak ve enerji saglamak amaciyla beslenmeye odaklanmanin
bir sonucu olarak ortaya ¢tkmaktadir (Bourdieu, 2008: 189).

Pierre Bourdieu’nun ¢aligmalarindaki “homolojiler (benzerlikler) tezi” adlt
tez, titketim mantigini belirli bir uygulama ile dogrudan baglanti kurmaktan
ziyade, yapisal benzerliklere odaklanmaktadir. Bu benzerlikler, yagam tarzlari
alani ile farkli toplumsal konumlar alani arasindaki iligki kiimeleri arasinda
ortaya g¢ikarmaktadir. Bu durum, habitusun yer degistirebilirliginden
kaynaklanan “yapisal uygunluklar” olarak ifade edilmektedir. Habitus
tarafindan ortaya ¢ikan pratiklerin, farkli toplumsal alanlara 6zgii mantiklar
yerine, ayni temel algilama ve siniflandirma gemalarini ifade etme egiliminde
oldugu anlamina gelmektedir.

Bu argiiman somutlagtiginda, 6rnegin gida konularindaki en megru veya
kaba se¢imlerin, diger sosyal alanlardaki (6rnegin spor, kisisel bakim) esit
derecede megru veya kaba segimlerle muhtemelen benzerlik gosterecegi one
stirilmektedir. Bu durum, temsilcinin sosyal alandaki konumunun bagh
olarak degiskenlik gostermektedir. “Yiiksek modernite” veya “ge¢ modernite”
ile iligkilendirilen degisimler baglaminda, tiiketimin bireysellesmesini
vurgulayan ¢aligmalar da mevcuttur (Beck, 1992:34; Giddens, 1999-2002).
Bu ¢aligmalara gore, geleneksel eylem baglamlarinin (sosyal sinif, aile gibi)
yagam tarzlarini ve tiiketim tercihlerini sekillendirmedeki agirlig: degiserek
yerini statli ve siuf kimlikleri ile ilgili kaygilara dayali yeni bir “benlik inga
rejimi” alacaktir.

Bu baglamda, bireylerin se¢im firsatlarinin genislemesi, “benligin
biyografisi” agisindan yagsam yoriingelerini inga etme konusundaki
sorumluluklarini artiracaktir. Giddens’in ifadesiyle, birey “yiiksek modernlik
kosullarinda, sadece yagam tarzlarimi takip etmez, ayni1 zamanda segim
yapmaktan bagka se¢eneginin olmadigini diistinmektedir (2002:79). Somut
olarak, gida tiiketim kaliplari ile sosyal esitsizliklerin yapilar1 arasinda anlaml
bir iligkiyi tanmimlamak zor olmakla beraber tiiketim, sosyal esitsizliklerin
giderek azaldig: bir alana dontigmiigtiir. Bu, gesitli tiirlerde yeniden {iretilen
“ozkimligin 6zel anlatilar’” olarak adlandirilan yapilarin ingasi igin bir alan
haline gelmistir.

Salvador gehrinde yasayan bireylerle gergeklestirdigi bir soylesiye
dayanan Santos’un (2008:232) aragtirmasina gore, gida ve bedenle iligkili
uygulamalarda 6nemli degisiklikler gozlemlenmektedir. Yazar, farkli tiirde
yiyecekleri tiiketmenin ve bunlari gesitli sekillerde hazirlamanin risklerine ve
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faydalarina dikkat ¢eken gida hakkindaki sdylemlerin arttigini, bu da yeme
uygulamalarini daha diisiinceli hale getirdigini ifade etmigtir.

Santos’a gore, “yemekten once diigiinmek” diigiincesi, ne yiyecegini ve
belirli bir yiyecegi titketmenin sonuglarini diigiinmenin giiglii bir gekilde
hissedildigi bir kiiltiiriin varligin1 gostermektedir. Bu kiiltiirti Fischler’in
“gastro-anomik” olarak adlandirdigini belirtmistir. Fischler, gida bollugunun,
sosyal kontroliin azalmas: ve gida ile ilgili sdylemlerin artig1 yoluyla insan
hayati iizerindeki kurumlarin zayiflamas: siiregleriyle karakterize etmistir
(1990-1995). Bu baglamda, yazar gida tercihlerini kabul etmekle birlikte,
bu tercihlerin kismen sosyal aidiyet faktorleri (cinsiyet, sosyal siif vb.)
tarafindan belirlendigi bir metni vurgulamaktadir. Yazar, “her bireyin, gida ile
ilgili gesitli soylemlerden kendi kriterlerini se¢mesi gerektigini” ifade ederek,
bu kriterlerin ve yiyecek tercihlerinin bireyin sosyal baglami ve ozellikleri
tarafindan gekillendirildigini vurgulamaktadr.

Pierre Bourdiew’nun ¢aligmalarinda, yeme pratikleri ve diger sembolik
alanlardaki uygulamalar (mobilya, giyim vb.) sosyal smuflar tarafindan
yapilandirilmigtir. Bu, sosyal mekanda isgal edilen goreceli konumlar olarak
anlagilan habitus araciligiyla gergeklestirilmistir. Yazarin bakig agisi, yeme
aliskanliklarindaki tarihsel-toplumsal degisim konusunu dogrudan ele almasa
da ona gore bu degisikliklerin nicelik, nitelik veya tiiketilen 6geler agisindan
olmasi, ilkelerin agirhigmin ortadan kalktigr anlamma gelmemektedir
(Coulangeon & Duval, 2015).

Ekonomik ve Kkiiltiirel sermaye donanimi agisindan  kirilganlikla
karakterize edilen, sosyal alamin daha alt konumlarinda yer alan sanayi
iscileri ve tarim iggileri gibi popiiler simflarda viicudu ayakta tutmak ve
enerji saglamak i¢in “gidanin besleyici bir madde oldugu’ iddia edilmektedir.
Maddi ihtiyaglara yakinhigin giiglii bir sekilde igaret ettigi varolug kosullariyla
iligkili sartlanmanin bir {iriinii olan bu yonelim agir, yagh ve giiglii gidalarin
(domuz eti vb.) tiiketimini isaret etmistir (Bourdieu, 2008:189).

Sembolik diizeyde, besleyici ve ekonomik yiyeceklerin tatlari, genellikle
sanayi sahipleri ve tiiccarlar arasinda yaygin olan, esit derecede besleyici
ancak maliyeti daha yiiksek olan yiyeceklerin (ciger ezmesi vb.) tatlarindan
tarkliydi. Profesyoneller ve iist diizey yonetim, ekonomik ve Kkiiltiirel
sermayenin daha dengeleme bir bilegimine sahip olan bir sinif kesimi olarak,
rafine, hafif ve saglikli tatlar1 benimsemislerdir. Bu kesim, bedenin iiretimiyle
ilgili mesru standartlara uygun olarak kendini sunmanin bir formu olarak
ayiklik etigini takip etmistir (Bourdieu, 2008:174-190). Kiiltiirel sermayeye
sahip 6gretmenler ve aydinlar, genellikle egzotik veya mutfak popiilizmi
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olarak adlandirilan (yerel veya kirsal mutfaktan yemekler) ogeleri tercih
ederek 6zgiinliik arayigina deger vermislerdir.

5. Yapilan Caligmalar

Atkinson  ve  Deeming  (2015:  884-886), Bourdieu’nun
perspektifini  kullanarak, Birlesik Kralliktaki sosyal smuflar alani ile
yeme uygulamalart alani  arasindaki olast  benzerlikleri —aragtirma
yaparak tiiketicilerin satin alma yapisindaki kargithgi incelemistir.
Farkli veri tabanlar1 kullanilarak yapilan aragtirmada, hane harcamalartyla
ilgili bilgiler tizerinden, “agir” gidalarin (ekmek, islenmis et ve domuz
eti, tam yagh siit vb.) satin alinmasini destekleyen bir harcama modeli ile
balik, meyve ve sebze gibi “hafif” gidalara yonelik harcamanin daha belirgin
oldugu bir diger model arasindaki zithg1 vurgulamaktadir. Bu iki kutuptan
birini benimseme egilimi, sinf iiyeligiyle ve dolayisiyla maddi ihtiyaglara
goreli uzaklikla dogrudan iliskilidir. Toplumsal hiyerarsi yiikseldikge, yani
profesyonel, yonetici/yonetici veya kiiltiirel agidan baskin kesimler (aydinlar,
ogretmenler gibi) arasinda, “hafif ” veya “yagsiz” gidalara yapilan harcamalarin
artig gosterdigi gozlemlenirken, bu harcama modeli igi sinifinda (6rnegin
satig gorevlileri) veya daha az vasifh bireylerde tersine donmektedir.

Yazarlara gore, bu tiir kanitlar, yiyecek ile iligkilendirilen ayrim ve
tahakkiim stireglerinin devamhiligina isaret etmektedir. Yani, Kkiiltiirel
olarak egemen olanin kontrol ve kisitlama egilimleri, bu egemen kiiltiiriin
tagtyicilarin belirli bir yone iterek, ezilen kesimin egilimlerini tanimlamaya
yonlendirmektedir. Bu durumda, gida “segimi” ile ilgili farkli yonelimler,
nesnel iiretim kogullarini etkisiz hale getirmekte; kontrol eksikligi, kisitlama
eksikligi, ongorii eksikligi veya agirilik bu siirecin etkilerini yansitmaktadir
(Atkinson ve Deeming, 2015: 894).

Brezilya’da, Sao Paulo sehrinde seckin siniflartyla gergeklestirilen
goriigmeler ve gorgii kurallart kilavuzlarinin analizine dayanan bir ¢alisma,
daha Once yapilan aragtirmalarla benzer bulgular sunmaktadir (Pulici,
2014). Yazarin One siirdiigii gibi, “yemek tercihlerinin olugma ilkesi hala
kismen simif iliskilerinde iiretilen ayrim stratejilerinde yatmaktadir” (IBGE,
2010: 13). Bu ayrim stratejileri, sadece yemege deger vermekle kalmayip,
yemegin sunumu ve mutfak estetigine 6zel bir deger veren “burjuva se¢gmeli
gileciligi” arasinda sembolik bir kargitligin ingasina dayanmaktadir. Bir yanda,
bigimlere karst kayitsizligr ve gida tiiketimi {izerindeki kontrol eksikligiyle
nitelendirilen “gevseklik ya da popiiler hoggorii” bulunmaktadir.

Yazar, gida alaninda mesru olarak dayatilan normlar1 kendi yasam
tarzlarina entegre edebilecek konumda olanlarin, ekonomik ve kiiltiirel
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sermayeye sahip olan aktorler olduguna isaret etmektedir. Bu aktorler,
bigimlere ve formalitelere dikkat etmekle kalmazlar, ayn1 zamanda yeme
uygulamalarin1  ayirt edici  semboller haline getirerek “gastronomik
uygulamalarin estetiklestirilmesi ve yemek istahlarinin hafifletilmesi yoluyla
siradan yeme rutinlerinden uzaklagma™ egilimindedir (IBGE, 2010: 13).

6. Sonug

Sosyal sinif, bireylerin yeme davraniglarini belirleyen 6nemli bir faktordiir.
Bu etki, ekonomik sermaye, kiiltiirel sermaye ve sosyal sermaye gibi sinifsal
kaynaklarin gida tiiketimiyle olan karmagik etkilesimleri araciligiyla ortaya
ctkmugtir. Sosyal siuf farkliliklari, bireylerin beslenme tercihleri, yeme
aliskanliklar1 ve gida tiiketimi tizerinde gesitli etkiler dogurmaktadir.

Ekonomik sermayenin sinirli olmasi, diisiik gelir seviyesine sahip bireylerin
genellikle daha diisiik maliyetli ve daha az besleyici gidalara yonelmelerine
neden olmaktadir. Buna kargilik, yliksek ekonomik sermayeye sahip bireyler,
daha genig bir gida segenegine ve saghkli beslenme imkanlarina erigim
saglamakta, bu durum sosyal sinifin beslenme kalitesi iizerinde dogrudan bir
etkiye sahip oldugunu gostermektedir.

Kiiltiirel sermaye de yeme aligkanliklarini ve tercihlerini sekillendirmede
onemli bir rol oynamaktadir. Orta ve iist siniflardan gelen bireyler genellikle
daha fazla kiiltiire] sermayeye sahip olduklarindan, farkli mutfaklardan,
yemek pisirme becerilerinden ve 6zel gida bilgisinden faydalanmaktadir. Bu,
yemek kiiltiiriiniin sinifsal bir gosterge oldugunu ve sosyal sinifin beslenme
tercihleri tizerinde belirleyici bir faktor oldugunu gostermektedir.

Sosyal sermaye, bireylerin gida tiiketimi lizerindeki etkilesimlerini de
sekillendirmekte, sosyal aglar araciigiyla paylagilan bilgiler, tavsiyeler ve
yemek kiiltiirii, bireylerin beslenme kararlarini etkilemektedir. Ust siuf
bireyler, genellikle daha genis ve gesitli sosyal aglara sahip olduklar1 igin
saghikli beslenme konusundaki bilgiye daha fazla erisim saglamaktadir.

Sonug olarak, sosyal simf farkliliklari, beslenme aliskanliklar1 tizerinde
derinlemesine ve genis kapsamli bir etkiye sahiptir. Bu farkliliklar, beslenme
esitsizliklerini ve saglik sonuglarindaki ugurumlar: etkileyebilir. Bu nedenle,
beslenme egitimi ve politikalarinin, sosyal siif farkliliklarini dikkate alacak
sekilde tasarlanmasi ve uygulanmasi 6nemlidir. Bu, daha adil ve saglikh bir
beslenme ortaminin olugturulmasina katki saglayacag: diisiiniilmektedir.
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Renklerin Roliintin Norogastronomi A¢isindan
Incelenmesi 8
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Emre Onel®

Ozet

Giinlimiizde renk uyumlariyla insanlari biiyiileyen iinlii seflerin imza
tabaklar1 dikkat g¢ekmektedir. Sunumlarda estetik kayginin 6n planda
olmasindan dolay1 yemek ve tabak sunumlarinda goze hitap etmek, lezzetli
goriinmesinin saglamak, istah agmak, goze hitap etmesini saglamak igin
renklere bagvurulmaktadir. Bu ¢aliymanin nedeni kiiltiirlerdeki renk ve
gastronomideki renk algilarinin baglanti ve farkhiliklarini incelemektir. Bu
baglamda caliymada renk kavramindan, gastronomi ve renk iliskisinden,
rengin kiiltiirlerde ve gastronomideki psikolojik etkilerinden, rengin algilar
tizerinde etkisi incelenmis ve norogastronomi agisindan degerlendirilmistir.
Renklerin ayni olmasina ragmen farkh kiiltiirlerde degisik anlamalara geldigi
saptanmugtir. Bununla birlikte, gastronomide renklerin tiiketici tercihleri ve
satin alma davranigi izerinde 6nemli bir role sahip oldugu saptanmugtir.

Girig
Renklerin  insanlar  iizerinde degisik hisler meydana getirdigi
bilinmektedir. Bir ¢agrigima ve bir anlama deginmek, hafizada yer etmek,

sembolize etmek, etkilemek, farklilasmak, yonlendirmek, dikkat ¢ekmek
ya da fark edilmemek, tavir, hal ve hareketleri, davraniglar1 yon vermek,
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Sanatlart Bolimii, ilker.turkeri@comu.edu.tr, 0000-0002-2245-8499
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rahatlamak, heyecanlandirmak igin kullanilabilmektedir (Unker, 2017).
Kiginin renk ile ilintili deneyimleri belirli fikir ve iligkiler ile olugmaktadur.
Insanin zihninde olugan renk algist, dilin ve kiiltiiriin bir {irtiniidiir (David,
1995). Bu sebepten dolay1 renkler hem basit hem de karmagiktir. Renk algist
insandan insana, kiiltiirden kiiltiire degigebilmektedir. Ayni rengi goren iki
kigi ayn1 duyguyu paylagmayabilir. Bu sebeple rengin hem evrensel hem de
bireysel oldugunu soyleyebiliriz. Renkler, sinirsiz gesitlilik iginde sonsuz
mesaj yollamaktadir (Whelan, 1994). Bu mesajlar efsanelerden iginde
bulundugumuz ¢agin siir ve edebiyatina kadar uzun zaman dilimlerinde son
derece mithim gorevler almigtir. Renklerin insanlar tarafinda olugturdugu
izlenim, gok eskiden bu yana bilinmektedir. Giinliik yasamda insanlar belirli
ve ¢esitli zaman dilimlerinde bazen mutluluklarini, taleplerini ve arzularini,
bazen de mutsuzluklarini, act ve kederlerini renklerle yansitarak ifade
etmiglerdir (Mazlum, 2011). Hislerin renge yansimasi rengin farkl bireyler
tizerinde degisik psikolojik etkilere sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.
Farkli psikolojik etkiler; ekonomik durum, sosyo-Kkiiltiirel farkliliklar, yag
ve egitim diizeyi gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle rengin
Olgiilebilir tarafinin olmasina ragmen psikolojik boyutlari ve etkileri tizerinde
net ve evrensel yargilar tam olarak ulagilamaz (Spance, 2015).

Giinliik hayatimizda renkler higbir zaman tek bagina goriilmez, her zaman
diger renklerle birlikte sunulur (Li-Chen, vd., 2004). Biitiin renkler beyaz
renkten dogar ve diger renkleri meydana getirir. Ana renkler kirmizi, sari,
mavi, ara renkler ise mor, turuncu, yesil olarak siniflandirilir. Hayatimizin
her yoniiyle yakindan iligkilendirilmektedir. Renkler, gidalar da dahil olmak
iizere giinliik hayatta kararlarnmizin ¢ogunu etkiler. Gidanin giivenligi,
estetigi, duyusal ozellikleri ve kabul edilebilirligi renkten etkilenir. Gidanin
kabul edilebilir olmasi yiyeceklerin bilinen renklerde olmasiyla saglanabilir.
Gidanin bilinen renkleri ise biligsel gelisimimizle erken yasta baglar ve biitiin
yagamimiz boyunca devam eder. Gidanin lezzetine dair 6n yargilar yemek
segmeden Once yemegi gorerek baglar. Bir irtin, satin alirken renginin iyi ve
dogru gortinmemesinden dolay: satin alinmamaktadir (Clydesdale, 1993:).
Yapilan arastirmalar “gedalarin %3’iniin dokunarak, %3’iniin koklayarvak,
%3iiniin tadarak, %13’iniin isitevek, %78 inin goverek algilandyjim gostermis
ve 9 saniye iginde secimi ethileyen en onemli foktoriin venk oldujunu” ortaya
koymugtur (Marketing Tirkiye, 2004: 28). Bu aragtirma neticesinde
yemegin fizyolojik boyutunun yani sira sanatsal boyutunun oldugundan
da soz etmek miimkiin hale gelmektedir. Gastronomi ve sanat arasindaki
baglant1 ise yiyeceklerin estetik kaygilar dogrultusunda degisik formlara
doniigtiirtilmesi ile agiklanabilmektedir. Sunulan tabaklar, minimal ve goze
hitap eden renk kombinasyonlart ile iyi yapilandirilmig birer sanat eserine
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doniistiiriilmektedir. Bu kapsamda, dizayn 6gelerini olusturan ogeler ile
tabak ve yemek sunumu arasindaki baglami daha iyi anlayabilmek amaciyla
dizayni meydana getiren ana unsurlardan renk kavramini arastirmanin faydal
olabilecegi diisiiniilmektedir (Uguk ve Ozkanli, 2017).

Bu ¢aligmada, gastronomi alani i¢in O6nem arz eden renk kavramu
tizerinde durulmugtur. Renkler; gerek sunumda, tabak se¢iminde, restoran
atmosferinin olugturulmasinda gerekse tiiketicilerin satin alma davraniglari
tizerinde oldukga biiyiik 6nem tagimaktadir. Renklerin psikolojisi, kiiltiirleri
etkiledigi gibi tiiketicileri davraniglarini ve tiiketici tercihlerini olumlu-
olumsuz olarak etkilemektedir. Bu baglamda ¢aliymada renk kavramindan,
gastronomi ve renk iligkisinden, rengin Kkiiltiirlerde ve gastronomideki
psikolojik  etkilerinden, rengin algilar {izerinde etkisinin incelendigi
norogastronomiden bahsedilmektedir.

1. Renk

Isik olmadan goriintii olmayacagi gibi 191k olmadan renkte var
olmamaktadir. Giineg beyaz 151k kaynagi olarak bilinmektedir. Beyaz 151k
bir zemine diistiigli zaman 11g1n bir kismi emilir ve kalan 151k zeminden
yansir. Zeminden yansiyan 11k yiizeyin rengini ortaya ¢ikarir. Bu durum
insanlarin algisinda nesnelerin rengi olarak ifade edilmektedir. Giines 15181
prizma yardimiyla kirildigr anda, maviden kirmiziya biitiin renklerin 151810
diistiigii zeminde olugtugu goriilecektir (Yildiz, 2019). Isik alt farkli renkten
olusan bir spektruma ayrigtirilabilir: kirmizi, turuncu, sari, yesil, mavi ve
mor. Ug ana renk (kirmizi, yesil, mavi) bulunmaktadir. Diger renkler bu iig
rengin birlesiminden olugmaktadir. Renkler sicak (kirmizi- sar1) ve soguk
(mavi-yesil) olarak siniflandirilmaktadir (Kaushik, 2018). Isin demetlerinin
baslangict olan bir cisimden dagilan, ya da iizerine diigen 151n demetleriyle
etkilesen bir cismin bu etkilesim sonucu yansittig1 151810, dalga boylarina
gore goz tizerinde olusturdugu duyum renktir (Yildirim, 2009). Tirk Dil
Kurumu (2023)’na gore renk “Dogrudan ya da zevine diistiigii nesnelerden
kwridma, sogurubma, yansuma gibi olaylar neticesinde goze ulasan isyjin, dalga
boyuna gove bilingte wyandwdyjr imge” olarak tanimlanmaktadir.

2. Gastronomi ve Renk Iligkisi

Gastronomi Tiirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan “gerek yiyecek igecek
yapma yontemlerine gevek yemek pisirme tekniklevine ilishin bilgilerin tiimii” ve
“wyi diizenlenmis, hos, saglyjn wygun, lezzetli mutfak, yemek sistemi ve diizens
” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Deveci ve arkadaslar1 (2013)
gastronomi igecek ve yiyeceklerin tarihsel gelisme stirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir gekilde uygulanmasi, anlagilmasi ve gelistirilerek
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giiniimiiz kogularina uyarlanmasi aragtirmalarini igeren ayni zamanda
sanatsal ve bilimsel 6gelere katki saglayan bir bilim dalidir. Santich’e (2004)
gore gastronomi, besinlere uygulanan iglemler, besinlerin iiretimi, besinlerin
taginmasi, depolanmasi, pisirilmesi, hazirlanmasi, kimyasi, besinlerin
tretimiyle ilgili diger unsurlar, fizyolojik etkileri ve sindirilmesi, yemek
segimleri, besinlerin ekonomik ve sosyal yonleri, gelenek ve Kkiiltiirlerin
aragtirtlmasidir. Sarngik ve Ozbay (2015: 266) gastronomiyi “temelinde
belivli kiiltiivlevin yansimase olan, yemek hazwlama, pisirme, sunum ve yeme-
igme deneyimiyle ilgil bir sanat ve bilim dal” seklinde tanimlamistir. Ayrica
bu tanima sanat, estetik ve haz kavramlarinin da eklenebilecegi belirtmistir.

Giizellik ve sanat arasinda uzun zamandir siiregelen bir iligski
bulunmaktadir. Sanat eserinin giizel olmast igin belli bagl ilkelere uyulmas:
gerektigi belirtilmigtir. Gastronomi alani igin bu ilkeler renk, doku, tat,
sicaklik benzeri alanlarda uyumunun ve menii dengesinin olmasina bagh
olduguna bazi durumlarda ise gastronomik bir eser olusturmak igin
kullanilan hammaddelerin estetik olmasi ile vurgulanabilecegi belirtilmistir
(Hegarty ve O’Mohony, 2001). Gastronomide renk, tabaklar1 gorsel olarak
estetik ve daha ilgi ¢ekici hale getirebilir. Tabakta renk yanls uygulandigt
takdirde alinan lezzete, zevke ve tekrar tercih edilmeye zarar verebilir. Renk
tabakta bilgi aktarmanin 6nemli yollarindan birisidir. Tabakta renk goziin
tek seferde algilayabilece@i sekilde sinirlandirilmalidir. Agiriya kagmadan
yemegin igeriginin ¢okluguna bagli olarak yaklagik bes renk kullanilmasi
onerilmektedir (Lidwell, vd., 2003). Yemegin sunumu sirasinda kullanilan
tabagin rengi, yemegin begenisini ve tiiketilmesini Onemli Olgiide
etkilemektedir. Restoranlarda yemegin tabakta daha net ve agik sekilde
durmast igin genellikle siyah ve beyaz renk tabaklar kullanimaktadir
(Fiszman, vd., 2012). Sefler, miisterilerin yemeklerini 6nce gozleriyle
yediklerini gbz 6niinde bulundurarak ¢arpici bir etki yaratmak igin sunum ve
goze hitap etme konusunda renk ve tadin birlikte nasil gahstigini anlamalidir
(Magoulas, 2009).

Spence (2015), yiyecek ve igeceklere eklenen renklerin gidayla ilgili
bazi davraniglarimizi da degistirebilecegini 6ne siirmiistiir. Rengin dogru
belirlenmesi, gidanin kabul edilmesinde, begenilmesinde ve dolayisiyla da
gida aliminda 6nemli bir rol oynayabilecegini ifade etmistir. Tiiketicilerin,
kahverengi veya mavi renkleri giiriimiig, bozulmug gidalara benzettigi ve bu
gidalar1 yemekten kagindigr goriilmiistiir. Insanlarin bu davranist ise rengin
bilgilendirme islevinden kaynaklanmaktadir. Cafa ve Madenci (2020)
Gastronomide son trend renkli hamburgerler ¢aligmasinda baz tiiketicilerin
sadece rengi ve gosterisi i¢in renkli hamburgerleri (siyah, kirmizi, yesil, sart,
vb.) tercih ettigini, bazilarinin ise kullanilan renk maddelerinin igeriklerine
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ve Ozelliklerine hakim olmamalarindan dolay:r zararl ve tiiketime uygun
olmadig1 disiincesine sahip olduklarini ortaya koymuslardir. Renkler
yaganan yeme-igme tecriibesine degisik duygular ve heyecanlar eklerken,
rengin dikkat ¢ekme oOzelliginden faydalanir. Partilerde veya dogum
giinii pastalarinda kullanilan farkli ve canli renkler bu kullanima 6rnektir.
Yiyecegin rengine yapilan vurgu ile insanlarda farkli duygular merak,
gecmige Ozlem ve gagirma gibi duygular 6n plana ¢ikabilmektedir (Bayesen
ve Akdeniz, 2021).

2.1. Gastronomide Renk Sembolizmi

Renk sembolizmi, renkle olan psikolojik ¢agrisimlarimizin  kiiltiirel
evrimidir. Yizyillar boyunca belirli renkler; belirli anlamlar1 veya yagam
olaylarint simgelemistir. Bu anlamlar ¢ogunlukla evrensel olarak paylagilir
ve diinyanin hangi bolgesine baktigimiza baglh olarak kiiltiire 6zgti anlamlar
kazanir. Renklerin arkasindaki farkli anlamlar dikkate alindiginda, farkl
toplumlart daha iyi anlamamiz igin bu renklerin sosyo-kiiliirel anlamlarini
bilmek 6nem tagimaktadir (Fussell, 2023). Kiiltiir, bir halkin 6rf ve adetleri,
diigiinceleri, dini fikirleri, sanat ve bilimidir. Kiiltiir toplumlarin nesilden
nesile gecen birikimlerinden olusmug ve o toplumun yagam bi¢imi haline
gelmigtir (Mazlum, 2011). Bu baglamda sunu ifade etmek gerekir ki;
renkler giinliik hayatimizin ayrilmaz bir pargasidir ve renkler ¢esitli duygular
agiga ¢ikaran ve duygularimizi anlatmak i¢in faydalandigimiz haberlesme
yontemlerindendir. Tnsan psikolojisi iizerinde énemli bir etkiye sahip olan
renkler, kiiltiirel olarak ¢ok farkli anlamlar igerip kiiltiirden kiiltiire de ifade
ettikleri anlamlar degisiklik gosterebilmektedir. Nitekim gastronomi igin
de aymi farkliliklardan da bahsetmek miimkiindiir. Fakat gastronomi de
renklerin sembolizmi kiiltiirde yarattig: hisleri ayni sekilde uyandirmamakta
ve degisiklik gostermektedir (Tepecik, 2002).

Insanlarin yiyecek ve igeceklerin lezzet ve tat ile ilgili beklentilerini
belirlemede iiriine 6zel kullanilan 6nemli duyusal ipuglarindan biri olan
renk, yiyecek ve icecek 6gelerinin yogunlugun, doygunlugun ve degigiminin,
titketicilerin beklentilerini ve devaminda da deneyimlerini etkileyebilecegi
soylenmektedir. Fakat renk tatla eglesmezse beklenti olumsuz olarak
degerlendirilebilir. Gida renklerinin oldukga farkli anlamlar1 olabilir ve farkll
beklentilere yol agabilir. Renkler, farkli insan topluluklarinda yiyecek renginin
ortaya ¢ikardigi hedonik ve duyusal beklentileri daha iyi anlamamuza,
gordiigiimiiz geylerin neden duyusal lezzet algisini etkiledigi, istah agic
veya istah kapatici olmasiyla ilgili yiyecek davraniglarimizi daha iyi anlamaya
yardimcr olur (Spence, 2015).
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Gastronomide gorsel tasarimlarda psikolojik etmenlerden fazlasiyla
yararlanilmaktadir. Gastronomide tabak sunumunda, restoran atmosferinde,
meniide, ekipmanlardadabegeniyiartirmak amaciylarenklerin bu etkilerinden
yararlanilmaktadir. Tstenilen algiy1 olusturabilmek amaciyla renklerin insanda
biraktig1 izler iizerinden sunumlar yapilabilir. Ozellikle tabak sunumunda
yiyeceklerin renklerinin, yalin, yapaylhktan uzak, dogal ya da dogala yakin
oldugu halinin tiiketici tarafindan kabullenebilirliginin daha yiiksek oldugu
diistiniilmektedir. Tabak sunumlari, restoran atmosfer ve tasarimi, meniide
renk karmagasina neden olmamak amaciyla ahenkli ve uyumlu iiriinlerin
tabaktaki renk dagilimina da dikkat edilerek segilmesi sunumda ve miisteri
¢ekme konusunda bagartya gotiirebilecegi diistintilmektedir (Uguk, 2017).
Gastronomide renk uyumu birden fazla sekilde saglanabilecegi bilinmektedir.
Bu uyum; armoni, harmoni, ana renk, ara renk, sicak-soguk renkler, notr
renkler ve kontrast renklerle saglanabilmektedir (Uguk, 2017; Akdeniz ve
Bayesen, 2021). Wang (2016) yaptig1 caligmada rengin yiyecekler tizerindeki
onemli tercih faktorleri arasinda uyum, sekil ve renk kontrastin1 bulmustur.
Tiiketicilerin satin alma davraniglarini artirmada uygun renk eslestirmesinin
etkili yapilmas: tiiketici satin alma davramglarini arttirdigy gortilmiistiir.
Yilmaz ve Erden (2017) renklerin ¢orbalarin tat algisi tizerine yaptiklar
caliymada sicak renklerin istah agtig1, soguk renklerden olan yesil rengin de
insanlar tarafindan igtah agan renk olarak se¢ildigini ifade etmigstir. Saglik ile
bagdastirilan renklerin istah tizerinde pozitif etkiler biraktig1 goriilmistiir.
Dogada var olmayan ve insanlarin yemeklerde daha once goriilmeyen
renklerin herhangi bir ifade belirtmedigi veya istah iizerinde negatif etki
biraktig1 goriilmektedir. Ornek olarak, rengi sar1 olan bir yiyecek igin akla
ilk limon gelmektedir, agizda eksi bir tat olugturabilecegi deneyimlenerek
ogrenilmektedir. Tatl bir lezzete sahipse bile psikolojik olarak eksi bir tat
arzusu olabilir. Bu baglamda, renklerin farkli kiiltiirlerde ve farkli mutfak
kiiltiirtinde genel ¢agrisimlart agagidaki gibi agiklanabilir;

Beyaz renge genel olarak bakildiginda zafer, masumiyet, nese, barg,
merhamet, yiicelik ve teslimiyetin rengi ve Oliimsiizliigii sembolize
etmektedir. Ayrica temizlik, saflik sembolii olarak ve kabul edici, olumlu
algilanmaktadir (Mazlum, 2011). Daha o6zele bakacak olursak beyaz
renk Asya’daki bazi toplumlarda yas ve matem rengidir (Ugar, 2004).
Hindistan’da agir1 mutluluk, Japonya’da saflik ve gelini ¢agristirirken ayni
zamanda beyaz karanfil 6liimii de simgeleyebilmektedir (Cekinmez, 2016).
Beyaz renk Tiirklerde de aklik, ululuk, arihik, temizliktir, yiiceliktir. Bunun
yani sira, yaslilik, tecriibe olarak da algilanir (Ogel, 1984). Gastronomide
beyaz renge bakildiginda ise gidalarin dondurulmuy iiriinlerinde safligi, buzu
ve saglikli kalmay1 temsil etmektedir (Mehmeti, 2003). Ayrica yiyeceklerde
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beyaz renk azaltilmig kaloriyi cagristirmaktadir (Arslan, 2004) . Beyaz renkli
yiyecekler saglkli yiyecekler olarak gortilmektedir. Sarimsak ve sogan gibi
dogal antibiyotik diye anilan ve saglikla iliskilendirilen bir renktir.

Sar1 simgesel bakildiginda giinesi ve giinesten gelen 15181 anmimsatir ve
uyaricr etkisinden dolayr dikkat ¢eken noktalar i¢in uyari olugturmaktadir.
Renkler iginde en parlak ve 151kl oldugundan en uzaktan goriilendir (Halse,
1978). Sar1 altin, varak , yaldiz, statii ve deger semboliidiir. Misir’da
sar1 sevgl ve ilgiyi kaybetmek, kiskanglik ve utanci simgelerken, Cin’de
gosterigli yasayig, bolluk ve satafati simgeler (Ugar, 2004). Japonya’da
hayat ve cesaret, Yunanistan’da hiiziin ve iiziintii, Fransa’da bilinenin aksine
kiskanghgi, Hindistan’da ise tiiccarlarla iligkilendirilir. Rusya’da ise nikahlarda
geleneksellegmis bir renktir (Cekinmez, 2016). Tiirklerde sar1 renk ise odagin
rengi olarak benimsenmigtir. Topragin, yasanan iilkenin rengidir. (Coruhlu,
2002). Gastronomide sar1 renge baktigimizda ise dikkat ¢ekiciligin ve
gegiciligin rengidir (Igli ve Copur, 2008). Sar1 sicak renklerden oldugu igin
istah agic1 Ozellige sahiptir. Bu ozelliklerden dolay: tiiketicilerin sik gittigi
hizli yemek yenen yiyecek igecek igletmelerinde sar1 renk kullanilmaktadir
(Olgag, 2016). Ayrica ambalaj tasarimlarinda sar1 renk neseli ve keyifli bir
etki olusturmak i¢in kullanilmaktadir (Ugar, 2004).

Siyah renk fiziksel Ozelliginden dolayr biitiin renkleri sogurmaktadir.
Gizemli, gizli, kapali ve bilinmeyen bir anlami vardir. Aymi zamanda
yasa digihk, mutsuzluk, umutsuzluk ve hayal kirikliginin rengi olarak
goriilmektedir. Ciddiyet agilar, giicii ve biiyiikliigii ifade eder ek olarak
yaninda yer alan diger renklerin 6n plana ¢itkmasinda rol oynar. Biiyiik alana
yayilarak kullanildiginda korku hissettirirken, kiigiik alanlara yayildiginda ise
canlihik hissi uyandirir. (Mazlum, 2011). Cin’de siyah renk kuzeyin ve kig
mevsiminin simgesidir. Eski Misir ve Kuzey Afrika tilkelerinde siyah, iiretken
topragin ve bollugun simgesidir. (Ugar, 2004; Cekinmez, 2016). Japonya’da
talihsizligi, mitkemmeliyeti ve ayricalig ifade eder. ABD ‘de ise cenazeleri,
isyani, sevgililer gliniinii ve oliimi hissettirir. Ayrica Hindistan’da ¢iirtimeyi
ve acty1 sembolize eder. Gastronomide siyah renkli yiyeceklerin enerji verici
ve uyarict gidalar oldugu bilinmektedir. Bu gidalara kahve, kakao, gikolata
gibi 6rnekler verilebilir (Yilmaz ve Erden, 2017). Yilmaz ve Erden (2017)
siyah rengin tiiketiciler tarafindan karanlik, sagh olmayan, taze olmayan
ve itici olarak algilandigy tespit etmislerdir. Tat algisinda ise aci, etkisiz ve
istah kapatan tatlar olarak belirtmiglerdir. Siyah sarimsak, siyah piring, siyah
tasulye gibi dogal siyah gidalar1 inceleyen Bozok ve Yalin (2018), dogal siyah
gidalarin antioksidan igerigi yiiksek olduguna ve diger besinlere gore daha
saghkli olduklarina dikkat ¢ekilmistir. Diger taraftan son zamanlarda trend
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olan renklendiricilerle yapilan siyah yiyeceklerin ise tamamen goriiniimleri
sebebiyle tiiketildigi sonucuna varmiglardir.

Yesil tabiatin en genel rengi olarak sessizligin, dingligin ve tazeligin
simgesidir. Beraberinde dogurganhgy, iiretkenligi simgeler, gozii dinlendirir
ve tmit-umut verir. (Kreitler ve Kreitler, 1972; Halse, 1978). Yesil, sar1
ve mavinin bir araya gelmesinden olugur ve her iki rengin 6zelliklerini
uyumlu bir gekilde biinyesinde barindirir. Mavi rengin huzur verici ve
dinlendirici etkisini, sarmmn da canhiligini igerisinde bulundurur. Yesil
dogayi, cenneti gagristiran sessiz ve huzur verici bir renktir. Dekorasyonda
rahatsiz edilmemeyi ve sessizligi cagristinr (Mazlum, 2011). Ingiltere’de
baharin gelisi, yeniden dogus, ilerlemeyi cagristirmaktadir. Cin’de koti
ruhlart kovmak, giizellik ve dogrulugu simgeler. Japonya’da sonu olmayan
yasamu ifade ederken, Hindistan’da ise Islam’r ifade eder. Ayrica Israil’de
kotii haberi, Suudi Arabistan’da sayginlik ve zenginligi simgelemektedir
(Cekinmez, 2016). Gastronomi agisindan yesil renge baktigimizda ise,
yesilin dogada siklikla goriilmesinden dolay, yiyecek-igecek ambalajlarinda
dogallik ve tazelik etkisi yaratmak igin sik¢a kullamildigi goriilmektedir
(Ugar, 2004). Serinlik, bahar, doga ve canliligi animsatan renktir. Soguk
renk kategorisinde olup, saglikli ve sthhatli hayati animsatarak beynimizde
sebzeleri ve lif orani yiiksek gidalari canlandirmaktadir. Ayrica iiretkenligi,
verimliligi ve yaraticiliy artiran bir renk oldugundan konaklama hizmeti
veren igletmelerin mutfaklarinda fazlasiyla yer almaktadir ve bundan dolay1
seflerin ve mutfak ¢alisanlarinin farkl lezzetler ortaya ¢ikarmasina yardimei
oldugu diistintilmektedir (Olgag, 2016).

Mavi renk genellendiginde sonsuzlugu, giiveni ve huzuru agilar ve
gerginlik i¢in dinginlik, rahatlama ve huzur verir. Ayn1 zamanda mavi renk
arkadaglik, baglilik, sadik, sevgi, aydinlik, temizlik ve ruhanilik semboliidiir.
Mavi renk, gokyiiziinii, suyu ve erkekligi simgeleyen renktir. Tansiyonu ve
stresi azalttig1 bilinen mavi renk, igletmelerde kullanildiginda sicak olmayan
bir his vermektedir (Mazlum, 2011). Mavi renk Cin halkinda cenneti ve
sonsuz yagami simgeler (Mankhe, 1996). Eski Misir’da kral mezarlarinda
kullanilan mavi renk, gokyliziinii, sonsuz yasami ve mutlak gergekligi
belirtmesine ek olarak Misir’da ise kotiiliiklerin defedilmesi ve onuru ifade
eder. Tran’da ruhsallik ve cennet olduguna inanilir. Kore’de mavi renk yas
tutmayi, Belgika’da kiz bebekleri, ABD’de otorite ve bagimlilig: ifade
eder (Ersoy, 1990: 59; Chevailer ve Gherbrant, 1996; Mazlum, 2011).
Gastronomide mavi renk incelendiginde yiyeceklere karsi istah kapatici
alg1 uyandirdigy goriilmektedir. Mavi yiyeceklere 6rnek olmadigi ve sadece
mavi tonunda bir patates tiirii oldugu bilinmektedir. Mavi yiyeceklerde hog
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olmayan bir renk oldugundan dolay: yiyecek iiriinlerinde en az mavi rengin
secildigi diistiniilmektedir. (Hopia vd., 2015: 79).

Mor; zenginlik, sayginlik, gosteris ve gurur ile iliskilendirilmektedir
(Madden, vd., 2000). Ulkelere bakildiginda ise Tayland, Brezilya, Meksika’da
ozellikle dul insanlar igin yas anlamina gelmektedir. Hindistan’da ise iizgiin
olmayi ifade eder. Ingiltere’de kraliyet cenazeleri ve prestiji simgeler.
Ukrayna’da sabir, saglam durug, Brezilya ve Italya’da 6liim anlamina
gelmektedir. Tibet’de ise mor renk kutsallik anlamina gelmektedir (Cekinmez,
2016). Tiirker ve Yilmaz (2023) Gastronomide ise mor renk 6zellikle “Milka”
markal: gikolata paketinin rengi olarak hafizalara kazinmistir. Yiyeceklerde
ise yemek istegi agisindan istah kapatan renkler arasindadir.

Ana renklerden olan kirmizi rengin 6rnegi kan ve ategtir. Kirmizi renk
cosku, kuvvet, enerji, tehlike ve telagi simgeledigi bilinmektedir (Mazlum,
2011). Ategin rengi olan kirmizi, seytanhigin, mahgerin rengi olarak da
simgelenmektedir. Kirmizi bayrak, ihtilal ve isyanin rengidir (Ugar, 2004).
Hindistan’da gelinliklerde, safligin rengi baglaminda, dogurganlik ve saflik
anlaminda kirmizi kullanilir. (Ambrose ve Haris, 2003). Japonya’da, kirmizi,
bekar kadinlarin giydigi bir renktir (Chevalier ve Gherbrant, 1996). Cin’de
bol sans, kutlama ve ateg iken, Rusya’da komiinizm ve giizellik anlamina
gelmektedir. Goziimiiziin en iyi algiladigt sicak renk olan kirmizidir (Akgiil ve
Giines, 2015). Gastronomide kirmizi renk diger sicak renkler gibi istah agma
egiliminde oldugu i¢in diinyadaki bir¢ok yabanct ve yerli fast-food zinciri ve
restoranlar ve igletmelerin logolarinda kirmizi renk kullanilir. Coca Cola gibi
markalarda miigteride satin almaya tegvik etme ve heyecan yaratma amaciyla
enerji, canhilik ve mutluluk reklam ve sloganlarinda ¢ogu defa kirmizi renk
araciligy ile kargimiza ¢ikmaktadir (Tepecik, 2002). Burger King reklaminda
da goriildiigii iizere “ateg seni cagirtyor!” iletisi kirmizi rengin yemek tizerinde
ateg ve igtah acici etki yarattigi ortaya ¢ikmaktadir. Ayni zamanda jole, regel
ve kartonlara konulmug meyve ve meyve suyu gibi iirlinlerde enerjik ve
sevimli bir etki birakmak i¢in bu {irtinlerin paketlemelerinde kirmizi renk
kullanilmaktadir (Akgtil ve Giines, 2015).

2.2. Norogastronomi Baglaminda Renk

Norogastronomi, beynimizin yemegi algilama sebebinin psikolojik,
geleneksel, bagimlilik, hatira ve yemek yeme aliskanliklar: tizerine ¢aliymalar
yaparak sonuglar bulmaktadir. Beynimizin yemekleri nasil algiladigini kesfedip
bu algiyr nasil degistirebilecegimiz yoniinde fikirler iiretmektedir (Yilmaz,
vd., 2021). Meydana gelen olayin algilanmasi, ge¢miste yaganan tecriibe ve
olaylarla bag kurularak gerceklesir. Kavramlar ve renkler bag kurdugundan
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dolay: tiiketicilerde kosullanma olusturur. Insan aligik oldugu bir giday:
tarkli bir renk gordiigiinde kabul etmez. Ornegin, beyaz renkteki yogurdu
mavi renk goriirse yeme istegi olumsuz etkilenir, istah kapanir, rengindeki
degisiklik yogurdun bozuldugunu bile diisiiniilmesine neden olur. Ciinkii
belirli cisimleri belirli renklerle bagdagtiran insan bellegi aligilmigin digindaki
cisim renklerine karst yabancilik gekmektedir (Ozdemir, 2005: 394).

Moir (1936) yiyecek renklerini degistirmenin insanlarin lezzet ve tat
algisini etkileyecegini ifade eden bir arastirma yapmugtir. Bu aragtirmada
titketicilere aroma ve renkleri birbiri ile tutarsiz olan joleler yedirilmistir.
Ornegin; kirmizi renkli fakat limon aromali jole, yesil renkli fakat portakall
jole gibi triinler verilmistir. Aragtirma sonunda tiiketicilerden sadece bir
tanesi yedigi jolenin tadini dogru tespit edebilmistir. Herz (2016) kanser
gibi bir¢ok hastaligin tedavi agamasinda gida tiiketimi agisindan zorluklarla
kargilagildigr soylemektedir. Caligmada, kirmizi rengin normalde tehlike
ve dikkatli davranilmas gerektigi igin evrensel bir ¢agr1 oldugunu ve gida
tilketimini azalttigini belirtmistir. Fakat hastanelerde genellikle yetersiz
beslenen hastalara yiyecek verilen kaplarin, tepsilerin renginin kirmizi
oldugunu belirtmigtir. Kirmizi renkte verilmesinin nedeni beynimizin
kirmizi rengi istah agic1 olarak algilamasina dayanmaktadir. Insan sagligini
tyilestirecek degigiklileri meydana getirmek igin norogastronomi ve renk
aragtirmalarinin sonucunda elde edilen bilgilerin bir araya getirilebilecegini
agikga belirtmigtir. Cilginoglu ve Cilginoglu (2022) aragtirmacilar tarafindan
hazirlanan gergekte sar1 renkte gortinmesi gereken bir limonatanin kirmizi
renkte servis edilmesi neticesinde, igecegin aromasi soruldugunda katilimcilar
tarafindan bir¢ok kirmizi renkli sebze ve meyve isimleri sayilmigtir. Bu
durum beynin gorsel renk baskinhigindan kaynaklandigini ve katiimcilar
tarafindan igeceklerin gergek aromalarimi  almadiklarini - gostermistir.
Norogastronominin savlarindan bir tanesi olan yemeklere ait renk, koku, tat,
gorsel ve isitsel degiskenlerin beyne gonderilmesi ile kavranan bilgilerin bu
uyaranlardan gelen isaretlerin yorumlanarak lezzet ve tat algisinin olugmasi
ve tada, lezzete karsi distincelerin degismesi fikrininde desteklendigi
goriilmiistiir. Clydesdale (1993) tabaklarda ve tabak sunumlarinda kullanilan
renklerin tathlik algisi, tat egikleri, gidalarin segimi, kabul edilebilirligi ve
giizelligi tizerinde tesiri olugtugunu belirtmistir. Sar1 rengin tath tat egigi
algisini azalttigy, yesil rengin ise tath tat egigi algisin yiikselttigini bulmustur.
Bu yapilan ¢aligmalarda gidalarin renkleri, insanlarin tatlar1 algilamasinda ve
tanimlamasinda giiglii bir etki yarattign gortilmiistiir.

Dubose vd., (1980) igecek ile gergeklestirdikleri aragtirmalarinda
kiraz, limon, iiziim ve portakal aromali igeceklerin renklerine miidahale
edildiginde aromalarinin belirlenmesinde katilimcilarin bagarisiz oldugu
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sonucuna varmiglardir. Herkes tarafindan kabul edilen gidanin farkli bir
renk ile sunulmasi yiyecek veya igecegi lezzetten yoksun birakabilmektedir.
Bu olay “gorsel gida hafizas1” veya “sartlandirilmug tat lezzet iligkisi” olarak
dile getirilmektedir. Ornek olarak PepsiCo, Crystal Pepsi adiyla pazara yeni
bir iiriin ¢ikarnugtir. Uriiniin igerigi diger pepsi tatlariyla ayni fakat rengi
diger pepsilerden farklidir. Tiiketici tizerinde igerigin tamamen ayni olmasi
renk faktoriiniin Otesinde bir etki yaratamamug ve iiriin begenilmemistir.
Rengin farkli olmast tiiketici lezzet algisinda olumsuz sonuglar dogurmusgtur
(Akt: Cilgmoglu ve Cilgmoglu, 2022). Lick vd., (2017) ¢aliymasinda
tilketicilerin garap se¢imini 6nemli gekilde etkileyen faktoriin etiketin
rengi oldugunu tespit etmislerdir. Buna bagl olarak tiiketicilerin kirmizi
sarabin lezzetine dair duyusal beklentilerini etiket renklerine gore ortaya
cikardigr goriilmiistiir. Yapilan deneyde siyah ve kirmiz etiketlerin keskin tat
beklentileri olusturdugu, kirmizi ve turuncu etiket renginin beraber ¢iceksi
ve meyveli ve tatlarla iligkilendirildigi tespit edilmistir. Sarap ireticileri
tarafindan, saraplarinin gergek tadiyla uyumlu duyusal beklentiler olugturmak
ve bu sebeple tiiketicilerin garabi tattiklarinda beklentilerinin olumsuz
sekilde olmasint 6nlemek igin etiket tasarimlarinda renk dikkate alinabilecegi
vurgulanmugtir. Buna ek olarak, Morrot vd., (2001) kokusuz boya ile yapay
olarak kirmizi renkli sarap iiretmiglerdir. Uretilen sarap ile gergeklestirilen
panelde sarap konusunda deneyimli panelistlerin kirmizi sarap renginde
sunulan beyaz garabi ifade etmek igin kirmizi garabin 6zelliklerini igeren
tanimlayici ifadeleri kullandiklarini tespit edilmigtir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi, multidisipliner yapisindan dolay: bir¢ok bilim dali ile iligki
i¢indedir. Sanat bu disiplinlerden bir tanesidir. Sanatin ve gastronominin
oncelikleri incelendiginde ikisinin kesigim noktasi gorsellik, haz ve estetik
kaygisidir. Geligen ve degisen kosullar toplumlar1 yeme-igmeden haz almaya
yonlendirmektedir. Renk psikolojisinin varlig ise yadsinamaz bir gergektir.
Ulke ve kiiltiirlerde renklere farkli anlamlar yiiklenmistir. Bu renk anlamlarin
gastronomide de kullamildigr goriilmektedir. Gastronomide renklerin
cagnigimlarin ve tiiketici iizerindeki etkilerini bilmek sektor temsilcileri
agisindan 6nem tagimaktadir. Kirmizi renk cinsiyetten, geleneklere, bekleme
stiresinden, restorana kadar genis alanlarda etkiye sahiptir. Bununla birlikte,
renklerden, yiyecek tiiketimi, kilo verme-alma, tedaviler, yeme bozukluklari
ve kalori alimimi dengelemek i¢in yararlanilmaktadir. Kilo vermek isteyen
bireyler yemeklerini mavi, mor ve siyah renkteki tabaklarda tiiketirlerse
bu renklerin igtah kapatici 6zelliklerini kullanarak porsiyonlarini azaltabilir
veya daha az yemek tiiketmelerine yardimei olabilir. Bu 6zelliklerden dolay:
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diyet esnasinda s6z konusu renklerden yararlanabilirler. Kirmizi renk ise
metabolizmada biraktig1 etkiden dolayr igtahi uyarir bu yiizden fast-food
restoranlart arasinda ¢ok tercih edilen bir renktir (Kaushik, 2018).

Uriin ve sunum estetigini arttirmada renk faktorii 6nemli bir rol
tstlenmektedir. Tabak, yemek ve igletme rengi insanlara farkli duygular
hissettirmekte, tiiketicilerin gida ve igletme tercihlerinde Onemli rol
oynamaktadir. Bagka bir deyisle, yiyecek segimi ve tabak segiminde
kullanilan renkler igletmeler agisindan biiyiik avantaj saglayabilmektedir.
Yemek sunumunu dikkat gekici hale getirebilmek igin koyu ve agik renkli
tabaklar arasindan iriiniin rengine gore dogru olan tabak segilmeli ve
kullanilmahdir. Beyaz tabaklar, goz alici renkteki triinler igin etkisiz bir
arka plan olugturmakta ve goz alici iirtinleri 6n plana ¢ikarmaktadir. Koyu
renkli tabaklar ise balik ya da tavuk gibi agik renkli iiriinler ile iyi uyum
sagladigindan tercih edilebilmektedir. Kirmizi renkteki bir tabak, istahin
artmasinda etkili olabilmektedir, dolayisiyla tabak rengi tiiketicilerde ve
miisterilerde istahi arttirabilir ya da azaltabilir. Bu sebeple tath ve meze
sunumlarmin  kirmuzi renkli tabaklarda yapilmasi sipariglerin artmasini
saglayabilir. Tam tersi durumda ise mavi renkli yiyeceklerin dogal olarak var
olmamasindan kaynakli mavi renkli tabaklar garip kargitlanmaktadir ve istah
agisindan olumsuz etki yaratmaktadir. Tabaktaki tiriin igeriginde ise 6zellikle
yesil sebzeler ve parlak renkli meyveler 6n plana ¢ikarilmak istenen ana
triiniin daha lezzetli goriinmesine yardimci olabilmektedir. Tabaklarin farkl
renklerde kullanilmasi ve {irtin igeriginin farkli renkte olmasi, tiiketicide
lezzetli, liiks, kaliteli bir yemek beklentisi olusturabilir (Erciyas, 2021).

Tiiketiciler ilk temasi gozleriyle sagladiklari igin giizel hazirlanmug,
renkleri canli, uyumlu, estetik duygulara hitap eden tabaga ilgi gostererek
tercih edeceklerdir. Bu sebeple seflerin renk kombinasyonlarini, kargit
veya tamamlayici renkler hakkinda bilgi sahibi olmali ve en etkili sekilde
kullanmalidirlar. Renkler tabakta ve sunumda etkili gekilde kullanilmadigt
durumda yemegin lezzeti ikinci planda kalmaktadir. Restoran rengi segimi
isletme igin avantaj olabildigi gibi dezavantajda olabilmektedir. Ornegin
fast food igletmesi agmak isteniyorsa ve rengi mavi segilmigse muhtemelen
tilketici tercihinde yer almayacaktir. Cilinkii mavi rengin istah kapatict
ozelligi oldugu bilinmekte ve yiyecek igletmelerinin bu renkten kaginmasi
onerilmektedir. Tsletmelerde rengin insanlar iizerindeki etkilerini arastiran
Koseoglu ve Celikkayalar (2016) tiiketicilerin otel ve restoran gibi yerlerde
tercih ettikleri renkleri kirmizi, turuncu ve yesil olarak bulmusglardir. Bulunan
bu renklerin tercih sebebi olarak hem kadin hem erkeklerde igtah a¢ma,
enerji vermenin yan sira turuncu rengin erkekler igin dogalligi, yesil rengin
ise yemegin rengi olmasi olarak ifade edilmistir. Tiiketiciler sar1 ve beyaz
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rengi ise igletmeler igin hijyen olarak algilamiglardir. Ayrica, insanlarin kendi
kiiltiirlerinde renklerin gagrigimlarimi farkli tilkelerin mutfaginda gormesi
on yargiya sebep olabilmektedir. Ornegin Yunanistan’da sar1 renk hiiziin ve
tziintiyii gagristirdigindan dolayr sar1 renkli yemeklere veya konsepti sar1
olan igletmelere 6n yargiyla yaklagilabilmektedir. Ornekte de goriildiigii tizere
yiyecek algimiz ve ona yonelik davramiglarimiz tizerindeki gegsitli etkilerinin
altinda yatan faktor renk oldugu goriilmektedir. (Kappes, vd., 2006).

Norogastronomide yemek yeme davranmigini incelemek igin, yemek
psikolojisi, gegmis deneyimler, bilingaltt ve norobilimin faktorlerinin
bilinmesi gerekmektedir. Sefler bu konular dogrultusunda tasarimci,
ressam, bilim insani, sanatg1, psikolog gibi farkli branglarla bir araya gelerek
titketici ve miigteriler igin egsiz bir deneyim olusturabilirler. N6rogastromi
yiyeceklerde gorme duyusunu harekete gegirerek yemegin sekil, renk
ve gorsel diizen ile begenilmesine katkida bulunabilir. Brunk ve Moller
(2019) daha onceleri agina olunan yiyeceklere alt1 farkli renkteki tabak ile
gocuklara sunmuglardir. Yemeklerin taninmighgi 6nemsenmeden tabak
rengine gore yemegin seqildigi gozlemlenmistir. Beyaz tabaga kiyasla renkli
tabaklarin ¢ocuklar tarafindan daha gok segildigi gortilmiistiir. Bu sonugtan
yola gikarak ¢ocuklarin yemedigi ve sevmedigi yiyecekleri kabul ettirmede
onemli rol oynayacagi soylenebilir. Molina vd., (2019) caliymasinda beg
farkli renkte ve aromada makaron ile tabak rengi iligkisini incelemistir.
Inceleme sonucunda tiiketicilerin renkli tabaklarda renkli makaronlari tercih
etme isteginin azaldigr goriilmiigtiir. Makaronlar beyaz renk tabakta servis
edildiginde lezzet, tathilik, gitirlik ve krema gibi duyusal 6zelliklerinin arttig
gozlemlenmigtir. Restoranlarda yemek sunumu sirasinda daha sade tabaklar
kullanilirsa yemegin renginin tiiketiciye daha giizel ve cezbedici gelebileceg,
yemegi yeme istegi olusturulabilecegi onerilmektedir. Tiiketiciler tarafindan
yiyeceklerin goriilmesi tadi ile ilgili beklentileri arttirir ve begenilerek tekrar
tercih edilmesini saglanabilir. Yemeklerin sunumunun bir biitiin gekilde ele
alinmasi, goziimiizle algiladigimizda bir biitiin olarak durmasi yiyecegi 6n
plana gikartabilir. Bercik vd., (2021) temelde ayni iiriinlerden olusan waffle
tathsini farkl {i¢ tabakta (sokak yemegi tarzi, tag tabak ve klasik beyaz tabak)
sunarak miigterilerin izerindeki algisini tespit etmiglerdir. En iyi goriiniimiin
sirastyla siyah tag tabak, beyaz klasik tabak ve sokak yemegi tabaginda
meydana geldigi goriilmiistiir. Siyah tabaktaki yiyecegin en ¢ok tercih edilen
ve yeme istegi uyandiran tabak sunumu oldugu belirlenmistir.

Seflerin sunumlarinda kullandiklar: tabaklarin rengini nérogastronomik
algilar1 goz ontinde bulundurarak tercih etmeleri yemeklerin lezzet algisini
olumlu yonde artirabilir ve miisterilere gorsel agidan zengin sunumlar ve
deneyimler kazandirabilir. Tiim bu bilgiler dogrultusunda gastronomide
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renklerin uyumu, psikolojileri, sembolleri ve tiiketiciler {izerinde yarattig
etkiler dikkate alinmalidir. Sektor temsilcileri renklerin bu 6zelliklerini
dikkate alarak igletmelerini ve hizmetlerini geligtirebilirler. Estetik agidan
goze hitap eden sunumlar ortaya ¢ikararak var olan rekabet ortaminda
kendilerine avantaj saglayarak, rekabet pastasindan elde edecekleri pay:
artirabilirler.
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Bolim 6

Cografi Isaretli Tiirk ve Italyan Findiklarinin
Incelenmesi’

Mehmet Tag?
ilkay Yilmaz?

Ozet

Cografi igaret; belirgin bir niteligi, tinii veya diger Ozellikleri bakimindan
kokenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii
gosteren isarettir. Sinai miilkiyet haklarindan biri olan Cografi Tsaret kavrami
Tiirkiye ve Avrupa agisindan 6nemli bir kavramdir. Cografi isaret tescil
stiregleri; yonetmelikler, tiiziikler, kanun maddeleri ve buna benzer yasal
mevzuatlarla ilerlemektedir. Fndik; diinyada, bademden sonra en fazla
yetistiriciligi yapilan Grtindiir. Tiirkiye; findik tiretimi ve ihracati bakimindan
anavatan konumundadir. Bu galigmada diinyanin biiyiik bir oranla talebini
kargilayan, ihrag edilen ve cografi isaret tescili almig olan Giresun Tombul
Findigr ile AB iiyesi olan Italya’da cografi isaret tescili alan Nocciola del
Piemonte/Nocciola Piemonte findiginin bazi ozellikleri ve cografi isaret
kavramui irdelenmistir.

GIRIS

Cografi igaret bir tiriiniin kendine 6zgii belirgin bir niteligi olan veya
kok agisindan bagl bulundugu yore, bolge ve alan veya tilke ile ¢ok kuvvetli
baglar1 bulunan aymi zamanda 6zdeglesmis iriinlerin taminini gosteren
isarettir. Cografi isaretler bakildiginda Mensei Adi veya Mahreg Isareti
olmak iizere ikiye ayrihr. Cografi Isaretleme Gida, Tarim, El sanatlari,

Maden, Sanayi gibi pek ¢ok alanda konu olabilmektedir. Ticari faaliyet
icinde bulunan isletmelerin tam anlamuyla CI iiriinlerin uygulanabilirligi

1 Bualiygma Mehmet TA$1n Master tezinden tiretilmistir.
Unilever Food Solutions Turkey Executive Chef, chefmehmettas@gmail.com

3 Dog. Dr., Ankara- Bagkent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimii Bsk. Yrd.
ilkayyilmaz@baskent.edu.tr
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ve siirdirtilebilirligi ayn1 zamanda uluslararas: piyasada nitelik kazanmasi
olduk¢a 6nem arz etmektedir.

Tiirkiye’de CI tescil Strateji belgesi 4 Temmuz 2015 tarihli Resmi Gazete
’de yayimlanmugti. Bu maddenin yiiriirliige girmesindeki temel amag
“Cografi isaretli tirtinlerin ulusal ve uluslararasi alanlarda en etkin ve yetkin
bir bicimde korunmasi, CI sistem halkasinin olugturup iiriine katma deger
saglamak ve daha da giiglendirmek, bununla birlikte toplum tarafindan
kabul gormiig kuvvetli bir kalkinma sistemini kurmayr amaglamaktir.
Cografi igaret kavrami Tiirkiye igin yeni bir kavrama olmakla birlikte,
Diinyada ilk kullanimi 20. yy baglarinda bir Avrupa iilkesi olan Fransa’da
goriilmiistiir. Cografi igaretli tiriinlerin tescili AB tyesi olan ya da olmayan
tilkelerin birbirine yakin prodesiirlerle gergeklesmektedir. Yasal tiiziikler ve
yonetmelikler geregince Cografi Isaret (CI) igin 6ncelikle kendi Ulkelerinde
bulunan ulusal otoritelere bagvuru yapmasi zorunludur.

Cografiisaretleme, iiriiniin tanimu ve ayirt edici 6zellikleri belirtilmektedir.
Bu ozellikler arasinda olan aroma ozellikleri olduk¢a genis ve ozellikli
olmayan ifadeler ile anlatilmaktadir. Bu aragtirma kapsaminda incelenen
Giresun Tombul Findiginin cografi isaret sicil belgesinde aromatik nitelikleri
su sekilde ifade edilmektedir: “Kendine ozgii tat ve lezzette, cok lezzetli, natiivel
ic veya kavrulup yendiginde damakta bwaktyj kendine ozgii avomas, tadi
duger cesitlerde olmayan farkly bir ozelliktir.”. (https://www.ci.gov.tr/, 2020).
Benzer sekilde, incelenen diger yabanci findik tiirii olan 1talyan “Nocciola
del Piemonte/Nocciola Piemonte” tiriinlerinin aromatik karakteristikleri
ise agagidaki gekilde agiklanmaktadir: Nocciola del Piemonte/Nocciola
Piemonte “Nocciola del Piemonte PGI, kiirve sekildedir ve boyut olavak diizyiin
degildin. Kabuwjn orta kalmbikta, donuk kahverengidir ve ok sayidn cizgilidin
Tohumlar sekil olavak degisir (alt-kiivesel, tetrahedral ve bazen oval) hassas ve
uzun omiirlii bir tada sahip kompakt ve gevrek bir kevambdwlar. Kavrulduktan
sonva findik kolayca kabuklanabilir” (https://www.italianfoodexcellence.com/,
2020). Ikisi de cografi isaretleme tescili almis olan findik tiirlerinin aromatik
niteliklerinin temel bilimler seviyesinde saptanmasi ve Ozellikle volatile
(ugucu) bilegiklerin ve aminoasitlerin ileri analiz yontemiyle belirlenmesi
ayurt edici 6zelliklerinin belirlenmesi agisindan 6nemlidir.

Bu caligmada cografi isaret almig Tiirk ve Italyan findiklarmin ugucu
bilesik igerikleri ve aminoasit oranlarinin ortaya konulmasi amaglanmig
ve kendilerini diger tiirlerden ayirdigina inanilan aromatik ve aminoasit

kompozisyonunun kargilagtirilmalr incelenmesi amaglanmugtir.
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1. COGRAFI ISARET TANIMI, ONEMI, ETKILERI VE
DURUMU

1.1 Cografi Isaret Kavrami

Cografi isaret (CI) kavrami ve tarihgesi oldukga ¢ok eskiye dayanmaktadir.
Cografi isaret; M.O. Misir’da bulunan Misir piramitlerin yapim agamasinda
kullanilan dayanakli tuglalarin ve tag kalitesinin belirtilmesinde bunun
yaninda, M.O.7 yy. Yunanistan’in en kuzeyinde bulunan Thassos Adasinda
bagcilik ve sarapgiligin gelismis olmasi ve sarap ve iiziim kalitelerinin
isaretlerinin  gostergesi olarak kabul edilmektedir (Karabulak, 2016).
Parmigiano Reggiana ve Comté peyniri gibi CP'nin kullanimi 13. yiizyila
kadar dayandig ayrica bilinmektedir. Fransiz hiikiimeti tarafindan hazirlanan
yasa ve yonetmeliklerince “koken adr” korunan ve tiretimi biiyiik bir 6zveri
ile denetlenmesi saglanan bagta Roquefort peyniri, Fransa’da 1070 yilindan
bu yana koruma altina alinmistir (Tekelioglu, 2019). Dolayisiyla Roquefort
peyniri 1070 yilinda beri koruma altinda olup bu 6zel peynirin tireticilerine
1407 yilindan Fransiz Krali VI. Charles tarafindan koruma verilmistir, yine
“Toulouse” Parlementosu tarafindan 31 Agustos 1666 tarihli karari ile Sahte
Rokfor iireticilerine yonelik cezalandiriimas: maddesi 6n gortilmiistiir.

Fransa’da Tarim ve Guda fiiriinleri kalitesi kapsaminda iiriiniin taninmasi
ve Sertifikasyonu ile ilgili bir takim yonetmelik ve maddeler ¢ok eskiye
dayandigini gortilmektedir (Tekelioglu, 2019).

Tiirkiye’de CI tescil Strateji belgesi 4 Temmuz 2015 tarihli Resmi Gazete
’de yayimlanmistir. Bu maddenin yiiriirliige girmesindeki temel amag
“Cografi isaretli tirtinlerin ulusal ve uluslararasi alanlarda en etkin ve yetkin
bir bicimde korunmasi, CI sistem halkasinin olugturup iiriine katma deger
saglamak ve daha da giiglendirmek bununla birlikte toplum tarafindan kabul
gormiig kuvvetli bir kalkinma sistemini kurmayr amaglamaktir” (TPK, 2015)
Ardindan Nisan 1994 yilinda imzalannmis olan CI ilgili yénetmelik maddeleri
tikri miilkiyet hakk: olarak belirtilen TRIPS Anlagmasindan sonra 1995 ve
555 sayil1 “ cografi igaretli iiriinlerin Korunmast ile ilgili Kanun Hitkmiinde
Kararname’y1 (KHK) uygulamasina baglanmigtir. Daha sonra bu KHK 10
Ocak 2017 yilindan 6769 Sayili “Sinai Miilkiyet Kanunu’na birakmig son
olarak 10 Ocak 2018 tarihindeki yasal diizenleme ile “Amblem Y6netmeligi”
olarak Tiirkiye’de CI bilinmeye baglanmustir (Tekelioglu, 2019).

Gastronomi sadece yiyecek ve iceceklerle sinirh bir bilim dal degildir. Bu
kavram igerik bakimindan antropoloji, sosyoloji, fizyoloji, ekonomi, ziraat,
turizm, kimya, tip ve diger teknolojiler gibi farkli alanlari igine alan 6zel bir
alandir (Akbaba ve Kendirci, 2016). Glintimiizde yeni iiretim siiregleri ve
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trtinler tiiketicileri belli bir noktada farkl: tercihler yapmaya sevk etmektedir.
Bu gibi gelismeler veya yenilikler ise Fikri ve Smai Miilkiyet Haklar
(FSMH) ile korunmaktadir. Patent ve Telif Haklar1 bilgi, yogun yaratict
cabalarin iiriinii olan buluslar ve eserleri korurken, ayn1 kapsamda marka ve
cografi isaretler girisimcilik gabalari ile ilgili FSMH olarak gruplandirilabilir
(https://www.telithaklari.gov.tr/, 2019) Geleneksel olarak gida ve El sanatlar:
alaninda tretim ve siirdiiriilebiligi agisindan Cografi igaret etiketi almug
olmast elzemdir. Cografi Isaretleme islemi Bagta Avrupa Birligi (AB) iiyesi
tilkelerin agirlikli olarak iiriine Katma deger saglamak igin igleme konulmasi
oldukga 6nemlidir. Bu etiketleme igleminin tamimlanmasi yapilirken iiriiniin
gerek duyusal gerek diger bilesiklerinin 6n plana ¢ikarilmasi agisindan bir
takim isleme teknik ve yontemleri, kimyasal, fiziksel ve mikrobiyal 6zellikleri
dikkate alinmaktadir (Dikici vd.,2013).
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Sekil 1.1: Tiirkiye’de Cojrafi isavet, Mengsei, Mahreg ve Gelencksel Tescil Isaretleri
Kaynak: (www.turkpatent.gov.ty;, 2019).

1.1.1 Mengei ad1

Mengei ady, tiriin genel yapisi ve kendine 6zgii belirli bir cografik alana
bagl olarak dogal veya beseri oOzelliklerinin kaynaklaniyorsa bu siirece
Cografi Tsaretleme “Mensei Adr” olarak tanimlanmaktadir. Bu siiregte esas
alinan kriter tirliniin tiretimi, islenme siireci ve diger i¢inde bulundugu teknik
yontemleri ayni zamanda belirtilen Cogratfi alan sinirlari igerisinde yapilmasi
gerekmektedir. Bu bakimdan Mengei Adi olarak tanimlanan iiriinlerin bagh
bulunduklari yore ile baglar oldukga giigliidiir (Caligkan vd., 2010). (https://
www.turkpatent.gov.tr, 2018).

Tescilli Mese Adi1 (Protected Designation of Orgin. PDO): Bu tescili
alan Mengeili tiriinler endemik o6zelliklerini tagiyan iiriinlerin ait olduklar:
cografi bolge, alan diginda tiretilmesi s6z konusu olamaz. Asil olan {iriiniin,
iretim ve igleme yontemleri ile o bolgeye ait oldugundan dolay: bir anlam
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kazanmug olur, iiriinii egsiz ve 6zel kilan durumda budur (Tekelioglu, 2019).
AB nezrinde 3 adet Tiirk Mensei iiriinii tescil almigtir Ornegin; Aydin Inciri,
Malatya Kayisis1 ve Antep Baklavasrdir (http://ec.europa.eu/, 2019).

1.2 Mahrec Isareti

Mahreg Tsareti; Kendine 6zgii bir niteligi taninmughgi veya benzer
yonleriyle bagh bulundugu bolgeye 6zdeslesmis olan iiretimi, islenmesi
veya buna benzer diger iglemlerin en az bir tanesinin o bolgeye o6zgii
olmas1 gerekmektedir. Hammaddesi veya diger siireglerinden bir tanesi o
yoreye ait olmak zorundadir. Uretimi diger bagh bulundugu il, yore diginda
gergeklegebilir (https://www.turkpatent.gov.tr, 2018); (Cahskan & Kog,
2010) (Tekelioglu.

2019). Mahreg igareti (Protected Geographical Indication, PGI): olan
driinlerin en belirgin 6zelligi bilgi, beceri ustaliga dayanan gida ve el sanatlar:
irlinleri olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Ornegin; Mersin Cezeryesi ve Corum
leblebisi gibi CI iiriinlerin hammaddeleri olan Havug ve leblebi iiretimi
yapilan bolgenin disgindan getirilip ancak isimin {iretimi yapilan bolgeden
almas1 bunun en temel 6zelligidir. Burada bolgede asil olan uzmanlik, ustalik
ve maharettir ayni zamanda bahsi gegen tiim igleyis ve siireglerden birinin o
bolgeden ger¢eklesmesi gerekmektedir (Tekelioglu, 2019).

1.3 Cografi Isaretleme Sistemleri ve Hukuki Cergevesi

Cografi Isaretleme sistemi, basta yerel ve yoresel iiriinler ile gelenegi
bozulmamig olan ve bu bozulmasi da muhtemel olan {iiriinleri korumay1
hedef alan, ayn1 zamanda tarimsal tiim faaliyetleri destekleyip, Gastronomik
yelpazeyi de genislemesini planlayan bununla birlikte buna bagli bulunan CI
{irliniin katma degerini saglayan sistemdir (Durlu-Ozkaya ve dig,. 2013).

Cografi Tsaret, sinai miilkiyet haklarindan birisi olarak kargimiz
ctkmaktadir. Yeni kesiflerin, yeni tirtinlerin, yeni tasarimlarin ayni zamanda
ozgiin ¢ahiyma alanlarmnin ilk uygulayicilar igin ticaret boyutunda, iiriiniin
tireticisine veya saticisina nitelik kazandiran, bahsi gegen iiriiniin iiretimi,
satimt ve tiim haklarini koruma saglar. Cografi Isaret hak olmakla birlikte
bu hak patent, marka ve telif haklar1 bireysel degildir, kolektif bir temel hak
olarak kargimiza ¢ikmaktadir (Yildirim ve Cevik, 2018).

Cl iiriinlerin biiyiik bir cogunlugu yiyecek, igecek, alkollii igecekler ve sarap
gibi tarima dayali tirtinlerin yan1 sira el sanatlari {izerine yapilan triinlerde
bulunmaktadir. Genel olarak bu tip iiriinlerin biiyiik bir gogunlugu gelismekte
olan iilkelerde goriilmektedir. CI iiriinler korunmamast durumunda marka
sahipleri iirliniin bagh bulundugu bolgenin ismine bagl olarak, ismini
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kullamp tiiketicilere iiriinlerin satigini yapabilmektedirler. Ornegin; Ingiliz
sirketine ait olan Lipton ¢ay markasi ile Amerikan sirketine ait Chiquita
(Cikita) Muz markas: iirliniin satisini rahatlikla yapabilmektedir. Her iki
triiniin tretimi bilindigi {izere yerinde iiretilmemektedir, fakat bu iilkeler
1sim hakkini kullanabilmektedirler. Bunun temel nedeni yasal korunmanin ve
diizenlemelerin olmamasindan kaynaklanmaktadir (Gokovali, 2007).

Sinai Miilkiyet haklarin korunmasi hakki tescili gergeklestirilen Tiim
diinyada ve her iilkede gegerlidir. Bu nedenle Tescilleri gergeklestirilen tirtinler
valniz o tilkelerin sinirlari iginde gegerli sayilmaktadir. Bu baglamda Sinai
Miilkiyet haklarin korunmast agisindan Cografi Isaretlemelerin tiimii Tiirkiye
siurlart gercevesinde gegerlidir. Diger iilkerlerde Cografi Isaret agisindan
koruma hakki kazanmak igin o iilkelerin yasal mevzuat gergevesinde tescil
igin bagvurularin yapilmast veya uluslararasi koruma saglayan otoritelerin
belirlerdigi sekilde bagvurularin gergeklesmesi gerekmektedir. Bu stireglerin
gerceklesmesi i¢in Avrupa Birligi (AB) Ulkelerin tiimiinde korumanin
saglandigr 2012/1151 sayih Tarim Urdinleri ve Gida Maddeleri Hakkinda
Kalite Tasaris1 Avrupa Konseyi Tiiziigii ¢er¢evesinde Avrupa Komisyonuna
bagvuru yapmaktan ge¢mektedir.

Cografi isaretleme ile ilgili bagvurular Avrupa Komisyonuna yalnizca
Tarim ve Gida triinleri gercevesinde yapilmaktadir. Aksi bagvurular gegerli
degildir. AB nezaretinde bagvuru yapilabilmesi igin ilk olarak Tiirkiye ‘de
TURKPATENT” ¢ bagvuru yapilarak Cografi isaret tescili almasi zorunludur.
Bu gergevede Avrupa Komisyonu adresine (European Commission, DG
AGRI, Rue de la Loi, 130, B-1049, Belgium) mail ya da e-posta yoluyla
bagvurular yapilabilmektedir (Findik Raporu , 2018).

Avrupa Komisyonu tarafindan incelemeler yapilarak tescil almig veya
inceleme agamasinda olan Cografi isaretli {irlinler ya da bagvurular DOOR
veri tabaninda gosterilmektedir (http://ec.europa.eu/,2019). Bahsedilen
veri tabani adresinden fiiriinlerin katagorilerine ve {ilkelere gore aramalar
yapilabilmekte rahatga erigim saglanabilmektedir. Giincel olarak AB nazarinda
3 adet CI tescili almig 14 bagvuru siirecinin devam ettigini gormekteyiz.
AB tescil almig olan Antep Baklavasi, Aydin Inciri, Malatya Kayis1 olarak
3 tanedir. Bu dogrultuda Giresun Tombul Findig1, Aydin Kestanesi, Milas
Zeytinyagl, Afyon pastirmasi, Afyon Sucugu, Edremit Yesil ¢izik zeytini,
Kayseri mantisi, Kayseri pastirmasi, Kayseri sucugu, incgél kofte, Tagkoprii
sarmusagl, Antep Fistigi, Bayrami¢ Beyazi Antep lahmacunu’dur.

1151/2012 sayili AB Tiiziigliniin 8. maddesi kapsaminda, {iye olmayan
devletler tarafindan yapilacak bagvurularda asagidaki 4 unsur bulunmalidir.
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Buna gore bagvurular; “Spesifikasyon dokiimanr” olusturulmalidir.
(Tuztgln 7. Maddesinde listelenen hususlar: igermelidir).

Bu korunmast amaglanan Cografi isaretli tirliniin ad, i¢eriginde kullanilan
hammadde, iiriiniin igeriginde kullanilan duyusal, kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik 6zelliklerin, iirline ait cografi alanin belirtilmesi, iiriiniin
bagli bulundugu (adin1 aldig1) yoreye ait kanitlar iiriiniin yapim siirecinde
kullanilan geleneksel yontem ve teknikler (yore ve bolgeye ait olanlarda bu
stirece dahil) {irtinlin paketlenmesi, paketleme yontemi (paketleme iglemi
bagli bulundugu bolgede ve yorede yapilmasina karar kilindiysa ayni anda
bagvuru yapacak bagvuru sahibi bunun gibi temel bilgileri) {irtiniin kalitesi,
iriiniin karakteristik yapisi, Cografi alani, cografi alanla ilgili bag, tirtiniin
denetlenebilirliginden sorumlu olacak olan kisi / kurum veya kuruluglarin
isimleri adres bilgileri ve denetim agisindan nitelikli gorevlerin tanimlanmast,
tescili ve buna bagh isaretleme/marka/ Etiket konusuyla ilgili bir uygulama
yapilacaksa bunun tanimlanabilir olmasidir. Tescilli cografi isaretler ile ilan
edilmig ve bagvuru agamasindaki bagvurulara (http://ec.europa.eu/,2019).
Baglantisindan ulagilabilmektedir. S6z konusu adresten {iriin kategorilerine
ve lilkelere gore arama yapilabilmektedir.

AB nezninde bahsi gegen iiriinler FSMH agisindan korunabilmesi igin
yasal mevzuatlar diizenlenerek yerel ve geleneksel triinlerin Mengei adi
korunmasi (PDO) ve cograti isaretler korumasi (PGI) olarak saglanmaktadr.
Bu iilkelerde ise Geleneksel niteligi bulunan ve garanti altina alinarak (TSG)
olarak tanimlanmustir.

1.3.1 Diinyadaki sistemler ve hukuki ¢ergevesi

Cografi isaret kavrami Tirkiye i¢in yeni bir kavrama olmakla birlikte,
Diinyada ilk kullaniminin 20.yy. baglarinda bir Avrupa iilkesi olan Fransa’da
oldugu goriilmiigtiir. Bu gibi {irtinlere ait niteliklerin bazi kurallara ve
diizenlemelere baglanmast ise Paris Sozlesmesi ile gerceklesmistir. Tleri
donemlerde Avrupa Ekonomik Toplulugu (AET) ve sonrasinda ise AB
iilkeleri iginde Cografi Isaretleme kavramina ve ilgili hiikiimlerine yer aldig
goriilmiigtiir (Pektag vd., 2018).

Diinyada CI almug yiiriirlikte olan istatiksel veriler Sekil 1.2°de
gosterilmektedir.


http://ec.europa.eu/,2019
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Sekil 1.2: Diinyadn Cografi Isavetli Uriinlerin Yiiviivliikteki Saydarims Gosteren
Ulkelerin Istatiksel Tablosu

Kaynak: (WIPO, 2019)

1.3.2 Avrupa birligindeki sistemler ve hukuki gergevesi

AB iiye iilkelerinde tam anlamuyla isim olarak “CI” kullanilmamus olsa da
kendi iginde iilkeler degisik uygulamalar ile kendine 6zgiin 6zellikleri olan
nitelik bakimindan oldukga iy1 olan iirtinleri korumay: amaglamigtir. 2003
yilinda AB bolge isimlerinin bolgesel isimlerinin gida ve igeceklerle ilgili
olarak bir ticari marka yaratmak adina ¢esitli imkanlar1 kisitlayip, aragtirma
ve gelistirmeye calismistir. Buna baglh olarak AB iilkeleri diginda bulunan
tilkeler tarafindan bir takim sikintilara yol agmugtir AB iginde bulunan Ticari
marka olarak bilinen bolge isimleri (Parma Ham, Champagne, Bordeux,
Roquefort, Parmesan Cheese, Feta Cheese, Scotch Whisky) bahsi gegen
triinlerin sorun yagayan iiriinlerin baginda yer almaktadir (Kan vd., 2017).

Avrupa’da CI iiriinler Tescilli Mengei Isaretlerin Korunmasi (PDO),
Tescilli Mahreg Tsaretlerin  Korunmasi (PGI) ve Geleneksel iiriinler
(TSG) AB yasa ve yonetmeleri geregince bu sekilde kategorize edilip
siniflandirimaktadir. AB bolgelerine gore basta Sarap, peynir, sosis, ekmek,
sebze ve meyve isimleri verilmigtir. Sonug itibariyle Gorgonzola, Roquefort
ve Champagne sadece iiretiminin yapildig: yerden geliyorsa bu isim ve etiket
altinda satis1 yapilmaktadir (Kan vd., 2017).

Cografi isaretli iriinlerin tescili AB tiyesi olan ya da olmayan iilkelerin
birbirine yakin prodesiirlerle ger¢eklesmektedir. Yasal tliziikler ve
yonetmelikler geregince (CI) igin 6ncelikle kendi Ulkelerinde bulunan
ulusal otoritelere bagvuru yapmasi zorunludur. Bu Ulusal Otoriter
tarafindan incelenen bagvurular, ulusal anlamda yayin itiraz agamasindan
sorumlu tutulur. Bu siiregte yapilan bagvurular gerekli ve uygun goriilen
degerlendirme sonucunda AB komisyonuna bildirilir. Bildirilen bagvurular
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12 ay iginde incelenip karara baglanir ilan edilmesinin ardindan Resmi
Gazetede yayimlanmak zorundadir. Resmi Gazetede yayimlandiktan
sonraki ilk 6 ay igerisinde itiraz edilmez ise tescillenmig olarak kabul edilir.
Aksi takdir de itiraz olursa ve bagvurunun AB mevzuatina uygunlugunun
saglanmamas1 konusundan karar verilirse bagvuru direk reddedilir. AB
yonetmeligi geregince “Yasal olusumuna ve Bilesimine bakilmaksizin ayni
riinii Ureten {ireticilerden olugmug bir grup” bagvuru yapmak hakkina
sahiptir. Grup ve diger kigiler olarak bireyselde bagvuruda yer alabilir ayni
tiriiniin birden fazla iilkede tarafindan yapilmasi durumunda birkag grup
birleserek “Ortak Bagvuru” yapabilmektedir (Erol, 2014) (https://www.
ci.gov.tr/, 2020).

Sekil 1.3: Avrupa Birlifi AB Mengei, Mahvee Uriin ve Geleneksel Uriin Isavetleri
Kaynak: (bttps://www.gov.uk/, 2019).

Tiirkiye’de pek fazla bilinmeyen Cograti igaretli tirtinler ad1 ve tirtinlerin
standardi AB uyum siireci kapsaminda Ticari olarak oldukea iireticiye ve
iriiniin kendisine katma deger saglamistir. Tiirk Patent Enstitiisi’niin (TPE)
tarafindan gesitlik kurallarin ve yonetmelikler kapsaminda bu igaretleme
yapilmaktadir. Bu baglamda 2017 verilerine gore 315 adet iiriin CI bagvuru
islemi yapilmig olup biiyiik bir kismui tarimsal {riinler ve kaynaginin ve
tekniginin tarimsal {rtinlerden alan irtinler olduguna rastlanmaktadir.
Avrupa Birligi’nin bu baglamda sadece tarimsal iiriinler iizerinde oldugu
dikkat ¢ekmektedir. Ote yandan AB yiiksek kaliteli bir iiriin standard:
olusturmak, tarimsal iirlin yelpazesini gelistirmek, iirtinler ile ilgili tirtint
titketen kigileri bilgilendirmek daha da 6nemlisi haksiz rekabetin Oniine
ge¢meyi amag edinmigtir (Pektag vd., 2018).
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Tarihsel agidan oldukga eski olan CI kavrami Avrupa iilkelerinde temel
¢ikis nedeni, tiiketicilere koken ve tiretim teknikleri bakimindan destek veren
ayni zamanda garantor saglayan bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadur.
Bu baglamda onciiliigli yapan ilk AB iilkesi Fransa’dir. Fransa’da bulunan
Bourgogne ve Bordeaux garap iireticileri girisimde bulunmuglardir, temel
nedeni ise Bolge ireticilerin tirettikleri saraplarin piyasada bulunan birgok
kalitesiz garabin kendi iirettikleri garap adi altinda satilip, bununla birlikte
haksiz rekabete kargin siirdiirdiikleri etkin miicadelenin Fransa’da 1947
yilinda gikan yasalar diizenlemelerle “Koken Adlandirmalar: ve Kalite Ulusal
Enstitisii”niin (INAO) kurulmast ile sona ermigtir (Tekelioglu, 2019).

1.3.3 Tiirkiye’deki sistemler ve hukuki gercevesi

Tiirkiye’de Cografi isaretli iirtinlerin belirtilmesi, korunmas: ve tescil
edilmesi 1995 yilinda 555 sayih Kanun Hitkmiinde Kararname (KHK)
kapsaminda ele alinmugtir. 555 sayili Cografi Isaret KHK’nin 15. Maddesinde
Tescil edilmis olan iiriin ya da tirtinlerin igerigini kapsamaktadir. Bu baglamda
Cografi isaret tescilinin, kullanim hakkina sahip olan kisilere sagladig
haklar ve bu haklar ile ilgili yonetmelikler yer almaktadir. Cografi isaretli
iriinler Mengei ve Mahreg olmak tizere ikiye ayrilir ve 555 sayih (KHK) ile
korunmasi ve tescil edilmesi saglanmaktadir (Oraman, 2015).

555 sayili Cografi isaret KHK ile marka kanunlari kapsaminda bir
korumaya tabi olarak yonetmelikte yer almakta aym zamanda 555 sayili CI
KHK nin 5. Maddesi geregince hangi isim, hangi isaretlerin tescil edilip,
edilemeyecegi tiim detaylar1 bu kapsamda agiklanmustir.

¢ 3. Maddedeki Cografi igaret tanimina uymayan adlar ve igaretler
e Uriinlerin kendine 6zgii olmus adlar ve igaretler

e Uriiniin kendine 6zgii, temel kaynag1 konusunda halki yaniltabilecek
olan bitki ve tiirevleri, hayvan soylar1 veya muadil adlar

e Kamu diizeni ve genel ahlaka aykir1 igaretler

e Daris sozlesmesi ve Diinya Ticaret Orgiitii (DTO)’nii kuran Anlagma’ya
tiye iilkelerde korunmayan, korunmasi sona ermis veya kullanilmayan
adlar ve igaretler bu kapsam igindedir (Tuncay, 2009).

AB verilerine gore Tiirkiye’de Subat 2011 Tarihine gore Toplamda 1000
adet iiriin CI tescillenmis olarak goriilmektedir. Bahsi gecen iiriinlerin 500
ideti Mengei, 465 adedi Mahreg ve 30 Adeti Geleneksel Ozelligi olan iiriinler
olarak karsgimiza ¢ikmaktadir. AB {ilkelerine nezninde bakildigi zaman en
fazla CI tescili almug iilkeler birinci sirada Italya, ikinci sirada Fransa, tigiincii
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sirada ise Tspanya’dir.Diger yandan ise Portekiz, Yunanistan ve Danimarka
izlemektedir (Erol, 2014).

Cografi ve Mahre¢ adlart bulunan triinlerin korunmasi ile ilgili Sinai
miilkiyet haklarina dair ilk diizenleme 1883 tarihli Paris Sozlegmesi ile
yapilmis, bu sézlesme ile CI iiriinler koruma kapsamma alinmistir. Mengei
isaretli tirtinlerle ilgili diizenleme ise 1891 yilindan Madrid Anlagmasi ile 16
madde halinde karara baglandigini1 gormekteyiz. Paris sozlesmesine istinaden
1919 tarihli Fransiz yasalarinda “Mengei” kavrami Sinai miilkiyetin 6zel bir
alan1 olarak goriiliip koruma kapsamina alinarak 1967 tarihinde yeni yapilan
yasal diizenlemeyle suan mevcut yiirtirliige girmistir (Karakulak, 2016).

1.4 Cografi Isaretleme Tescili ve Uygulama Siireci

Tiirkiye’de CI Tescil ve uygulama siirecine iliskin iiretici gruplari, iiriin
ile ilgili kamu yaranina ¢ahigan veya tyelerin ekonomik ¢ikarlarini gozeten
dernekler, vakiflar, kooperatifler, {iriin veya {irliniin kaynaklandig1 cografik
alan, bolge, yore, de bulunan kamu kurum ve kuruluglari, buna benzer kamu
niteliginde meslek kuruluglari, sayet tirtiniin tireticisin tek olmas1 durumunda
kanitlamak kaydi ile bagvuru yapilmaktadir (https://www.ci.gov.tr/, 2019).
CI kosullarin saglayan iiriinler isim, geleneksel yapilig yontemi ile CI olmayan
adlarda Mengei adlar1 olarak ta kullanildigini gbrmekteyiz. Buna duruma
ornek olarak Eskisehir Liiletagi, Celikhan tiitiinii, Ege Pamugu verebiliriz,
bu iiriinler ait olduklar1 bolge ya da alan diginda iiretimi yapilamaz bunun
sebebi irtintin karakteristik tiim o6zelliklerinin o bolge, alandan almasinda
saklidir. Tiirkiye’de CI tescili ile ilgili sorumlu tek yer Tiirk Patent ve Marka
Kurumu (Tiirk Patent Enstitiisii)’diir. Yurt i¢inde ve yurt digindan yapilan ya
da yapilacak olan her tiirlii CI bagvurular Tiirk Patent Enstitiisiine veya onun
yetki verdigi bir makama yapilir (Kan ve dig., 2017).

Tiirkiye’de Dogal ve begeri iirtinlerin bir araya gelmesi ile birlikte gida,
tarim, maden en sanatlar1 gibi iiriinlerin sanayi iiriinlerinden 6769 sayil sinai
Miilkiyet kanununda yer alan maddelerin uygun olmasiyla beraber tescil
edilir. Bunun sonucunda ise iiriin CI veya Geleneksel Uriin adi korunmast
adr altinda degerlendirilir. CI tescili alan iiriinler iireticisi ve pazarlamacist
agamasinda nitelik ve katma deger saglar. Yani sadece bir iiriinii tireten
tiretici degil, tescil belgesinde bulunan tiim sartlar1 yerine getiren tarafindan
kullanilmaktadir. Bu islemi yapan kisiler tescil ettirene CI ve geleneksel
iriin adina yonelik itiretim ve pazarlama ile ilgili gosterdiklerine dair
bildirimde bulunmaktadir. Bagvuru yapan kisilerin gérevi CI tescil iiriinler
ile ilgili yapilmas: gereken ve yiriitiilmesi, denetilmesi iglemlerinin takibini
saglamakir. Cl tescilinin irline katma deger saglamasina, bagvuru yapan kisiye
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tek bagina hak saglamamaktadir (www.turkpatent.gov.tr, 2019). Tiirkiye’de
Tescil bagvurusu yapilan CI iiriinler ve Geleneksel iiriinlerle ilgili Tiirk
Patent ve Marka Enstitiisii (TPE) tarafindan degerlendirilir, uygunluguna
karar verildiginde konu ile ilgili uzman kurum veya kuruluglardan goriig
istenir 6769 sayili kanunda yer alan ve tiim bagvuru kriterlerini saglayan
bagvurular Biiltende yayimlanir, biiltende yayimlanan tarihten itibaren 3 ay
i¢inde herhangi bir itiraz olmaz ise kabul edilir, itirazlar var ise itirazlarin
nihai sonuglanmasi ve degerlendirilmesi beklenir, itirazlarin sonucundan
degisiklige ugramig bagvuru, bildirim tarihinden sonra 2 ay igerisinde tescil
tcretinin 6denmesi ile ilgili bilginin ey zaman igerisinde bagvuru yapilan
kuruma bildirilmesi sartiyla tescil edilip, sicile kaydi yapilarak tescil bilgileri
biiltende yayimlanmaktadir. Tiim bagvurularda itiraz siiresi toplam 6 ay
olarak bilinmektedir (www.turkpatent.gov.tr, 2019).

Toblo 1.1: AB Tarafindan Tescil Almas Uriinler

COGRAFI ISARETLI URUN BASVURU BASVURU DURUMU
TARIHI

MILAS ZEYTINYAGI 13/11/2017 Bagvuru yapild:
ANTEPFISTIGI 21/07/2017 Kabul edildi
KAYSERI MANTISI 07/07/2017 Kabul edildi
MALATYA KAYISISI 22/05/2017 Bagvuru yapild:
KAYSERI SUCUGU 22/05/2017 Bagvuru yapild:
TASKOPRU SARIMSAGI 22/05/2017 Bagvuru yapild:
BAYRAMIC BEYAZI 04/01/2017 Bagvuru yapild:
AYDIN INCIRI 25/11/2016 Kabul edildi
AYDIN KESTANESI 17/02/2016 Bagvuru yapild:
INEGOL KOFTE 08/09/2015 Basvuru yapildt
ANTEP BAKLAVASI 17/09/2014 Bagvuru yapild:
AFYON SUCUGU 21/12/2013 Bagvuru yapild:
AFYON PASTIRMASI 13/08/2012 Bagvuru yapild:

Kaynak: (bttp://ec.euvopa.en/, 2019).

2. COGRAFI ISARETLEMENIN ONEMI VE ETKILERI

2.1 Kiiltiirel Onemi ve Etkileri

Son yillarda Diinya’da artan niifusun sosyal, Kkiiltiirel ve ekonomik
degisimlerin yani sira insan ihtiyaglariin ve aligkanliklarinin yeniden
sekillenip buna baglh olarak tiiketime kargi olan tutum ve yaklagimlarinda
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degisiklik gostermektedir. Ozellikle tarim, gida ve diger temel ihtiyaglarin
iretiminde ve tiiketiminde yogun bir sekilde kullanilan teknoloji, geleneksel
ve yoresel tiriinlerin talebi ve buna bagh olarak 6nemini de arttirmaktadir.
Kiiresellegen diinya ve ticaretin ¢ok genig kapsamli olmasi bununla birlikte
tiriin gesitliligi iretimine imkan saglarken, sirketler bakimindan asir1 kar elde
etme diigiincesi, yerel, geleneksel {irtinlerin ve gidalar yerine igerigi ve yapisi
oynanmuig iirlinlerin pazara girmesini ve Uretimini arttirmugtir. Bu durum
titketicilerin saghgini olumsuz bir sekilde etkilemektedir, buna bagl olarak
yoresel ve Geleneksel tirtinlere sahiplenme ve onlar1 daha fazla tiiketilmesi ile

ilgili bir alg1 olugturmugtur (Orhan, 2010).

Yerel kiiltiirtin, bolgede bulunan yerel {iriinlerin tiiketilmesi ile ilgili bagh
bulundugu yore halk arasinda kuvvetli bir bag bulunmaktadir buna bagh
olarak taklitlerine kargi korunmasi ve yore halki tarafindan haksiz rekabetin
oniine gegilmesi gibi Tirkiye’de yasal mevduatlar ¢ergevesinde gesitli
diizenlemeler yapilmis, {irline katma deger saglama konusunda yardimci
olunmustur (Sahin ve Meral, 2012).

Bulundugu bolge, yore ve alan itibariyle bagli bulundugu Ticari faaliyet
icinde bulunan isletmelerin tam anlamuyla CI iiriinlerin uygulanabilirligi
ve siirdiirtilebilirligi aynm1 zamanda uluslararas: piyasada nitelik kazanmasi
oldukga 6nem arz etmektedir. Aksi takdir de Tiirkiye’de CI korunmamast ya
da sahiplenilmemesi durumunda nitelik bakimindan oldukga iyi olan {irtinler
bagka iilkeler tarafindan sahiplenilmesi ve korunmaya galigiimasi kagilmazdir
(Ertan, 2010).

Kalite bakimindan ayirt edici bir takim 6zellikleri bulunan CI, ekonomik
agidan dretici ve tiiketici arasindan bulunan bagin, bir takim bilgi
cksikliginden kaynakli olarak piyasada olugacak olumsuzluklarin Oniine
gegmek igin 6nemli 6lgiide bir arag olarak kargimiza ¢ikmaktadir, CI iiretimi
yapana ayni zamanda tiiketiciye de bu baglamda yon verir. Tiiketicilerin
CI iiriin hakkinda detayli bilgi sahibi olmasi, dogru tercih yapmasi ve
daha saglikli karar vermesini saglamaktadir. Ote yandan Tiiketicilerin
saglkli yasam ve beslenme agisindan CI iiriinler ekseninde toplamaktadir
(Tekelioglu, 2019).

Tiirkiye’de bulunan Findik gesitleri isimleri ornegin; Allah verdi,
Karafindik, Ince kara, Cakildak, Palaz, Sivri, Kalin kara, Aci, Mincane,
Kan,Kargalak, Cavcava, Yass1 badem, Tombul, Yuvarlak badem, Kus,
Uzunmusa, Fosa olmak iizere belirtilmektedir iginden CI alnug olan ise
Giresun Tombul Findigrdir (https://arastirma.tarimorman.gov.tr/, 2019).
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2.2 Ekonomik Onemi ve Etkileri

Smurlt iriinlerin - gesitliligi  ve Geleneksel iiriinlerin  piyasalardaki
dalgalanmalar1 Geligmis Ulkerleri (LDC) ticaret bakimindan en az sekilde
etkilemektedir. Sinirli {iriin ve ihracat gesitliligine ragmen genellikle
hammadde ve kiigiik hacimli olan geleneksel iiriinlerin degerlerden olugan
ve bir takim dizi tedbirleri Geligmis Ulkeler tarafindan alinmaktadir. Ote
yandan asil konu olan Geligmekte olan iilkelerin kiiresel rekabet kogullarinda
miikemmel ve katma degerli en yiiksek iiriinii bulmak asil amacidir, bu
nedenle CI iiriinlere ihtiyag duymakta ve bunlarla ilgili cesitli nlemler
almayr amaglamaktadirlar (https://unctad.org/, 2016).

CI iiriinleri tarafindan genel anlamda kiigiik isletmelerin oldugu
trtinlerin tiretimleri siiresince, triiniin karakteristik yapisinin korunmasi
ve tretim miktarinin belli bir 6lgiide olmak zorundadir. Buna bagh olarak
CI iiriinlerin, gercegi olmayana nazaran genel anlamda fiyat bakimindan
oldukea yiiksektir. Ornegin; 2012 yilimn verine goz attigimizda Fransa 19
milyar Euro (€), iilkesinin eckonomisine katki saglayip gelir elde etmistir. CI
drtinlerin ihracatinda 6 Milyar (€) gelir elde etmig, bu rakam gida sektoriintin
yillik toplam ihracat gelirinin %30 kismini olugturmaktadir. Ote yandan yine
Fransa’da CI peynirleri bir diger farkli peynirlere oranla %30, saraplari da
%230 oraninda ¢ok ciddi fiyatlara satilmaktadir, Thracati yapilan Fransa’ya
ozgii saraplarin % 85 CI almis ve alicilar tarafindan talep gormektedir.

AB komisyonunca yapilan aragtirmalar sonucunda AB tarafindan korunan
ya da korunmaya calgilan iiriinlerin CI kapsamina girmeyen iiriinleri
birlikte kiyaslandiginda 2.23 kat fazla fiyatina satildigin1 gormekteyiz. AB
genel olarak 2017 yilindaki verilere bakildigindan 1358 adet Cl, 56 adet
Geleneksel tiriin adr ile ilgili tescili gérmekteyiz. 2014 yilinda bakildiginda
ise Cl iiriinlere toplam olarak 45 Milyar (€), 2010 yilinda ise sat1g tutari 54,3
Milyar (€) olmustur (https://statik.tse.org.tr/, 2017).

Diinyada bademden sonra en fazla yetistiriciligi yapilan Tiirkiye’de ise
en fazla tiretimi yapilan ve Cografi isaret almug iiriin Findik olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Findik kiiltiir gesitliligi bakimindan Tiirkiye, Ttalya, Ispanya,
ABD, Giircistan, Azerbaycan, Cin, Iran, Sili, Avusturya ve Fransa gibi
gesitli tilkelerde yetigtiriciligi yapilmaktadir. Diinya’da Findik tiretimi 1960
yillarinda ortalama 250 bin ton olarak goriilmekte iken, son zamanlarda 1
milyon ton civarinda oldugunu gormekteyiz (https://ticaret.gov.tr/, 2018).
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Toblo 2.1: Diinya Fumndik Uretimi (Ton)

Ulkeler

Italya 74.456 101.643 120572  131.281  132.699 15
Azerbaycan 30.039 32.260 34.271 45.530 52.067 6
ABD 32.659 28.123 39.916 29.030 46.270 5
Cin 23.743 25.696 24.146 24.528 24.790 3
Giircistan 33.800 35.300 29.500 21.400 17.00 2
Iran 10.098 16.761 16.443 15.700 15.839 2
Fransa 11.053 8.900 12.638 11.111 14.988 2
Sili 6.012 6.039 8.946 9.036 9.019 1
Ispanya 13.542 11.423 9.510 10.487 8.033 1
Diger 18.796 25.133 24.006 23.610 28.183 3
Toplam 705.198  937.278  739.948  996.713  863.888 100

Kaynak: (Findik Degerlendirme Raporu, 2020). (https://www.fiskobirlik.ory.tr/, 2020)

Tiirkiye’de Findik, bu zamana kadar Toplam diinya arzinin %72,9,
Yaklagik olarak %60 Dogu Karadeniz bolgesinde, %15, Orta Karedeniz
Bolgesinde , %25 ise Bati Karadeniz’de itiretilmektedir (http://www.fao.
org/, 2019)

Findik iiretim bakimindan Diinya’da bunun ihracatini yapan iilkelerin
baginda Ttalya, Fransa, Isvigre, Belgika ve diger Avrupa iilkeleri yer
almaktadir. Genel olarak Cikolata ve gsekerleme alaninda kullanilmakta,
sanayi bakimindan gelismis iilkelerin olmasi agisindan bunun yani sira yerine
Badem en 6nemli talep goren iiriin konumundadir (http://www.tmo.gov.
tr/, 2019).

Asagida yer alan Tablo 2.2’de goriildiigii tizere 01.09.2017- 31.01.2018
tarihleri arasinda kayda alnan Tirkiye Findik IThracati tablosunda
goriilmektedir (https://www.fiskobirlik.org.tr/, 2019).
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Tablo 2.2: 01.09.2017 - 31.01.2018 Arasmda Kayda Alman Tiirkiye Findik Thvacats

Rakamlar
KARADENIZ 2017 2016 2015 TOPLAM DEGER
URUNU TON/IC TON/IC TON/IC TUTARI
TON/ iC (%)
AB ULKELERI 585351 44809 0,0 63.516,0 401.103,044
AB DISINDAKI  6.001,4 5456 0,0 6.547.0  41.934.893
AVRUPA
ULKELERI
DENIZ ASIRILI 7.600,9  276,1 0,0 7.877.0  53.172.556
ULKELER
DIGER 3.112,6 3854 0,0 3.498.0  20.540.875
ULKELER
75.250,0 6.188,0 0.0 81.438.0 516.751.368

Tablo 2.2: (devams) 01.09.2017 - 31.01.2018 Arasmda Kayda Aliman Tiivkiye Findik

Thracats Rakamlar
DIGER 2017 2016 2015 TOPLAM DEGER
BIRLIKLER URUNU TON/IC TON/IC TON/IC TUTARI
TON/ IC $)
AB 3.899.00 2.239.0 0.0 6.138.0  45.250.309
ULKELERI
AB DISINDAKI  574.1 307.3 0,0 881.4 6.474,612
AVRUPA
ULKELERI
DENIZ ASIRILI  899.1 72.4 0,0 971.,5 6.465,957
ULKELER
DIGER 1.983,1  1.4880 0,0 3.468,1  21.386,240
ULKELER
7.355,3  4.103,7 0,0 11.459.0 79.577,118
TOPLAM 138.167,3 12.243,7 62,0 150.473,0 958.260,171
Natiirel  94.716,0 587.333,055
Findiklar
Islenmis  55.757,0 370.927,116
Findiklar

Kaynak: (bttps://www.fiskobivlik.org.tr/, 2019).
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2.3 Gastronomi Agisindan Onemi ve Etkileri

Tiirkiye Findik iiretimi ve ihracati bakimindan Anavatan konumundadir.
Tiirkiye’de {iiretilen findiklar eski ve yeni bolge olarak yetigtirilmektedir.
Eski bolge denildiginde Dogu Karadeniz tarafinda bulunan Ordu, Giresun,
Trabzon, Rize ve Artvin illeri yer almaktadir. Yeni Bolge denildiginde ise Orta
ve Bat1 Karadeniz bolgeleri yer almakta genel olarak Samsun, Sinop, Diizce,
Sakarya, Zonguldak, Kocaeli illeri bilinmektedir. Tiirkiye’de yetigtiliren findik
gesitleri arasinda bagta Giresun Tombul Findigr olmak tizere Cakildak ve
Fosa olarak bilinen iki ¢esidi mevcut olup en popiiler findik gesitleri seklinde
kargimiza ¢ikmaktadir. Tiirkiye ortalama olarak 600 bin ton Findik iireticisi
noktasindadir. Bu iiretim hacmi Tiim Diinyada bulunan findik iiretiminin
biiyiik bir boliimiinii olugturmaktadir. Ayni zamanda Tirkiye’de yer alan
tarim triinlerinin ihracat seyrinin %20 lik kismini meydana getirmektedir
(Islam, 2018).

Diger iller
/wa

Kocaeli

Zonguldak
% %
Trabzon
%6

M Giresun
B sakarya
M Samsun

HOrdu

H Dlizce

¥ Trabzon
® Zonguldak
" Kocaeli

Diger iller

Sekil 2.1: Kavadeniz Bolgesinde ve Cevre Illere Gove Findik Uretim Ovanlar
Kaynak: (bttp://www.tmogov.tr/, 2019).

Karadeniz bolgesi ve gevre illerde findik iiretiminn 2019 yili oranlarina
bakildiginda %32 ile Ordu ilinin en fazla iiretim yapilan gehir oldugu,
Giresun ilinin ise Samsun ile birlikte %14 tiretim yaptig1 goriilmektedir.
Karadenize komsu diger illerde en az iiretimin yapildig1 sehir ise Kocaeli
olarak belirlenmistir.
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2.4 Diger Etkileri

Findik 1liman ve nemli hava iklimde genellikle yiiksek yagis alan yerlerde
yetigen bir meyve tiiriidiir. Uretim bakimindan Tiirkiye, Italya, Ispanya ve
ABD diinyada siralama agisindan lider tilkeler arasinda yer almaktadir, Diger
tilkeler bolge olarak 1talya’n1n Adriyatik kiyilar, 1spanya’n1n Katalonya,
ABD’nin ise Oregon bolgesi hasat bakimindan oldukga verimli yerler
olarak bilinmektedir. Diger bir taraftan nemli iklime sahip bolgelerde
yetismesi nedeniyle Diinya ‘da Tiirkiye’de iklim kosullar1 agisindan en
uygun kosullara olanak saglayan Karadeniz kiyr geridi Giresun Bolgesi
dikkate alinmugtir. Yapilan tiim istatikler ve analizler sonucu Giresun Tombul
findigin verimliligin etkileyen en 6nemli unsurun bolgenin sicaklig olarak
gozlemlenmigtir (Ustaoglu, 2012).

Tiirkiye’de Findik meyvesinin iiretimi ve ticareti ¢ok uzun yillara
dayanmaktadir. Tiirkiye’de geleneksel olarak ihracat pazarindan oldukga
onemlidir. Tarim driinleri agisindan ihracat alanindan pamuk, tiitiin
driiniinden sonra {igiincii swrada yerini almaktadir, nedeni ise diinya
Uretiminin biiyiik bir paymmn Tiirkiye tarafindan kargilaniyor olmasidir
(Doganay, 2012).

3. DUNYA, AB VE TURKIYE’DE COGRAFI
ISARETLEMENIN DURUMU

CI kavramu, Ingilizce olarak “Geographical Indication” belirtilir, Tiirkgeye
gevrilmesi ile ilk olarak duyan ya da okuyanlar tarafindan ne anlatildig1 pek
fazla bilinmeyen kelimedir. Buna bagl olarak Tiirk kamuoyu tarafindan sinai
miilkiyet haklarin biitiin madde ve yonetmelikleri genel anlamda nitelikli,
nitelendirilmesi olan endemik tiriinlerin “patent hakkr” veya “patentini alma”
gibi terimlerin CI kavramiyla kullanildigim gérmekteyiz (Kiziltepe, 2005).

CI kavrammni duyuldugunda akla ilk gelen iilke Fransa’dir. 19.yy da
Avrupa’da Sarap ve Bagclik ile ugrasan freticilerin lizim baglarinin
“phylloxera” (Asma bitlenmesi) hastaligindan kaynaklanan ciddi bir sorun
haline gelmis ve CI kavraminin 6nemini daha da arttirmustir. Ornegin;
Fransa’nin Cognac bolgesinde yetigen iiziim baglarinin 300.000 hektardan bu
salgindan dolay1 40.000 hektara diigmesi bu durumun en temel gostergesidir
(WIPO, 2003). Bu yaganan sorun nedeniyle Cognag bolgesinde sarap ve
Alkol oran yiiksek igkilerin iiretim bakimindan oldukga sikintilar yaganmig
halkin talebine kargin bir arz ger¢eklesmemistir. Buna bagl olarak yerine
(Muadil) olabilecek, taklidi olan iiriinler {iretimine gegilmig satig1 igin piyasaya
sunularak pazarlanmasi amaglanmistir. Bu karsin Fransa Resmi Otoriteleri
1 Agustos 1905 tarihinde kanunlari yiirlitme karart almigtir. Ardindan
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Italya’da bu benzer bir kanun hitkmiinde kararla Parma peyniri olarak bilinen
nitelikli irtiniinii “Parmigiano-Reggiano” veya “Parmesan peyniri’ni 1612
yilinda koruma altina almaya ¢aligmis, sadece Parma kasabasinda tiretilen
ve yillandirilmast gereken peynirin Parmesan ibaresi alma zorunlulugunu
ortaya koymugtur. Parma kasabasinda {iretilen peynir ile Milan’da {iretilen
peynirlerin arasinda karigikliligi ortadan kaldirmak amaciyla Italyan Resmi
otoriteleri 1751 yilinda Parmesan peyniri etiketlendirme yontemi ile piyasaya
sunmug ve pazarlamasina baglamistir (Kiziltepe, 2005).

Son zamanlarda biitiin diinyada bagta gida sektorii olmak tizere yerel
ve geleneksel {irtinleri talep edilmesi ve korunmast ile ilgili birgok 6nlem
alinmaya baglanmigtir. Buna baglamda tiim onlemlerin hukuki agidan
ilk olarak Paris Sozlesmesi ile ardindan Madrid ve Lizbon anlagmast ile
yuriirliige girmesi sonucu TRIPS Anlagmasinin cografi igaretli tirtinler yeni
bir ivme kazanmugtir. Bu sistemle alakali gerekli olan diizenleme ise 1992
yilinda yapilarak 200620120 yillar1 arasindan kapsam bakimindan tekrar
diizenlemeler yapilmugtir (Tloglu, 2014).

3.1 Diinyada Durumu

CI tarihgesi ve hukuki siirecini ele alarak diinya genelinde yasal
diizenlemelerini ve AB mevzuat siirecinin neler oldugunu goézlemlenmigtir.
Tiim bu anlagmalar, yonetmelikler yasal olarak belli bir sisteme konulmadikga
CI bakimindan bir 6nem arz etmemektedir. Ozellikle iiriinlerin tescillerinin
ardindan piyasada bulunan iiriinlerin kontrol ve denetimi etkin bir sekilde
yapilip CI iiriinlerin korunmasi adina temel prensibidir (Tloglu, 2014).
Fransa’da 30.07.1935 Mensei adinin kontrol sistemi yiirtirliige girmistir.
Milli Mengei Adlar1 Enstitiisit (INAO) orgiitii kurularak tiim Mengei
isimlerin belirtilmesi ve buna bagli yasal diizenlenmesi ve yetkilendirmesi bu
kurum tarafindan yiiriitiilmektedir. INAO tiim bu yiiriitme igini ulusal bir
komisyonla birlikte yaptigin1 gormekteyiz (Kiziltepe,2005).

3.2 AB’de Durumu

Avrupa’da 6zellikle Ttalya’da CI ge¢misine bakildigt zaman 1951 yihinda
Stresa Sozlegmesi, 1954 yilinda 125 sayili kanunda bulunan maddelerle
peynirler, 1992 yilinda 169 sayili kanunla zeytinyag: ilgili Mengei adlarinin
koruma altina alindigini yine ayni yil AB yoOnetmeliklerinin yiiriirliige
girmesi ile Tralyan mevzuatinin AB uyum sagladigi kargimiza ¢tkmaktadir.
Bu yonetmeliklerin tiiziiklerin uygulamaya girmesinin ardindan 1995
yilinda yaymlanan Bakanlik Kararnamesi ile Merkezi denetleme organi olan
Taklidin Onlenmesi adina “Merkezi Denetleme Kurumu” (ICRF) kurulmus
1997 tarihinde AB kararnamesi ile Tarim Bakanligi Ulusal Denetleme
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Koordinasyonu birlikte ¢aligmaya baglamistir. Bu baglamda tiim denetlemeler
Tarim bakanlig tarafindan onay verilen 6zel yada Resmi bagimsiz otoriteler
tarafindan yapilmasi zorunludur (Kiziltepe, 2005).

Ingiltere’de ise tiim bagvurularin yapilacagi yetkili resmi otorite olan
Cevre koy ve Gida Isleri Baskanligi (DEFRA)’dir. Tiim iireticiler tarafindan
yapilacak bagvuru ve bu nitelikteki girisimleri destekleyerek ayni zamanda
caligmalara yon vererek yapilacak olan bagvurulart son giincel haline
getirilmesine yardimc olmaktadir. Tiim stirecin tamamlanmasinin ardindan
son iglem AB komisyonuna iletilir AT tiiztigii kapsaminda gerekli olan
islemlerin takibi yapilir (Kiziltepe, 2005).

Diinya Ticaret Orgiitii (DTO) cahgmalarinda bakildiginda ortalama
10.000 adet CI iiriin bilinmektedir bunlarin %10 kismu gelismekte olan
iilkelerde mevcuttur ancak bir¢ok CI iiriin hukuki anlamda korunamamakta
gerekli 6nemi gorememektedir. Diinyada bulunan CI iiriinlerin 1/3 AB
kaynakli olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenle 28 iiyesi bulunan AB de
giiniimiizde 1.766 adet sarap, 1.445 adet tarim ve gida iiriinleri olmak iizere
toplam olarak 3.207 adet CI iiriin gozlemlenmektedir (Tekelioglu, 2019).

AB standart kalitenin korunmasi Geleneksel ve CI iiriinlerin muhafaza
edilip ayn1 zamanda gelistirilmeye ¢aligiimasi temel amacidir. Bu Baglamda
Ortak Tarim Politikast (OTP) kalitenin korunmasi igin uygulan yasal
yonetmelikler CI iiriinleri ok ciddi bir sekilde kapsamaktadir. OTP, 1957
yilinda kurulmug olup AB ortak politikalar1 bakimindan ozellikle biitge
agisindan en koklii ayni zamanda ¢ok 6nem arz eden Roma anlagmasidur.
Bu anlagmanin 1962 yilinda yiiriirliige girmis olan OTP’nin temel amaci;
Tarim sektorti agisindan etkinlik ve verimliligi arttirmak, tarim sektoriin
bakimindan mevcut piyasanin dengesini olugturmak, tretimini yapan
ciftginin gelir seviyesini arttirmak ayni zamanda iiriinii tiiketen tiiketicilerin
en uygun maliyette lirtine ulagmasina saglamak sonrasinda ise AB tiiketilen
triinlerin

Gida giivenligi agisindan  giivenirliginin  kontroliinii  saglamaktir

(Tekelioglu, 2019).

Fransa’da 2010 yih verilerine gére CI korumasi olan alkollii igecekler,
Saraplar Tarim triinleri ve gida maddelerinin satiglarinin toplam ekonomik
degeri 20.854 milyar €dur. Aym1 zamanda Fransa ulusal gida pazarinin
ortalama %15’ olusturmaktadir (Tloglu, 2014).
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3.3 Tiirkiye’de Durumu

Tescil Ve Basvuru Sayilar
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Sekil 3.1: Tiirkiyede Cografi Isavet Basvuru ve Tescil Sayilars Tablosu
Kaynak: (bttps://www.cigov.tr/, 2020)

Bagvuru sayist ve tescil sayisinin yillara gore dagilimi 1996 yilindan
baglayarak gosteren grafikte ortalama bir seyir izleyen bagvuru ve tescil
sayllarinin 2016 yilindan beri artmakta oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu yil
yapilan bagvurlarda 93 bagvurudan 13 {iriiniin tescil almasiyla bagvurunun
tescile oranmnin %13,97 ile diigiik oldugu goriilmektedir. Bugiine kadar
gergeklesen en fazla bagvurunun 2017 yilinda gergeklestigi ve o yil tescil
alanlarin sayisinin da 111 {irtin ile en yiiksek oldugu ve bagvuruya tescil
oraninin %45 lere ¢iktigr goriilmektedir. Son yillarda bu konuda biling
olusmasi ile cografi isaret bagvurularinin diger yillara gore biiylik oranda
arttigy grafikten anlagilmaktadir.

4. COGRAFI ISARETLEME KRITERLERI COGRAFI
ISARETLEMEDE GEREKLI KRITERLER

Genel olarak ele alindiginda CI iiriinlerin yetigtigi ve tiretildigi alan, yore,
bolge, cografi yerin isimden almaktadur. CI {iriin bir¢ok tarim ve gida iiriinleri
icin kullanilmaktadir. Ornek verecek olursak Ttalya’nin herhangi bir bolgesinde
iretimi yapilan zeytinyagimn Tralya’mn Tuscany cografi isaret ile tescili alinmig
bir bolgesi olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Fransa’da tiretimi yapilan diinyada
da bilinirligi olan Roquefort peyniri, gerek AB gerek ABD CI koruma
tescili alarak korumasi saglanmaktadir. Diger bir taraftan Isvigre’de iiretilen
saatler icinde bir CI olarak ammsanmaktadir. Uriiniin alanlar tarafindan
bakildigindan ise Alman ve Japon yapimi olan arabalari, Fransiz kozmetik
iirtinleri ve parfiimeride CI olarak animsanmaktadir. Ote yandan yiyecek ve
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icecek bakimindan diisiiniirsek Alman Birasi, Fransiz ve Ttalyan peyniri ve
sarabi, Rus votkast ve Isvigre Cikolatasi gibidir (Gokoval, 2007).

TPE standartlarina gore CI tescil bagvurusu yapilacak iriiniin siirdiirebilirligi,
kalitenin korunmast CI kullanimina etkin yeterli bir sekilde denetiminin
yapimasi zaruridir. Bu baglamda denetimin objektif, tarafsiz bir sistem
kurularak CI takibi bagimsiz kurum ve resmi otoriteler tarafindan yapilmast
gerekmektedir. CI tescil bagvuru asamasinda yada bagvuruda bulunan iiriinlerin
tamaminda Gretimi, iglenmesi, bolgeye 6zgii geleneksel metotlarin (iirtintin
dretimi yapilan bolgeye 6zgii iklim sartlar1, (nem, yagss, sicaklik, riizgar, gibi)
triiniin tiretimi yapilan topragin kalitesi, yapisi, egimi, {iriiniin giines 1sinlarina
karg1 yonii, cografi alan, tiriiniin ya da bitkinin tiim 6zellikleri (tanimi, bakimu,
omrii, ) tiriin ile ilgili fiziksel ve kimyasal bilegenleri, trtinler ilgili gesitleri
(varsa), denetimi, kurallar biittinii denetleyen kurumlar ya da kuruluglar )
ile alakal yetkinligi ve yeterliligi sahip resmi kuruglara 6nem arz etmeksizin
dernek, kooperatif birliklerin veya orgiitlerin yeterli diizeyde personel, donanim
ve tiim imkanlarin sahip olmasi ayn1 zamanda tarafsiz olmasi ve bu denetimden
gegirilmesi gok biiyiik 6nem .tagimaktadir (Tanrikulu, 2011).

CI bagvurusunu yapacak olan kigi yida kurumlar asagida yer alan
kriterlerin saglamasi gerekmektedir

e Bagvuru yapilacak kigi yada kurumun bagvuru yapilacak gruplardan
hangisine ait olduguna dair bagvuru dilekgesi

* Tescili alinmasi istenilen iirtiniin mengei ad1 yada mahreg ad ile ilgili
triiniin ismi

* Tescili triintin temel bilgileri, tanimi1, hammaddesi ile ilgili fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik gibi teknik bilgileri igerin belge ve
dokiimanlar

* Tescili yapilacak tirtiniin Cografi sinirlar1 kapsayan yore, alan, yada bir
bolgeyi agiklayan bilgi ve belgeler veya buna benzer belgeler

* Tescili yapilacak iriiniin kendine ozgii temel iiretim tekniginin
veya yoresel, geleneksel teknikleri igeren kriterlere iliskin bilgi ve
dokiimanlar

e Tescili yapilacak iiriin ile ilgili hangi CI alacak ise ispata dayanan
bilgilerin yer almasi

e Uriiniin nasil ne sekilde denetiminin yapildigina dair agiklayici detaylt
bilgi ve belgelerin olmas:

e Tescili yapilmas: diigliniilen iriiniin mengei yada mahreg¢ isareti
olacak ise bu iiriiniin kullanim sekli, paketlenmesi, etiketlenmesi ve
isaretlenmesi ile ilgili teknik ve detaylt bilgilerin yer almasi
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* Tescili yapilmasi istenilen tiriin ile ilgili bagvuru bedelinin 6denmesine
iliskin fatura, belge yada dokiimanin olmasi

Tgili tiiziik i¢in yonetmelik madde ve gesitli yasal prosediirler yer almas
gerekmektedir (https://www.mevzuat.gov.tr/, 2019).

4.1 Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Giresun tombul findiginin tanimlayacak olursak; iliman iklimi olan
bir meyve tiirli olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Denizden 550 m yiiksekligi
olan yillik olmas1 gereken en uygun sicakhigr 13-16°C olan en az -5°C en
yiiksek ise 35°C olan alanlarda {iretiminin yapildigini gormekteyiz. Yiiksek
egimi bulunan giin iginde ise ortalama 20°C dolmalidir. Yilin yaz aylarinda
ozelliklede Haziran ve Temmuz da %60 nemin altina diigiilmemesi kaydiyla
toprak tabanin su miktarmin yiiksek olmayacak gekilde besin bilesenleri
bakiminda da oldukg¢a zengin olan pH 5-7 cm. ¢apinda 5-6 adet dali olan
ve bu dallarinda “Ocak” diye anilan kiigiik agaggik tipindeki bitkilere denir.

Giresun Tombul findiginin Hasat zamam 10-15 agustos, disi ve erkek
cinsi ¢igek ama zamani 10-20 Ocak, Sekli ise 1.11 yuvarlak biyiikliigii(gr)
1,46, kabuk kalinligi 1.01, yiizdelik tizerinden randimani %52.4, 1 kg
findiktan kabuklu dane sayis1 670- 730 adet / kg, kabuklu meyve iriligi 16,3
(17.2-16.5-15.4) mm, rengi ise kahverengidir. Kabuk ozelligi ise parlak
dolgun, ucu hafif tiiyliidiir (https://www.turkpatent.gov.tr, 2019).

4.2 Uretim Metodu

Giresun Tombul findig1 tek evcikli erkek ve disi cinsi olan gigekleri
bulunan ve ayni bitkilerin tizerinde farkli yerlerinde yer almaktadir. Yilin
ilk Ocak ayinda karanfil adindan disi ¢igekler ayni zamanda olgunlagma
saglayarak polenleri meydana getirmektedir bu duruma “piis” ad1 verilir.
Erkek cigekler tarafindan zamanla bu piis dollenmektedir. Bu siireg 3-5 ay
stirmektedir (www.turkpatent.gov.tr, 2019).

4.3 Denetleme ve Kriterleri

Findik Aragtirma Enstitiisi tarafindan belirtilen Giresun Tombul
findiginin tiretim teknikleri, teknik Ozellikleri ve uygulama bakimindan
denetimi 2 sekilde gerceklesmektedir. Agag ve Meyve denetimi olmak tizere
2 gekil olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Agag ve Meyve denetimi: Adini aldigi bolgede bulunan agaglar 4 ile 6 aylik
stireglerde 2 yada 4 kigilik uzman elemanlar tarafindan Findik Tarim Satig
KooperatifleriBirligi ~ yonetimi kapsaminda  gergeklesmektedir
(https://www.turkpatent.gov.tr, 2019).
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4.4 Cografi Isaretleme Ornekleri

15. yy. da Tlk olarak patent uygulamasinin Ttalya’da kargimiza ¢iktigini
gormekteyiz. Ttalya’da boy gosteren bu akim Avrupa’min diger iikelerinde
200 y1l iginde yayilmistir. Patent tescili Resmi olarak 1790 yilinda Amerika,
1791 yilinda ise Fransa’da bagladig1 bilinmektedir. Daha sonraki siireglerde
bir¢ok farkli iilkelerde patent, buna benzer e degerleri yonetmelikler ve
diizenlemeler kanun maddesi olarak ¢ikarilmistir (Tanrikulu, 2011).

Tiirkiye’de Cografi igaret tescil uygulamasinin bagladigr 1996 yilidir.
En fazla CI tescil agisindan onaylanng iiriin 2009 yihindan 24 adet tescil
bakimindan en fazla oldugu yillar arasinda oldugu goriilmektedir. Yapilan
tescillerin ortak olarak iki adet 6zelligini gérmekteyiz. Tlk olarak tescil almig
trtinlerin geneli geleneksel el sanatlar1 sinifinda bulunan hali ve kilimlerden
meydana gelmektedir. Tkincisi ise tescil bagvurusunu yapan tek 6zel sirket
olan (Siimer Hali A.§.) tarafindan yapilmistir. $ekil 4.1 gore genel olarak
bakildiginda ise CI tescil iiriinllerin sayilarindan ciddi anlamda artig oldugunu

gormekteyiz (Caligkan ve Kog, 2010).
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Sekil 4.1: Tiirkiye’de Tescil CI Smyismm Yillava Gore Daginluma
Kaynak: (Caliskan ve Kog, 2010).

CI iiriinlerin gruplara ayrilmasinda gelencksel el sanatlari iiriinlerin
biiyiik bir pay1 yaklagik olarak (%26,5) olarak goriilmektedir. Bu grup iginde
bulunan hali ve kilimlerin payr oldukga 6nem arz etmektedir. Tkinci olarak
%23,1 oranindan tarimsal {irlinler olugturmaktadir. Bu grupta yer alan tiziim
(7 Tescil) , (3 biber ) agirlik olmak tizere diger tarimsal tirtinlerin baginda
(Giresun Tombul Findig1, Antep fistig1, Diyarbakir karpuzu, Anamur muzu,
Salihli kirazi, Finike portakalidir) bir adet tescilleri mevcuttur. Boylelikle
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Tiirkiye’de bulunan ve Tescil almig olan tirtinlerin biiyiik bir gogunlugu bu iki
grupta bulunmaktadir. Yoresel ve Geleneksel yemek aperatif tiirii yiyecekleri
sinifina bakildiginda ise toplam 25 adet CI tescili alindigini goriilmektedir.
Bu smifin igerisinde Mardin mutfagi 4 adet yoresel yemegi ile tescil alarak
on plana ¢tkmaktadir. Bunun yani sira diger siniflandirma i¢inde Tiirkiye’de
ismi ile tin kazanmug diger yoresel lezzetlerde 6nem arz etmektedir. En bagta
gelen Akgaabat kofte, 1skilip dolmasi, Kayseri mantisi, Adana kebabi, Bursa
Inegol Koftesi, Sanhurfa ¢ig koftesi, Erzurum oltu kebabi, Edirne tava cigeri
son olarak ise Corum leblebisi olarak kargimiza gikmaktadir. Diger olarak
siiflandirmada ise CI alnug olan Eskigehir Liile tagi, Kangal Balikh kaplicast,
Mardin tag1 ve Afyon mermeridir (Caligkan ve Kog, 2010).

Tablo 4.1: Tescillenen Cogrvafi Lsavetlerin Uriin Gruplavima Gore Sumaflandwilmast

Geleneksel El Haly, kilim, ¢ini, telkéri, baston, oyuncak bebek, 39
Sanatlar1 battaniye, gember vd.

1gecek ve Alkollii Raka, likor, viski, salgam vd. 9
Ickiler

Tarmmsal Uriinler Meyve, sebze, Endiitriyel bitkiler 34
Unlu Mamiiller, Tatli | Kestane sekeri, pigmaniye, cezerye, 16

ve Sekerleme Uriinleri Mustafakemalpasa tathsi, peynir tatlisi, pestil, kome,
dondurma, baklava, kiinefe, Tarsus bandirma,
pekmez, imlebbes, ceviz ezmesi vd.

Hayvansal Kokenli Peynir, kaymak, sucuk, pastirma, bal 11

Gida Uriinleri

Hayvan Irklar1 At, kopek, tazi, koyun 5

Geleneksel-Yoresel Leblebi, pilav, kebap, kofte, ¢ig kofte, tursu, manti, |25

Yemek Aperatif vb. pide, sembusek, ikbebet, kibe, dolma, tava cigeri vd.

Yiyecekler

Zeytin ve Gemlik zeytini, Ayvalik zeytinyagi, Giiney Ege 4

Zeytinyaglari zeytinyaglari, Edremit korfez bolgesi zeytinyaglar

Diger Mermer (Afyon), liile tas1 (Eskigehir), balikl kaplica |4
(Sivas), tag (Mardin)

TOPLAM 147

Kaynak: (Caliskan ve Kog, 2010).

4.4.1 Giresun Tombul Findig:

Tiirkiye’de Karadeniz bolgesinde ve yurt genelinde findik kiiltiiriiniin
yayilmasi i¢ agamada goriilmektedir. Findigin ilk agamast Orta Asya, ismine
“Kosik” veya “Koguk” ikinci agamasinda Tiirkiye’nin bat1 bolgesinde yagsayan
halkin “Cetleviik” son olarak tigiincii asamast Anadolu bolgesinde yagayan
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ayni zamanda halk Arap etkisiyle kargt kargiya kalan halk “bunduk” daha
sonra ise bu sozciik “Findik” seklinde gliniimiiz halini almugtir.

Findik Diinya genelinde bakildigi zaman 6zellikle 36-41 enlemlerinde
yetistirilmesi 6n gortilen bu iklime de en uygun olan konum ise Tiirkiye’nin
Karadeniz Bolgesi’dir. Kiy1 kesimlerden en fazla 30 km igerisinde aym
zamanda 750-1800 m. agmayacak yerlerde yetistiriciligi yapilmaktadur.

Diinya’nin en 6nemli Findik iireticisi Tirkiye’dir. Diinya pazarinin
ihtiyact olan findigin ortalama %75 Tiirkiye tarafindan kargilanmaktadir.
Tiirkiye’de Bagta Giresun olmak iizere Karadeniz’in gesitli kiyr bolgelerinde
yetistiriciligi yapilmaktadir (https://www.fiskobirlik.org.tr/, 2019).

4.4.2 Nocciola del Piemonte/Nocciola Piemonte

AB iilkeleri arasinda Ozellikle Ttalya’nin Cografi Mensei Isareti almis olan
kabuklu veya kabuksuz olarak tanimlanan ismini ise yetistirildigi Piedmont
bolgesinden “Nocciola Piemonte” olarak almigtir. Ttalya’da 19 yy. giiniimiize
kadar iiretimi saglanan ve kendine 6zgii gevreksi dokusu bulunan, doku
ve kavurma iglemi sirasindan aroma ve koku bakimindan oldukga iyi olan
“Tonda Gentile Trilobata” cinsinin en 6nemli bir findik gesitleri arasinda
kargimiza ¢ikmaktadir. Piemont daginin eteklerinde yetigen bu findik ¢egidi
ortalama olarak deniz seviyesinden 150 -800 m olarak olgunlagmaktadir.
Yillik ortalama 900 mm yagis diigmektedir yetigtigi toprak yapisi itibariyle
Piedmont bolgesinin toprak yapis1 mineral bakimindan olduk¢a yogundur.

Nocciola del Piemonte/Nocciola Piemonte Findik gesgidi  kabuklu
ve kabuksuz olarak 17 milimetre (mm) ile 21 mm arasinda olup ¢ig ve
kavrulmug sekilde paketlenip, kavurulmus, ezilmig piiresi yapilmig ayni
zamanda aromasi bakimindan son derece farkli olan, degisik sekillerde de
titketilen bir Findik olarak kargimiza gtkmaktadir.

2 Arahk 1993 yilinda bolgede hektar bagina maksimum 420 ile 500
adet Findik ekilmesi planlanmaktaydi. Yapilan son yasal diizenleme ile ekili
alanlara maksimum 650 adet Findik ekilmesi planlanmigtir. Kuruyan ya da
oOlen findik agaglarin yerine bagka farkli bir aga¢ dikilmemektedir. Agaglarin
bakimi, dikim araliklar1, hasat gibi pek ¢ok konuda Italyan Resmi otoriteleri
tarafindan takibi yapilmaktadir (https://eurlex.curopa.cu, 2019).

Italya’da iki findik (Corylus avellana L.) gesidi, Piedmont bolgesinde
“Tonda Gentile delle Langhe” ve Campania bolgesinde “Tonda di Giffoni”
PGI tarafindan korunmaktadir; PGI etiketi altindaki ticari Griinler sirastyla
“Nocciola Piemonte” ve “Nocciola di Giffoni” adlariyla ticarilestirilir
(https://eurlex.europa.eu, 2019).
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Chapter 7

The Fight of Female Chefs Against Gender
Discrimination: Case of Izmir

Murat Nazli!

Selin Guloglu?

Abstract

Gender discrimination in the workplace remains a challenge, impacting
women’s career progression, opportunities, and professional experiences. The
study aims to explore the problems of female chefs in the tourism industry in
Izmir according to gender discrimination. The face-to-face Zoom interview
technique was applied to 10 female chefs in Izmir between 15 February 2023
and 20 March 2023. Each interview took 30 minutes. The results reveal
that female chefs were exposed to a great deal of emotional discrimination,
gender inequality, low wages, verbal, and physical harassment in Izmir. The
lack of adequate training for executive chefs was seen as a career barrier for
temale chefs. Female chefs declared that they found the management of the
head chefs and human resource executives weak and inadequate because of
overthinking themselves. Due to the lack of education in male chefs, female
chefs are less demanding and underpaid.

1. Introduction

Discrimination is defined as the unfair or prejudiced treatment of different
categories of people based on race, age, or gender (Oxford Dictionary,
2019). Gender discrimination exists in professional kitchens in various ways.
Historically, the culinary industry has been male-dominated, and this has led
to a culture that often excludes women and reinforces gender stereotypes
(Oktay & Guden, 2023; Septiani & Siscawati, 2023; Sull & Sull, 2023).
According to Oktay and Guden (2023), Kelly (2015), and Szabo (2014),
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professional kitchens are male-dominant places. Although female chefs have
started to gain an important place in the gastronomy world in recent years,
they are still exposed to gender discrimination and face difficulties in the
sector (Hendley & Hurwitz, 2023; Temizkan & Uslu, 2023; Garcia-Henche
& Cuesta-Valino, 2022).

The gastronomy industry requires high-intensity working hours.
This can be a difticult balancing act, especially when women have family
responsibilities. One study reveals that there are no women even in the
best restaurants and in 2014, only six women out of 110 chefs had three
stars (Guide Michelin, 2014). The professional kitchen is a difficult and
tiring area. The phenomenon of gender, which indicates the duties and
responsibilities of women and men socially (Karakus et al., 2018), includes
negative attitudes and behaviors for women, causing them to encounter
various obstacles in their lives and laying the groundwork for the emergence
of gender-based discrimination (Dogru, 2010). The contributing factors
include societal expectations, cultural biases, and the demanding nature
of the sector, which can make it challenging for women to balance work
and family responsibilities. Salary inequality is another obstacle for women
in gastronomy. While women are often paid less than men, women in
leadership positions can earn up to 70% less than male leaders. It is stated
that there is opposition to women’s leadership and barriers for female
chefs (Eagly & Carli, 2007). Building a strong professional network and
connections is crucial for career advancement in any industry. However,
women may face additional barriers in networking due to gender dynamics
and the predominance of male networks in the culinary world. This can
limit their access to opportunities for growth and promotion. This situation
demonstrates that a gendered issue with a patriarchal order exists (Acker,
2012; Carvalho et al., 2019). Orido (2017) states that female chefs have
difficulties with patriarchal behaviors, gender roles, and security concerns.
Female chefs stated that they have faced health problems, work-life
imbalance, sexual harassment, and unhealthy working environments. There
was discrimination against female chefs even in France, one of the centers of
food tourism (Lemoine, 2012).

Therefore, this unique study aims to address the reasons for discrimination
against women in professional kitchens. In other words, the study expresses
gender discrimination for female chefs working in hotels and chain
restaurants in the heart of Izmir, which is a popular tourism destination.
This exploratory study also looks at the image of the profession and mental
and physical attributes for this field.
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2. Literature Review

2.1. Gender Discrimination and Female Chefs

Researchers claim that unequal gender distribution in professions is
caused by the fact that promotion criteria professions are gender-sensitive
(Rouhanizadeh & Kermanshachi, 2021). Biased hiring and promotion
practices within the culinary industry also contribute to the discrimination
taced by female chefs (Temizkan & Uslu, 2023; Hendley & Hurwitz, 2023;
Farrell, 2022). Implicit biases and gendered expectations can result in women
being underestimated, overlooked, or excluded from job opportunities and
career advancement. In an interview with women, in a metropolitan city
like Istanbul, female chefs have difticulties going to the house after ending
their shifts (Kurnaz et al., 2018). Even in the most developed countries
of Europe, such as France, there has been gender inequality in the kitchen
for many years. In the area of Haute Cuisine in France, female cooks need
to overcome the difficult working conditions in the kitchen to become a
chef, and to balance work and family against long working hours, which are
becoming more difficult, especially in Michelin-starred restaurant businesses
(Bartholomew & Garey, 1996).

In an opposite perspective, overcoming difficulties protects the motivations
of working females and ensures that they become successful (Martin &
Bernard, 2013). However, this opinion admits that women have difficulties
in the kitchen. There is another study that women’s work force participation
in developed countries is high due to the level of education, the social and
cultural development of society, specialization, etc., and it is low in emerging
nations due to a scarcity of same factors (Uguz & Topbas, 2014).

Women in the culinary industry earn less than men (Temizkan & Uslu,
2023). This is partly because women are often employed in lower-paying
positions such as commis chefs, while men are more likely to be employed in
higher-paying positions such as head chefs. Accordingly, the woman doing
the same job in the business life in the world gets paid 30-40% less than
the man who does the same job and the ratio of male manager to female
manager is seven in developing countries (Demir, 2011). Another study
reached the following findings in tourism, which requires long and tiring
working hours, women work in housekeeping and front desk departments.
Although, they are employed in public relations, animation, and food and
beverage departments (Pelit et al., 2016), are subjected to unequal treatment
compared to men in various matters such as management positions and
wages (Costa et al., 2012).
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Most chefs and kitchen staft are male, with only a small number of
women working in professional kitchens. This lack of representation makes
the kitchen environment male-dominated and can make it hard for women
to advance in their careers. Although societies have seen that kitchens are
one of the main areas for women, is not right in the industry because lots
of female chefs, working in the kitchen department are generally at low
levels (Dogan, 2017). For instance, Chef Claire states that she put a lot of
pressure on herself to exceed the expectations of male colleagues working in
the kitchen (Capper, 2014). Another research mentioned the negativities of
male hegemony in the kitchen environment (Lemoine, 2012). It is declared
that women are physically weaker than men. Studies show that female
chefs follow workplace rules such as “working for long hours”, “managing
home and work life”, “learning to avoid feminine emotive demonstrations”
and displaying their physical and mental strengths without being contrary
to the masculine culture (Harris & Giuffre, 2015). Contrarily, one study
states that gender discrimination in the kitchen profession decreases and the
participation of women in their work life in the kitchen rises (Cruz, 2013).

3. Methodology

In this exploratory and qualitative study, the face-to-face Zoom interview
technique was applied to a total number of 10 female chefs who are working
in four-star and five-star hotels, and chain restaurants in Izmir. The interviews
are held between 15 February 2023 and 20 March 2023. A total of nine
questions were used to assess whether gender discrimination is a hassle for
female chefs in professional kitchens. Semi-structured interview questions
were asked to female chefs, including the demographic characteristics,
such as their age, educational background, work experience, their current
position, and the type of establishment they work in. The questions were
inspired by the studies of Hendley and Hurwitz (2023), Orido (2017), and
Szmodis (2018) that concern gender discrimination or gender inequality,
which led to the following fundamental questions.

1) When you wanted to be a chef, did you think about your difficulties
as a female?

2) What are the obstacles you come across as female at work?

3) Have you been verbally and physically abused in the kitchen where

you work currently?

4) Did your head chef listen to you when you were subjected to
psychological or physical abuse? What was his reaction? Did you
report this to the management?
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5) Have you ever been humiliated for being a female in the kitchen?

6) What are your disappointments in the kitchen?

7) Has any male colleague who has hired you in the kitchen been
promoted before you even though he didn’t deserve it?

8) Have you ever been discriminated against by a male manager?

9) Have you ever been underpaid for being female?

4. Findings

Table 1 reveals the demographic features in terms of age, gender,

educational background, work experience in years, type of establishment,

and the positions they hold at work.

Table 1: Demographic distribution

Item Percentage
Age 100
Between 22-35 70
Between 36-55 30
Gender

Female 100
Educational background 100
Bachelor’s degree 50
High school 25
Middle school 25
Work experience in years 100
5-10 years 60
11-16 years 40
Type of establishment 100
5-star hotel 50
4-star hotel 30
Chain restaurant 20
Positions 100
Chef de Partie 35
Commis Chef 30
Demi Chef de Partie 30
Senior Chef De Partie 5

Table 2 presents what the female chefs encounter in their job environment.
The female chefs mentioned the physical and verbal abuse, bossy executives

disappointing the female chefs, and whether the female chefs were listened

to by the management or human resources staft when they were harassed at

work.



132 | The Fight of Female Chefs Against Gender Discrimination: Case of Izmir

Table 2: Verbal and physical bavassment against 10 female chefs at work

Verbal and physical harassment against female chefs ~ Percentage

Physically abused female chefs 70
Verbally abused female chefs 80
Disappointed female chefs because of bossy executives at 80
work

Female chefs who were not listened to by the management/ 60

human resources staff when harassed

Table 3 shows the obstacles female chefs face in their work environment.
According to the responses of female chefs, woman chefs were humiliated
by the executive chef for being female. All female chefs think that male chefs
have more rights than woman chefs. The vast majority of female chefs think
that hierarchy in the kitchen does not apply to male chefs. Female chefs say
that male chefs see them as inexperienced because of being female.

Table 3: Problems that female chefs at work ave exposed to

Problems that female chefs are exposed to Percentage

Female chefs were humiliated by the executive chef for 70
being a female

Female chefs who think male chefs have more rights than 100
female chefs

Female chefs who think that hierarchy in the kitchen area 80
does not apply to male chefs

Female chefs say that male chefs see them as inexperienced 70
because of being a female

A total of 10 questions have been asked to 10 female chefs about
verbal and physical abuse, family work balance, limited work and career,
discrimination against them due to the lack of inequality in the kitchen,
and obstacles about pregnancy and marriage. Stunning information about
physical and verbal abuse has been reached. Two female chefs said,

“My co-worker was constantly putting his hands on my shoulders. I
warned him...didn’t listen...told my chief executive. My chef told me not to
prolong this issue and defended the male chef. My executive chief talks to
the female chefs aggressively”.

“I was harassed by the male chef. I told this situation to the executive
chef, but he said that I must have misunderstood the male chef. My manager
urged me to go to the male chef and apologize.”
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According to the female chefs, there is gender discrimination in the
food and beverage industry. Female supervisors and employees are often
humiliated and harassed by their male colleagues. This can hinder women
from being successful in their jobs and may result in them being stuck in
lower-paid positions in the industry. Several female chefs declared that they
were being discriminated against by married women. One of the chefs
indicated,

“After my pregnancy, there were lots of obstacles about not turning back
to my job. Adjustments are necessary for a better work condition.”

Female chefs are allocated less rigorous tasks. They believe they have been
cut off from informal networks. According to the responses concerning the
challenges female chefs face in their workplace, two respondents declared,

“Male chefs think that I am inexperienced because I am a female. I do the
final cleaning in the kitchen.”

“T am 52 years old...been in the same position for 12 years. I asked my
manager for a promotion. He refused it because of being a female...said I
can’t get any promotion because of my age.”

Most of the participants think that they are tired of listening to swear
words from male chefs. Male chefs cook one dish to show their skillset.
Female chefs need to cook more dishes to prove themselves in the
kitchen. Because of a lack of education of male chefs, female chefs are less
demanding and underpaid. Even though women are permitted to work in
professional kitchens, the interviewees thought that they do not have the
same opportunities for advancement as men. It was seen in the interviews
that a low-wage policy for women is also implemented in Izmir. Another
participant stated,

“Male chefs always get promoted primarily than female chefs...doesn’t
matter to the management whether they are educated or not...worked with
male cooks for 12 years, all started after me...promoted before me. I feel

disappointed.”

5. Evaluation of Findings

In this research, it is seen how much injustice female chefs are exposed
to. The fact that male managers are unaware of gender equality makes it
difficult for women to work in the kitchen. Male chefs attract the attention
of managers not because they are educated but because they are men. Verbal
and physical abuses were covered up by department managers and not taken
into account. Female chefs do not remain silent against the verbal and physical
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harassment of male cooks in a professional setting, but their executives
or managers do not listen to them as female chefs. The human resources
department cannot work with kitchen managers objectively in Izmir. As a
woman, one big mistake will create huge irreversible consequences for the
female chef'in the kitchen. The manager will use this fault against the female
employee over and over again. De Silva and Thulemark (2022) agree that
women will be active in various professions but it will take time for the female
chefs. In addition, Yates and Skinner (2021) reveal that they are judged
to be less capable than their male counterparts. The kitchen culture itself
often perpetuates discrimination against female chefs. Male dominance and
a prevalent “boys’ club” mentality contribute to a hostile and exclusionary
environment.

A lot of research has been done and suggestions have been made to
eliminate the inequality in the kitchen. The first of the ideas put forward to
correct the situation in favor of women is that “female chefs should guide
other female cooks”. Second, “it is a change of male gender understanding
in the field of gastronomy”. Thirdly, mentors in the commercial area should
play a role in the dissolution of gender inequality. Fourth should be the
change of norms and subcultures (Harris & Giuftre, 2015). The absence of
adequate mentorship and support networks hinders female chefs” progress
in the industry. Limited access to experienced mentors, role models, and
support systems deprives women of valuable guidance and networking
opportunities. The lack of representation and mentorship can contribute to
teelings of isolation, hinder skill development, and discourage women from
pursuing culinary careers or aspiring to leadership roles. Researchers support
that female chefs need to be more involved and supported in the kitchen. The
adaptation of social policies at the government level is critical to motivate
more women to enter the field (Guerrina, 2002; Harris & Giuffre, 2015).

The hours in professional kitchens are notoriously long and demanding,
which can be difticult for women who are trying to balance work and family
responsibilities. To increase the number of female employees in professional
kitchens; Promotion and incentive models are essential (Harris & Giuftre,
2015). The only way to get women out of the glass ceiling syndrome is
to support them and get them promoted properly in their career path.
The demanding nature of the culinary industry, particularly in high-end
restaurants, can pose challenges for women who intend to balance their
professional and personal lives. The long working hours and the physical
demands of the occupation can create obstacles for women, especially those
with caregiving responsibilities.
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Szmodis (2018) declared that female chefs, who can create their programs,
catch the work-family balance if they work in pastry kitchens where they can
quickly establish their team and manage that they can progress. These kinds
of studies supported women to work in a single department rather than in a
heavy a la carte kitchen. The working areas of female chefs are not only the
patisserie section. To solve discrimination problems, we cannot solve gender
discrimination against female chefs by only employing them in the patisserie
department in the kitchen. It is essential to foster inclusive and equitable
environments within the culinary industry. Like male chefs, female chefs
are also trained to work in every part of the kitchen. If there are few women
in leadership roles or positions of authority in a kitchen, it can be harder
for other women to succeed or feel welcome. It’s crucial to recognize and
appreciate the accomplishments of female chefs who have achieved Michelin
stars or other prestigious culinary accolades. Many renowned female chefs
have earned recognition for their exceptional skills and creativity, breaking
barriers and inspiring others in the tourism industry.

6. Conclusion

This study aimed to analyze the challenges of female chefs, who
experience discrimination in their workplace through a semi-structured
interview technique. Discrimination against female chefs can be rooted
in traditional gender roles, negative stereotypes and prejudices, lack of
exposure, workplace culture, and lack of representation. Women can take
proactive measures to minimize exposure to gender discrimination in
the workplace by empowering themselves, seeking professional growth,
fostering relationships and alliances, challenging stereotypes, and reporting
incidents. By advocating for their rights and contributing to the creation
of inclusive work environments, women can help pave the way for gender
equality and a more equitable professional landscape.

While some men in the industry are working to create more inclusive
and supportive workplace cultures, addressing gender discrimination in
professional kitchens will require a collective effort from everyone in the
industry. To avoid gender discrimination, mixed-gender teams are key
(Bourdain, 2013). Not only discrimination against women in the tourism
industry should be investigated in Izmir but also in other metropolitan
cities in Turkey. To dismantle gender stereotypes and create opportunities
for women, diversity training can be organized, which increase positive
attitudes toward women (Chang et al., 2019).

The study has a few limitations. 1) The study has the compact perspectives
of female chefs concerning gender discrimination. 2) Regional boundaries
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in a specific region on the west side of Turkey. 3) A qualitative and face-to-
face interview approach rather than a quantitative perspective is chosen for
this exploratory study. For further research, the problems in the professional
kitchen, including gender bias, lack of support and mentoring, long hours,
physical demands, and harassment experienced by female employees in
big cities such as Istanbul or any other tourism destinations should be
investigated. For further research, the education levels of male chefs and
executives should be investigated. The research should be done for male
executives to accept women’s existence in the kitchen and to work with them
in harmony. Addressing discrimination against female chefs necessitates a
multifaceted approach involving industry stakeholders and leaders. Creating
inclusive kitchen cultures that value diversity and promote gender equality
is important. Culinary institutions and associations can implement policies
and initiatives that address bias, such as diversity training programs and
mentorship opportunities. Encouraging more women to enter the culinary
profession within the tourism industry through scholarships, internships,
and apprenticeships can help diversify the talent pool and foster equal
opportunities for female chefs.
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Bolim 8

Gastronomi Diinyasina Giincel Bir Bakis:
Norogastronomi

Yildiz Unlii!

Ozet

Gastronominin  igerisinde yer alan norobilim ile iliskilendirilen
norogastronomi insanlarin beslenme ahgkanliklart ve tecriibeleri iizerinde
aragtirmalar yapan ayni zamanda lezzet olgusunun beyinde olusum sekline
odaklanan bir bilim alani1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Norogastronomi
bes duyu organina iletilen uyarilart esas alarak farkli algilar yaratmaktadir.
Insanlar ayni yiyecekleri yemelerine ayni igecekleri tiiketmelerine ragmen
tarkl lezzetler algilayabilmektedir. Bu durumun sebebi ise lezzet algisi ile
beyin arasindaki baglantidir. Giincel bir yaklagim olan nérogastronomi, insan
beyni ile gidalar arasindaki iligkiyi inceleyerek sinir bilimi ve gastronomiyi
birbirine yakinlagtirmugtir. Boylelikle insan yagami daha st diizey bir hale
getirilerek, duyularla lezzet algisinda degisikliklerin olabilecegi gozler 6niine
serilmistir. Bu yiizden bu ¢alismada norogastronomi konusunu esas almig
aragtirmalar incelenerek bilgilerin bir araya toplanmasi saglanmug ve ilgili alan
yazina katki saglamasi amaglanmistir. Caligmanin sonucunda gida sektoriinde
taaliyet gosteren bir¢ok kisi ve bilim insanlarinin nérogastronomi alanina son
donemlerde agirlik verdigi gézlemlenmis hem pazarlama hem de gastronomi
alaninda 6neminin giderek arttig1 sonucu ortaya ¢ikmustir.

1.Giris

Beslenme ihtiyacinin fizyolojik ihtiyacin diginda yasamsal bir sosyal
olgu olarak goriilmesinin ardindan gastronomi uzun donemlerden beri
hayatimizda olan yeme i¢me sanati olarak degerlendirilen bir kavramdir
(Csergo, 2016; Perullo, 2018). Giinlimiizde artan kitlelesme, yemek
yapmak igin ayrilan zamanin kisalmasi, artan is gezileri, insanlarin bog
vakitlerini daha verimli degerlendirme ihtiyaci kisileri aperatif, hizli ve
bir o kadar da bilingsiz tiiketime stiriiklemektedir. Beslenme kiiltiiriiniin

1 Ogretim Gorevlisi, Kiitahya Dumlupinar Universitesi Pazarlar Meslek Yiiksekokulu, Otel,
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Kiitahya- Tiirkiye
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bu sekilde degismesi sonucunda psikolojik ve fiziksel rahatsizliklar ortaya
¢tkmakta ayni zamanda toplumun sosyo-Kkiiltiirel yapisinin farkli bir forma
doniigmesine neden olmaktadir (Karamustafa ve digerleri, 2016; Kurgun,
2017). Doniigiime ugrayan sosyo-Kkiiltiirel yapr ile birlikte bireylerin yaptig
aktiviteler, yeme igme davraniglart gibi birgok faaliyetlerin degismesi de
gastronomi olgusunu bir adim Oteye tagiyip, gastronominin sosyolojik bir
alg1 olarak degerlendirilmesi gerektigi fikrini baskin hale getirmistir.

Gastronomi olgusu, bireylerin yeme aligkanliklarini etkileyen bir dizi
faktorii de kapsar. Bu faktorlere fiziksel agidan bakildiginda gevre, ses,
yemek yenilen mekan, 1s1k ve 1s1 gibi unsurlar kapsaminda yer alirken,
sosyal olarak degerlendirildiginde; ekonomik kosullar, inang, kiltiir ve
sosyo-demografik yapi gibi etkenler kargimiza gikar. Ayn1 zamanda bedensel
stiregler, hormonlar ve istah gibi unsurlarda biyolojik faktor olarak etkilidir
(Yilmaz, 2013; Ozkan & Bilici, 2018, Ozgiines ve digerleri, 2021).
Bireylerin stres diizeyleri, duygusal degi§l<énler, norolojik ve diger psikolojik
faktorler de yeme- igme davranigini etkilemektedir (Ozkan & Bilici, 2018).
Bu baglamda gastronomi olgusu bir dizi disiplinler arasi faktorlerin bir
araya gelmesiyle sekillenmektedir (Seyitoglu, 2021). Yiyecek tiiketiminde
kullanilan triinlerin yani sira da ritim, miizik gibi unsurlarin beslenmeyi
etkilemesinden kaynakli olarak gastronomi multidisipliner bir yap1
olusturmaktadir. Ozellikle tadim esnasinda tat ile birlikte algilanan koku,
kinestetik ve termal etkenlerde bireylerde duygu durumunu etkilemektedir.
Bu tiir unsurlar kigilerin yiyecekleri bazen istahimi artirarak agir1 ve hizh
yemesine bazen de yiyecekten igrenerek, uzaklagma durumunun olugmasina
sebep olmaktadir. Ciinkii uyarici etkenler besin agiza alinmadan 6nce veya
sonra sinir hiicrelerini harekete gegirerek gevresel ve merkezi sinir sistemini
etkileyebilmektedir. Oyle ki uzun yillardan bu yana beslenme, canlilart
psikolojik ve norolojik olarak etkileyip etkilemedigi tip, modern psikoloji,
eczacilik, biyoloji, fizik ve kimya gibi temel bilimlerin yani sira gastronomi
alaninin da ilgilendigi giincel konular arasinda yer almaktadir (Glibowski
& Misztal, 2016; Beyhan & Tag, 2019; Inan, 2021). Yapilan aragtirmalar
incelendiginde ise elde edilen bulgularda merkezi sinir sisteminin yalnizca
genetik belirleyici etkenler tarafindan degil ayni zamanda gevresel faktorler
tarafinda da uyarildig1 kanisina varilmistir (Demircioglu & Yabanci; 2003;
Koban ve digerleri, 2017; Didszegi ve digerleri, 2019; Nolden & Feeney,
2020; Muslu & Gokeay, 2021). Yiyecek ve igecek tiiketimi de gevresel
faktorler igerisinde degerlendirilen bir unsur oldugundan sinir sistemini
uyaran temel yapilar arasinda yer almaktadir. Bu baglamda tiiketilen tiim
besinler viicut gelisgiminin yam sira kigilik geligimi ve sinir sistemine de
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dogrudan etki etmektedir (Cortés-Albornoz ve digerleri, 2021; Cusick ve
digerleri, 2021; Ekstrand ve digerleri, 2021; Norris ve digerleri, 2021).

Tiiketilen her besin maddesi, viicudun yani sira beynin ihtiyag duydugu
onemli bir yakit konumundadir. Besinler insanda fiziksel ve duygusal olarak
etki yaratmaktadir. Insan beyni, yiyeceklerde bulunan aromalar filtreleyerek
aromalarin bazilarim dikkate alirken bazilarini dikkate almamaktadir. Bu
dikkat geken unsurlar sayesinde ise hangi besinlerin tiiketilip hangilerinin
tiiketilmeyecegi konusunda karar verme siireci etkilenmektedir (Ozenoglu,
2017). Yiyecek tiiketiminden 6nce bile insan beyni, viicudun sindirecek
oldugu besinlerin tadi ve aromasi iizerine varsayimlarda bulunmaktadir.
Bununla birlikte beyin, yiyecek ve igecege dair yapilan deneyimin begeni
durumuna gore yargilamalarda bulunmakta, bu bahsedilen olay da “hedonik
beklenti” olarak bilinmektedir. Tiiketilen her yiyecegin duyu organlan ile
tiziken algilanan tiim etkenleri ve i¢inde bulunulan aglik-tokluk durumlarinin
bireyde olugturdugu etki her seferinde degisiklik gostermektedir. Yemek
yeme eylemi oncesindeki beklenti ve sonrasinda gelen tatmin olmay:
isteme duygusu bireylerin yemek yeme aligkanhiklarinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Yemek yeme zevkinin biiyiik bir gogunlugu ise beklentidir. Bir
yemegi mitkemmel olarak tanimlamak igin de yalmizca tabaktaki lezzeti esas
almamak gereklidir. Yiyecegin tadindan ziyade bir geye miitkemmel demek
igin ¢ok daha fazlasinin olmasi, diigiiniilmesi gereken bir gergektir (Spence
& Piqueras-Fiszman, 2014). Tiiketildiginde zevk veren triinleri hazirlayan
gida sektorii elemanlari da tiiketimi daha fazla saglamak igin insanlarin hangi
lezzetlere duyarli oldugunu ve bu {iriinlere nasil bagimlilik kazandirabilecegi
konusundaki ¢aligmalara sermayelerinin biiyiik bir kismini ayrrmaktadir
(Schlosser, 2004). Giinlimiizde tiiketilen ve iiretim agamalarinin nasil
oldugu hakkinda herhangi bir bilginin olmadig: gida triinlerinin market
reyonlarinda yiizlerce ¢esit ve markada tiiketime sunulmasi, her tiirli
meyve ve sebzenin her mevsimde raflarda yer almasi gida iiretiminin arka
plandaki durumunu ortaya koymaktadir. Gidalar ile ilgili ¢aligma yiiriiten
tasarimcilar her zaman birden fazla duyuyu harekete gegirmeye ugrasmakta
boylelikle duyusal uygunluk sayesinde tiiketicinin tercihi farkli deneyimlere
yol agabilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Yiyecek ve igecek olgusunun bir¢ok alan ve bilim daliyla iligkili olmas:
yemek yeme faaliyetini farkli boyutlara tagimanin yolunu agmistir. Her
gegen giinde geligen ve doniigen gastronomi diinyast da 6zgiin konular
kapsami igine almistir. Bu konulardan yenisi ise “norogastronomi”dir.
Yiyecek- igecek firetici ve tiiketicilerinin yakindan ilgilendigi bir kavram
olan norogastronomi; herhangi bir {irtinii standartlarinin diginda farkl bir
konseptte titketmek o {riinii daha lezzetli yapiyorsa yalnizca lezzeti esas
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alarak degil tadin diginda kalan diger bilegenlerin de ele alinip, incelenmesi
gerektigini ongérmektedir (Kurgun, 2016). Beslenme uzmanlari, biyologlar
ve psikologlar gibi mutfaga ve duyusal fonksiyonlara merak duyan herkesi
kapsayan norogastronomi genis bir kapsami bulunan kavram olma 6zelligine
sahiptir (Doty, 2012).

2. Norogastronomi

Insanoglu hayati boyunca her giin yemek yeme gereksinimi duyar.
Fakat yagamsal fonksiyonlarin gergeklesmesi disinda neden yeme isteginin
olustuguna dair yargilar son 20 yildir yapilan ¢aliymalar sonucunda
yorumlanmaya baglanmistir. Bilim insanlar1 tarafindan yapilan aragtirmalar
ile birlikte ortaya ¢ikan bulgular, insanlarin aglik veya tokluk halinde
yemek yeme isteginin olugmasi hormonlar tarafindan kontrol edilen bir
durum olarak agiklanmaktadir. Ancak hormonal degiskenler neden bazi
yiyeceklerin sevdigildigini bazilarinin ise sevilmedigini agiklayamadiklar:
gibi; sevilen veya sevilmeyen yemeklerin tam olarak neye dayanarak istenip
istenmedigi de agiklanamamaktadir. Bu tiir sorularin agiklananamasindan
dolay1 yiyeceklerin tatlar {izerine yogunlagan, cevapsiz sorulara yanit arayan
yeni bir bilim ortaya ¢tkmaktadir. Yemeklerin tatlarinin igerdigi malzemelere
gore gekillendigi, yemegin basgh bagina bir tat molekiilii igermeyip, bu tat
molekiillerinin beyin tarafindan iiretildigi diisiincesiyle bagdagtirilan yeni
bilime norogastronomi ad1 verilmektedir (Shepherd, 2012).

Norogastronominin ilk ortaya ¢ikig sebebi hasta insanlarin veya tat
algisinda bir bozukluk olugmug kisilerin rahatsizliklarina iyi gelecek ve
saghkli gidalar1 nasil titketmeleri gerektigine dair galigmalarin yapilmasidir.
Norogastronomi galigmalarinda ortaya ¢ikan sonuglara gore; bir yiyecekten
algilanan lezzet ve tat algis1 koku, igitme, gorme ve tat duyular1 aracihigryla
degisiklik gostermektedir (Ciginoglu & Cilginoglu, 2022). Bu baglamda
norogastronomi; gidalara 6zgii koku, lezzet, doku, gorsel unsurlar, sicaklik
ve isitsel uyaricilarin meydana getirmis oldugu ahengin beyine iletilmesi
ve beynin bu uyaranlar1 nasil algiladig ile ilgilidir (Yilmaz, Akay & Er,
2021; Uslu & Sozen, 2019). Bagka bir ifade ile nérogastronomi, yiyecekler
ve duyular arasinda kurulan baglantinin beyin tarafindan algilanma
seklinin aragtirilmasini 6ngoren yeni bir alandir (Hasdemir, Boran &
Kiigtikkdmiirler, 2022). Tiiketim algis1 iizerine yogunlagan nérogastronomi;
gidalarin renkleri, goriintiileri ve sunulduklar1 tabaklarin gekilleri gibi
taktorlerin tiiketici tizerinde biraktigr etkiyi ortaya ¢ikarmaktadir (Giiner
& Aydogdu, 2022). Tiiketiciler ¢ogunlukla yemek tercihlerini farkinda
olmadiklar1 sebeplere bagli olarak yapmaktadir. Ote yandan yiyecek tiiketimi
ile ilgili karar verme sebepleri, tiiketicilerin yalnizca fikirleri dogrultusunda
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olmasi zor bir durumdur. Ciinkii tiiketici yiyecek se¢imi sirasinda karmagik
duygular, davraniglar ve degerlerden etkilenmektedir. Miilakat ve anket gibi
nitel yontemler kullanilarak tiiketicinin bir reklama ya da iiriine karg1 verdigi
tepkinin Olgiilmesi zamana baglh olarak farklilik gosterebilmektedir. Ancak
son zamanlarda tiiketici davramiglarini inceleyebilmek igin “norobilimsel”
yontemlerden yararlanan multidisipliner bir konu olan “néropazarlama” da
adindan soz ettiren bir alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir (Stasi ve digerleri,
2018).

Norogastronomi kavramuni ilk defa Shepherd 2006 yilinda Nature
dergisine yazmig oldugu bir makalede dile getirmistir. Shepherd (2006)
caliymasinda norogastronominin, Harold McGee ve Shirley Corriher
tarafindan one siirtilen ve 1980 yillarindan itibaren popiiler bir akim haline
gelmeye baglayan molekiiler gastronominin bir devamu niteliginde oldugunu
vurgulamigtir. Ayn1 zamanda biyokimya ve yemek hazirlamanin birbiri
ile harmanlanmasinin Norogastronomi olarak anilabileceginin miimkiin
oldugunu dile getirmigtir. Shepherd tarafindan 6ne siirtilen bu diigiincenin
akademik g¢evre tarafindan da onaylanmas: ile birlikte “nérogastronomi”
kabul gormiig bir kavram olarak ortaya ¢tkmistir. Kentucky Universitesi'nin
noropsikoloji boliimiinde gorev yapan Noroloji profesorii olan Dan Han
ve sef Fred Morin 2012 yilinda Montreal’de katildiklart bir konferansta
norogastronominin 6énemini vurgulamig, alanin gelisebilmesi igin bilim
insanlar1 ve geflerin bir araya gelerek ¢aligmalar yiiriitmesi gerektigi fikrini
one stirmiiglerdir. 2015 yili itibari ile de Kentucky Universitesi'nde
Uluslararast Norogastronomi Dernegi (ISN) kurulmugtur (Herz, 2015).
Toplulugun kurulug misyonu, insan yagamimin kalitesini artirmak ve
davraniglarin beyin ile iligkisi hakkinda giincel bilgi tiretip, nérogastronomiyi
bir bilim, sanat ve saglik meslegi olarak gelistirmektir (International
Society of Neurogastronomy-ISN, 2023). Dan Han 2015 yilinda “Klinik
Norogastronomi” kavramini nérogastronominin uygulamali klinik disiplini
seklinde tanitmugti. Ayni yil Uluslararasi Norogastronomi  Toplulugu
onciiliigiinde Kentucky Universitesi'nde ilk sempozyum diizenlenmistir.
Sempozyumda norobilim, klinik uygulamalar ve mutfak sanatlar1 gibi gesitli
konular ele alinmig, molalar esnasinda katilimcilara tatlarinin algilanmasinda
dilin Gtesinde bagka unsurlarin da etkili oldugunu gosterebilmek adina
sekiz farkli tadim istasyonu kurularak katillmcilarin bu istasyonlarda tadim
yapmast saglanmistir. Tadim sirasinda sakin miizikle eglestirilen yiyecekler ve
sert bir miizik ile elestirilen yiyeceklerin lezzet algisinda farkliliklarin oldugu
gozlemlenmistir (Perry & Dawahare, 2015).

Algilama, hissedilen olgularin duyu organlar1 ile gesitli formlarda
anlamlandirilarak yorumlanmasidir. Farkli bir iirtin tiiketildiginde her
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ne kadar aligik olunmayan bir yiyecekte olsa hemen tanidik bir lezzete
bagdastirma yoluna gidilmektedir. Bu durum 6ncesinde hi¢ dokunulmamug,
goriilmemis ve deneyimlenmemis gidalar iginde gegerlidir (Cankill &
Uslu, 2020). Algilananlar sadece uyarici nesnenin yapistyla degil; isteklere,
tutumlara, bulunulan ortama, hedeflere ve deneyimlere baghdir. Algilama
olayr da karmagik bir yapi ile gerceklesmektedir. Algiyr etkileyen unsurlara
bakildiginda ise; duygular, algiya hazir olma, ihtiyaglar, diirtii, giidii, beklenti,
zihinsel durum, psikoloji, 6nyargi, sosyal gevre, ilgi, meslek ve fiziki ¢evre
gibi bir¢ok unsur 6n plana ¢ikmaktadir. Bu unsurlar sayesinde bir tiriinii
algilama gekli herkes tarafindan farkli olmaktadir (Okanli, 2015).

Insan davraniglarindan en karmagik olani lezzet algisidir. Bu karmagik
algilama sistemi de norogastronomi galigmalar1 sayesinde incelenmekte,
beynin lezzeti algillama gekli yorumlanmaktadir (Atchley, 2017).
Norogastronomi, tiiketilen bir yiyecegin yeniden {iretilerek tadinin
farkhilagtirilmasi ile ilgili degil, beynin vyiyecekleri degisik sekillerde
algilayabilmesi i¢in neler yapilabilir iizerinde ¢ahigmaktadir. Ornek
ile agiklamak gerekirse; norogastronomi elmanin tadinda degisiklik
yvapmakla ilgilenmeyip bundan ziyade insan beyninin elmanin lezzetli
oldugunu diigiinmesini nasil saglayabiliriz ile ilgilenmektedir (Kurgun,
2017). Tiketilen yiyeceklerin sinir sistemini yani duyular1 hangi gekilde
uyardigini incelemek halihazirda gastronominin kapsamina girmektedir.
Norogastronomi ise sinir sistemi ve yiyecekler arasindaki iliskinin
arastirtlmasini gelistirerek noroloji alanindaki bilim insanlar ile mutfak
alaninda uzman gefleri bir araya getiren giincel ve dikkat ¢ekici bir alandir
(Batu, 2017). Giiniimiizde yeni bir ¢aligma alan1 olan nérogastronominin
ana konusu tiiketilen gidalarin beyin tarafindan ne olgiide algilandigidur.
Norogastronominin lizerinde durdugu diger alan ise; duygular, anilar,
psikolojik ve toplumsal sonuglar ile yeme aligkanliklaridir. Bu konularin
diginda saglikli beslenme ve yeme bozukluklar1 konularini da ele almaktadir.
Norogastronominin teoriginden ziyade uygulama alanina 6rnek vermek
gerekirse; yiiksek seker iceren gidalarin sebep oldugu gecici mutluluk
hissiyati ve diyabet iliskisidir. Insanlarda yiiksek seker tiiketiminden sonra
diyabetin ortaya ¢tkma tedirginligi vardir. Norogastronomi tam bu sirada
beynin yiyecekleri algilama sekline miidahale etmekte ve olugan algiy:
yaniltmaya yonelik ¢aligmalar yirtitmektedir (Yildiz, 2016).

Norogastronomi giincel bir alandir. Konu ile ilgili ¢aligmalar giintimiizde
gastronominin daha da ilerlemesi ile siklikla giindeme gelmektedir. Bu
baglamda norogastronominin bilimsel geligim siireci ¢ok eskiye dayanmak
ile birlikte agagidaki gibidir;
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2.1. Norogastronominin Kronolojik Gelisimi:

2006: Nature Dergisinde yaymlanan Gordon Shepherd tarafindan
yapilan ¢aligmada “Norogastronomi” kavramindan ilk defa s6z edilmistir.

2012:  Shepherd “Neurogastronomy” adli kitabini yaymlayarak,
norogastronomiyi tanimlayip kitabinda koku ve tat iizerinde durmustur.

2012: Noroloji profesorii olan Dan Han ve sef Fred Morin 2012
yilinda Montreal’de katildiklar1 bir konferansta nérogastronominin alaninin
geligebilmesi i¢in bilim insanlar1 ve seflerin bir araya gelerek ¢aligmalar
yurtitmesi gerektigi fikrini 6ne stirmiiglerdir.

2014: Doktor McClintock tarafindan, koku reseptorlerini inceleyebilmek
i¢in testler icat edilmistir.

2014: Tarim ve gida teknolojisi, temel bilimler, klinik bilimler ve mutfak
sanatlar1 alaninda uzman kigiler tarafindan Uluslararasi Norogastronomi
Dernegi olusturulmustur.

2015: Kentucky Universitesi’'nde Uluslararas Norogastronomi Dernegi
(ISN) kurulmustur.

2015: Kentucky Universitesi Tip Fakiiltesi ve UK HealthCare’de
Norogastronomi dernegi 6nceliginde sempozyum gergeklestirilmistir.

2015: Dan Han, PsyD, Neurogastronomy’nin uygulamali klinik geviri
disiplini olarak “Clinical Neurogastronomy” kavraminin tanimint yapmistir.

2016: Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi, Ulusal Saglik Enstitiileri/
Ulusal Sagirlik ve Diger Tletisim Bozukluklar Enstitiisii, Koku ve Tat
Bolimii tarafindan verilen R13 odiiliinii alarak bu kurumlar tarafindan
resmen finanse edilmistir.

2016: Dan Han, PsyD, kiiresel saghk ve gida siirdiiriilebilirligi igin
bir Norogastronomi uygulamasit olan “Lezzet Ekonomisi” kavraminin
tanitimini yapmigtir.

2017: Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi’ne Ulusal Saglik Enstitiileri
/ Ulusal Sagirlik ve Diger Iletisim Bozukluklart Enstitiisii tarafindan ¢ok yilh
R13 odiilit verilmistir (Behremen, 2022).

Giiniimiizde Norogastronomi alaninda ¢aligmalara agirhik verilmeye
devam edilmektedir. Giincel bir konu olan norogastronomi i¢in duyu
organlar1 ile algilamanin tizerinde yogunlagilip, lezzet algisimi etkileyen
unsurlar ayrica degerlendirilmektedir. Bu baglamda lezzzet algisin etkileyen
duyusal faktorlere ayrica deginilmesi gerekmektedir.
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3. Lezzet Algis1

Insanoglu: biyolojik, psikolojik ve sosyal yapilara sahip bir canh olarak
bilinmektedir. Bu yiizden insan davranislar1 ve algilama gevresel, biyolojik ve
sosyal olgulardan etkilenmektedir. Hig giiphesiz ki bu olgular insanlarin gida
titketiminde etkisini biiyiik ol¢iide gostermektedir (Bakir ve digerleri, 2022).
Bir yiyecegi algilama; gidaya dair duyusal bilginin alinarak, yorumlanmast,
ne oldugunun segilmesi ve nihai olarak agiklanmasi anlamina gelmektedir. Bu
baglamda alg1 olgusu, duyu organlarinin gida tiiketimi sirasinda fiziki olarak
uyarilmast ile sinir sisteminde olugan sinyallerden meydana gelmektedir
(Kara, 2020). Boylelikle duyular vasitasiyla beyne iletilen gonderiler
birlestirilerek anlamli bir biitiin olugturmaktadir. Algisal segim siirecinde
algiy1 etkileyen unsurlar kisiye gore farkliik gostermektedir. Algi se¢imine
etki eden faktorler ve uyaranlar; kiginin algi egigi, dig etkenler, ilgi alanlar1 ve
segicilik gibi parametrelerden olusmaktadir. Bu degiskenler genellikle hayat
boyunca elde edilen deneyim ve beklentilerle anlam kazanmaktadir (Gezer,
2012).

Gidalar  tiiketildiginde olusan his, tat olarak nitelendirilmesine
ragmen aslinda ag1z ile burun araliklarinda bulunan gesitli reseptorlerin
hissettirdiklerinin beyin iginde toplanmasi sonucu agiga ¢ikan doniittiir
(Isik, 2010). Lezzet ise duyusal deneyimlerin ¢ok yonlii olanidir. Gidalarin
titketimi esnasinda agizda olugan tat alma, retronazal koku siyanyalleri ve
oral-somatosensoriyel igeren bir algi lezzet olarak tanimlanmaktadir (Small,
2012). Basit haliyle lezzet, damak havsalasidir (Kanpak, 2009). Yiyecek
ve igecek yenildiginde ayni anda koku alma, tat alma ve kompleks duyu
sistemleri uyarilmaktadir. Bu yiizden lezzetin ¢oklu algilamanin sonucu
oldugu diigtincesi hakimdir (Small, 2012). Bu nedenle lezzet algis1 yapisal
ve biitiinsel bir unsur olarak bilinmektedir (Dantec ve digerleri, 2021).
Besin tiiketimi sirasinda lezzet algis1 yiyecegin kabul edilebilirliginin ana
etmenlerinden biridir. Yiyecegin ne denli lezzetli oldugu da o yemegin tekrar
istenmesi ile dogru orantilidir (Kanpak, 2009).

Lezzet ve tat kavramlar1 genellikle birbiri ile karistirihiyor olsa bile tat,
dil tizerindeki reseptorlerin uyarilmasi ile baglar. Dil tatli, eksi, aci, tuzlu
ve umami gibi gesitli tatlar1 algilar (Spence, 2013). Bir tadin anlagilmasi
igin yiyecegin 1sirilmasi ile tiikiiriik bezleri igerisinde bulunan enzimlerin
pargalanmast gerekir. Gidanin ¢ignenmesiyle de dilde bulunan papilalara
temas gergeklesir. Her yetiskin bireyde ortalama 2000 ila 4000 adet arasinda
tat tomurcuklarinin oldugu diistiniilmektedir. Bu var olan tat tomurcuklar1
10 ile 50 diizeyinde duyu hiicresi tagimakta ve her hafta bu hiicreler
yenilenmektedir. Boylelikle duyu hiicreleri tiiketilen besinlerdeki tatlart
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beyne iletme gorevini listlenmektedir. Bu nedenle bazi zamanlar besinlerin
tatlar1 st seviyede algilanmamaktadir. Lezzet olusumunda ise yalmzca tat
alma duyusunun etkili oldugunu diigiinmek yanlig bir kani olur. Lezzeti
etkileyen unsurlara bakildiginda tat alma ile birlikte gorme, koku, isitme
ve dokunma duyulart bir arada gorev almaktadir (Baral, 2015). Gorme,
tat alma, koklama, isitme ve dokunma olarak 5 temel duyu insanlarin
yeme igme faaliyetlerini degistirebilmektedir. Psikolojik olarak “uyaran” adi
verilen etkiler duyusal deneyim ve tetikgilere kargi verilen doniitler duyular
ve yemek arasinda olumlu ya da olumsuz iliskiyi agiklamaktadir (Boyaci,
2019). Temel duyularla edinilen deneyim ve bilgiler duyusal deneyim olarak
adlandirilmaktadir. Bu duyusal deneyimler sayesinde insanlarin yiyeceklere
karg1 bakig agilar farklilik gostermektedir (Cankiil & Uslu, 2020).

4.Duyular

Insanoglunda tat alma sisteminin isleyisi, uyaricilardan alinan verilerin
beyindeki sinirlere ulagma agamasinda temsilcilik eden bes temel duyu ile
baglamaktadir. Her bir duyunun ya duyularin sagladig etki duyusal deneyim
olarak adlandirlmaktadir (Dorukhan, 2019). Duyusal deneyim kisilerin
bir sey tlizerinde giidiilenme ve kavramaya karst olan etkisi nedeniyle gida
pazar1 dahil bir¢ok alan tarafindan incelenmektedir. Bu baglamda duyusal
algilama beg farkli baghk altinda ele alinmaktadir. Bunlar; gorme, tat alma,
koklama, dokunma ve igitme duyularidir. (Karaman & Cetinkaya, 2020).
Dokunma, gbrme, duyma, koklama ve tat alma olarak tanimlanan duyular,
gida tiikketiminin duyusal siirecinin hissedilmesine neden olurken ayni
zamanda fiziksel olarak yaganilan hazzin kigisel tatmin olma duygusunu da
artirmaktadir (Kok & Genger, 2023). Duyular agagida alt baghiklar halinde
detayl agiklanmugtir.

4.1.Gorme

Gida algisinin beyinde olugmast igin ilk girdiyi saglayip, tat ile ilgili
beklentiyi artiran ve yiyeceklerin beyin igerisinde kabul ya da reddedilmesine
neden olan duyu “goérme” duyusudur. Gorsel olarak giizel hazirlanmus,
albenili servis edilen yemekler tadim yapmadan 6nce bile daha lezzetli olarak
algilanmaktadir. Bunun yani sira, gorsel tasariminda ugrasiimis yemegin servis
edilme gekli ile birlikte yemegin koku algisini da uyardigr dogrulanmigtir
(Cilginoglu & Cilginoglu, 2022). Gorme, tiikiiriik bezlerini aktif etmek igin
otonom sinirleri uyararak, giday1 tiiketmek ve sindirimi gergeklestirebilmek
igin agiz igerisindeki tiikiiriik salgisin1 harekete gegirir. Aglik halinde ya da
normal bir durumda bile lezzetli bir yemegi gormek agzin sulanmasina neden
olur. Bu sayede kisi yeme egilimine yonelir. Bu yiizden gorme, yiyecegin agiz



150 | Gastronomi Diinyasina Giincel Bir Bakss: Norogastronomi

igerisindeyken biraktig1 etkide bir katkisinin olmamasina ragmen yiyecegi
yemeden onceki anda lezzeti algilamanin pargasindan biridir (Shepherd,
2012). Romali bir gurme olan Apicius ‘da “Ilk tadin her zaman gozlerle
bagladigin1” belirterek gérme duyusunun 6nemini vurgulamistir. Yang’in
“Bir yemegin gorsel hissi, lezzeti kadar 6nemlidir.” ifadesi de bu durumu
destekleyen nitelikte bir sozdiir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Primer -
Gorme 5
Korteksi

Sekil 1. Gorme Siiveci (Sengiil & Adabali, 2023).

Bir durumun algillanmasi 6nceki yasanti ve deneyimlere bagh olarak
meydana gelmektedir. Bu yiizden ilk defa goriilen bir objeye veya 6nceden
bilinen bir nesneye verilen tepki ayni olmamaktadir. Onceden bilinen nesneye
tepkisiz kalinirken, ilk defa goriilen objeye bir anlam yiiklenebilir. Renkler ve
kavramlar insanda istemsizce sartlanma olusturmaktadir. Ornegin; kirmizi
renkte gormeye aligtlmug bir giday: farkli bir form veya renkte gérmek algi
yanilmasina sebep olmaktadir. Ciinkii insanoglu dogadaki her rengi belirli
objelerle bagdagtirmaktadir. Bu nedenle farkli bir gekilde goriilen nesnelerde
yabancilik gekilmektedir (Ozdemir, 2005). Renkler herkes igin ayni izlenimi
verecek diye bir durum s6z konusu degildir. Farkli cografyalarda yasayan
kigiler arasinda renklerin anlamlar1 ve kavramlar1 ayr1 olabilmektedir. Renk
degisiklikleri lezzet algisini da etkileyip, degistirmektedir. Spence ve ark.
(2010) yaptiklar1 bir ¢aligmada gida ve renk uyumunu incelemiglerdir.
Caliymada katilimeilara kirmizi bir meyveden iiretilmig igecek sunulmusg ve
tadim yapilmustir. Tadimdan 6nce ig¢ecegin vigne ya da gilek suyu olabilecegine
dair varsayimlarda bulunulmustur. Bu sonuca ulagiimasinda insanlarin
algisinda olugan gida ve renk uyumu sebep olmustur. Yiiriitiilen bagka bir
caligmada ise katihmcilara yesil renkli ama vigne aromal bir i¢ecek sunulmus,
tadimdan once tahminde bulunulmasi istenmigtir. Katihimcilarin ¢ogu
igecegin misket limonlu olacagini belirtmigtir. Fakat tadina bakilan igecegin
higte 6yle olmadig: anlagilmigtir. Gergeklestirilen deneyler sonucunda tadim
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testine katilan kigilerin renk uyumu olmayan gidalart yanlig tahmin ettigi
gozlemlenmistir (Spence ve digerleri., 2010).

Tiiketilen yiyeceklerin lezzet ve renk iliskisi, bilinen bir iirtiniin farkli bir
renk ile eslestirilmesi igecegin albenisini kaybetmesine, lezzetsiz olmasina
neden olabilmektedir. Bu duruma “sartlandirilmig tat lezzet iligkisi” veya
“gorsel gida hafizast” olarak adlandirilmaktadir. Tiiketilecek gidalarin renk
segimleri zorlu bir stiregtir. Tercih edilen renk her zaman begenilmeyip, ilgi
gormeyebilir. Ornegin; bir igecek iireticisi PepsiCo, Crystal Pepsi adiyla yeni
bir iiriin satiga gtkarmustir. Igecegin igerisindeki malzemeler popiiler olan
igecegiyle ayn1 olmasina ragmen yeni triiniin ambalajinin renginin farkl
olmasi tiiketicilerin iiriinii tercih etmemesine neden olmustur. Tiiketicilerde
Crystal Pepsi’nin kola hissini kargilamadig: gibi bir lezzet algis1 olugmustur.
Ornekte oldugu gibi renkler insanlarin algilamasinda biiyiik bir etkiye
sahiptir. Renklerin psikolojik etkilerinin oldugu da bilimsel olarak kabul
gormiig bir gergektir (Shepherd, 2012).
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Tablo 1. Renk Tiirlerinin Psikolojik Etkileri
Renk Tiirii |Renk Tiiriiniin Etkileri

Yumusak baghlik, iyi niyet, hognutluk, merhamet, diiriistliik, uzlagma,
huzur, heyecan giderici, gevsetici etkileri gagristirmaktadir. Mavi 191810
uyku getirici, gevsetici, agr1 kesici etkileri mevcuttur.

Safligin, temizligin temsilcisi olarak goriilen beyaz, tiim renkleri
de igerisinde barindirmaktadir. Agik ve geffaf olma hali, amag ifade
etmektedir.

Renk tiirleri igerisinde genel kas sinirlerinin giiciinii artiran tek renk
olarak agiklanmaktadir. Aklin iglevini artirir, anlamayi kolaylagtirdigt
gibi uyaric etkisi de vardir. Zenginlik, bolluk, seref, sadakat duygusunu
animsatmaktadir. Entelektiiel olmayi saglar. Iddia ve 6zgiirliik ifade
etmektedir.

Taba Kahverenginin igine sar1 katilmast ile elde edilen kahverengi, resmiyetin
i¢ine nege katilmasini ifade etmektedir. Gergekgi, yonlendirici, 1srarciligy
ifade etmektedir.

Ucuk Nezaket, mahcubiyet, ¢ekingenlik, tatlilik.
Pembe

Kaynak: Ozdemir, 2005.
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4.2, Tat Alma

Tiim canhlar igerisinde tat alma duyusu en geligmis olan ve tad: en iyi
algilayan canli insandir. Tat, genel bir ifadeyle agiz igerisinde pargalanmig
halde bulunan uyaricilari algilayip, tanima olarak nitelendirilmektedir. Tat
alma duyusu ilk agamada dil ile dilin arka kisminda bulunan tat reseptorleri
tarafindan algilanmaktadir. Dudakta, agizda ve dilde bulunan reseptorler
gidalar agza alindigr esnada yiyecegin kimyasal ve fiziksel ozellikleri ile
eslestirilmektedir. Bu sayede insanlarin yiyecek algisi sekillenmektedir.
Norogastronomi agisindan da tat alma duyusu son derece Onemlidir
(Shepherd, 2012).

Sicakhik

# Tat duyusu ile algianabilen uyarimiar Tat

Sofukluk

Tat Duyusu
¥

¥
soliter Gekirdek

Sekil 2: Tat Algise (Ugnk, 2022).

Servis edilen tabagin sekli ve rengi tat algisinin bigimlenmesine yardimci
olmaktadir (Bercik ve digerleri, 2021). Tiiketilen yiyeceklere odaklanan
ve beg temel duyu ile uyarilan beyin sinirleri sekiller, renkler, kokular gibi
cagngimlarin etkisiyle tepkiler vermektedir. Norogastronomi de beynin
tat konusunda algisini anlayabilmek i¢in deney ve 6rneklerle ¢aligmalar
yurtitmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

4.3. Koku

Yiyeceklerden alinan koku, beyinde bulunan kanallar sayesinde dogrudan
algilanmaktadir (Shepherd, 2012). Burun kanallarinda bulunan koku
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reseptorleri, gida agiz igerisine alindiktan sonra ugucu bilegenler vasitastyla
uyarilarak koku algisini olugturmaktadir. Tat ve koku birlesimi ise lezzet
algisini ortaya gikarmaktadir (Yaparel & Elmaci, 2016). Koku ve tat bilegenleri
arasindaki baglanti kabul edilen bir gergektir. Bu nedenle lezzet bakimindan
giizel olan yiyeceklerin kokular1 da hog algilanmaktadir. Algilanan kokular
beyinin farkli bolgelerindeki uyaranlar1 harekete gegirerek beyin igerisinde
koku gorselleri olugturmakta ve bu goriintiiler sayesinde tiiketilen gidanin
ne oldugunun anlagilmasi saglanmaktadir. Bir koku ilk kez hissedildiginde
bellekte kaydedilmis diger kokularla karigtirilir ve boylelikle algilanan koku
hakkinda ge¢mis deneyimlerin sonucuna gore pozitif ya da negatif yonde bir
yargtya ulagilir (Akbaba & Cetinkaya, 2018). Koku faktorii kisilerin restoran
tercihlerinde de etkili bir unsurdur. Bastiirk (2019) yapmig oldugu ¢alismada
da yiyecek- igecek yerlerinin tercih edilmesini etkileyen unsurlarin arasinda
oncelikle koku ve doku faktorlerinin yer aldigini belirterek, kokunun yiyecek
endiistrisi igin ne kadar énemli bir 6lgiit oldugunu vurgulamigtir.

Asagidaki Sekil 3’te koku almanin nasil gergeklestii ve hangi bolgeler
aracihigy ile yapildigr gosterilmektedir.

-5

TR ———

e

e
O

Sekil 3: Koku alma veseptovieri (Paluchovi vd., 2017).

1: Koku alma sogani, 2: Mitral hiicreler, 3: Kemik, 4: Burun epiteli, 5:
Glomerulus, 6: Koku alma reseptor hiicreleri.

Sinyaller, beynin yiiksek bolgelerine iletilerek, glomeriillere aktarilir.
Daha sonra koku alma reseptor hiicreleri aktive olup, elektrik sinyalleri
gondererek koku alma faaliyeti gergeklestirilir.
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4.4. Dokunma

Dokunma faaliyeti; bir doku uyarani tarafindan uyarilarin, uyarilan
istenen kas veya deride yer alan termoreseptorler veya mekanoreseptorler
aracihgr ile beyin igerisindeki somatosensorik kortekse iletimi saglanmasi
sonucu meydana gelmektedir (Mather, 2016; Canan & Dokuyucu, 2018).
Dokunma algt siireci Sekil 4te gosterilmistir.

Somatik Suyu Korteksi

Uyaran

Duyu

Sekil 4: Dokunma Algisy (Uguk, 2022).

Dis diinya ile insanin birebir temasina onciiliik eden dokunma duyusu
herhangi bir yiizeyin yumugaklik, sicaklik, kirilganlik, doku, kivam, sululuk
gibi Ozellikleri algilamada kullanilir (Canan & Dokuyucu, 2018; Altug
Onogur & Elmaci, 2019). Dokunma ile elde edilen bilgi direkt biling
seviyesinde yorumlandigindan dolayr uyaranlara karsi verilen tepkinin
olasilig1 daha olumlu ve gergek¢i olabilmektedir. Ciinkii insanlarin en gok
sinir uglarmin yer aldigi bolgeler bu duyularda yer almaktadir (Akkaya,
2021). Yiyeceklerin agiz hissi dokusal ozellikleri ile parmak hissi dokusal
ozellikleri dokunma duyusu araciligiyla test edilmektedir (Altug Onogur
& Elmaci, 2019). Bu nedenle ¢ogu markalarda farkindalik olugturmak ve
yenilik yaratmak igin bu tiir duyulardan faydalanmaktadir (Akkaya, 2021).
Yiyeceklerin viskozitesi, agirhg, tazeligi, sululugu, lifliligi, tazeligi, sicaklig,
soguklugu, ¢ignenebilirligi, yapiskanligy, sertligi ve yumugaklig: gibi birden
fazla unsurun bilgisi de yine dokunma duyusu ile 6grenilir (Mather, 2016;
Canan & Dokuyucu, 2018; Altug Onogur & Elmaci, 2019; Schifferstein,
2021). Bu bilgilerin yani sira gida kalitesinin algilanmasinin en 6nemli
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gostergelerinden birisi yine dokunma duyulari olarak kabul edilir (Kohyama,
2020). Hatta Szczesniak ve Kahn (1971)’a gore gida tercihlerinde dokunsal
ozellikler lezzetten daha belirleyici bir gorev iistlenmektedir diigiincesi
hakimdir.

Siiregelen uzun yillar boyunca yiyeceklerin dokular ile alakali gesitli
caliymalar gergeklestirilmektedir (Kohyama, 2020). Son doénemlerde
ise gidalara iligkin dokunma duyusu g6z Oniine alarak edinilen
ipuglarin algilama iizerine etkileri konusunda bir¢ok aragtirma yapildigt
gozlenmektedir (Pramudya ve digerleri, 2020). Ornegin; Amerika’da
yiriitiilen bir aragtirmada sert ve kuru ekmek,sulu olmayan meyveler, sert et
gibi yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan tercih edilmedigi sonucuna ulagiimistir
(Kohyama, 2020). Rolls ve digerleri, (1981)’nin gergeklestirdigi, yiyeceklerin
dokularinin degisiklik gosterdigi ve ozellikleri ayni iirtinlerin katihimcilara
sunuldugu bir dizi deneyde dokusunda degisiklik bulunan yiyecekler farkl
begeni degeri ile puanlanmakta ancak ayni 6zelliklere sahip yiyeceklerin ise
benzer begeni puani aldigr gozlemlenmistir. Bu bilgilerin yani sira dokunma
duyusu gidalarin sogukluk, sicaklik, yumugaklik, sertlik gibi 6zelliklerini
anlamlandirmakla birlikte tiiketici davraniglarini belirlemede faydalanilan
bir unsurdur. Dolayisiyla gidalar ile dokunma duyusu arasinda bir iligkinin
varligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu nedenle yiyecek i¢ecek endiistrisinde
dokunma duyusu goz 6niinde bulundurularak ¢aligmalar yapilmas: gereken
unsurlardan biridir.

4.5. Isitme

Lezzet ile iliskilendirilen diger bir duyu da isitmedir. Isitme algst siireci,
hava basmna dalgalarinin kulak igerisinde bulunan mekanoreseptorler
tarafindan algilanmas1 sonucu beyindeki igitme korteksine iletilmesiyle
meydana gelmektedir (Canan & Dokuyucu, 2018; Mather, 2016). Sekil 5’te
igitme siireci gosterilmistir.
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Isitme
Isitme Duyusu Korteksi

Uyaran \\. !

e

Mekanoreseptorier

=

y
Sekil 5: Isitme Siiveci (Uguk, 2022).

Yiyecekler tiiketilirken ¢ikarilan sesler, o yiyecek hakkinda bilgiye sahip
olunmas agisindan yardimer olmaktadir. Piiriizliik ya da qitirlik, yumugaklik
ya da sertlik vb. bilgiler ise isitme ile elde edilen bilgilerden bazilaridir. Bir
elma 1sirildiginda ¢ikan ses ile ¢ene kemiklerinin seslerin titregimine verdigi
etki lezzet ve isitme arasindaki iligkiye bir Ornektir. Sesin net olmasi ve
sesin yiiksekligi tiiketilen yiyecekten alinan hazzin ne olgiide oldugunun
diigiilmesini saglar. Tat algilarinin gelismesine neden olan bu sesler yemek
yeme deneyimlerini de geligtirmektedir (Law & Rhind, 2018).

Gorsel bilgilerin goz ardr edildigi durumlarda ses, duyular aktive etmek
igin giiglii bir arag gorevi gormekte ve igitme ile iiriin igerigi hakkinda daha
fazla etkili bilgiler edinilmektedir (Vietoris, 2017). Ses ¢ikarmadan gevrek
veya taze bir yiyecek yemenin ses ¢ikaran yiyecege oranla lezzet vermedigi
goriilmektedir. Bu yiizden yiyeceklerle ilgili bu tiir sesler, restoranlarin
yiyecek algist tizerinde herhangi bir etkiye sahip olup olmadig: ile alakali
sorulart ortaya ¢ikarmaktadir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Son
yillarda bilim insanlar1 da tiiketicilerin yiyecek deneyimlerini etkileyecek
duyulardan biri olan sesi dahil etmis, bunun yani sira seflerde tiriinlerinde ses
etkisini kullanarak tiretimler yapmaya baglamugtir (Spence, 2012). Boylelikle
tiiketicilerin tercihlerinde igitmenin 6nemi ortaya ¢ikmugtir.

5. Sonug

Gastronomi; birgok multidisipliner olgularin bir araya gelmesi sonucunda
yenigaligmaalanlariningiinyiiziine ¢ikarildigi, insanlarianlayabilmekagisindan
diin bugiin ve yarin da siire gelecek gekilde 6nem arz eden konularin baginda
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gelmektedir. Gastronominin igerisinde yer alan norobilim ile iligkilendirilen
norogastronomi ise insanlarin beslenme aliskanliklar ve tecriibeleri tizerinde
aragtirmalar yapan ayni zamanda lezzet olgusunun beyinde olugum gekline
odaklanan bir bilim alani olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Norogastronomi,
gecmis donemlerde bilinenin aksine lezzet kavramimnin yemekler vasitasiyla
degil beyinde olustugunun iizerinde durmaktadir. Tlaveten bir yiyecegin ya
da igecegin begenilip begenilmedigini ve ne tiir unsurlarin besin tercihlerini
giidiiledigi konusu iizerine yogunlagmaktadir (Unal & Tiirkoz Bakirci,
2019).

Norogastronomi, — gastronominin  diger ilgi alanlarindan  farkh
olarak duyular araciigiyla yiyeceklerdeki lezzet algisi tizerine galigmalar
yiirlitmektedir. Beg duyu organinin beyne ilettigi uyaranlar sayesinde gidalar
ile alakali alg1 durumunun kigiden kigiye degistigini de yine nérogastronomi
gozlemlemektedir. Son donemlerde ise bir¢ok aragtirmacinin ve seflerin
tizerine yogunlagtigi konu olan norogastronomi giin gegtikge mutfaklarda
yiyecek tercihlerini etkileme faktorleri arasinda kullanilan unsur olma yolunda
ilerlemektedir. Bu baglamda tiiketicilerin yiyeceklere karst olugturdugu
lezzet algisini duyu organlart araciligiyla diizenlemek veya sekillendirmek
miimkiindjir.

Sonug olarak norogastronomi hem gida alaninda faaliyet gosteren
tirmalar hem de yiyecek igecek isletmeleri igin olduk¢a 6nemli bir olgu
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek ve igecek tercihlerinin gekillenmesi
ayni zamanda sektorlerde faaliyet gosteren firmalarin yiiksek oranda kar
saglayabilmesi i¢in noérogastronomi alaninda daha fazla ¢aligmalar yiirtitmesi
gerekmektedir. Gelisen diinya ile birlikte gelecege ayak uydurmak ve stireklilik
saglamak i¢in norogastronomi gibi giincel bilimsel konulardan faydalanmak
onem arz etmektedir.
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Gastronomi Miizeleri: Mutfak Kulttirt
Mirasinin Kesfi

Sibel Ozdemir!

Ozet

Bu ¢aligma gastronomi turizmi ve gastronomi miizeleri tizerine bir literatiir
incelemesi sunmaktadir. Gastronomi turizmi, bir iilkenin mutfak kiiltiirtini
ve yerel lezzetlerini vurgulayarak turistleri gekmeye yonelik 6nemli bir turizm
tiirtidiir. Bu turizm tiirii sadece popiiler seyahat destinasyonlar1 olarak degil
ayni zamanda bir {ilkenin kiiltiirel kimligini tanitan bir arag olarak da islev
gormektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi, turistik destinasyonlarda
kiiltiire] miras1 korumanin ve tamitmanin yani sira ekonomik bir deger de
yaratmaktadir

Gastronomi turizminin 6nemli bir unsuru olarak ele alinan gastronomi
miizeleri, bu ¢aliymanin odak noktasini olusturmaktadir. Bu miizeler bolgenin
yerel mutfak kiiltiirtinii, gelenekleri, yemek tariflerini ve gastronomik ge¢misi
sergileyerek turistlere benzersiz bir deneyim sunmaktadir. Ayrica gastronomi
miizeleri bir iilkenin tarihini, kiiltiirinii ve toplumsal yapisini anlamak igin
onemli bir kaynaktir. Gastronomi miizelerinin iglevleri arasinda turistlere
sadece yemekleri degil, ayni zamanda yemeklerin hazirlanma siireglerini,
mutfak araglarini ve geleneksel yemek pigirme yontemlerini 6gretme amaci
bulunmaktadir. Bu miizeler ziyaretgilere yerel mutfak kiiltiiriinii kesfetme ve
ogrenme firsati sunarak egitici bir rol iistlenmektedir.

Bu ¢aliyma gastronomi miizelerinin turizm sektoriinde siirdiirtilebilirligin
artirilmasinda 6nemli bir rol oynayabilecegine vurgu yapmaktadir. Bu miizeler
stirdiiriilebilir turizm anlayisini benimseyerek yerel kiiltiiri koruma, turistlere
egitici deneyimler sunma ve ekonomik katki saglama konularinda etkili
olabilirler. Bu baglamda, Tiirkiye’deki gastronomi miizeleri de incelenmig
ve iilkenin zengin mutfak kiiltiirtinii tanitmak amaciyla nasil kullamildig:
iizerinde durulmugtur.

1 Ogr. Gor. Dr, Yozgat Bozok Universitesi, sibel.canik@yobu.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0003-0700-0823
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GIRIS

Son yillarda gastronomi turizmi turizm sektoriinde 6nemli bir konu
haline gelmistir ve egitim, medya gibi bir¢ok disiplinle birlikte gelismis,
kendi iginde gesitli alanlara ayrilmigtir. Gastronomi, beslenme, gida bilimi,
pisirme teknikleri, lezzet, tat ve koku gibi genig bir konsepti kapsayan
zengin bir alandir (Larousse Gastronomique, 2007). Gastronomi terimi,
Yunanca kokenli “gastro” (mide) ve “nomos” (kural, yasa veya diizenleme)
kelimelerinden tiiremigtir. Gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi,
kimya, ziraat, gevre bilimleri, bilim ve tip gibi farkli disiplinlerle etkilegim
iginde olan genig bir kavramdir. Turizm alaninda yeme igmeyle ilgili tim
kurallar1 kapsayan gastronomi; kiiltiir, tarih, yetenek ve deneyim faktorlerini
birlegtirmektedir. “Gastronomi” kelimesi yerli tirlinler, kiiltiir, yagam tarz1
ve stirekli degerlerle de iligkilendirilebilir. Bu nedenle gastronomi terimi
gelenek, saglikli yagam bigimi, benzersizlik, siirdiirtilebilirlik ve deneyim gibi
tiim geleneksel degerleri igermektedir. Gastronomi gida iiriinlerinin nerede,
nasil ne kadar ve ne ile birlikte tiiketilecegi konusunda insanlara 6neri ve
rehberlik sunan bir alandir. Bagka bir ifadeyle gastronomi; yiyecek ve
igeceklerin tarihsel geligim stirecinden baglayarak tiim 6zelliklerini incelikle
tanimlayarak geliserek glinlimiiz modern yagamina uyum saglama siirecini
icermektedir. Ozetle, gastronomi; yiyecek ve igecek materyallerinin nasil
kullanilmas: gerektigini belirleyen, gesitli mutfak kiiltiirlerinin benzerliklerini
ve gesitliliklerini olugturan, bir yemekten alinan tad: en st diizeye ¢ikaran,
tarih, kiiltiir ve yemekleri bir araya getirmeyi amaglayan bir bilim dahdur.

Gastronomi turizmi, hem yerli hem de yabanci turistlerin biiyiik ilgisini
¢eken 6nemli bir turizm segmentine dontismiigtiir. Bireyler kendi iilkelerinin
siirlarint agarak farkli cografyalarin yemek kiiltiirlerini tamimak, gesitli
lezzetleri deneyimlemek ve {irtinlerin iiretim siireglerine katilmak amaciyla
seyahat etmektedirler. Bu trend, iilkelerin zengin yemek kiiltiirlerine
vurgu yapilmasini, korunmasini ve kugaklar arasinda aktarilmasini artiran
bir farkindalik yaratmugtir. Yerel halk, yerel yonetimler ve turizm sektorii,
gastronomi turizmine daha fazla 6nem vererek yemek kiiltiirtiniin korunmas,
sergilenmesi ve tanimnirhiginin artirilmast amaciyla gesitli ¢abalara girmistir.
Bu gabalardan biri de gastronomi miizeleridir.

Giiniimiizde gastronomi miizeleri biiyiik talep goren gekim merkezleri
haline gelmistir(Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021). Bu miizeler bir
tilkenin kiiltiirtinii tanitmak adina 6nemli kuruluglardir. Miizeler araciligiyla
sergilenen tarihi ve kiiltiirel degerler, ulusal ve uluslararas: diizeyde tanitim
saglar, iilkenin zenginliklerini genis kitlelere aktarir ve kugaklar arast anlamin
artmasina katkida bulunmaktadir. Diinya genelinde bir¢ok gastronomi
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miizesi bulunmakta olup, temalar1 cesitlilik gosterir; alkollii igecekler,
alkolsiiz icecekler, meyve, sebze, yoresel riinler gibi (Sezen, 2018). Cin,
Kibris, Avusturya, ispanya, Bulgaristan, Hindistan, , ingiltere, Hollanda,
Danimarka, Yunanistan, Birlegik Arap Emirlikleri, Tayvan, Rusya, Sri Lanka,
Fransa, Almanya, Belgika, 1talya, Maisir, Amerika, Japonya, Kiiba gibi bir¢ok
iilkede gastronomi miizeleri bulunmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk,
2021). Ornegin Amerika’da patates miizeleri, Fransa’da tarim ve tarim
iriinleriyle ilgili miizeler, Hollanda’da peynir miizeleri gibi farkli temalar
mevcuttur (Mankan, 2017).

Gastronomi miizeleri, diinyanin gesitli bolgelerinde uzun bir ge¢mise
sahipken, Tiirkiye’de de son yillarda agilmaya baglamistir. Bu miizeler,
beslenme aligkanliklarint  ve yemek kiiltiiriiniin ~ stirdiiriilebilirligini
desteklemenin yami sira kiiltiirel de@erlerin  kugaklar aras1 aktarimini
giiglendirmek amaciyla kurulmustur. Bunun yani sira gastronomi miizeleri
yerli ve yabanci turistlere yonelik yerel yemek kiiltiirii hakkinda destinasyona
gekicilik kazandirmakta ve aym zamanda etkili bir pazarlama araci olarak
onemli bir rol oynamaktadir.

Gastronomi Miizeleri ve Ozellikleri

Miizeler tarih boyunca biriktirilmig bilgi, belge, arag-gere¢ ve sanat
eserlerini koruma, sergileme ve gelecek nesillere aktarma amaciyla olugturulan
onemli bilimsel kurumlardir (Kervankiran, 2014). Bu kurumlar sadece
ziyaretgilerini bilgilendirmekle kalmayip ayni zamanda yaptiklari bilimsel
caligmalarla evrensel kiiltiiriin 6nemli birer tagiyicisi haline gelmislerdir.
Miizeler, ge¢mis donemlerde yasayan topluluklara ait kiiltiirel ve tarihsel
degeri yansitan objeler araciligiyla uluslarin tarihini koruyarak insanlarin
ge¢misleriyle bag kurmalarma yardimer olmaktadir. Turizm sektorii iginde
ozel bir konuma sahip olan miizeler seyahat eden turistlerin genellikle ilk
ziyaret ettigi destinasyonlar arasinda yer almaktadur.

Gastronomi miizeleri, kiiltiire] mirasa dayali olarak 6ne ¢ikan 6zel bir
miize tiriidiir. Bu miizeler yeme i¢me aliskanlhiklarinin unutulmamasini
saglamak, ziyaretgi katilimini artirmak, farkl mutfak kiiltiirlerini 6gretmek
ve bu degerleri turistik pazarlama unsurlarina doniistiirmek agisindan
gastronomi turizminin 6nemli bir aracidir (Bekar vd., 2017). Gastronomi
miizeleri tarim, gida, sanayi, insan bilimleri, sosyal bilimler, arkeoloji ve
etnografya gibi farkli disiplinleri bir araya getiren kompleks yapilar olarak
one ¢ikmaktadir (Akyiirek ve Erdem, 2019).

Son yillarda gastronomi turizminin gelismesi ve turistlerin 6zellikle
iilke kiiltiirlerine olan ilgilerinin artmasiyla birlikte gastronomi miizeleri
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diinya genelinde ve Tiirkiye’de 6nemli bir popiilerlik kazanmugtir. Yoresel
yemeklerin korunmasi, tanitilmasi ve unutulmaya yiiz tutmug yemeklerin
giin yiiziine ¢ikarilmasi amaciyla kurulan gastronomi miizeleri, turistlere
yoresel mutfak kiiltiirii ve tarihi hakkinda bilgi saglama, yerel lezzetleri
deneyimleme imkani sunma konusunda etkili olmaktadir. Turistlerin mutfak
miizelerine olan ilgisi, gastronomi turizminin biiyiimesine ve yerel lezzetlere
duyulan ilginin artmasina katki saglamaktadir (Yegilyurt ve Arica, 2018, s.
62).

Gastronomi miizeleri literatiirde farkli isimlerle amilan ve heniiz net
bir tanima kavugmamig olan bir miize tiirtidiir. Cegitli aragtirmacilar, bu
tiir miizeleri gastronomi miizeleri, yemek miizeleri, culinary museum,
gastronomy museum, food museum, food and beverage museum gibi farkl
terimlerle adlandirmiglardir (Lam, 2011; Dere Yagar, 2012; Yilmaz ve Senel,
2014; Sahinoglu, 2015; Timothy, 2015; Munela, 2016; Sormaz ve Giines,
2016; Bekar vd., 2017; Sahin ve Aydin, 2017; Cetin ve Kiiglikkomiirler,
2018; Yesilyurt ve Arica, 2018; Garibaldi ve Pozzi, 2020; Ser, 2020; Kim
vd.,2020). Ancak Koz (2009) gastronomi miizeleri igin bir tanim 6nerisinde
bulunarak bu miizeleri; insanin beslenme olgusuna dair her tiirlii somut ve
somut olmayan bilgi ve nesneleri toplama, bu bilgi ve nesneleri ait olduklar:
toplumun gelisimi iizerine indirgeme veya olduklar1 gibi sunma, bu konuda
sergiler ve egitim programlar1 diizenleme, topluma ait korunmusg veya
korunmamig mutfak kiiltiirlerine ait bilgileri arastirma, koruma ve argivleme
amacini tagryan kurumlar olarak tanimlamugtir.

Gastronomi miizeleri gastronomi turizminin 6nemli bir unsuru olarak
one ¢tkmig ve destinasyon tercihlerinde 6nemli bir gekicilik faktorii haline
gelmigtir (Demirci, 2021). Bu miizeler kiiltiirel anlamda ve toplumsal
hayat igerisinde hizla yer edinmis ve gastronomi turizminin gelistigi
tilkelerde 6nemli bir deger kazanmugtir (Koz, 2009). Gastronomi miizeleri
yerel kiiltiiri, gastronomi tarihini, yerel gelenekleri, mutfak tekniklerini ve
yerel mutfak arag gereglerini tanitan 6nemli unsurlardan biridir. Bu miizeler
ziyaretgilere sadece tarih ve eserlere yonelik bilgi saglama 6tesinde yoresel
gastronomi {riinlerini tatma, satin alma ve gesitli uygulama etkinliklerine
katilma imkani sunarak interaktif bir deneyim sunmaktadir (Yilmaz ve
Senel, 2014). Mankan (2017) tarafindan ifade edildigi gibi gastronomi
miizeleri, mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikararak bu kiiltiire gereken 6nemi
verme konusunda Oonemli bir rol oynamaktadir. Ayni zamanda yoresel
mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda etkili bir arag olarak gortilmekte ve
bolgesel gastronomiyle ilgili bilgi sahibi olma konusunda ziyaretgilere
rehberlik etmektedir (Yilmaz ve Senel, 2014).
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Kozun (2009) ¢aligmasinda gastronomi miizelerinin 6zellikleri su sekilde
siralanmugtir:

* Gastronomi miizeleri, gastronomi kiiltiiriindeki degisim stireglerini
tespit ederek gastronomi kiiltiiriiniin korunmasina katkida bulunur.

* Bu miizeler gastronomik iiriinlerin sadece doygunluk saglamadigini,
ayni zamanda kiiltiirel mirasin bir dokusu olarak topluma katildigini
vurgular.

*  Geng neslin bolgenin gastronomi kiiltiirti hakkinda bilgi edinmesini
saglar.

* Gastronomi, bolgenin dogal ve tarihi glizelliklerini yemek aracihigiyla
gastronomi kiiltiiriiyle birlestiren turizm igin 6nemli bir degerdir.

*  Gastronomi paydaglart bu miizeler aracihgiyla deneyimlerini
ziyaretgilere yansitabilir.

*  Miize ziyaretgilerine eglenme, 6grenme ve tatma etkinliklerini bir
arada deneyimleme firsati sunar.

* Gastronomi kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir
ve daha fazla gelimesine yonelik galigmalar yapmaktadir.

Bu ozellikler gastronomi miizelerinin yalmzca ge¢mise odaklanan bir
mekin olmanin Otesinde, dinamik bir kiiltiirel mirasin yagatilmasina,
yeni nesillere aktarilmasina ve turizmle birlestirilerek bolgesel degerlerin
vurgulanmasina yonelik kapsamli bir misyonu temsil etmektedir.

1. Turistik Agidan Gastronomi Miizelerinin Onemi

Gastronomi turizmindeki artan ilgi ile birlikte gastronomi miizeleri
mutfak kiiltiiriine ait degerlerin hem yerli hem de yabanci turistlere tanitilmasi
ve aktarilmasi agisindan biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Yiyecek ve igeceklerin
tarihgesi, iiretimi, hazirlanmasi ve sunumuyla ilgili bilgiler sunan gastronomi
miizeleri gastronominin gelisimine dair 6nemli gostergeler arasinda kabul
edilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Ipar’a gore (2011) tarihi
miraslar1 koruyan ve bu eserleri yapildigi donemleri yansitan destinasyonlar
etkili bir sunumla birlikte diinya genelinde birgok turisti gekmektedirler.

Gastronomi miizeleri farkl kiiltiirlerin yeme igme aligkanliklarini kaydedip
gelecek nesillere aktarmanin yani sira, bu degeri bir turistik pazarlama tirtin
haline getirmenin kentler igin 6nemli destinasyon gekiciliklerinden biri
olarak goriilmektedir (Bekar, Arman ve Siiriicii, 2017). Gastronomi turizmi
motivasyonuyla seyahat eden turistler, ziyaret ettikleri destinasyonlarda
gastronominin tarihini, geleneklerini ve tekniklerini 6grenebilecekleri
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miizeleri aramaktadirlar (Aksoy ve Sezgi, 2015). Gastronomi miizeleri,
bu turizm tiiriine olan ilgiyi artirmada 6nemli bir rol oynamaktadir ve
mutfaklarin  gastronomi kiiltliriiniin ve tarithinin tanitilmas: igin  etkili

araglardir (Mankan, 2017).

Tiirkiye’de sayilar1 az olmasina ragmen diinya genelinde farkli gastronomi
temali miizeler bulundugu bilinmektedir. Bu miizelerden bazilar1 tek bir
uriinii (zeytin, zeytinyagi, sarap) sergilerken, bazilar1 bulunduklari bolgenin
mutfak kiiltiiriinii yansitan genis koleksiyonlara odaklanmaktadir. Ornegin,
Gaziantep Emine Gogiis Mutfak Miizesi, sehrin mutfak kiiltiiriinii somut bir
sekilde ziyaretcilere aktaran 6nemli bir miizedir (Istanbullu ve Sahinoghu,
2015). Gastronomi miizeleri, gastronomi turizmi igin duyulan ilgiyi
artirmada kritik bir rol oynamakta olup ayni zamanda bolgeyi gastronomi
turizmi i¢in ziyaret eden yerli ve yabanc turistlere biiyiik bir ¢ekicilik
kaynagidir.

2. Tiirkiye’deki Gastronomi Miizeleri ve Islevleri

Tiirkiye iklim kogullari, cografi konumu, yedi farkli bolgesi ve zengin
tarihinden kaynaklanan kiiltiirel gesitliligi ile degerli gastronomik unsurlara
ev sahipligi yapmaktadir. Son yillarda hizla geligen gastronomi turizmi, yerel
iirtinlerin korunarak siirdiiriilebilirligini saglama ihtiyacini ortaya ¢ikarmugstur.
Ayrica gastronomi turizminin yiikselmesiyle birlikte tilkeler kendilerine 6zgii
gastronomik ogeleri ve yoresel lezzetleri vurgulayarak turistleri bu alana
¢ekmeye ¢aligmaktadir. Diinya genelinde ve 6zellikle Tiirkiye’de gastronomi
turizminin ekonomik avantajlarindan yararlanmak igin gastronomik 6gelerin
degeri 6nemsenmekte ve kullaniimaktadir. Tiirkiye’de gastronomi alaninda
agilan miizeler bu geligimin bir gostergesi olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu
miizeler ge¢gmis donemlerde kullanilan mutfak arag geregleri, yoresel gidalar,
tretim alanlar1 ve diger gastronomik unsurlar1 sergileyerek ziyaretgilere
zengin bir deneyim sunmaktadir (Birdir, Akytirek ve Kizilcik, 2018;
Agcakaya ve Can, 2019).

Tiirkiye genelinde farkli illerde kurulan gastronomi miizeleri, tarihi
mutfak arag gereglerini ve bolgenin 6zgiin 6zelliklerini yansitan yiyecekleri
sergileyerek turizme katki saglamayi amaglamaktadir. Bu miizeler, yiyeceklerin
dretim ve hazirlik siireglerini, mutfak tasarimlarini, yerlesim tarzlarini ve
bolgeye oOzgli mutfak Kkiiltiirinii ziyaretgilere aktarmaktadir. Genellikle
bolgenin tarihine ve kiiltiirel mirasina 6nemli katkilarda bulunan ev, konak ve
kosk gibi mekanlarda bulunan bu miizeler, gastronomi turizminin gelisimine
onemli bir destek saglamaktadir (Sormaz ve Giineg, 2016).
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Tiirkiye’deki birgok gastronomi miizesi ticaret odalari, belediyeler
ve muhtarliklar gibi yerel yonetimlerin 6zel girisimleri sayesinde ortaya
¢tkmugtir. Bu miizeler, mali destek saglayan farkli kurumlardan yararlanarak
fon kaynaklarini saglamaktadirlar. Genel olarak bakildiginda gastronomi
miizelerinin kurulduklar: bolgenin mutfak kiiltiiriinii yansitmak veya yoreye
Ozgii tiretilen bir tiriiniin {iretim siireglerini sergilemek ve bu konu hakkinda
bilgi sunmak amaciyla kuruldugu goriilmektedir. Bu miizeler, 6zel igletmeler
tarafindan kurulmug olsalar da web sitelerinden yapilan degerlendirmeler
genellikle ticari amag¢ giiderek kurulduklari ve bir pazarlama stratejisi
olarak kullanildiklar1 sonucuna varmaktadir. Akyiirek ve Erdem’in (2019)
belirttigine gore, bu tiir miizelerin sarap, zeytinyagi, peynir gibi belirli
temalar etrafinda faaliyet gosterdigi gozlemlenmistir. Bu miizeler sadece
driinlerin Gretim siireglerini sergilemekle kalmayip ayni zamanda ticari
amaglar dogrultusunda pazarlama faaliyetlerine de odaklanmaktadir. Tiirkiye
genelinde incelenen gastronomi miizeleri, peynir, ¢ikolata, bal, zeytinyagi,
sarap gibi gesitli temalarda faaliyet gosteren toplam 34 miizeyi igermektedir.

Tiirkiye'nin  gastronomi temali miizelerine bakildiginda Istanbul’da
Polonezkdy Aricilik Miizesi, Tiirk Lezzetleri Miizesi, Mutfak Sanatlar
Akademisi - MSA Miizesi ve Pelit Cikolata Miizesi; Mugla’da Marmaris Bal
Evi Miizesi, My Chocolate Bodrum Cikolata Miizesi, Marmaris Kapurcuk
Kiiltiir ve Gastronomi Evi, ile Ozel Mugla Aricilik Miizesi; Hatay’da
Altinozii Tokagh Zeytin Miizesi, Antakya Mutfak Miizesi-UNESCO Hatay
Gastronomi Evi ve Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi; Gaziantep’te
Baklava Miizesi ve Emine Gogiis Mutfak Miizesi; Tekirdag’da Hayrabolu
Salgamli Tarim Miizesi ve Kutman Sarap Miizesi; Aydin’da Oleatrium
Zeytin ve Zeytinyagr Tarihi Miizesi ile Cine Aricilik Miizesi; Ankara’da
Ekmek Miizesi, Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu-Sarap Miizesi;
Kahramanmarag’ta Dondurma Miizesi ve Tematik Mutfak Miizesi; Bursa’da
Bursa Cikolata Miizesi ve Bigak Miizesi; Karabiik’te Safranbolu Kahve Miizesi
ve Safranbolu Cikolata Miizesi; Manisa’da Balikesir’de Edremit Evren Ertiir
Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi; Canakkale’de Adatepe Zeytinyagi Miizesi;
Izmir’de Malatya’da Bugday Miizesi; Rize’de Sanlurfa’da Hacibanlar Evi
Mutfak Miizesi; Erzurum’da Kars’ta Zavot Peynir Miizesi-Eko Miize olmak
tizere toplamda 34 gastronomi miizesi bulunmaktadir (Cekal vd., 2022).
Tiirkiye’deki gastronomi miizelerinden bazilarinin iglevlerine iliskin bilgiler
agagida yer almaktadir.

* Atatlirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi: Atatiirk Orman Ciftligi Sarap
Miizesi, 1925 yilinda kurulan giftlikte yer alan eski bir ahirin, 1943
yilinda sarap ve depolama tesisine doniistiiriilmesiyle ortaya ¢ikmugtir.
Mayis 2010°da tamamlanan tadilatlarla miize ve sergi salonu olarak
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hizmet vermeye baglamistir. Miizede ilk dondurma yapim makinasi,
siseleme makineleri, antika figilar, tarim aletleri, veteriner araglari ve
gesitli ekipmanlar sergilenmektedir. Ayrica ticretsiz olarak ziyarete agik
olan miizede Atatiirk fotograflarinin da yer aldig1 fotograf sergileri,
resim ve diger ¢izimlerin yer aldig: sergiler, uluslararas: konferanslar
ve gesitli etkinlikler diizenlenmektedir (Savagkan, 2021).

Sekil 1. Atatiivk Ovmman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu (URL 1)

e Zavot Eko Peynir Miizesi: Zavot Eko Peynir Miizesi, Tiirkiye’nin
onemli gastronomi miizelerinden biridir ve Birlesmis Milletler
Kalkinma Programrnin destekleriyle restore edilerek miize haline
getirilmigtir. Miize ii¢ boliimden olugmaktadir; ilk boliimde Kars’in
peynir tarihini anlatan resimler ve yazilar bulunmaktadir. Tkinci boliim,
peynirin yapilisin1 detayli bir sekilde anlatmaktadir. Ugiincii boliim ise
“Kadin Bakkal” olarak adlandirilmig ve iiretilen peynirlerin sunum ve
tadiminin yapildig bir alan olarak tasarlanmistir (Savagkan, 2021)
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Sekil 2. Zavot Eko Peyniv Miizesi: (URL 2)

* Marmaris Bal Evi Miizesi: Marmaris Bal Evi Miizesi, balin tiretimiyle
ilgili bilgilerin verildigi bal ve bal ile yapilan gesitli triinlerin
tadimmin yapildigi, bal temali bir gastronomi miizesidir. Marmaris
Ticaret Odas1 Bagkanlig1 tarafindan agilan ve igletilen miize Osmaniye
koyiinde yogun olarak iiretilen ¢am balini turizme kazandirmay:
amaglamaktadir. Miizede aricilik ve arilar hakkinda bilgiler Marmaris’e
Ozgii ¢am balinin tarihgesi ve tiretim agamalar1 gibi konularda bilgiler
sunulmaktadir. Ayrica ziyaretgilere bal tadimlar1 ve istenirse bal satin
alma imkani da sunulmaktadir. (Savaskan, 2021)

Sekil 3. Marmavis Bal Evi Miizesi (URL 3)
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e Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi: 2005 yilinda
Ertiir ailesi tarafindan kurulan Zeytinyag: Aletleri Miizesi, zeytin
ve zeytinyag: kiiltiirtiniin gelecek nesillere aktarilmasini amaglayan
onemli bir kiiltiir mirasidir. Miizede sergilenen zeytinyag: kiipleri,
ahsap mengeneler, madeni mengeneler ve 6zellikle Ege Bolgesi’nden
toplanan antika ahgap kaldiraglar gibi 6geler, ge¢miste kullanilan
zeytin igleme tekniklerini ve zeytinyag: tiretim siireglerini ziyaretgilere
gorsel bir solenle sunmaktadir.

Sekil 4. Edvemit Evren Ertiir Torihi Zeytinyogjr Aletleri Miizesi (URL 4)

 Tiirk Lezzet Kegit Merkezi: Anadolu mutfagini ve Tiirk Lezzetlerini
tanitmak amaciyla gergeklestirilen 1.5 yillik bir aragtirma ve planlama
stirecinin ardindan 2016 yilinda hayata gegirilen bu merkez, Tiirk
mutfaginin zenginligini vurgulamak igin yoresel lokanta markalarini
ve her bolgenin kaliteli ve lezzetli iirtinlerini satan diikkanlar: bir araya
getirir. Istanbul’un 42 Maslak bolgesinde yer alan Tiirk Lezzet Kesif
Merkezi, 6zgiin kaliteli ve lezzetli tirtinleri deneyimleme ve satin alma
firsat1 sunar. Bu merkezde Tiirkiye’nin her ilinden binlerce yiyecek
ve igecek Urtint kesfetmek miimkiindiir. 6.600 m?’lik alan iginde yer
alan 36 lokanta ve diikkan, toplamda 1.800 kisilik genel alan oturma
kapasitesine sahiptir ve 600 kisilik agik oturma alani sunmaktadir

(Akbiyik, 2021).

e Balikgt Kenan Deniz Canllart Miizesi: Beylikdiizii Yasam Vadisi
Tesisler’nde bulunan Balik¢i Kenan Deniz Canlilari Miizesi devasa
vatoz, kopek baliklari, orkinoslar gibi deniz canlhilarini ve mumyalanmig
binlerce 6rnek igerir. Miize, 50 yil boyunca balik¢ilikla ugrasan iinli
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Balikgt Kenan’in emegi ve deneyimiyle kurulmustur. Igerisinde,
Tiirkiye’nin denizlerinde bulunan 1500°den fazla deniz canlisini ve
malzemeyi ticretsiz olarak sergilemektedir. Balik¢i Kenan’in emegiyle
olusturulan bu miize, Tiirkiye’de benzersiz bir konsepte sahiptir ve
Hamsiden 1.2 ton agirhigindaki dev baliklardan diger deniz canhlarina
kadar genis bir yelpazede 6rnekleri igermektedir (Akbiyik, 2021).

e DPelit Gikolata Miizesi: Pelit Cikolata Miizesi, 2014 yilinda Istanbul’da
kurulmus olup gikolata meraklilarina gesitli boliimlerde unutulmaz
bir deneyim sunmaktadir. Miizenin ana salonunda gikolata selalesi
ve Nuh’un Gemisi gibi ¢ikolatadan yapilmig eserler bulunmaktadir.
Istanbul Salonu’nda, Bogaz Kopriisii, Sultan Ahmet Camii, Galata
Kulesi gibi ¢ikolatadan yapilmig minyatiir yapilar ziyaretgilere
sunulmaktadir. Tiirk Biyiikleri Salonu’nda 6nde gelen liderlerin
gikolatadan yapilmig biistleri sergilenirken, Sanatgilar Salonu’nda
Mona Lisa, Albert Einstein, Pablo Picasso gibi sanatgilarin ¢ikolata
biistleri yer almaktadir. Ayrica, Medeniyetler Salonu’nda ¢ikolata ile
yapilmig Antik Yunan, Bizans ve Osmanli eserleri ile tablolar1 gérmek
miimkiindiir (Kaynak: www.pelitcikolatamuse.com).

Sekil 5. Pelit Cikolata Miizesi (URL 6)

* Cine Arniclik Egitim Merkezi: Aydin Cine Ariciik Egitim Merkezi,
2010 y1linda Adnan Menderes Universitesi Rektorliigii, Cine Belediyesi
ve Cine Gelisgim Vakfi igbirligiyle kurulmug olup, Tirkiye’nin ilk ve
diinyanin 71. ariciik miizesi olarak 6nemli bir rol tstlenmektedir.
Merkez, ziyaretgilere seminerler ve kurslar igin kullanilan bir egitim
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salonu, gocuk parki, resim atolyesi, kafeterya ve 2000 yillik Roma
ve Tiirk oyunlarinin sergilendigi bir oyun alani sunarak zengin bir
deneyim saglamaktadir.

* Mugla Aricailik Kiltiir Merkezi: 2010 yilinda kurulan Mugla Aricilik
Kiiltiir Merkezi, aricilik kiiltliriinii tanitmay1 ve kiiltiir turizmine
katkida bulunmay1 hedeflemektedir.

+ Kostem Zeytinyagr Kiiltiir Merkezi: Izmir’de 2017 yihinda ziyarete
agilan Kostem Zeytinyagr Kiltiir Merkezi, gegmisten bugiine tim
zeytin igleme tekniklerini sergilemeyi amaglamaktadir. Miizede,
zeytinyag1 deposu, organik tarim ciftligi, seramik ve ahsap atolyeler,
konferans salonlar1 gibi gesitli boliimler bulunmaktadir. Ayrica, Bilim,
Egitim, Sanat ve Tasarim Merkezi’nde gocuklara oyunlarla bilim ve
teknoloji egitimleri de verilmektedir. Bu zengin igerikler, ziyaretgilere
sadece bir miize deneyimi degil, aym1 zamanda egitim ve sanat
alanlarinda interaktif bir etkilesim firsat1 sunmaktadir.

¢ Dondurma Kiiltiir Merkezi: 2018 yilinda Kahramanmarag’ta kurulan
Dondurma Kiiltiir Merkezi’nde, Marag dondurmasinin tarihgesi,
dondurma yapiminda kullanilan hammaddeler ve tiretim agamalarinin
anlatildigr  boliimler sergilenmektedir (www.kahramanmaras.ktb.
gov.tr).

* Bursa Bigak Sanat Merkezi: 150°den fazla ¢esidi bulunan Bursa
bigaginin 6rneklerini sergileyen Bursa Bigak Sanat Merkezi, kullanilan
namlu siislemeleri, sap malzemeleri ve islemeleri ile Tiirk kilict
ozelliklerini tagiyan bazi bigak tiirlerine ev sahipligi yapmaktadir
(Gekal vd., 2022).

3. Tirkiye’deki Gastronomi Miizelerine Yonelik Gergeklestirilen
Aragtirmalar

Gastronomi miizeleriyle ilgili literatiiriin incelenmesi, gesitli alt baghklar
altinda yogunlagan bir dizi ¢aliyjmanin oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
caligmalar arasinda, gastronomi miizelerinin turizmdeki ¢ekim giictinii ele
alan aragtirmalar, miize sergileme yontemleri iizerine yapilan ¢aligmalar,
miize deneyimi lizerine odaklanan aragtirmalar, miizelerin genel 6zelliklerine
iligkin ¢aligmalar ve miizelerin tematik analizi gibi konular bulunmaktadir.

Turizm agisindan gastronomi miizelerinin  gekiciligini  degerlendiren
caligmalar, bu miizelerin turistik potansiyeli iizerindeki etkilerini incelemekte
ve bu miizelerin turistler iizerindeki etkilesimini degerlendirmektedir
( Yilmaz ve Senel, 2014; Bekar vd., 2017; Mankan, 2017; Cetin ve
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Kiigtikkomiirler, 2019; Sahin ve Aydin, 2019 ). Bu baglamda gastronomi
miizelerinin bolgesel turizmde nasil bir ¢ekim noktasi olusturdugu, turistlerin
bu miizeleri ziyaret etme motivasyonlar1 ve deneyimleri {izerine yapilan
aragtirmalar turizm literatiiriine katki saglamaktadir.

Miizesergileme sekillerine odaklanan galigmalar, gastronomimiizelerindeki
sergileme yontemlerini ve bu yontemlerin ziyaretgiler tizerindeki etkilerini
degerlendirmektedir (Sandiker vd., 2019). Bu tiir aragtirmalar, miizelerin ig
diizenlemeleri, interaktif unsurlar, gorsel 6geler ve teknolojik uygulamalar
gibi faktorleri ele alarak miize deneyimini zenginlestirmeye yonelik Oneriler
sunabilir.

Miize deneyimine yonelik ¢aligmalar, ziyaretgilerin - gastronomi
miizelerini nasil algiladigini, miize ziyaretlerinin onlar tizerindeki etkilerini
ve deneyimlerini inceleyerek miize tasarimcilarina ve yoneticilerine
yonlendirmelerde bulunabilir (Yesilyurt ve Arica, 2018: 60; Kim vd.,
2020; Seyitoglu ve Alphan, 2021: 413). Bu tiir aragtirmalar, ziyaretgi
memnuniyeti, 6grenme siiregleri ve duygusal baglamda miize deneyiminin
optimize edilmesine yonelik degerli bilgiler sunabilir.

Miizelerin genel ozelliklerine yonelik ¢aligmalar, gastronomi miizelerinin
tarihgesi, kurumsal yapilari, igerikleri ve miize koleksiyonlar1 gibi konular
ele alarak bu miizelerin genel profillerini ¢ikarmayr amaglar (Giir, 2017;
Savagkan, 2021; Cekal vd., 2022). Bu tiir caligmalar, miize yoneticilerine,
aragtirmacilara ve turizm profesyonellerine sektordeki gelismeleri ve
egilimleri anlama konusunda rehberlik edebilir.

Son olarak miizelerin tematik analiziyle ilgili ¢aligmalar, gastronomi
miizelerinin belirli temalar etrafinda nasil sekillendigini ve bu temalara
odaklanan miize tasarimlarimin nasil gergeklestirildigini inceleyerek bu
miizelerin 6zgilin 6zelliklerini ortaya koymay hedefler (Garibaldi ve Pozzi,
2021; Ceyhun-Sezgin ve Akbiyuk, 2021). Bu tiir aragtirmalar, gastronomi
miizelerinin 6zel konseptleri ve tematik odaklarr ile nasil 6ne ¢iktigini anlamak
igin 6nemli bir kaynak tegkil etmektedir. Yapilan aragtirmalara dayanarak,
gastronomi miizelerinin turizmde ¢ekim unsuru olarak kullanilmasina
odaklanan ¢aligmalarin genelde agirlikta oldugunu soylemek miimkiindiir.
Farkl1 temalarla 6ne ¢ikan gastronomi miizeleri, gastronomi turizminin artan
ilgisiyle birlikte gesitlenip sayilarint artirmugtir. Bu artig egilimi, 2010 yilindan
itibaren belirgin bir gekilde ortaya ¢ikmig olup, gastronomi miizelerine olan
ilginin arttigini gostermektedir (Sahin ve Aydin, 2019).

Gastronomi miizeleri {izerine yapilan literatiir incelemesi, bu miizelerin
turizmdeki rolii, sergileme yontemleri, ziyaretgi deneyimleri, genel 6zellikleri
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ve tematik analizleri gibi gesitli dnemli konular1 kapsayan bir dizi ¢aligmanin
mevcut oldugunu gostermektedir. Bu aragtirmalar, gastronomi miizelerinin
kiiltiire] mirasin  korunmasi, turizmin canlandirilmas1 ve ziyaretgilere
benzersiz deneyimler sunma potansiyeli agisindan 6nemli bir aragtirma alani
olusturmustur.

Yilmaz ve $enel’in (2014) arastirmasinda gastronomi miizeleri islevlerine
gore siuflandirilarak kiiltiirel miras, endiistriyel miras, kirsal turizm ve
popiiler kiiltiir kategorilerine ayrilmugtir. Yesilyurt ve Arica’nin (2018)
caliymasinda Emine Gogiis Mutfak Miizesi ziyaretgilerinin deneyimleri ele
alinmig ve ziyaretgi yorumlarina dayanarak egitim, estetik, kagig, tarihsel
hatirlaticiik ve galiganlar temasi belirlenmistir. Sahin ve Aydin’m (2017)
aragtirmasinda ise Kugadasi Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag: Tarih Miizesi
kiiltiirel, gastronomik ve turistik bir varlik olarak degerlendirilmis ve miizeyle
ilgili 6neriler sunulmustur.

Diger gastronomi miizeleri iizerine yapilan ¢alismalarda bu miizelerin
turistik ve kiiltiirel O6nemine vurgu yapilmistr. Mankan’in  (2017)
Tirkiye’deki 8 adet gastronomi miizesini tamittifl ¢aligmasinda, Glir’tin
(2017) zeytinyag: miizelerini diinya ve Tiirkiye 6rnekleriyle kavramsal agidan
cle aldig: belirtilmigtir. Bekar, Arman ve Siirlici'niin (2017) Marmaris Bal
Evi’ni inceledigi caligmada, miizenin turizme katkilar1 ortaya konmustur.
Garibaldi ve Pozzi’nin (2021) Ttalya’daki gastronomi miizelerini analiz ettigi
caliymada, ¢ogunlugunun mutfak temal olduguna dikkat ¢ekilmigtir.

Ceyhun-Sezgin ve Akbiyuk (2021) diinya genelindeki gastronomi
miizelerinin tematik analizini gergeklestirerek bu miizeleri mutfak kiiltiiri,
yerel {irlin, meyve/sebze, alkollii igecekler, gay/kahve, peynir/sarkiiteri,
zeytin/zeytinyagl, ekmek/unlu mamuller, ¢ikolata/seker ve diger temalar
altinda siniflandirmislardr.

Bu literatiir 6zeti, gastronomi miizelerinin gesitli yonlerini kapsayan ve
bu miizelerin turizm sektoriinde 6nemli bir yer edindigini gosteren zengin
bir aragtirma alan1 oldugunu vurgulamaktadir.

Sonug

Gastronomi, mutfak ve yiyecek kiiltiirleri tizerinden ifade edilen bir alan
olup, giiniimiizde kiiltiirel paylagimlarin ve merakin arttig1 bir donemde
seyahat motivasyonu ve destinasyon ¢ekim giicii faktorii olarak 6n plana
ctkmaktadir. Ignatov ve Smith’e (2006) gore, yerel kiiltiirle bag kurmanin
bir yolu olan mutfak turizmi, kasith veya rastlantisal bir gekilde farkl
kiiltiirleri birbirine yaklagtiran ve kargilagtiran bir unsurdur. Bu baglamda,
seyahatin yerel iiriinlerle birlestirilmesi, sadece bir yemegi denemek veya
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yerel bir igki igmekle kalmayip ayni zamanda yerel kiiltiirden bir pay almay1
da icermektedir.

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun 6zgii 6zelliklerini yansitan yerel
gida ve igecekleri, tarim uygulamalarini ve iiretim tekniklerini kapsayan
mutfak kaynaklarini ziyaret etmeyi igerir (Smith ve Xiao, 2008). Bu sekilde,
destinasyonlar kendilerine 6zgii bir yemek imaj1 ve ¢ekiciligi elde ederler.
Ornegin, italya, Fransa ve Asya tlilkelerinde diizenlenen gastronomi turlari,
Toskana’da yemek pigirme ve sarap degerlendirme dersleri gibi deneyimlere
yonelik seyahatler, destinasyonlarin kendine 6zgli mutfak kiiltiirlerini
turistlere sunmasini saglar.

Gastronomikdeneyimler,deniz, giinesvekum turizmindenyararlanamayan
veya tarihi ve dogal kaynaklardan yoksun olan destinasyonlar igin alternatif
bir turizm kaynag olabilir. Bu tiir destinasyonlar, gastronomik g¢ekicilikleri
ve yoresel lezzetleri araciligiyla turistleri gekerek, kiiltiirel bir kaynak olan
gastronominin potansiyelini degerlendirebilirler. Gastronomi turizmi ayni
zamanda miizeler aracihigiyla destinasyon pazarlamasinda etkili bir faktor
olabilir, ¢iinkii gastronomi miizeleri, yerel mutfak kiiltiiriinii tanitma ve
turistlere egsiz deneyimler sunma konusunda 6nemli bir rol oynayabilirler

(Savagkan, 2021).

Gastronomi miizeleri, yemek kiiltiiriiniin korunmasi, tanitilmasi ve
stirdiirtilebilirligine katkida bulunan 6énemli bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Bu miizeler, gastronomik iriinlerin ve mutfak kiiltiiriintin ulusal ve
uluslararast diizeyde tanitimi konusunda etkili bir misyon iistlenmektedir.
Ayni zamanda gastronomi turizminin dinamik yapisinin siirdiiriilmesinde
kilit bir rol oynamaktadirlar.

Gastronomi rehberleri, yorelerin  tanmitiminda  6nemli  bir gorev
tistlenmektedir. Bu rehberlerin, gastronomi miizelerine yonelik turlar
diizenlemesi ve bu alanda uzmanlagmig rehberlerin gorevlendirilmesi,
gastronomi turizminin daha etkili bir gekilde yonetilmesine katki saglayabilir.

Tirkiye’nin gastronomi miizeleri agisindan zengin bir potansiyele
sahip oldugu belirtilmis, ancak mevcut miize sayisin triin gesitliligiyle
kiyaslandiginda yetersiz oldugu vurgulanmisti. Ulke genelinde sadece
34 adet gastronomi miizesi bulunmaktadir ve bu miizelerin ¢ogunlugu
yoresel mutfak kiiltiirii temahdir. Yazar, bu tiir miizelerin tiim illerde olmasi
gerektigini savunmug ve tirlinlerin iiretildigi bolgelerde daha fazla miize
bulunmasi gerektigine igaret etmistir. Ornegin, Tiirkiye’nin zeytin iiretiminin
yogun oldugu bolgelerde, Antakya, Canakkale, Balikesir, Izmir, Aydin gibi

illerde zeytin ve zeytinyag: miizeleri bulunurken, sofralik zeytinin 6nemli bir
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iretim merkezi olan Gemlik Tlgesi veya Bursa gibi yerlerde benzer miizelerin
olmamasina dikkat ¢ekilmigtir. Benzer bir durum, Tiirkiye’de cesitli peynir
tiirlerinin Uretildigi halde yalnizca Kars’ta peynir miizesi oldugu 6rnegi ile
agiklanmugtir.

Sonug olarak, Tiirk mutfaginin cesitliligi ve zenginligi goz oniine
alindiginda, gastronomi miizelerinin ulusal ve uluslararas: diizeyde tanitimi
ve korunmasi igin daha fazla ¢aba harcanmasi gerektigi vurgulanmustir.
Tiirkiye’nin gastronomi miizelerine daha fazla yatinm yapmasi, yerel
yonetimlerin, ireticilerin, turizm sektoriiniin ve iiniversitelerin is birligi
iginde ¢aligmasi, gastronomi turizminin geligtirilmesi ve yoresel mutfak
kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasina 6nemli katkilar saglayacaktir.
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Examining the Relation Between Intuitive Eating
and Eating Behavior Within the Framework of
Current Nutritional Trends in Gastronomy 3
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Abstract

Many people who are exposed to social and media pressures make various
efforts to reach the ‘thin’ body ideal. In developed and Westernized societies,
excessive importance is given to body size, weight and appearance. This
situation causes disruptions in eating behavior in individuals. Deterioration
in eating behaviors can be detected by indicators such as the increase in the
number of diet clinics, the increase in diet recommendations in the press and
media, and the spread of weight control drugs in pharmacies. For this reason,
although there are those who are in favor of it today, according to some
people, there is also an increase in the number of those who advocate the
application of an intuitive nutrition approach to the deterioration in eating
behaviors that begins with aesthetic concerns such as diet practices, surgical
interventions and excessive exercises.

In the process of intuitive eating, less restrictions regarding food and
feeling less guilty when eaten, as well as less disordered eating and eating
by controlling emotions, come to the fore. These discussions bring to the
fore the need to pay attention to eating trends and eating behavior studies,
especially in today’s gastronomy and culinary arts. Likewise, when combined
with marketing science, knowing the consumers who engage in intuitive
eating behavior in marketing studies in food and beverage businesses, such
as market research and marketing mix creation, is very important, especially
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in order to segment the market. In this context, in the study, intuitive eating,
eating behavior and eating disorders were mentioned within the framework
of eating behavior. It is aimed to create a map for researchers interested in
these issues.

2. Literature Review

2.1. Intuitive Eating

27 years ago as of 2022 an eating strategy emerged which is an alternative
to traditional diets called Intuitive eating (Resch & Tribole, 2020). It is a
non-diet strategy that educates individuals to eat based on their intuition as
opposed to external cues. People who create unhealthy relationships with the
food they eat and their bodies, according to the intuitive eating hypothesis,
are those who depend on external stimuli rather than their instincts to guide
their eating decisions. The stress of trying to lose weight might increase
the likelihood that an individual would develop eating disorders, have an
unattractive body image, and exhibit depressive symptoms (Lee, Madsen,
Williams, Browne, & Burke, 2022; Resch & Tribole, 2020; Stice, Hayward,
Cameron, Killen, & Taylor, 2000; Johnson & Wardle, 2005; Goldschmidt,
Wall, Choo, Becker, & Neumark-Sztainer, 2015; Ackard, Croll, & Kearney-
Cooke, 2002; Rawana, McPhie, & Hassibi, 2016). Additionally, patients
with eating disorders that can be caused by dietary restrictions such as
anorexia nervosa, and bulimia nervosa, can gain intuitive eating habits, and
eating disorders can be treated with the help of intuitive eating (Richards,
Crowton, Berrett, Smith, & Passmore, 2017; Hazzard, ve digerleri, 2021;
Goldschmidt, Wall, Loth, Grange, & Neumark-Sztainer, 2012; Holmes,
FullerTyszkiewicz, Skouteris, & Broadbent, 2014). The non-prescriptive
technique of intuitive eating may aid in the treatment of obesity and eating
problems as well. There are favorable correlations between a lower body
mass index, and more sentiments of self-care (Tylka, 2006; Camilleri, ve
digerleri, 2016; Denny, Loth, Eisenberg, & Neumark-Sztainer, 2013;
Smith & Hawks, 2006; Sairanen, ve digerleri, 2015; Anderson, Reilly,
Schaumberg, Dmochowski, & Anderson, 2016; Gast, Madanat, & Nielson,
2012), reduced lack of food control and overall well-being, according to
studies (Keirns & Hawkins, 2019; Bruce & Ricciardelli, 2016).
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Intuitive eating
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Figure 1: Ten basic principles of intuitive eating

Source: Haoure,2021.

Intuitive eating is frequently known for its emphasis on hunger and
satiety signals, rather than diets or emotions, to influence eating choices.
When people are infants, when they have had enough to eat, they push
the food away from them and can determine whether or not they enjoy
a certain food. As individuals learn to eat and exercise through external
cues (such as diets and exercise plans), they lose touch with their natural
inclinations regarding what, when, and how much to eat from birth (Resch
& Tribole, 2020). Furthermore, Dieting methods can sometimes result in
an initial loss of weight, however, this loss is typically followed by weight
gain. In point of fact, roughly 95% of people who engage in intentional
weight loss will return their weight in the long term, with two-thirds of
them regaining more weight than they first lost when they lost it (Mann, ve
digerleri, 2007; Buchanan & Sheffield, 2015). The ideas of intuitive eating
include “rejecting the dieting mentality” by training individuals to eat in
accordance with their body’s hunger and fullness cues, building an intuitive
relationship with food and our body, and achieving a healthy weight that can
be maintained over time (Resch & Tribole, 2020). On top of that increasing
evidence highlights intuitive eating’s favorable correlations with measures
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of physical and psychological well-being as well as habits that promote
health (Schaefer & Magnuson, 2014; Dyke & Drinkwater, Review Article
Relationships between intuitive eating and health indicators: literature
review, 2013; Hazzard, ve digerleri, 2021; Bruce & Ricciardelli, 2016).
There is mounting evidence that intuitive eating is linked to healthful lifestyle
habits (such as increasing one’s intake of fruits and vegetables), improved
mental and emotional health, a more stable weight, and a more positive
body image (Christoph, ve digerleri, 2021; Quansah, Gilbert, Puder, Gross,
& Horsch, 2019), decreases in symptoms of depression, internalizations
of weight prejudice, unhappiness with one’s body, and compulsive eating
(Burnette & Mazzeo, 2020; Christoph, ve digerleri, 2021; Webb & Hardin,
2016; Braun, ve digerleri, 2022). Moreover, numerous research has shown
that body appreciation consistently correlates with reduced levels of eating
disorder symptoms (Messer, Tylka, Fuller-Tyszkiewicz, & Linardon, 2022).
The results of a longitudinal study indicate that body appreciation may
protect against the onset of eating problem symptoms (Linardon, 2021) and
intuitive eating is recognized to be a possible mediator of the relationship
between body appreciation and eating pathology (Tylka & Wilcox, 2006;
Anastasiades & Argyrides, 2022).

Intuitive eaters are those who practice intuitive eating principles (Resch
& Tribole, 2020). The hypothalamus, which is related with the limbic
system, enables humans to recognise their hunger (Goldstone, 2006;
Petersén & Gabery, 2012). Humans are born with a hypothalamus in their
brain anatomy (Najimi, ve digerleri, 1990; Najimi, Bennis, Moyse, & Chigr,
2001). Instincts, emotions, and thoughts interact dynamically in human
beings and are mediated by the brain (Resch & Tribole, 2020) and people
are born with the capacity to eat intuitively (Resch & Tribole, 2020), the
environment, such as family, friends (Faw, Davidson, Hogan, & Thomas,
2021; Paxton, 1996), and exposure to weight stigma and diet culture (Faw,
Davidson, Hogan, & Thomas, 2021), affects how likely they are to stay as
an intuitive eaters. An environment that lacks acceptance and/or enforces
rigorous eating norms that disregard a person’s inner experience can hinder
intuitive eating (Resch & Tribole, 2020).
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Figure 2: The components of this intuitive eating plate

Source: Adams, M. 2023.

The figure above shows the basic steps in a nutrition approach that will
be created with intuitive eating behavior. In this context, the points included
in intuitive eating behavior appear as follows (Adams, M., 2023);

* Foods that you have access to. There is no need for fancy foods, just
go with what you have!

* Foods that will nourish you. This means they provide the energy and
nutrients that you need.

* Foods that you enjoy. While it’s unrealistic to think that every meal
will be your favorite, hopefully, pleasure can be a component on your
plate most of the time!

* Foods that satisfy you. This means choosing foods that satisty you,
but it also means eating enough total food!

Since intuitive eaters tend to have better mental (e.g. less constraint and
guilt associated with eating), behavioral (e.g. less disordered and emotional
cating), and physical health (e.g. less risk of cardiovascular disease among
older adults and reduced risk of type 2 diabetes) than restrictive eaters (Teas,
Kimiecik, Ward, & Timmerman, 2022; Anderson, Reilly, Schaumberg,
Dmochowski, & Anderson, 2016; Soares, ve digerleri, 2021; Dyke &
Drinkwater, 2022), intuitive eating has gained popularity as an alternative
to restrictive dieting (Bruce & Ricciardelli, 2016). However, a significant
portion of the studies, on the other hand, is comprised of either brief clinical
trials with obese Caucasian women or surveys carried out with undergraduate
students in the United States (Dyke & Drinkwater, 2013).
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2.2. Eating Behavior

Eating behavior is a complex and multifaceted phenomenon aftected by
various factors. These factors include physiological, psychological, social,
and genetic factors that interact in complex ways to shape our eating habits.
Understanding the development of eating behavior is important because
it can help us identify factors that contribute to healthy eating habits and
factors that contribute to unhealthy eating habits. In this context, it should
not be forgotten that eating behavior is not only a physiological process
but also a social and psychological process (Sobal & Bisogni, 2009; Story,
Neumark-Sztainer, & French, 2002).

Why?

Why do I eat?

Where? When?
Where do 1 invest my energy? When do I want to eat?
Mindful
Eating Cycle
How much? What?
How much do 1 eat? What do I eat?
How?

How do I eat?

Figure 3: How We Make Eating Decisions
Souvce: Harris, 2013.

Eating behavior can be defined as a complex interaction of physiological,
psychological, social, and genetic factors that influence meal timing, food
intake amount and food preference (Grimm & Steinle, 2011). Eating is
not only a physiological necessity or habit, but also a behavior with social
and psychological dimensions (Plante, Rosenfeld, Plante, & Reysen, 2019).
From infancy to preschool, eating behavior develops and changes rapidly
(Birch & Anzman, 2010). The formation of this behavior in humans
depends on the complex relationship between homeostatic mechanisms and
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neural reward systems, infantile motor skills, sensory and socio-emotional
capacities (Gahagan, 2012).

Women’s eating behaviors and body perceptions have a complex structure
today. Many young women, being exposed to social and media pressures, make
various efforts to reach the ‘thin’ body ideal. In developed and Westernized
societies, excessive emphasis is placed on body size, weight and appearance.
This situation leads to disruptions in eating behaviors. Deterioration in
cating behaviors can be detected by indicators such as the increase in the
number of diet clinics, the increase in diet recommendations in the press
and media, and the spread of weight control drugs in pharmacies. It can
be the first step of an uncertain process that starts with aesthetic concerns,
such as diet practices, surgical interventions, and excessive exercises (Yiicel
B., 2009).

Emotions play an important role in eating and food preferences (Lopez-
Moreno, Garcés-Rimon, Miguel, & Lépez, 2021). When some people
experience negative emotions such as anxiety, depression, anger and
loneliness, they respond to them with emotional eating. These unhealthy
cating habits lead to problems such as obesity, overeating, binge eating, and
bulimia nervosa (Torrado, Velasco, Galiot, & Cambrodoén, 2015). Findings
of a study published in 2023 showed a relationship between the severity of a
woman’s depressive symptoms and the degree of her psychological distress;
This suggests that severe depressive symptoms are associated with negative
emotions that increase emotional eating behaviors (Jihyun & Sunghee,
2023).

Eating is necessary for both survival and pleasure (Yigitler, 2018).
People’s eating behavior changes dynamically from infancy to school age,
being affected by many factors such as their physiological balance, reward
system, motor, sensory and emotional skills they acquire in childhood, social
environment, cultural context and their parents’ interests and attitudes
(Gahagan, 2012).

Today, the desire for excellence is evident in every aspect of life. For
this reason, individuals have aspired to excellence in their jobs, wares, and
physical attractiveness (Han, 2019; Reith, 2018). This desire is also reflected
in consumption trends. In the modern era, food has become a commodity
and is consumed in excess of what is necessary. This circumstance has resulted
in some alterations to the body’s appearance and health (Ozdemir, 2022;
Reith, 2018). As an example, obesity has become increasingly a global
health concern with its prevalence has doubled since 1980 (Chooi, Ding, &
Magkos, 2019; Williamson, Nimegeer, & Lean, 2020; Hales, Fryar, Carroll,



192 | Examining the Relation Between Intuitive Eating and Eating Behavior Within...

Freedman, & Ogden, 2018). Another example of that is eating disorders
which have experienced a prevalence increase of nearly 8% between the years
2013 and 2018 (Galmiche, Déchelotte, Lambert, & Tavolacci, 2019).

Consequently, in the modern world, when individualized lives
predominate (Santos, Varnum, & Grossmann, 2017), the responsibility for
“overeating” has been placed on the individual, along with the duty for health
and diseases, and investments in this area have expanded (Ozdemir, 2022).
Many people nowadays succumb to this perfectionist pressure and spend
disproportionate amounts of time and money pursuing this goal (Wiseman,
Gunning, & Gray, 1993). People who struggle with eating disorders tend
to spend an inordinate amount of time preoccupied with their bodies
(Nikodijevic, Buck, Fuller- Tyszkiewicz, de Paoli, & Krug, 2018; Walker,
White, & Srinivasan, 2018), the foods they consume (Hahn, ve digerleri,
2020), calorie counting (Romano, Becker, Colgary, & Magnuson, 2018;
Hahn, ve digerleri, 2020), restriction (Jebeile, Lister, Baur, Garnett, &
Paxton, 2020), shopping for so-called “miracle” diet products (Laska, Pasch,
Lust, Story, & Ehlinger, 2009), abusing laxatives (Haedt, Edler, Heatherton,
& Keel, 20006), purging themselves voluntarily (Laska, Pasch, Lust, Story, &
Ehlinger, 2009; Keel & Striegel- Moore, 2009; Piran & Robinson, 2011),
and the diet business is one of the largest industries to benefit from those
who feel insecure and flawed (Kagie, 2018).

2.3. Connection Between Eating Behavior and Eating Disorders

An exhaustive review of 68 academic papers was conducted to investigate
the influence of mindful and intuitive eating on the modification of eating
behaviors. The studies specifically focusing on intuitive eating were relatively
tew, yet they demonstrated a positive correlation with the identification of
hunger signals, an increased autonomy in eating decisions, and an enhanced
gastronomic pleasure (Intuitive Eating, 2024). A considerable proportion of
these studies suggested that interventions centered around intuitive eating
were associated with a decline in disordered eating behaviors, encompassing
disinhibition, loss of control, binge eating, and symptoms indicative of
anorexia (Conason , 2024). Consequently, it was deduced that interventions
that concentrate on enhancing individuals’ intuitive eating could potentially
ameliorate mental health and mitigate disordered eating behaviors, with a
particular emphasis on binge-eating. Importantly, the empirical evidence
suggests that intuitive eating is a robust predictor of improved psychological
and behavioral health across a diverse range of outcomes (Hazzard, et al.,
2021).
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Eating disorders, which are psychiatric disorders prevalent in all
societies, typically emerge during early adolescence, necessitate long-term
treatment, and are associated with a high mortality risk (Hoek & Hoeken,
2003; Treasure, Claudino, & Zucker, 2010). The mass media, by endorsing
thinness as the standard of beauty; is reshaping societal perceptions of beauty
(Wu, Ching, He, & Yuanhua, 2023). Body image, a sociocultural construct,
is influenced by various societal norms and is accepted by individuals based
on social welfare standards. The satisfaction or dissatisfaction an individual
experiences with their appearance is contingent upon how closely it aligns
with these societal norms (Marika, 2011). Media portrayals of “zero body
image” can lead to harmful behaviors such as unconscious dieting, food
avoidance or consumption, and the use of bacteria, laxatives, or diuretics
to achieve an ideal weight (Baer, Smith, Hopkins, Krietemeyer, & Toney,
2006; Weiss, Miller ve Chermak, 2022).

Eating disorders are a group of diagnoses in which eating behavior is
severely deviated, such as Anorexia Nervosa (AN) and Bulimia Nervosa
(BN). These two disorders are the most common eating disorders and can
lead to severe physical and psychological complications (Erbay & Segkin,
2016). Eating disorders are an important health problem because they are
especially common during adolescence (Dagnar, et al., 2023), can be fatal
(Toker ve Colakoglu, 2009) and cause disabilities (Johnson, Spitzer ve
Williams, 2001).

In the field of human-computer interaction research, the idea of intuition
has seen significant growth in popularity over the past few decades (Baylor,
2001; Naumann, ve digerleri, 2007). According to Sutton intuition is
irrational. It does not result from a series of deliberate steps that can
be communicated or explained. Instead, while the process is based on
extensive information, it feels natural, almost instinctive (Sutton, 2022)
but in cognitive sciences intuition is a mode of processing information that
is described as being based on automatic, affective, and personal norms;
nonetheless, it is not the antithesis of logic (Tonetto & Tamminen, 2015).
Formerly, psychologists have been hesitant to recognize intuition as a
genuine construct, frequently relegating it to the “margins” of the science of
psychology, inside the realms of parapsychology; telepathy, and precognition
(Atkinson & Claxton, 2000). According to the findings of some researchers,
intuition is a topic that is now trending in the field of psychology. Intuition is
typically understood to relate to a brain mechanism that endows individuals
with the ability to make decisions without the use of logical skills. In spite
of the fact that this theory is widely supported by both psychologists and
the general public, researchers have not been able to find a trustworthy
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experiment that can collect objective data on intuition or even prove that it
actually exists (Nierenberg, 2022). On the contrary, some scholarly findings
indicate that psychologists have acknowledged its significance in a number
of cognitive processes, ranging from the use of heuristics in decision-making
to its significance in learning (Tversky & Kahneman, 1982; Klein, 1998).
Research that is published in 2016 showed that intuition can be measurable.
To conduct the research the researchers devised an experiment where
individuals were exposed to emotional imagery outside of consciousness
as they tried to make precise decisions in order to measure intuition. The
tindings of the study indicate that even while participants were not aware of
the images, they were still able to use the knowledge provided by the images
to help them reach decisions that were both more confident and accurate
(Lufityanto, Donkin, & Pearson, 2016).

Many believe that intuition is an innate characteristic but according to
Gary Klein who is the author of “Sources of Power” there is no shred of
evidence to suggest that some people are endowed with the gift of intuition
while others are not. According to him the only way to develop intuition
is via experience (Klein, 1998). His theory was backed by two studies
that were published in 2007 and 2012, respectively (Blackler, Popovic,
& Mahar, 2007). Confirmed expert performers who are also experienced
have a tendency to have incredibly forceful, calibrated intuitions. Such as
the intuitions of medical professionals shed light on disorders and guide
treatment. Intuition gives athletes the ability to outmaneuver opponents
who have received extensive training. The intuitions of those who respond
to emergencies assist bring under the control unexpected wildfires and
aggressive criminals. Over the course of the past half-century, superior
and repeatable expert performance has been observed in a variety of fields
(Ericsson, Hoffman, Kozbelt, & Williams, 2006). Even though some
intuitions can be gained through experience (Klein, 1998), some intuitions,
such as understanding hunger and satiety cues, are innate (Resch & Tribole,
2020).

3. Conclusion

Being aware of eating behavior is an important criterion for individuals
to prevent unhealthy eating habits. In this way, individuals can choose
healthier meals instead of unhealthy meals. Issues such as eating on smaller
plates, purchasing single-serving foods, keeping unhealthy foods away from
your eyes, and ordering smaller portions at restaurants can be evaluated in
this context. Additionally, individuals’ development of these behaviors also
affects the services offered by food and beverage businesses. Businesses have
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to serve as requested by customers who are aware of their eating behavior.
For this reason, studies are being conducted to investigate what kind of
behavior consumers who are selective about their eating behavior tend to
engage in. The information provided in this section will help food and
beverage operators prepare healthy menus for modern restaurants such as fine
dining, which are a qualified reflection of today, as well as classical restaurant
management. Businesses that can understand customers through various
applications will also come to the fore in their marketing activities. Thus, he
conducts studies investigating the types of behaviors that individuals who
are selective about eating behavior tend to engage in. As a result of this issue,
which includes important market research information, the situation arises
that in addition to classical restaurants, fine dining restaurants, which are a
reflection of modern restaurants, also prepare healthy menus.

Although this issue was discussed theoretically in the study, it is important
to conduct research on individuals with different measurement techniques
and scales developed by various academics in the relevant field. In addition
to quantitative studies using the survey technique, qualitative studies using
the interview technique are needed. On the other hand, especially with the
increasing use of big data applications today, the connection between the
concept of intuitive eating and eating behavior of individuals should also be
the subject of research.
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