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Bolum 1

Hayalet Mutfak Konsepti

Ufuk Samav!

Ozet

Hayalet mutfaklar, fiziksel bir restoran alanina sahip olmadan sadece paket
servis ve gel-al hizmetleri sunan igletme modelidir. Bu konsept, sanal siparig
sistemleri aracihigiyla ¢aligmakta ve diisiik maliyetle sanal markalar olugturma
firsati sunmaktadir. Tirkiye’de “Paket Mutfak” gibi 6rneklerle uygulanan
bu model, yemek {iretimi ve teslimatiyla ilgilenmektedir. Geleneksel
mutfaklardan farki, daha diisiik maliyetler ve i§ giicli ihtiyac1 sunmasidir.
Hayalet mutfak igletmesi kurarken konum, teknoloji, techizat, personel,
ambalajlama ve pazarlama gibi gereksinimlerin belirlenmesi gerekmektedir.
Kiigiik ve ekonomik alanlar tercih edilmeli, ¢evrimigi siparis sistemleri ve POS
sistemleri kullamlmali, mutfak ekipmanlari dikkatle segilmelidir. Personel
hijyen ve kalite egitimi almali, ambalajlama {riinlerin sicakhk ve temizlik
kosullarin1 saglamalidir. Pazarlama sosyal medya ve kampanyalar yoluyla
yapilmahdir. Hayalet mutfaklar, diisiik maliyetler ve esneklik sunmaktadir.
Personel sayist ve idari yiikleri azaltmaktadir. Ayrica, genis bir miigteri
kitlesine erigim saglayarak teslimat siirecini optimize edebilmektedir. Menii
degisiklikleri ve tiriin eklemeleri hizli bir sekilde yapilabilmekte, maliyetler
diisebilmektedir. Sonug olarak, hayalet mutfaklar, maliyet etkinligi ve esneklik
agisindan 6nemli avantajlar sunarken, bagarili bir gekilde isletilmesi igin
dikkatli planlama, etkin personel yonetimi ve gida giivenligi standartlarina
uyum gerektirmektedir. Bu model hem girisimciler hem de tiiketiciler igin
modern restoran endiistrisinin dinamiklerini yeniden sekillendiren bir trend
olarak one ¢itkmaktadir.

Giris
Gida sektorii, teknolojik yenilikler ve degisen tiiketici aligkanliklariyla
birlikte hizla doniigmektedir. Bu doniigiim iginde “hayalet mutfak” (ghost

kitchen) konsepti, fiziksel miisteri alani sunmadan gevrimigi sipariglere
odaklanan bir i§ modeli olarak dikkat ¢ekmektedir. Hayalet mutfaklar, yemek

1 C)gr. Gor., Sinop Universitesi, ufuksamav@sinop.edu.tr, ORCID:0000- 0002-2055-6378
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tretimi ve teslimatini sanal ortamda gergeklestirir, bu sayede maliyetleri
onemli olgtide azaltir ve lojistik stiregleri optimize eder (Choudhary, 2019).
Ilk olarak 1950’lerde pizza dagitim restoranlarinda goriilen bu model,
2000’lerin baginda Hindistan’da Rebel Foods tarafindan uygulanmugtir
(Sharda, 2020). Tiirkiye’de “paket mutfak” olarak bilinen bu konsept,
restoranlarin birden fazla mutfak paylagmasina olanak tanir ve giinlik
ortalama 350 paket teslimati gergeklestirir (Paket Mutfak, 2021)..

Hayalet mutfaklar, diigitk maliyetli sanal markalar olugturma ve yeni
fikirlerin test edilmesine olanak tanir (Merckaert, 2012). Kiiresel pandemi
ile popiilerlegmis olsa da gegmiste de pizza dagitim restoranlarinda
uygulanmigtir (Sharda, 2020). Tirkiye’de “Paket Mutfak” gibi girigsimler,
bu konsepti uygulayarak restoranlara genis hizmet alani saglar ve gesitli
gereksinimleri karsilar (Ulukan, 2020). Hayalet mutfaklar, maliyetleri
azaltirken ytiksek kar marji sunar ve daha kiigiik alanlarda etkin bir gekilde
calisabilirler (Marston, 2020).

Hayalet mutfak kurarken, konum, teknoloji, techizat, personel,
ambalajlama ve pazarlama gibi gereksinimler belirlenmelidir. Konumun
ckonomik, hijyenik ve hedef teslim alanlarina yakin olmasi gerekmektedir
(Alves vd., 2021). Teknoloji, ¢evrimigi siparig platformlar1 ve restoran POS
sistemlerini igermelidir (Choudhary, 2019). Techizat ve personel egitimi,
hijyen ve kalite agisindan titizlik gerektirir (Deliverect, 2021; Patel, 2020).
Ambalajlama, gidayr uzun siire korumali ve estetik olmalidir (Ceylan vd.,
2021). Pazarlama ise sosyal medya ve kampanyalarla yapilmahdir (Siizer vd.,
2021).

Hayalet mutfaklarin avantajlar1 arasinda artan erigim, azalan idari yiik,
ckstra kolaylik, miigteri talebine hizli yanit, optimize edilmis teslimat
deneyimi ve uygun baglangi¢ maliyeti yer alir. Bu model, diigitk maliyetli
ve verimli operasyonlar saglar, genig bir miisgteri kitlesine ulagma olanag:
tanir ve merkezi mutfak yapisi ile maliyetleri diigiiriir (DNY, 202; Sharda,
2020; Colpaart, 2019). Ayrica, gida iiretiminde standartlastirma ve hizh
isletmeye gegig gibi firsatlar sunar (Nagumoto, 2019). Dezavantajlar
arasinda gida kalitesi ve giivenligi, dijital pazarda rekabet, marka olugturma
zorluklari, personel motivasyonu, teslimat sorunlari, tiglincii taraf dagitim
uygulamalarina bagimlilik ve yasal diizenlemeler yer alir. Gida kalitesinin
korunmasi, teslimat siireglerinin etkili yonetilmesi ve yasal uyumluluk bu
modelin en biiylik zorluklarindandir (Ceylan ve Sengor, 2017; Chavan,
2020, Tanyeri, 2021).

Hayalet mutfaklar, Endiistri 4.0 teknolojilerinden yararlanarak iiretim
stireglerinde  verimliligi artirir.  Ancak, iriin kalitesine odaklanilmasi
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gerekliligi, miisteri memnuniyetini dogrudan etkiler. Miigteri sadakatini
saglamak icin, tiriinlerdeki herhangi bir aksaklik biiytik sorunlara yol agabilir
(Sarangdhar vd., 2021). Ayrica, teknoloji ve otomasyonun sagladigi firsatlar,
ayni zamanda rekabeti ve pazar dinamiklerini de etkilemektedir.

Hayalet mutfaklar, son yillarda artan ilgiyle gelecegin yiyecek ve igecek
iretim sistemi olarak degerlendirilmektedir. Yiyecek ve igecek isletmeleri, bir
destinasyonun One gikan unsurlarindan biri olan mutfag: tiiketiciye ulagtiran
onemli platformlardir. Bu galiymada, hayalet mutfak konseptinin tanimu,
isletme kurma gereksinimleri, avantajlart ve dezavantajlar1 kapsamli bir
sekilde ele alinacaktir. Ayrica, bu modelin gelecekteki potansiyeli ve mevcut
zorluklart {izerinde durulacaktir. Hayalet mutfaklarin sundugu yenilikgi
¢oziimler ve firsatlarin anlagilmast hem mevcut restoran igletmeleri hem
de bu sektore girmeyi planlayan girisimciler i¢in 6nemli bir bilgi kaynagi
olacaktir.

1. Hayalet Mutfak Konsepti

Sanal restoranlar, bulut mutfaklar ya da karanlik mutfaklar olarak bilinen
hayalet mutfaklar, fiziksel bir yemek alanina sahip olmadan yalnizca paket
servis veya gel-al servis hizmetleri sunan isletme modelini ifade eder (Chi
vd., 2022). Diger bir tanima gore, hayalet mutfaklar sadece gevrimigi
siparig sistemleri araciigiyla siparis almakta ve yalnizca paket servise

odaklanmaktadir (Oracle, 2020).

Hayalet mutfak konsepti, siparig edilen yemeklerin teslimat siirecini
ieren bir hizmet sistemi olarak tanmimlanmaktadir (Choudhary, 2019).
Restoran sahiplerinin diigitk maliyetlerle sanal markalar olusturmasina
ve yeni fikirlerin test edilmesi igin deneysel bir ortam saglamasina olanak
tantyan bu yenilik¢i konsept, sektorde 6nemli bir doniigiim yaratmaktadir
(Merckaert, 2012). Ayrica, hayalet mutfak konsepti, yiyecek ve igecek
endiistrisi, hammadde tedarikgileri ve catering hizmeti saglayicilari igin yeni
bir ekosistem olusturarak, bu sektordeki dinamikleri degistiren bir model
sunmaktadir (Updhye ve Sathe, 2020).

Hayalet mutfak konseptinde miisterilere yemek yeme ortamu
sunulmamakta, sadece yiyecek iiretimi ve teslimatiyla ilgilenilmektedir.
Bunun iginde tiiketicilere online hizmet sunulmaktadir. Yani miisteriler web
sitesine girerek siparig olusturmakta ve bu siparisler miisterilere paket servisi
olarak iletilmektedir (Li vd., 2020). Klasik restoranlarda ¢evrimigi siparig
verilmesine benzese de hayalet mutfag: diger restoranlardan ayiran ozellik,
yemek firmasinin veya birden fazla yemek firmalarinin bir araya gelerek depo
kiralamasi ve ayni ortamda ortak tiretim yapmalaridir (Siizer vd., 2021).
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Hayalet mutfaklar, kiiresel pandemi krizinde basladig sanilsa da ge¢misi
daha 6nceki yillara dayanmakta ve Amerika, Ingiltere, Cin ve Hindistan gibi
tilkelerde yaygin olarak tercih edilen ve fast food sistemine yiiksek uyum
gosteren bir model olarak bilinmektedir. Hayalet mutfak kavrami 1950
yilarinda ortaya ¢ikmig ve 6zellikle pizza dagitilan restoranlarda paket servisi
hizmeti olarak uygulanmistir. Giiniimiizdeki konsepti ise Hindistan’da 2003
yilinda Rebel Foods kebap satig1 yapan bir restoranda baglamistir (Sharda,
2020). Hayalet mutfak konsepti, 2010’larda ortaya ¢ikmig ve 2013 yilinda
Green Summit Group tarafindan New York’ta kurulmustur. Giintimiizde
bagimsiz galiymak ve kendi iginin patronu olmak isteyenlerin yarattig
ekonomi modeli olan GIG ekonomisinin destegiyle de insanlara daha fazla
avantaj saglamaktadir. GIG terimi ise kisa siireli i3 anlamina gelmektedir
(Oracle, 2021). Tiirkiye’de ise ilk hayalet mutfak hizmetine 6rnek “paket
mutfak” hizmeti gosterilebilmektedir. Bu hizmette restoranlari temsilen
10-15 mutfak paylasilmakta ve tek bir bolgede giinliik ortalama 350 paket
teslimat1 yapilmaktadir. Ayrica paket mutfak girisimi yeni restoranlar igin
genig hizmet alan1 saglamakta ve kurye operasyonlari, mutfak kurulumu,
siparig sistemi ve odeme yontemi, giivenlik ve kontrol gibi ihtiyaglar igin
maliyeti iistlenmektedir (Paket Mutfak, 2021). Ornegin, “Paket Mutfak” adli
sirket, Ttrkiye’nin ilk yerli hayalet mutfak girisimi olarak 6ne ¢tkmakta ve 15
mutfaga kadar farkli restoranlara destek hizmetleri ve altyap: saglamaktadir
(Ulukan, 2020).

Boyaar (2022) tarafindan yapilan ¢aligmaya gore, hayalet mutfag
konseptinde belirli bir is akigt meveuttur. Tlk olarak, miisteriler siparislerini
cevrimigi platformlar araciligiyla vermektedir. Bu siparigler igletmelerin
sistemine ulagmakta ve siparig sorumlusu, siparisin ayrintilarini kontrol
etmektedir. Sonrasinda, yemek hazirlanmakta ve giivenli bir sekilde
miisteriye ulagtirilabilmesi i¢in 6zenle paketlenmektedir. Paketlenen {iriin,
kuryeye teslim edilmekte ve kurye, iirtinii miigteriye ulagtirmak tizere yola
¢tkmaktadir. Bu siiregte 6deme yontemi online veya kapida 6deme sistemiyle
gerceklestirilmektedir. Miisteriler, 6demelerini siparis aninda ya da siparigi
teslim aldiklar1 anda yapabilmektedir (Boyaci, 2022).

Hayalet mutfak ve geleneksel mutfak arasinda farklar vardir. Hayalet
mutfakta, maliyet tasarrufu saglanabilmektedir ve islenig geleneksel mutfaga
gore daha kolaydir. Bunun yaninda, isletmelere 6zel ticari mutfak alanlar
sunabilmekte ve maliyeti diger kullanicilara yayabilmektedirler (Marston,
2020). Ayrica, restoran mutfagl kadar biiyiik alana ihtiyag¢ duymazlar ve
personel tarafindan bu alan daha islevsel kullanilabilmektedir. Miisterilerle
yiz yiize iletisim olmadigi icin daha az personel ¢alistirilabilmektedir.
Hayalet mutfaklar atik toplama, mutfak ekipmani ve temizlik maliyeti gibi
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ozellikleri igeren sabit ticret fiyatlandirmasina sahip olduklar: igin daha az
baslangi¢c maliyetlerine sahiptirler. En onemli fark ise, geleneksel mutfaga
kiyasla daha yiiksek kir marjina sahip olmasidir (Lapaas, 2019).

2. Hayalet Mutfak Konseptli Isletmelerinin Kurulmast

Hayalet mutfag: konseptinde bir isletme kurmak i¢in; konum, teknoloji,
teghizat, personel, ambalajlama ve pazarlama gibi gereksinimlerin 6nceden
belirlenmesi gerekmektedir.

Konum; ¢aliyma alam kiigiik komplekslerde konumlandirilmali, hedef
teslimat bolgelerine yakin ve ekonomik agidan stirdiiriilebilir olmalidir.
Isletmenin gida giivenligine ve hijyen standartlarina uymasi gerekmekte, alt
yapinin dogru dizayn edilmis olmasina dikkat edilmelidir (Alves vd., 2021).

Teknoloji; gevrimigi siparig platformuna ve restoran POS (satig noktasi)
sistemine sahip olunmas gerekmektedir. (Choudhary, 2019).

Teghizat; mutfak ekipmanlarinin detayli sekilde aragtirilmasi gerekmekte
ve restoran gereksinimleri dogru saptanabilmelidir (Deliverect, 2021).

Personel; yiiz ylize hizmet vermemesi ve yalnizca yemek yapimu ile
teslimat igleriyle ilgilenmesi nedeniyle, personelin hijyen ve kalite konularinda
kapsamli bir egitim almasi gerekmektedir. (Patel, 2020).

Ambalajlama; stirecinde gidanin uzun siire sicak veya soguk tutulmasi,
ambalajin estetik agidan ¢ekici ve temiz olmasi, ayrica miigteriye giiven vermesi
onemlidir. Kutularin hasar gormemesi ve yiyecekleri nemli birakmayacak
sekilde 6zel olarak iiretilmesi gerekmektedir. (Ceylan vd., 2021).

Pazarlama; igletmenin tanitiminin sosyal medya araglari, SMS ve e-posta
yoluyla yapilmasini igermektedir. Ayrica, gesitli kampanyalar diizenlenmeli
ve misteri sadakatini saglamak igin stratejiler uygulanmahdir. (Stizer vd.,
2021).

3. Hayalet Mutfak Konseptli Restoranlarin Avantajlari

Hayalet mutfak, geleneksel restoranlara alternatif olarak sunulan yenilikgi
bir konsepttir. Bu tiir mutfaklar, yemek hazirlama ve {irlin pazarlamaya
odaklanma imkani tanirken, gida igletmeleri igin idari zorluklar1 ve lojistik
yikleri en aza indirmektedir. Hayalet mutfaklarin ¢esitli avantajlart
bulunmaktadir. Ornegin, personel, bir markanin mutfaginda bagimsiz olarak
caligabilmekte, i stireglerini online olarak yiiriitebilmekte ve miisterilere
yalnizca teslimat odakli yemekler sunabilmektedir. Ayrica, bu modelin
bir diger avantaji, diigiik riskli ve diigiik sermayeli bir iy modeli sunmasi
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nedeniyle tam kapasiteli bir teslimat sistemini miimkiin kilmasidir. (Bunnag,
2020).

Hayalet mutfaklarin 6ne ¢ikan diger avantajlari ise sunlardir (DNY, 202;
Sharda, 2020; Colpaart, 2019);

Artan Erisim: Hayalet mutfaklar, markalarin yalmizca gida dagitimina
odaklanarak daha genig bir kitleye ulagmasini miimkiin kilabilmektedir.
Teslimat igin 6zel olarak tasarlanmig bu mutfaklar, dar pazarlama kanallart
yerine teslimat uygulamalar1 ve sosyal medya gibi araglar1 kullanarak daha
biiyiik tiiketici gruplarina hitap edebilmektedir. Tiiketiciler agisindan,
gevrimigi platformlar araciligiyla birden fazla restorandan cesitli yemek
segenckleri arasindan tercih yapma imkani bulunmaktadir. Bu durum,
tiiketicilere segeneklerini karsilagtirma ve ihtiyaglarina en uygun olani segme
olanag1 sunmaktadir.

Azaltdmas Yiik: Geleneksel restoran sahipleri, yiiksek kamu hizmetleri
maliyetleri, emlak vergileri, personel maas bordrosu ve bakim giderleriyle
kargilagabilmektedirler. Hayalet mutfaklar, bu maliyetli ve zaman ahc
idari zorluklar1 ortadan kaldirmaktadir. Cogu hayalet mutfakta, restoranlar
sirlt sayida personel calistirmakta ve ortak harcamalar diger kiracilarla
paylagilmaktadir.

Ekstra Kolaylik: Hayalet mutfaklar, igletme sahiplerinin i§ yonetimi,
miisteri hizmetleri ve yemek {iiretimine odaklanmalarini saglamaktadir.
Hayalet mutfak saglayicilar1  genellikle saglik denetimleri, ekipman
onarmmlari, temizlik hizmetleri, giivenlik, emlak vergileri ve elektrik faturasi
gibi idari gorevleri iistlenebilmektedir.

Miisteri  Talebinin Kavsilanmase: Tiketicilerin  uygun fiyath ve
hizli yemek segeneklerine yonelik talebinin artmasi, ¢evrimi¢i yemek
dagiimimnin hizla popiilerlesmesine neden olmaktadir. Hayalet mutfaklar,
verimli lojistik siiregleri, diigitk maliyet yapilar1 ve teknolojik yenilikler
aracihigyla teslimat deneyimini optimize ederek bu artan talebe etkili bir
sekilde yanit verebilmektedir. Tiiketiciler, ¢evrimigi platformlar tizerinden
objektit yorum ve puanlama yapabilmekte, bu sayede iiriinleri kolaylikla
degerlendirebilmektedir. Bu geri bildirimlere dayanarak, meniilerde hizl
degisiklikler yapilabilmekte ve farkli alternatifler gelistirilebilmektedir.

Optimize Edilmis Teslimat Deneyimi: Hayalet mutfaklar, merkezi bir
tiretim noktas: saglayarak teslimat siireglerini kolaylagtirmakta ve bu sayede
markalarin geniglemesine 6nemli 6lgiide katkida bulunmaktadir. Bu isletme
modeli, birden fazla marka veya restoranin ayni mutfak alanini paylagmasina
imkan tanimmakta, bu da verimliligi artinp maliyetleri diigiirmektedir.
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Merkezi bir mutfaktan yapilan {iretim, yemeklerin daha hizli bir gekilde
hazirlanmasini ve teslim edilmesini saglar, boylece teslimat siireleri kisalir
ve miigteri memnuniyeti artar. Bu yapi, markalarin cografi olarak daha genig
bir miisteri kitlesine ulagmasini saglar. Merkezi mutfak, farkli bolgelerdeki
teslimat taleplerini karsilamak igin gesitli subeler veya yerel teslimat noktalar1
ile entegre edilebilmektedir. Bu durum, markalarin daha genis bir pazara
hitap etmelerini ve pazar paylarini artirmalarini miimkiin kilmaktadir. Ayrica,
hayalet mutfaklar, isletmelere esneklik ve hiz kazandirmaktadir. Meniide
yapilan degisiklikler veya yeni iiriin eklemeleri merkezi mutfak araciigiyla
hizla uygulanabilir, bu da markalarin tiiketici taleplerine daha hizli yanit
vermesini saglar. Ayrica, maliyetlerin merkezi olarak yonetilmesi, igletme
giderlerini diistirebilir ve boylece gelir akigini artirabilir. Hayalet mutfaklar
ayrica, gesitli markalarin ortak kullanimina sunulan altyapilar ve kaynaklar
sayesinde verimliligi artirir. Bu paylagim, malzeme ve ekipman maliyetlerini
diigiiriir ve genel isletme maliyetlerini optimize eder. Sonug olarak, hayalet
mutfaklar markalara daha diigiik maliyetlerle genigleme firsatlar1 sunarak,
onlari hizla biiyliyen bir pazar igin cazip bir segenek haline getirmektedir.

Standartlastirma: Gida tiretiminde oldugu gibi, hayalet mutfaklarda da
gidalarin standartlagtirilmasi miimkiindiir. Restoranlar, kendilerine 6zgi bir
yemegi markalagtirabilmektedir. Bununla birlikte, son zamanlarda hayalet
mutfaklarin otomatiklestirilmesini saglayacak robotlar ve makineler iizerinde
caligmalar yapilmaktadir.

Uygun Bagslangy Maliyeti: Geleneksel restoran igletmelerinde en biiyiik
maliyet unsurlarindan biri, i§ yerinin satin alinmasi veya kiralanmasidir.
Hayalet mutfaklarda, ticari mutfak kurma veya kiralama maliyetlerini
azaltarak diigiik baslangic maliyeti saglamaktadir ve hayalet mutfaklar i¢in
restoranin bulundugu yerin 6nemi azdir; bu mutfaklar, farkli bolgelerde
kolaylikla faaliyet gosterebilir ve fiziksel mekanin gorselligine odaklanma
gerekliligi olmaksizin ¢alisabilmektedir. Bu durum, kira giderlerini 6nemli
oOlgiide azaltabilmektedir. Ayrica, bu mutfaklar geleneksel mutfaklarin
kurulum siirelerinin aksine, gida igletmelerinin birkag giin veya hafta iginde
faaliyete ge¢mesini miimkiin kilabilmektedir. Yapilan bir ¢aliymaya gore,
maliyetlerini kira 6demekten muaf tutan isletmelerin kar marj1 %10 artarak
%20 oranina yiikselmistir (Nagumoto, 2019).

4. Hayale Mutfak Konseptli Restoranlarin Dezavantajlari

Hayalet mutfak konseptli restoranda 6ne ¢ikan dezavantajlar sunlardir;

Guln Kalitesi ve Giivenligi: Sadece teslimat iizerine faaliyet gosteren
bir marka igin, itibarin korunmasi, gidanin miisteriye en yiiksek kalitede
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ulastirlmasiyla  dogrudan iligkilidir. Bu siirecin bagariyla yonetilmesi,
yeniden siparig alinmasinin temel kosuludur. Gidanin miigteriye istenen
kalitede ulagmasini saglamak, uygun sicaklikta muhafaza edilmesi gibi 6nemli
zorluklar igermektedir. Yiyeceklerin yalnizca en iyi kosullarda teslim edilmesi
degil, ayn1 zamanda tiiketim agisindan giivenli olmasinin da garanti altina
alinmas1 zorunludur. Bu durum, gesitli ambalaj tiirlerinin test edilmesini
ve potansiyel olarak daha yiiksek maliyetli ve temini zor tagima kaplarina
yatirim yapilmasini gerektirebilir (Ceylan ve $engor, 2017).

Kalabalik Bir Dijital Pazarvda Rekabet Etmek: Cevrimigi pazarlarda
rekabet etme siireci, her gegen giin daha da zorlasmaktadir. Uriin kalitesinin
yiksek oldugu durumlarda, agizdan agiza yayilan tavsiyeler ve sosyal
platformlar, satiglart artirma potansiyeline sahiptir. Ancak, bu platformlarda
yeterli diizeyde goriiniirliik elde etmek oldukga 6nemlidir ve bu da belirli bir
maliyetin iistlenilmesini gerektirmektedir (Chavan, 2020).

Marka: Hayalet mutfaklarda marka kiltiiriiniin - olugturulmast,
geleneksel restoranlara kiyasla daha karmasik bir siire¢ olabilmektedir. Gida
giivenligi ve tutarlihigi, bagarili bir gida isletmesinin temel unsurlaridir ve bu
konularda ortaya ¢ikabilecek riskler, isletmenin genel bagarisin1 dogrudan
etkileyebilmektedir. Bu baglamda, ¢aliganlarin gerekli egitimleri aldigindan
ve bilgi seviyelerinin yeterli oldugundan emin olmak biiyiik 6nem
tagimaktadir. Hem kadrolu hem de istege bagl personel igin kapsamli egitim
programlarina yatirim yapmak, gida giivenligi standartlarinin korunmasini
ve tutarhligin saglanmasini desteklemektedir. Bu durum, personel tiirleri
arasinda optimal bir denge ve uyum saglanmasinmi gerektirir, bu nedenle
bu konuda detayh analizler ve stratejiler gelistirilmelidir (Sarangdhar vd.,
2021).

Personel: Hayalet mutfaklarin igletilmesi sirasinda maliyetleri etkin
bir gekilde yonetmek amaciyla, kadrolu personel ile birlikte istege bagh
personelden de faydalanmak miimkiindiir. Bu uygulama, maliyetleri
azaltma avantaji saglasa da c¢esitli zorluklar da beraberinde getirebilir.
Ozellikle, personelin miisteri ile dogrudan etkilesime ge¢memesi, is
deneyimlerini bir iiretim tesisinde ¢alistyormus gibi hissettirebilmektedir.
Bu durum, ¢aliganlarin motivasyonunu artirmak igin alternatif stratejilerin
gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Diger bir taraftan, personeller paket
serviste veya mutfakta ¢alistiklar igin tiiketicilerle iletigime gegemeyecek
veya bahsig alamayacaklardir. Bu durum, personelin kendisini fabrika iggisi
gibi gormesine neden olacak ve ig tatmininde azalmaya sebep olabilecektir
(Colpaart, 2019).
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Teslimat: Hayalet mutfaklar, yalnizca teslimat iizerine faaliyet gosterdigi
i¢in, yemeklerin miigterilere uygun sicaklikta ve giivenli bir gsekilde teslim
edilmesi kritik bir 6neme sahiptir. Restoranlarda yemeklerin genellikle
sicaklik ve giivenlik agisindan sorun yaganmadan servis edilmesi miimkiinken,
paket teslimatinda bu durum farkhi bir zorlukla kargilagilabilmektedir.
Teslimat sirasinda kullanilan tagima malzemelerinin kalitesi ve uygunlugu,
yemeklerin sicakligini koruyabilme ve giivenli bir gekilde ulagma yetenegini
dogrudan etkilemektedir. Uygun olmayan tagima malzemeleri, yemegin
sicakligini yeterince muhafaza edemeyebilir ve bu da yemegin kalitesinin
diigmesine neden olabilmektedir. Ayrica, paketleme ve tagima siirecinde
yiyeceklerin devrilmesi, igindekilerin dokiilmesi gibi giivenlik riskleri ortaya
gikabilmektedir. Bu tiir sorunlar, miigteriye ulagtirilan {irtiniin hem hijyenik
standartlarini hem de tiiketim giivenligini tehlikeye atmaktadir. Bu nedenle,
yemeklerin giivenli ve istenilen sicaklikta teslim edilmesini saglamak
igin yiiksek kaliteli ve uygun tagima malzemeleri kullanilmasi, paketleme
stireglerinin titizlikle yiiriitilmeli ve etkili lojistik stratejileri uygulanmahdir
(Tanyeri, 2021).

Ugiincii  Tavaf Dagitum  Upgulamalarma  Giivenme: — Daginim
uygulamalarinin sundugu avantajlara ragmen, yalnizca bu uygulamalara
bagimli kalmak, uzun vadede siirdiiriilebilir bir 1§ stratejisi olarak
degerlendirilmemektedir. Uglincii taraf teslimat uygulamalar1 genellikle
yiiksek komisyon ticretleri talep etmekte; bu durum, kar marjlarini 6nemli
oOlgiide azaltabilmektedir. Ayrica, yemeklerin son teslimatinda kontroliin
sinirli olmasi, gida kalitesini etkileyebilmekte ve markanin itibarini riske
atabilmektedir. Bu riskleri minimize etmek amaciyla, hayalet mutfaklar
kendi teslimat hizmetlerini gelistirmeyi tercih etmektedir. Ancak, bu strateji
de beraberinde ek maliyetler ve lojistik zorluklar getirmektedir. Ozellikle
kendi teslimat hizmetlerini kurma siireci, artan pazarlama giderleri ve
karmagikliklarla birlikte gelmektedir. Ote yandan, birden fazla markanin
ayni mutfak alanim paylagtigi biiyiikk ortak mutfaklarda, bu modelin
uygulanabilirligi daha makul olabilmektedir. Bu tiir ortak mutfaklarda,
teslimat hizmetlerinin merkezi bir sekilde yoOnetilmesi, maliyetleri ve
zorluklar1 paylagarak daha etkin bir ¢6ziim saglayabilmektedir (Oracle,
2021).

Yasal Diizenlemeler ve Lisans: Hayalet mutfaklar, nispeten yeni bir
i modeli olarak, yasal diizenleyicilerin bu konsepti yeterince anlamamug
olmalarina neden olabilmekte ve bu durum, o©ngoriilemeyen vyasal
gereksinimlerin ortaya ¢ikmasina yol agabilmektedir. Yasal denetimler,
genellikle geleneksel tam hizmet sunan restoranlarla benzer bir sekilde
uygulanmaktadir; bunun sonucunda, gidalarin giivenli bir sekilde
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depolanmasi, tiretimi, paketlenmesi ve teslim edilmesi siireglerinin ayrintil
bir sekilde kontrol edilmesini gerektirmektedir. Bu denetimler, HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart) sistemlerinin ve diger tiretim
standartlarinin kapsamli bir gekilde gozden gegirilmesini igerebilmektedir.
Ayrica, hayalet mutfaklarda birden fazla kiracinin ayni mutfak alaninda
faaliyet gostermesi, bu siiregleri daha karmagik hale getirebilmektedir.
Ozellikle, her bir kiracinin ayr1 ayri gida iiretimi ve dagitimi igin gerekli
izinleri ve diizenlemeleri saglamak zorunda olmast, biirokratik yiikii ve yasal
uyumluluk gereksinimlerini artirabilmektedir. Bu baglamda, hayalet mutfak
isletmelerinin, faaliyetlerinin giivenli ve sorumlu bir gekilde yiiriitiildiigiini
belgelemeleri kritik bir 6neme sahiptir. Isletmeler, yasal diizenlemelere
uyum saglamak ve gida giivenligini temin etmek amaciyla detayl i¢ denetim
mekanizmalart gelistirmeli ve yasal gerekliliklere uygunluklarini stirekli
olarak gozden gegirmelidirler (Chavan, 2020).

5. Hayalet Mutfak Konseptli Isletmelerin Olusturdugu Firsatlar ve
Tehditler

Restoranlar igin yiyecek ve igecegin kalitesi ya da lezzeti, miisteri
memnuniyetini belirleyen temel faktorlerden biridir. Ancak, igletmenin
atmosferi, dekorasyonu, hizmet kalitesi ve genel miisteri deneyimi de
memnuniyet tizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Bu unsurlar, miigterinin
restoranda gegirdigi zamani keyifli hale getirir ve bu da sadakati
artirabilmektedir. Ornegin, restoranin ambiyansi, sicak ve samimi bir ortam
yaratabilmekte; hizmetin hiz1 ve personelin davranigt da miisterinin genel
algisini olumlu yonde etkileyebilmektedir.

Buna kargilik, hayalet mutfaklarda bagarinin temel belirleyicisi, dogrudan
iriine odaklanmaktir. Miigteriler yalnizca teslim edilen yemegin kalitesine
gore degerlendirme yapmaktadir. Uriinde meydana gelebilecek en ufak
bir aksaklik, miigteri memnuniyetsizligine yol agabilmektedir. Ornegin,
yemegin geg teslim edilmesi, sicakligini yitirmesi veya beklenenden farkl bir
tat sunmasi gibi durumlar, miisteri sadakatini olumsuz etkileyebilmektedir.
Ayrica, hayalet mutfaklar arasinda farklilagma zor olabilir ¢linkii bu tiir
isletmelerin sundugu iriinler genellikle belirli bir standarda baghdir ve
rakiplerin iiriinleriyle kolayca ikame edilebilmektedir.

5.1. Firsatlar

Endiistri 4.0’in getirdigi ileri teknolojik yenilikler, iiretim ve hizmet
sektorlerinde onemli degisikliklere yol agmusti. Bu kapsamda, hayalet
mutfaklar da Endiistri 4.0’in sundugu firsatlardan faydalanarak, {iretim
stireglerinde daha az hata ile iglemlerin gergeklestirilmesine olanak
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tantyabilmigtir. Otomasyon, yapay zeki ve nesnelerin interneti (IoT) gibi
teknolojilerinentegrasyonusayesinde, bumutfaklardaverimlilik onemliolgiide
artirilabilmektedir. Ornegin, siparislerin dijital olarak yonetilmesi, envanter
takibi, iiretim siirecinin otomatiklestirilmesi ve teslimat optimizasyonu gibi
alanlarda Endiistri 4.0’in sagladig: yenilikler, hata payini minimize ederek
hizmet kalitesini iyilestirebilmektedir. Bu gelismis teknolojik altyapi, ayni
zamanda daha hizli ve tutarli hizmet sunumunu miimkiin kilmakta, bu da
miigteri memnuniyetini artirmaktadir (Sahin, 2021).

Hayalet mutfaklar, geleneksel restoranlara kiyasla daha diigiik maliyetli
ve esnek bir yapr sunmaktadir. Bu igletme modeli, kurulus ve operasyon
stireglerinde ekstra ekipman, genis fiziksel alan veya biiyiik personel giderleri
gerektirmemesi nedeniyle sektore girig agamasinda 6nemli bir firsat saglar.
Ornegin, geleneksel bir restoran agilig, biiyiik yatirnmlar ve uzun planlama
stiregleri gerektirirken, hayalet mutfaklar bu siireci oldukga hizlandirmigtir
(Chavan, 2020).

COVID-19 gibi kiiresel saglik krizleri, geleneksel restoranlari ciddi sekilde
etkilemis, fiziksel miisteri etkilesimini minimize eden ¢oziimler arayigini
hizlandirmugtir. Hayalet mutfaklar, bu tiir kriz donemlerinde is akigin
stirdiiriilebilir kilacak 6nemli firsatlar sunmugtur. Salgin dénemlerinde,
sosyal mesafe kurallarina uyum saglama zorunlulugu ve restoranlarin
kapasitelerinin diiglirtilmesi gibi kisitlamalar, hayalet mutfaklarin firsatlarini
daha da belirgin hale getirmistir. Fiziksel mekana ihtiya¢ duyulmamasi
ve yalnizca ¢evrimigi sipariglere odaklanilmasi, bu mutfaklarin pandemi
gibi olaganiistii durumlarda bile kesintisiz hizmet sunmalarini saglamistir.
Boylece, isletmeler operasyonlarini  aksatmadan siirdiirebilir ve kriz
donemlerinde bile gelir akisini devam ettirebilmiglerdir (Bailey, 2020).

Hayalet mutfaklar, geleneksel restoranlarin cografi sinirlamalarini agarak,
yeni pazarlara daha kolay erigim firsat1 sunmaktadir. Geleneksel restoranlar,
genellikle belirli bir lokasyonla sinirlt kalirken, hayalet mutfaklar genig bir
cografi alanda, farkli bolgelerdeki tiiketicilere ulagabilmektedir. Bu model,
gesitli pazarlarda operasyonlar1 genigletmek ve farkl miisteri segmentlerine
hitap etmek igin stratejik bir firsat sunmaktadir. C)rnegin, bir restoran,
mevcut pazarindaki talebi kargilamanin yani sira, farkli gehirlerde veya
tilkelerde hayalet mutfaklar araciligiyla hizmet sunabilmektedir. Bu esneklik,
isletmelere yeni gelir kaynaklar1 yaratma ve pazar paylarini artirma imkani

tanimaktadir (Sahin, 2020).

Mevcut restoran hizmetlerine ek olarak hayalet mutfaklarin kullanilmasi,
isletmelerin toplam arz kapasitesini artirmalarina olanak tanir. Bu model,
ozellikle yliksek talep donemlerinde veya yeni menii iiriinlerinin piyasaya
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stirilmesi sirasinda biiyiik firsat saglamaktadir. Geleneksel restoranlar, fiziksel
alan simirlamalart ve mutfak kapasiteleri nedeniyle talep dalgalanmalarina
karg1 sinurlt bir esneklik gosterirken, hayalet mutfaklar bu tiir kisitlamalar:
asarak daha genis bir miigteri kitlesine hizmet verebilmektedir. Ornegin,
bir restoran, yogun saatlerde mevcut mutfagina ek olarak hayalet mutfaklar
aracih@yla siparigleri igleyerek miisteri memnuniyetini artirabilmekte ve
bekleme siirelerini azaltabilmektedir (Dephna, 2020).

Hayalet mutfaklar, ayn1 anda bir¢ok farkl iiriiniin iiretilmesine firsat
tanimmugti, bu da igletmelere meniilerini genigletme ve gesitli miisteri
taleplerine yamit verme esnekligi saglamaktadir. Bu durumda, hayalet
mutfaklar, pizza, pide veya 6zel diyet gereksinimlerine uygun yemekler gibi
belirli tirtinler igin gerekli donanimi ve alani saglayarak isletmelere 6nemli bir
tirsat sunmaktadir. Boylece, restoranlar kendi fiziksel sinirlarint agarak, farkl
mutfak tiirlerine veya iiriin gesitlerine yonelik talebi kargilayabilmekte ve bu
sayede miisteri tabanlarini genigletebilmektedir. Bu tiir esneklik, igletmelerin
pazardaki rekabet giiciinii artirmakta ve tiiketici taleplerine daha hizli ve
etkin bir gekilde yanit verme firsat sunmaktadir (Orackle, 2020).

5.2. Tehditler

Geleneksel restoranlar genellikle merkezi, yogun yaya trafigi olan veya
popiiler bolgelerde kurulurken, hayalet mutfaklar daha diisiik maliyetler
nedeniyle genellikle daha az tercih edilen, merkezi olmayan bolgelerde
konumlanmaktadir. Bu tiir yerler, yaya trafigi ve goriiniirliik agisindan
dezavantajli olabilmektedir. Ayrica, bu mutfaklar yeme alani veya fiziksel bir
restoran deneyimi sunmadig: igin, yalmizca gevrimigi sipariglere giivenmek
zorundadir. Eger hayalet mutfagin bulundugu bolgede internet altyapis
yeterince giigli degilse, bu durum miisteri sipariglerinin zamaninda
alinamamas1 veya teslimat stireglerinin aksamasi gibi sorunlara yol
agabilmektedir. Bu da hedeflenen pazara ulagmada zorluk yaratabilmektedir
(Sundram, 2020).

Hayalet mutfaklar i¢in hazir altyap: ve hizmet sunan girisimler mevcut
degilse, sifirdan bir bulut mutfak kurmak, iyi bir pazar aragtirmasi yapilmadigi
takdirde son derece riskli olabilmektedir. Ornegin, hedef kitleyi yanhs
belirlemek veya pazardaki talebi yeterince analiz edememek, biiyiik mali
kayrplara yol agabilmektedir. Hayalet mutfagin kurulacagi bolgedeki rekabet
yogunlugu, yerel tiiketici aligkanliklar1 ve gevrimigi siparig platformlarina
erisgim gibi faktorler, bu girigimin bagarisint dogrudan etkileyebilmektedir.
Eger bu unsurlar yeterince dikkate alinmazsa, yatirnmin geri dontisti hayal

kiriklig1 yaratabilmektedir (Sahin, 2021).
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Hayalet mutfaklarin en biiyiik avantajlarindan biri, hizli ve etkin bir
sekilde yiyecekleri miisteriye ulagtirma kapasitesidir. Ancak, bu siireg
genellikle iglincti taraf teslimat hizmetleri tarafindan yonetilmektedir.
Teslimat siirecinde meydana gelebilecek herhangi bir aksaklik —6rnegin,
siparigin gecikmesi, yanlyg teslimat yapilmasi veya yemegin taginma sirasinda
zarar gormesi— miigterinin memnuniyetsizligine yol agabilmektedir. Bu
tiir hatalar, her ne kadar teslimat hizmeti saglayicisindan kaynaklansa da
miigteriler genellikle bu durumu dogrudan mutfagin sorumlulugu olarak
degerlendirmekte ve bu da isletmenin itibarin1 olumsuz etkileyebilmektedir

(Orackle, 2020).

Geleneksel  restoranlar, miigterilerine yalmzca yiyecek sunmakla
kalmaz, ayni zamanda fiziksel bir deneyim de saglamaktadir. Restoranin
atmosferi, dekorasyonu, personelin miisterilerle olan dogrudan etkilegimi
gibi unsurlar, miigteri sadakatinin olusturulmasinda biiyitk bir rol
oynamaktadir. Hayalet mutfaklar ise bu tiir fiziksel kanitlardan yoksundur.
Miigteri ile dogrudan etkilegim kurma firsatinin olmamasi, uzun vadede
miigteri sadakatinin saglanmasini zorlagtirabilmektedir. Miisterilerin bir
restorana baghlik hissetmeleri, genellikle o mekanla kurduklar1 duygusal
baglardan kaynaklanmakta; bu tiir baglar ise hayalet mutfaklar igin sinirh
kalabilmektedir. Bu nedenle, hayalet mutfaklarin miigteri sadakatini
saglamak i¢in iirlin kalitesine, hiz ve hizmet giivenilirligine ¢ok daha fazla
odaklanmalar1 gerekmektedir (Muller, 2018).

Sonug

Hayalet mutfaklar, dijital cagin getirdigi degisimlerle uyumlu, yenilikgi bir
isletme modelini temsil etmektedir. Geleneksel restoranlarin fiziksel mekan
gereksinimlerini ortadan kaldirarak, yalmizca yemek iiretimi ve teslimatina
odaklanan bu konsept, ¢esitli avantajlar ve dezavantajlar sunmaktadir.
Hayalet mutfaklar, diigiik maliyetli yapisi, genis miigteri erigimi, yliksek kar
marj1 ve esnek ¢aligma kosullar1 gibi olumlu 6zellikleri ile dikkat ¢ekmektedir.
Bu model, markalarin daha genig bir kitleye hitap etmelerine, maliyetleri
azaltmalarina ve verimliligi artirmalarina olanak tanimaktadir. Merkezi tiretim
noktalar1 ve teknolojik altyapr sayesinde, teslimat siirelerinin kisaltilmasi ve
miigteri memnuniyetinin artirilmast miimkiin olmaktadir. Ancak, hayalet
mutfaklarin bazi dezavantajlart1 da bulunmaktadir. Gida kalitesinin ve
giivenliginin saglanmasi, miisteri memnuniyetinin siirekliligi agisindan kritik
bir 6neme sahiptir. Teslimat siirecindeki zorluklar, ambalajlama ve tagima
malzemelerinin kalitesini dogrudan etkileyebilmekte ve bu da iiriinlerin
kalitesini diigtirebilmektedir. Ayrica, ¢evrimici pazarlarda rekabetin artmasi,
goriiniirlik elde etmek igin ek maliyetlerin {istlenilmesini gerektirmektedir.
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Hayalet mutfaklarda marka Kkiiltiirtiniin - olugturulmasi, geleneksel
restoranlara kiyasla daha karmagik olabilmekte ve etkili personel yonetimi,
motivasyon stratejileri ve egitim programlart gerektirmektedir. Yasal
diizenlemeler ve lisans siiregleri de 6nemli bir zorluk tegkil edebilmektedir.
Yeni bir i3 modeli olarak, hayalet mutfaklarin yasal gereksinimlere uyum
saglamasi ve gida giivenligini temin etmesi gerekmektedir. Bu baglamda,
yasal denetimlerin ve diizenlemelerin dikkatlice takip edilmesi ve uyumluluk
standartlarinin saglanmasi onem arz etmektedir.

Sonug olarak, hayalet mutfaklar, hizla degigen tiiketici taleplerine yanit
verebilen, maliyet etkin ve esnek bir i3 modelini sunmaktadir. Ancak,
bagaril bir sekilde igletilmesi igin, gida kalitesi ve giivenligi, rekabet avantaj,
etkili personel yonetimi ve yasal uyumluluk gibi kritik alanlarda dikkatli
bir planlama ve yonetim gerekmektedir. Bu modelin gelecekteki basarisi,
bu unsurlarin etkin bir gekilde ele alinmasina ve optimize edilmesine bagh
olacaktr.
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Bolim 2

Gida Sanayinde Faaliyet Gosteren Isletmelerin

Sosyal Sorumluluk Projelerine Destekleri: Torku

Ornegi
Fatma Kog!

Ozet

Sosyal sorumluluk anlayisi, gida firmalarinin toplum, ekonomik sistem ve
doga i¢in goniillii olarak fayda saglamay: hedefledikleri alanlarda sorumluluk
istlenmelerini ifade etmektedir. Bu sorumluluklar, gida firmalarimin
toplumda taninmasina katkida bulunmakta ve marka imajini1 olumlu yonde

sekillendirmektedir. Tiiketici davranislarinda, sosyal sorumluluk projeleri

markanin tiiketicinin zihninde yarattigr etkiyi, yani marka farkindaligini
artirmakta ve algilanan kalite, marka sadakati, satin alma ve tercih etme
stireclerini olumlu yonde etkilemektedir. Bu ¢aligma, gida tiretim markasi
Torku’nun yiiriittiigli sosyal sorumluluk projelerinin tiiketiciler tarafindan
nasil algilandigini incelemeyi amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda
yapilan literatiir taramas1 sonrasinda geligtirilen anket ile veriler toplanmig

ve analiz edilmigtir. Arastirma, Konya merkez ilgelerinde yasayan ve Torku
tirtinlerini kullanan 420 goniillii tiiketiciye Aralik 2023-Subat 2024 tarihleri
arasinda uygulanmistir. Aragtirmada yiizde, frekans, aritmetik ortalama,
t-testi ve tek yonlii varyans analizi kullanilmagtir. Veriler degerlendirildiginde,
katilimcilarin ‘Satin alma ve Tercih’ boyutu ile cinsiyet (p=0.001), ‘Satin
alma ve Tercih’ boyutu ile yas grubu (p=0.016), egitim durumlar1 ile ‘Marka
ve Imaj’ (p=0.003), egitim durumlart ile ‘Sosyal Sorumluluk Projelerine
Destek Verme’ (p=0.024) ve egitim durumlart ile ‘Marka ve Imaj’ boyutu
arasinda anlaml farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Ancak, Torku Konya
Seker markasinin sosyal sorumluluk projelerine verdigi desteklerin cinsiyet,
yas grubu ve egitim durumu gibi faktorlerin markayr satin alma ve tercih
etme, algilanan marka imaj agisindan anlamb bir farklihk yaratmadig

gOriilmiistiir.

1 Ogr. Gor. Dr. 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

@88 d) hipsoi.or/10.58830)zgunpubd84.c1998
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1. Girig

Hizmet sektoriindeki gida sanayisi, diger sektorlerden ayiran temel
ozellikleri ile dikkat ¢ekmektedir. Gida sanayisi, tiiketiciler igin ulagilabilir
gastronomi deneyimleri sunarak isletmelerin miisterilere keyifli anlar
yagamasina ve 0zel yemekleri tatma firsat1 vermektedir (Gheribi, 2017: 153).

Gida sanayisi, miigterilerine yiyecek igecek sunmanin 6tesinde, miigteri
memnuniyetini etkileyen satin alma ve kara verme siireglerini sekillendiren
isletmelerdir (Cook vd., 2016: 189; Farsani vd., 2015: 1). Bu nedenle,
isletmelerin siirdiiriilebilirliklerinin devamhlig, miisteri sadakati kazanma ve
rekabet giiclinii artirmak i¢in igletmeler faaliyetlerini ve hizmetlerini benzersiz
kilmalari, yeni {irtinler ve hizmetler {izerinde odaklanmalar1 gerekmektedir
(Cook vd., 2016: 189; Cakic1 vd., 2016; Jin vd., 2016: 268).

Tiiketicilerin ~ bilinglenmesi  ve i3 diinyasindaki rekabet ortami
isletmelerin karliiginin artmasim engelledigi igin igletmeler, tiiketicilerin
taleplerini kargilamanin Otesine gegerek, topluma fayda saglama ve sosyal
sorumluluklarini yerine getirme konusunda daha fazla bilinglenmis ve
isletmelerin uyguladigr kurumsal sosyal sorumluluk faaliyetleri, zaman
icinde igletmeler igin bir bagar1 gostergesi haline gelmigtir (Bayraktaroglu
vd., 2009: 1).

Rekabet anlayiginin evrimi ve tiiketicilerin 6zellikle ¢evre ve toplumsal
sorunlara olan duyarliigi, gida isletmelerinin diger sektorlerde oldugu
gibi sosyal sorumluluk kampanyalarina destek verme egilimini artirmistir.
Degisen taleplere uygun olarak, isletmeler toplumun, ¢evrenin ve
titketicilerin isteklerini ve gikarlarin1 gézeterek sosyal sorumluluk projelerine
katilmaktadir. Bu yaklagim, tiiketicilerin goziinde igletmelerin olumlu bir
imaj olusturmasina katki saglamaktadir (Ozer, 2015).

2. Sosyal Sorumluluk Kavrami

Gida scktoriinde artan talebe paralel olarak, igletmeler miisteri
memnuniyetini ~ saglamak i¢in ¢aliymakta ve rekabet avantajlarini
kaybetmelerine yol agacak olumsuz bir imaj olugturmaktan kaginmaktadir
(Gtirel, 2010:101). Tiiketiciler iiriin veya hizmet satin alirken ayni zamanda
markalarin imajini da satin almaktadir. Isletmeler, kendilerini vazgegilmez
kilmak igin tiiketicilerle duygusal bag kurarak iletisimlerini gelistirmeye ve
giiclendirmeye galismaktadir. Isletmeler agisindan tiiketicilerle kurulabilecek
en etkili bag, sosyal sorumluluk aracihigiyla saglanmaktadir (Lembet, 2013).
Tiiketiciler, gevresel ve sosyal sorunlarla miicadele eden ve bu sorunlarin
¢oziimiine katkida bulunan igletmelerin {irtinlerini tercih ederek bu markalar:
desteklemektedir (Cifci ve Kogak, 2008:132).
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Sosyal sorumluluk, bireylerin, gruplarin, kurumlarin ve igletmelerin hem
kendi ¢ikarlarini hem de toplumun genel ¢ikarlarini koruyup gelistirmeleri
anlamma gelir. Bu kavram, isletmelerin ¢evreyi koruma, miisteri taleplerine
uygun giivenli ve kaliteli {irlinler sunma, g¢ahiganlarin haklarina saygi
gosterme, hissedar haklarin1 koruma, dogru bilgi saglama ve toplumun
refahina katkida bulunan egitim, saglik ve sanat etkinliklerini destekleme
sorumlulugunu tanimlamaktadir (ISQ, 2019).

2.1. Sosyal Sorumluluk Projeleri/Kampanyalar:

Sosyal sorumluluk projeleri, isletmelere sosyal sorunlara veya olgulara,
toplumla karsihkli fayda getirisi ile baglayan stratejik bir pazarlama araci
olarak tanimlanabilmektedir (Pringle ve Thompson, 2000:3). Isletmelerin
basarisi, sosyal sorumluluk projeleri ile toplumun sagligina ve dogal ¢evrenin
yararna girisimlerde bulunmalarina bagl olarak degismektedir (Igseveroglu,
2001:59). Isletmeler iiriin ve hizmetlerinin her asamasinda sosyal sorumluluk
bilinci igerisinde olduklarini gosterebilmektedirler (Giirel, 2010:112).
Bilingli tiiketiciler, satin alacaklar1 mal ve hizmetin fiyati ve kalitesi ile birlikte
diretici igletmenin kim olduguna dikkat ederek, igletmenin toplum igin
gergeklestirdiklerini goz oniinde bulundurarak tercihlerini olugturmaktadir
(Bat, 2015:2). Tiiketiciler, igletmelerden kaliteli iiriin yaninda bireye ve
ckolojik sisteme kargt saygili olduklarini gostermelerini de beklemektedirler
(Giizelcik Ural, 2012:216).

Sosyalsorumluluk, igletmelerin toplumsal ve ¢evresel endiseleri goz Oniinde
bulundurarak sosyal agidan deger katmalarini, i3 operasyonlarinda sosyal ve
cevresel faktorleri dikkate alan yenilik¢i uygulamalari benimsemelerini ve
paydaslari ile istekli bir gekilde etkilesimde bulunmalarini ifade etmektedir.
Sosyal sorumluluk anlayigi, yasal gerekliliklere uyarak, insan sermayesine,
gevreye ve paydaglar ile iligkilere uygun bir sekilde odaklanarak daha fazla
sosyal fayda yaratmayr amaglayan eylemleri igermektedir (CEC, 2001: 6-7;
Mcwilliams, Siegel, 2001).

2.2. Sosyal Sorumlulugun Isletmeler Igin Gerekliligi

Isletmelerin sosyal sorumluluk kampanyalarina ayirdig kaynaklar, toplum
ve kendi markasi i¢in olumlu sonuglar vermektedir. Bu kaynaklarin bir kismu1
veya tamami, marka tanitimi ve marka konumlandirma gibi faaliyetler yerine
sosyal sorumluluk kampanyalarina yonlendirildiginde, isletmeler bu strateji
ile kazang elde etmektedir (Tekin, 2006: 8). Bu yaklagimin bir sonucu
olarak, tiiketicinin marka bilinci ve marka baghlig: artmakta, tiiketicilerin
marka tercihlerinde sosyal sorumluluk projelerine destek veren igletmeleri
oncelikli olarak degerlendirmektedir (Pringle ve Thompson, 2000: 3). Sosyal
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sorumluluk projelerine destek veren isletmeler, bu strateji ile karliliklarini
artirmanin yani sira, markalarinin toplumsal imajin1 giiglendirmekte, nitelikli
caliganlart bulma ve mevcut galiganlarin sadakatini saglama konusunda
avantaj etmektedir.

3. Guda Sanayi Isletmelerinde Sosyal Sorumluluk Projeleri: Torku
Ornegi

3.1. Torku Konya Seker

Torku Konya Seker, 2004 yihinda baglattigi agaclandirma projeleri
kapsaminda “Daha Iyi Bir Diinya Igin Hep Destek Tam Destek” sloganini
benimseyerek Konya gevresinde 19 milyondan fazla agag ve 465 binden
fazla meyve fidani dikmistir. Bu ¢aligmalar, bolgenin ekolojik dengesinin
korunmasina da 6nemli katkilarda bulunmaktadir (Konya Seker, 2020).

Egitime verdigi destekle taninan Konya Seker, “Ana Kiz Okuldayiz”
kampanyasi gergevesinde okuma yazma 6grenen 6grenciler adina agag dikimi
gergeklestirmistir (Konya Seker, 2020).

Kizilay ile ig birligi i¢inde diizenledigi kan bagis1 kampanyalarinda Konya
Seker ¢aliganlari toplamda 1942 iinite kan bagiginda bulunmugtur. Ayrica,
organ bagig1 kampanyalarinda biiyiik bir basar1 gostererek bagis¢ sayisini
3020’ye ulagtirmigtir. Bu basarili performansi nedeniyle Saglik Bakanlig:
tarafindan 2012 ve 2016 yillarinda Tiirkiye’de sosyal sorumluluk alaninda iki
kez sertifika ile 6diillendirilmistir. Konya Seker, organ bagisinda kurumsal
katiimda %90 gibi yiiksek bir oran yakalayarak ¢nemli bir bagariya imza
atmistir. Ayrica, Necmettin Erbakan Universitesi Tip Fakiiltesi ile ortaklasa
yiiriittiigii “Uretene Saghk” projesi kapsaminda kéylerde saglik taramalari
gerceklestirmis ve ihtiyag sahiplerine tibbi malzeme temin edilmistir (Konya
Seker, 2020).

Spora destek veren Konya $eker, genglerin spor yaparak saglikli bireyler
olarak yetigmelerini saglamak amaciyla Konya Torku $ekerspor Kuliibii’niin
altyapisint - olusturmugtur. Bu kuliip, profesyonel bisiklet takimi ile
uluslararasi bagarilar elde etmis ve Tiirkiye’yi Uluslararast Camhurbagkanligs
Bisiklet Turu’nda temsil eden tek Tirk takimi olma unvanini kazanmistir

(Konya Seker, 2020).

4. Yontem

Bu aragtirmada evren Konya merkez ilgelerinde (Selguklu, Meram,
Karatay) yasayan 18 yag ve tizeri goniilli katthmailardir. Bu 6lgekte bir
evrene genellenecek orneklem sayist 384°diir. Aragtirmada 6rneklem segimi
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olarak tesadiifi olmayan ornekleme yontemlerinden kolayda ornekleme
tercih edilmistir. Kolayda 6rnekleme, ankete goniillii cevap veren herkesin
ornekleme dahil edilebilmesi esasina dayanmaktadir (Cogkun vd., 2015:
139).

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir.
Hazirlanan anket Torku markasinin sosyal sorumluluk projelerine destegi ve
titketici algist ortaya koymak amaciyla olusturulmustur. Anket demografik
ozellikler ve sosyal sorumluluk ile ifadelerin yer verildigi iki boliimden
olusmaktadir. Torku markas: ve sosyal sorumluluk ifadelerini igeren 16
soru 5 Likert olgegine gore hazirlanmustir. Olgekte yer alan ifadelere
katimcilarin beg kategoride (hi¢ katilmiyorum, az katilmiyorum, orta
diizeyde katiliyorum, ¢ok katiliyorum, tamamen katiliyorum) cevaplari
istenmigtir. Katilimeilarin anket sorularina verdigi cevaplar dogrultusunda
elde edilen veriler istatistik paket programina aktarilarak analize tabii
tutulmustur. Olgekte yer alan 16 ifade toplam 4 boyut (sosyal sorumluluk
projelerine destek verme, satin alma ve tercih etme, marka ve imaj, gevre ve
saghk) altinda toplanmugtir.

Arastirmada kullanilan 6lgegin giivenilirlik katsayis1 chronbach a=0,852
olarak hesaplanmig ve anlamlilik diizeyi p=0,05 olarak dikkate alinmigtir.

4.1. Bulgular

Tablo 1. Ankete katidan katdumcidarn demografik ozelliklerine gove dagilune

Demografik Degiskenler n %
Kadin 218 51,9
Cinsiyet Erkek 202 48,1
Toplam 420 100
20-24 71 16,9
25-29 66 15,7
30-34 67 16,0
Yas 35-39 51 12,1
40-44 66 15,7
45 ve lizeri 99 23,6
Toplam 420 100,0
Evli 295 70,2
Bekar 121 28,8

Medeni D
edem Durum Toplam 416

99,0
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20000 TL ve a1 92 21,9
20001-30000 94 22,4
) 30001-40000 71 16,9
Aylik Gelir Durumu 40001-50000 37 8.8
50001 ve tizeri 120 28,6
Toplam 414 98,6
Isci 129 30,7
Memur 72 17,1
Emekli 38 9.0

Ev Hanimi 95

22,6

Mesleginiz Ogrenci 31 7.4
Ogretmen 18 4,3
Esnaf 19 45

Digerleri 18

4,3

Toplam 420 100,0
Tlkokul Mezunu 88 21,0
Ortaokul Mezunu 56 13,3
Lise Mezunu 96 22.9
Egitim Durumu On Lisans Mezunu 49 11,7
Lisans Mezunu 131 31,2

Toplam 420

100,0

Aragtirmaya dahil edilen katiimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1
de verilmigtir. Katilmailarin demografik 6zellikleri incelendiginde, %51,9
(n=218) kadin, %48,1 (n=202) erkek oldugu belirlenmistir.

Katilmailarin yag araligi incelendiginde, katilim oranmnin en yiiksek
oldugu yag grubunun 45 ve iizeri yag araligindaki katihmcilarin %23,6
(n=99) olusturdugu belirlenmistir.

Ankete katilan katilmcilarin medeni durumu incelendiginde %70,2

(n=295) evli, %28,8 (n=121) bekar oldugu belirlenmistir.

Katimailarin aylik gelir durumu incelendiginde, katim oraninin en
yiiksek oldugu aylik gelir durumunun %28,6’sinmn (n=120) 50001 tl ve
tizeri katilimcilarin olusturdugu tespit edilmistir.

Ankete katilan katilimcilarin meslegi incelendiginde, katilim oranmnin en

yiiksek oldugu meslek grubu %30,7’sinin (n=129) is¢i olugturmaktadir.

Ankete katilan katilimailarin egitim durumu incelendigi zaman, katilim
oraninin en yiiksek egitim oraninin %31,2’sinin (n=131) lisans mezunu
olusturmaktadir.
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“Torku markasinin hangi tirtiniinii daha fazla tiiketiyorsunuz?’ sorusuna
katihmailarin %46,7’sinin  (n=196) siit ve siit driinlerini tercih ettigi
belirlenmigtir.

“Torku markasinin Konya gehri igin en ¢ok hangi alandaki projesinin
on plana ¢tkmasini istersiniz?’ sorusunda %21,4’niin (n=90) kadnlar,
%23,1’inin (n=97) ¢ocuklar segenekleri en ¢ok tercih edilen segenekler
olmustur.

Tablo 2. Arvastwmaya katdanlavin Torku marvkas iiviinlerini titketmne siklyp

Siit ve siit tirtinleri 196 48.2
Et ve et tirtinleri 49 12,0
Aygigek yagi 30 74

Torku markasinin hangi Torku kiip seker/kesme sekeri 42 10,3

driniini daha fazla - -

tiiketiyorsunuz? Torku igecekleri 17 42
Torku atigtirmaliklar: 65 16,0
Diger 8 2.0
Toplam 407 100,0

Tablo 2°de verilen “Torku markasinin hangi iriiniinii daha fazla
titketiyorsunuz?’ sorusuna katilimcilarin %46,7’sinin (n=196) siit ve siit
triinleri, %11,7’sinin (n=49) et ve et {riinleri, %7,1’inin (n=30) Aygigek
yagl, %10unun (n=42) Torku kiip seker/kesme sekeri, %4’tiniin (n=17)
Torku igecekleri, , %15,5’inin (n=65) Torku atigtirmaliklari, %1,8’inin
(n=8) diger {iriinleri (tahil {irtinleri, Gizim pekmezi, tahin) cevap verdigi
tespit edilmigtir.

Tablo 3. Arastirmaya katdanlarimm Konya sehri Tovku markas: tavafindan on plana
¢rkavilmasu istenen projeler

Kadinlar 90 21,8
Cocuklar 97 23,5
Torku markasinin Konya Yoksullar 45 10,9
sehri fsin en ,90!( },mr.l,gl Igsizler 69 16,7
alandaki projesinin 6n plana
cikmasini istersiniz? Engelliler, Hastalar ve aileleri 32 7,8
Dogal ¢evreyi koruma 71 17,2
Toplam 412 100,0

Tablo 3’te verilen “Torku markasinin Konya sehri igin en ¢ok hangi
alandaki projesinin 6n plana ¢ikmasini istersiniz?’ sorusuna katilimcilarin
%21,4’tintin (n=90) kadinlar, %23,1’inin (n=97) ¢ocuklara, %10,7’sinin
(n=45) yoksullar, %]16,4liniin (n=69) igsizler, %7,6’smnin (n=32)
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engelliler, hastalar ve aileleri, %16,9’unun (n=71) dogal ¢evreyi koruma,
%]1,9unun (n=8) diger (gog ile gelenler, teror magdurlari) cevap verdigi

tespit edilmigtir.
Tablo 4. Katduncilarm sosyal sorumlulukla ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin
daglum
A
[P]
o "
B e 2| g9
. S| = g g T |8 g% g
IFADELE 225 E(5 5T ET .
g2 1a 8 S é Y e
B g |EE 4B EEEE G
my <08 S |ENE<O39
Sosyal sorumluluk projelerini olumlu f 16 | 29 | 80 [118 177 3970111
buluyorum. % | 3,869 (19,0(281]42,1| |~
Yiyecek igecek igletmeleri sosyal f [33]66|119|115]| 86
sorumluluk projelerine 6nem 0 3,36| 1,19
vermektedir. % | 7,9 [15,7]28,3(27,4|20,5
Tercih ettigim yiyecek igecek f [32]55]96 (119|118
markalarinin sosyal sorumluluk
. . . 3,56|1,23
faaliyetlerin 6nem vermesi markaya olan |94 | 7.6 |13,1[22,9|28.3|28,1
bakig agimi olumlu etkilemektedir.
Sosyal sorumluluk projeleri, isletmelerin |¢ | 1g | 23 | 84 | 149 | 146
tirtin ve hizmetlerinin i¢ pazarda
reklamin yapilmasi, tanitilmasi ve 3,90|1,07
tamnmasinda marka imaji agisindan % | 4,3 |5,5[20,0[35,5|34,8
onemli bir rol oynamaktadur.
Yiyecek igecek igletmeleri ve markalar1  |f 7 |19 | 67 |112|213
varliklarini devam ettirebilmeleri igin
. 4,19|1,00
toplumun talepleri kargisinda duyarl % | 1,7 | 4,5 |16,0(26,7(50,7
olmalar1 gerekmektedir.
Tiiketicilerin marka/iirtin se¢imi f |74 ]65 |98 | 84| 98
yaparken igletmelerin sosyal sorumluluk 0 3,151,40
faaliyetlerini dikkate almaktadirlar. % |17.615,5123,3/20,0123,3
Marka ile sosyal sorumlulugu f 15 | 29 | 78 | 157|137 3.89/1.05
birlegtirmek firmalarin imajunt geligtirir. 96 | 3.6 | 6,9 |18,6|37,4(32.6 i ’
Kurumsal sosyal sorumluluk bir f 16 | 18 | 75 [ 159|151
markanin imajint korumasinda 6nemli 0 3,98|1,02
rol oynamaktadir. % | 3.8 | 43117,9137,9136,0
Torku markasinin sosyal sorumluluk f |49 | 57| 85|94 |135
projelerine destek VCIVT.D.CSI. b1.1 349136
markay1 satin alma egilimimi olumlu % |11,7]13,6(20,2(22.4|32,1

etkilemektedir.




Fatma Kog | 27

=

Torku markasinin tiiketici saghigini 19 | 18 | 55 | 109|219

diisiinen {irinler {iretmesi (seker pancari 26,0(52,1|4.16/1.09
kullanmas1) bu markayz tercih etmemi |9 | 4.5 43 13,1 > ’
olumlu etkilemektedir.

Torku markasinin egitime destek f 55 | 70 | 83 | 108|104

vermesi (Konya $eker Tlkogretim 25,7(24,8(3.32|1 35
Okulu) bu markanin iirtinlerini satin % [13,1]16,7(19,8 > ’

almami olumlu etkilemektedir.

Konya Seker tarafindan olugturulan £ 123139 84 129 | 145
Torku Ormani, Cihanbeyli ilgesindeki
ormanlik bolgenin ekolojik dengesini 30,7(34,5(3,79| 1,17
korumasina katki saglamasi satin alma  [% | 5,5 | 9,3 20,0

egilimimi olumlu etkilemektedir.

Konya Seker’in spora destek vermesi f |48 | 73 | 86 | 106|107
ve gelecegin sporcularinin yetigmesine

olanak saglayan altyapiy1 olusturmasi 3,35|1,33
54y yapty : % (11,4[17,4|120,5(25,2|25,5

markayi tercih etmemi olumlu

etkilemektedir.

Konya $eker’in, Kizilay ile birlikte f [39 |67 |92 96 |126

yiiriittiigii periyodik kan bagist 348]131
kampanasi, markayi tercih etmemi % |93 (16,0(21,9(22,9(30,0 > ’

olumlu etkilemektedir.

Torku markasinin Konya havzasinda f 44 | 31 | 44 | 80 [219
2002 yilindan beri agaglandirma projesi 0 3,95(1,36
yiiriittiigiinden haberdarim. % 110,51 7,4 110,5119,0152,1

Tablo 4’te katilmcilarin ankette yer alan sosyal sorumlulukla ilgili
ifadelere verdikleri cevaplarin aritmetik ortalama (X) ve standart sapma (ss)
degerleri verilmistir. Katilimcilar1 cevaplar1 sonucunda en yiiksek aritmetik
ortalamaya (X) sahip ifade “Yiyecek igecek isletmeleri ve markalar: varliklarini
devam ettirebilmeleri igin toplumun talepleri kargisinda duyarli olmalari
gerekmektedir (X =4,19)’; en diisiik aritmetik ortalamaya (X) sahip ifade
ise “Tiiketicilerin marka/iiriin segimi yaparken igletmelerin sosyal sorumluluk
faaliyetlerini dikkate almaktadirlar (X =3,15) ifadeleridir.
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Tablo 5. Katdunclarm cinsiyetlerine gove sosyal sorumluluk projelevinin alt
boyutlarina degerlendirmesi

Test Onem
Alt Boyut Cinsiyet n X ss  Istatistigi  Diizeyi
t P
Kadin 218 3,75 092
Sosyal Sorumluluk Erkek 202 359 095 1,76 0,076
. Kadin 218 3,55 1,04 M
Satin Alma ve Tercih Erkek 202 323 099 3,228 0.001
S Kadin 218 398 0,76
Marka/Imaj Erkek 202 3.95 0.80 0,417 0,677
5 Kadin 218 4,03 0,90
Cevre ve Saglik Erkek 202 390 0.96 1,370 0,171
<005

Tablo 5°te katilmcilarin cinsiyetlerine gore sosyal sorumluluk projelerinin
alt boyutlar1 arasindaki istatistiksel olarak anlamli farklihgin belirlenmesi

i¢in yapilan test sonuglar1 gore satin alma ve tercih etme boyutu erkek
katihmailarin (X =3,23+0.99) tercih etme durumu ile kadin katihmcilarin
(x =3,55%+1,04) tercih etme durumu arasinda istatistiksel olarak anlaml bir

tarklilik oldugu belirlenmigtir (p<0.05).

Tablo 6. Katduncilarm medeni durumuna gove sosyal sovumluluk projelevinin alt
boyutlarina degerlendirmesi

Test Onem

Medeni - Istatistigi ~ Diizeyi
Alt Boyut Durum X ss

t P

Bekar 295 3,70 0,96

Sosyal Sorumluluk Euli 121 360 088 0,966 0,151
. Bekar 295 3,36 1,05

Satin Alma ve Tercih Evii 121 349 097 1,201 0,094
_ Bekar 295 398 0,80

Marka/Imaj Evli 121 390 074 0,876 0,376
5 Bekar 295 399 0,95

Cevre ve Saglik Evli 121 390 088 0,927 0,362

1< 0,05

Tablo 6°da verilen katilimcilarin medeni durumu ile tiiketicilerin sosyal
sorumluluk, satin alma ve tercih etme, marka ve imaj boyutu, ¢evre ve saglik
agisindan alt boyutlarin dogrultusunda katilimcilarin medeni durumlar:
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliigin olmadig: tespit edilmigtir

(p>0.05).
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Tablo 7. Katdwmcilarm yas gruplavina gove sosyal sorumluluk projelevine destek verme
boyutunu degevlendivmeleri

L T C
Grup Istatistigi n(420) : ?St. .. Oflem.
Istatistigi Diizeyi
Yas Grubu X ss F p

20-24 yag 3,60 0,89
25-29 yag 364 0,89
30-34 yag 3,88 096
Sosyal Sorumluluk 1,571 0,167
35-39 yag 344 2,03
40-44 yas 3,78 0,90
45 ve tlizeri 3,65 0,95

< 0,05
Tablo 7°de verilen katihmcilarin yag gruplar ile sosyal sorumluluk

projelerine destek verme algilar1 arasinda anlamli bir farkhilik olmadig:
belirlenmigtir (p=0,167>0.05).

Tablo 8. Katduncilarm yas gruplarma gove satin alma ve tercily etme boyntunn

degerlendivmeleri
Grup istatistigi n(420) . TCfSt. . O.1.qcm.
Istatistigi Diizeyi
Yas Grubu X ss F p

20-24 yag 3,56 0,96
25-29 yag 3,54 098
30-34 ya 326 1,07

Satm.Alma ve yag 2,838 0,016*
Tercih Etme 35-39 yag 2,96 1,17

40-44 yag 3,44 1,03
45 ve tizeri 3,45 0,96

<005
Ankete katilan katihmcilarin yag araliklarn ile satin alma ve tercih
etme boyutu Tablo 8de verilmistir. Katilimcilarin yag gruplar ile satin

alma ve tercth etme arasinda anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir
(p=0,016<0.05).



30 | Gida Sanayinde Faaliyet Gosteren Isletmelerin Sosyal Sorumluluk Projelerine Destekleri...

Tablo 9. Katdwmcilarm yas gruplarina gove mavka ve imaj boyutunu degerlendivmeleri

- T =
Grup Istatistigi n(420) . ?St. .. Oflem.
Istatistigi Diizeyi

Yas Grubu X ss F p

20-24 yas 3,87 0,73
25-29 yag 390 0,75
. 30-34 yas 4,14 0,79
Marka ve Imaj 1,009 0,412
35-39 yag 398 096
40-44 yag 390 0,77

45 ve iizeri 399 0,78

<005

Ankete katilan katilimcilarin yag araliklari ile marka ve imaj boyutu Tablo
9°da verilmigtir. Katihmcilarin yag gruplari ile marka ve imaj arasinda anlamh
bir farklilik olmadig: tespit edilmigtir (p=0,412>0.05).

Tablo 10. Katdwmcilarm yas gruplarima gove cevre ve saglik boyutunu

degerlendivmeleri
L T C
Grup Istatistigi n(420) . ?St. .. oflem.
Istatistigi Diizeyi
Yas Grubu X ss F p
20-24 yas 3,78 0,94

25-29 yag 3,83 096
30-34 yag 417 0,85
Cevre ve Saglik 1,596 0,160
35-39 yag 3,98 1,16
40-44 yas 4,01 0,90

45 veiizeri 4,03 0,83

p<0,05

Tablo 10°da verilen katilimcilarin yag gruplari ile ¢evre ve saghk boyutu
arasinda anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir (p=0,160>0.05).
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Tablo 11. Katduncilarm aylik gelivierine gove sosyal sorumluluk projelerine destek
verme boyutunu degerlendirmeleri

Grup Istatistigi n(420) et o Onem
Istatistigi Diizeyi
Aylik Gelir X ss F p
20000 TL ve alu 3,57 0,99
Sosyal Sorumluluk 20001-30000 TL. 3,62 0,91
Projelerine Destek 30001-40000 TL 3,88 0,91 1,611 0,171

Verme 40001-50000 TL. 3,82 0,74
50001 TL ve tizeri 3,60 0,97

2<0,05

Tablo 11°de verilen katihmcilarin gelir durumlart ile sosyal sorumluluk
projelerine destek verme arasinda anlamli bir farklilik olmadig: belirlenmistir
(p=0,171>0.05).

Tiblo 12. Katiluncilarm aylik gelivierine gove satin alma ve tevcih etme boyutunu

degerlendivmeleri
P Test Onem
Grup Istatistigi n(420) 1statistigi Diizeyi
Aylik Gelir X ss F p

20000 TL ve al 3,41 0,99
20001-30000 TL 3,34 0,95
30001-40000 TL. 3,39 1,20 1,481 0,207
40001-50000 TL. 3,76 0,94
50001 TL ve tizeri 3,39 1,03

Satin Alma ve
Tercih Etme

2<0,05

Tablo 12°de verilen katitlimcilarin gelir durumlari ile satin alma ve tercih
etme arasinda anlamli bir farklilik olmadig; tespit edilmigtir (p=0,207>0.05).

Tablo 13. Katdunclarm aylik gelivierine gove marka ve imaj boyntunn

degerlendivmeleri
Grup Istatistigi n(420) . T(?St. .. O.I.lem.
Istatistigi Diizeyi
Aylik Gelir X ss F p

20000 TL ve alt 3,77 0,81
20001-30000 TL 402 0,73
Marka ve Imaj 30001-40000 TL 4,05 0,88 1,996 0,094
40001-50000 TL 396 0,84
50001 TL ve iizeri 402 0,71

2<0,05
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Tablo 13’te verilen katilimcilarin gelir durumlarr ile marka ve imaj algist
arasinda anlamli bir farklilik olmadigr goriilmektedir (p=0,094>0.05).

Tablo 14. Katidumcidarm aylik gelivierine gove cevre ve sagjlik boyutunu

degervlendivmeleri
Grup Istatistigi n(420) et o Onem
Istatistigi Diizeyi
Aylik Gelir X ss F p

20000 TL ve alu 3,79 1,00
20001-30000 TL 4,11 0,84
Cevre ve Saglik 30001-40000 TL 4,01 1,05 1,438 0,221
40001-50000 TL. 4,04 0,82
50001 TL ve tizeri 3,95 0,92

£<0,05
Tablo 14’te verilen katiimcilarin gelir durumlar ile gevre ve saglik boyutu

arasinda anlamli bir farkliik olmadig: belirlenmistir (p=0,221>0.05).

Tablo 15. Katdwmcilarm mesleklerine gove sosyal sorumluluk projelerine destek verme
boyutunu degerlendivmeleri

Grup Istatistigi n(420) . T?St. .. O'I‘lem‘
Istatistigi Diizeyi
Meslek X ss F p
Isci 3,66 0,99
Memur 3,70 0,94
Sosyal Sorumluluk Emekli 352 1.00
Projelerine Destek ’ : 0,620 0,685
Verme I.E.V Hanimi 3,75 0,95
Ogrenci 3,50 0,81
Diger 3,75 0,76
p<0,05

Tablo 15°’te verilen katilimcilarin meslek gruplart ile sosyal sorumluluk
projelerine destek verme boyutu arasinda anlamh bir farkliik olmadig:

belirlenmigtir (p=0,685>0.05).
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Tablo 16. Katdwmcilarm mesleklerine gove satin alma ve tercib etmne boyntunu

degerlendivmeleri
S T C
Grup Istatistigi n(420) . e:st. .. O.Tlem.
Istatistigi Diizeyi
Meslek X ss F p
Isci 3,66 0,99
Memur 3,70 0,94
Emekli 3,52 1,00
Satln.Alma ve 0,620 0,685
Tercih Etme Ev Hanimu 3,75 0,95
Ogrenci 3,50 0,81
Diger 3,75 0,76
$<0,05

Tablo 16 ’da verilen katilimcilarin meslek gruplart ile satin alma ve
tercih etme boyutu arasinda anlamli bir farkhlik olmadig: tespit edilmigtir
(p=0,685>0.05).

Tablo 17. Katiluncilarim mesleklerine gove mavka ve imaj boyutunn degeviendivmeleri

S T C
Grup Istatistigi n(420) : éSt. . Oflem.
Istatistigi Diizeyi
Meslek X ss F p

Isci 401 0,89
Memur 4,07 0,74
. Emekli 3.86 0,72

Marka ve Imaj 1,274 0,274
Ev Hanimu 3,84 0,77
Ogrenci 384 0,56
Diger 4,07 0,66

2<0,05

Tablo 17 de verilen katilimcilarin meslek gruplari ile marka ve imaj boyutu
arasinda anlamli bir farklilik olmadig: belirlenmistir (p=0,274>0.05).
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Tablo 18. Katdumcilarm mesleklerine gore cevre ve sagjlik boyutunu degerlendivmeleri

Grup Istatistigi n(420) ist;ljgztigi SSZ;
Meslek X ss F p

Isci 3,93 0,99
Memur 4,05 0,93

Cevre ve Saglk Emeldi 3,90 1,05 0,956 0,444
Ev Hanimi 391 0,89
Ogrenci 3,83 0,94
Diger 397 093

p<0,05

Ankete katilan katihmcilarin meslek gruplart ile Cevre ve Saghk
boyutu Tablo 18 ’de verilmigtir. Katimcilarin meslek gruplar ile gevre
ve saglik boyutu arasinda anlamli bir farklilik olmadig: tespit edilmistir
(p=0,444>0.05).

Tablo 19. Katidumcilarm egitim durumuna gove sosyal sorumiuluk projelevine destek
verme boyutunu degerlendirmeleri

Grup Istatistigi n(420) . TefSt. . O.I.lem.
Istatistigi Diizeyi
Egitim Durumu X ss F p
Tlkokul mezunu 3,79 0,95
Sosyal Sorumluluk Ortaokul mezunu 3,75 0,93
Projelerine Destek  Lise mezunu 341 0,97 2,842 0,024*
Verme On Lisans mezunu 3,85 0,92
Lisans mezunu 3,69 0,88
2<0,05

Tablo 19 °da verilen veriler dogrultusunda katilimcilarin egitim durumlari
ile sosyal sorumluluk projelerine destek verme boyutu arasinda anlamli bir
farklilik oldugu belirlenmigtir (p=0,024<0.05).
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Tablo 20. Katduncilarm ejitim durumuna gove satwn alma ve tevcih etne boyutunu

degerlendivmeleri
T T C
Grup Istatistigi n(420) ; e:st. .. O,Tlem.
Istatistigi Diizeyi
Egitim Durumu X ss F p
Ilkokul mezunu 3,33 1,04
Ortaokul mezunu 3,60 0,95
Satn Almave  “r T 326 0,97 1248 0,290
Tercih Etme _
On Lisans mezunu 3,33 1,12
Lisans mezunu 347 1,06
2<0,05

Ankete katilan katilimcilarin egitim durumlar ile satin alma ve tercih
etme boyutu Tablo 20 ’de verilmistir. Katilimcilarin egitim durumlar ile
satin alma ve tercth eme boyutu arasinda anlaml bir farklilik olmadig:
belirlenmistir (p=0,290>0.05).

Tablo 21. Katdunclarm efitim durumuna gove marka ve imaj boyutunu

degjerlendivmeleri
Grup Istatistigi n(420) istaT:iZ;gi Sg;:yli
Egitim Durumu X ss F p
{lkokul mezunu 3,84 0,84
Ortaokul mezunu 3,97 0,86
Marka ve imaj Lise mezunu 3,77 0,77 4,026 0,003*
On Lisans mezunu 4,11 0,59
Lisans mezunu 4,13 0,78
2<0,05

Ankete katilan katilmailarin egitim durumlar ile marka ve imaj boyutu
Tablo 21 °de verilmistir. Katithmcilarin egitim durumlar ile marka ve imaj
boyutu arasinda anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir (p=0,003<0.05).
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Tablo 22. Katduncilarm egitim durumuna gove cevre ve sagglik boyutunu

degerlendivmeleri
Grup Istatistigi n(420) Tst;l;eiztigi Doi?zeen;i
Egitim Durumu X sS F p
Tlkokul mezunu 397 096
Ortaokul mezunu 4,06 0,97
Cevre ve Saglik Lise mezunu 3,76 0,96 2,294 0,059
On Lisans mezunu 4,22 0,79
Lisans mezunu 399 0,91
1<0,05

Ankete katilan katitlimcilarin egitim durumlari ile gevre ve saghk boyutu
Tablo 22 °de verilmistir. Katilimcilarin egitim durumlart ile gevre ve saglik
boyutuarasinda anlamli bir farklilik olmadigi belirlenmistir (p=0,059>0.05).

5. Sonug ve Oneriler

Sosyal sorumluluk kavrami, bireylerin, gruplarin, kurumlarin ve
isletmelerin yalmizca kendi gikarlarini degil, ayn1 zamanda toplumun genel
cikarlarini da koruyup gelistirmeleri gerektigini belirtmektedir. Isletmelerin
tiim paydaglarina yonelik yiirtittiigii sosyal sorumluluk ¢aligmalari, toplumla
bag kurmak ve giivenilir bir igletme olarak taninmak igin 6nemli araglardan
biridir. Isletmeler, var olma amaglar1 dogrultusunda fayda saglayabilecek
faaliyetler yaparak sosyal sorumluluk mesajlarini iletebilirler.

Bu uygulamalar, igletmelerin toplumla iletigim kurmasint ve kabul
gormesini saglayan bir zemin olugturmaktadir. Toplumun ihtiyaglarini
kargilayacak sosyal sorumluluk faaliyetleri, isletmelerin amag ve hedeflerine
ulagmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Dogal ¢evreyi koruma, miigteri
tercihlerini dikkate alarak kaliteli ve giivenli iiriinler sunma, ¢alisanlarin
temel hak ve Ozgiirliiklerine sayg1 gosterme, ortak haklarini koruyacak ve
vatirimlari kérli hale getirecek bir yonetim, dogru bilgi saglama ve toplumun
refahina katkida bulunan egitim, saglik ve sanat etkinliklerini destekleme gibi
sosyal ve insani etkinlikler, igletmenin marka imajin1 ve degerini korumada
yardimer olmaktadr.

Bu ¢aligmanin sonuglarini nesnel bir sekilde degerlendirmek gerekirse,
Torku markast saghk, egitim, ¢evre koruma ve spor gibi toplumsal fayda
saglayan alanlarda sorumluluklarini yerine getirmektedir. Ancak anket
katilimcilarinin yanitlarina gore, tiiketicilerin Torku markasini tercih etme
nedenlerinin baginda, markanin sundugu iirtinlerin giivenli ve kaliteli oldugu



Fatma Kog | 37

inanct gelmektedir. Torku’nun sosyal sorumluluk projeleri kapsaminda
titketicilerle daha fazla ig birligi yapmasi, markanin imajini olumlu yonde
etkileyecektir.

Torku'nun sosyal sorumluluk projelerine destegini artirmasi, sokak
hayvanlari, gocuk tiyatrolari, engelli bireyler igin projeler, aile i¢i siddet,
trafik giivenligi, kimsesiz ¢ocuklar igin projeler, ¢evre temizligi ve kagt israfi,
sosyal medya ve akilli telefonun bilingli kullanimi, giivenilir gida tiiketimi
gibi toplumsal konulara destek vermesi, markanin imajin yiikseltecek ve
titketicilerin markayi tercih etmelerini saglayacaktir.
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Chapter 3

Ottoman cuisine from the 14™ to the 19%
centuries from travellers perspectives

Emrah Ozaltin!

ilkay Yilmaz?

Abstract

One of the most important information sources about Ottoman cuisine is
travel books. In this study, the goal is to obtain information about Otooman
cuisine from the perspectives of foreign travelers. For this purpose, some
travel books have been examined and systematic literature review and
document review techniques, which are qualitative research methods, were
used. During the study, the following works have been examined and the
information in these works have been compared to each other: “Turkey in
1855” by Jean Henri Abdolonyme Ubucini, “Tournefort’s Travelbook” by
Joseph de Tournefort, “Memories from Ottoman Country” by Petir Mateev,
“Tavernier’ Travelbook” and “Travel to Iran Through Turkey in the Mid-
Century of XVII.” by Jean-Baptiste Tavernier, “Ibn Battuta’s Travelbook”
by Ibn Battuta, “Diary in Turkish and Greek Waters” by George William
Frederick Howard, “Travel to Istanbul and Ganakkale in 1814” by Edward
Raczynski, “The Travels of Bertrandon de la Broquicre” by Bertrandon de
la Broquicere, “Travel to City of Sultans” by Salomon Schweigger, “Turkish
Diary” by Stephan Gerlach, “Fresne-Canaye’s Travelbook™ by Philippe du
Fresne-Canaye, “Pierre Belon’s Travelbook” by Pierre Belon. Even though the
information from these travelers are similar in most cases, some differences
also have been observed.
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Introduction

While a food culture is being formed, the food and drinks that people
prefer; It depends on beliefs, traditions of society, health and many other
factors. Apart from the foods they prefer, how they consume these foods
and what foods they consume in what situations are also a very important
part of this food culture. In order to make sense of the expressions of foreign
travelers about Turkish culinary culture, first of all, it is necessary to have
information about Turkish culinary culture. Travel books have an important
place in the formation of Turkish image in Europe. People who came from
Europe for different purposes wrote these travel books. The number of these
travel books increased due to the economic and social relations between the
Ottoman and Europe. With the increase in the studies on these relations, the
number of studies based on travel books started to increase with the studies
carried out in the 1980s (Yilmaz, 2013). In particular, French travelers who
wanted to learn about Turkish and other Islamic states organized many
trips and conveyed this information in their travel books. There is also a
large amount of information conveyed by foreign travelers from different
nationalities.

The aim of this study is to examine how Foreign Travelers see Turkish
Cuisine and to compare the information they give among themselves. In
the study, literature scanning and document review techniques, which are
qualitative research methods, were used and the information given by non-
Tarkish travelers about Turkish food culture was used.

In this context, by making good use of foreign literature in the
study; Jean Henri Abdolonyme Ubucini’s “Turkey in 1855, Joseph de
Tournefort’s “Tournefort Travel Book”, Petir Mateev’s “Memories from
the Ottoman Lands”, Jean-Baptiste Tavernier’s “Tavernier Travel Book”
and “XVII. Travel to Persia via Turkey in the Mid-Century”, “Ibn Battuta
Travel Book” by Ibn Battuta, “Travel in Turkish Waters” by George
William Frederick Howard, “Travel from Istanbul to Canakkale in 1814”
by Edward Raczynski, Bertrandon de la Broquiere’s “Overseas Travel of
Bertrandon de la Broquiere”, Salomon Schweigger’s “Journey to the City
of Sultans”, Stephan Gerlach’s “Turkey Diary”, Philippe du Fresne-Canaye’s
“Fresne-Canaye Travel Book”, Pierre Belon’s “Pierre Belon Travel Book”
was examined and a literature review was made about the travelers and the
periods they traveled.
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Conceptual Framework

Turkish societies have taken the surrounding food as a basis while creating
their diet, so geographical conditions have greatly affected the nutrition of
Turks (Demirel and Ayyildiz, 2017). Turkish society, as an Asian society,
has various materials. They combined the spice-containing and raw meat
flavors of Mesopotamian peoples with the Asian flavors they brought with
them. Apart from this, they have created a different food culture by adding
various plants from Anatolia to the animal products on the Eastern and
Black Sea coasts. In other words, they created a new and diverse culture
by blending different cultures. Turkish food culture has been in contact
with other societies, has influenced them and has been influenced by them.
Turkish Cuisine, which is considered as one of the three largest cuisines,
includes many different flavors. Turkish food difters from other cultures in
terms of its type, taste and some features. Generally; Meats, herbs and mostly
dough were frequently consumed by the Turks. The majority of these foods
have been consumed since the past (Arli and Giimiig, 2007).

It is known that societies have different eating and drinking habits. Turkish
societies have always paid attention to nutrition and this has always had an
important place in their daily lives. For this reason, Turkish administrators
attach great importance to the fact that the society does not remain hungry
and naked (Kizildemir and Ark., 2014).

In Turkish communities living in the past, generally sheep, then goat
were consumed as meat, and the milk of mares and other meat produced
for meat was also consumed. Meat products are preserved by methods such
as roasting, seasoning and salting; yoghurt, milk, kefir, kumiss, cheese were
the most consumed dairy products. Butter was frequently made from yogurt
and the remaining part was boiled with salt to produce products such as
cottage cheese, cheese and curd. Wheat and barley are seen as the main
vegetable products and products such as bread, gozleme and katmer are
obtained from wheat flour. Foods such as tutmac, which are formed as a
result of cutting the dough into small pieces and cooking it with products
such as meat and lentils, still exist. Products such as boza, obtained by
fermenting wheat and barley, are still produced. Compounds are made by
sweetening dried fruits with molasses, and foods such as eggplant, carrot,
onion, spinach, and radish are frequently included in Turkish cuisine (Ertag

and Gezmen Karadag, 2013).

One of the most important reasons for the acceptance of Turkish
cuisine, which is considered one of the best cuisines of the world, is that
they have been able to maintain a settled life and a nomadic life together.
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Wealth has been obtained by using agricultural products obtained through
practical nomadic life and settled life. Thanks to processes such as drying and
termentation, delicious and durable foods have been obtained (Demirgiil,

2018).

Although Turkish cuisine, which has passed through different periods
from the past to the present, has passed through the cuisine periods of Central
Asia, Seljuks and Principalities, Ottoman, and the Republic, it would not be
right to limit Turkish cuisine to these periods due to the Turkish society,
which is in constant interaction with different communities (Diizgiin and
Durlu Ozkaya, 2015). Considering the Ottoman Empire’s vast territory,
including modern Turkey, most of Southeast Europe, including the present-
day Balkan region, Greece, parts of Ukraine, the Middle East, North Africa
up to Algeria, and much of the Arabian Peninsula It is not easy to draw
a comprehensive portrait of the food culture in the entire Ottoman lands
(Samanci, 2020). The Ottoman Empire was one of the largest and longest-
lasting empires in history (Isin, 2018).

In the emergence of Turkish cuisine, the Central Asian period, the Seljuk
States and the Ottoman Empire times have a large share. Apart from this,
the share of civilizations that lived in Anatolia in the past period in the
Turkish Cuisine taking this shape and development in our time is quite high
(Kizildemir et al., 2014).

In the Central Asian Period, the Turks consumed milk and wheat
products such as yogurt and flour, and meat obtained from animals such as
sheep and horses, and drank kumiss and wine as a drink. In addition to wine,
vinegar and molasses were also made from grapes. Livestock was a major
economic resource in this period as well, and although primarily sheep and
horse meat were eaten, animals such as cattle and deer were also consumed.
However, over time, the consumption of horses and venison stopped. In
addition to meat, offal of animals were also consumed (Solmaz and Diilger
Altiner, 2018).

During their migration, the Turks carried their traditions from Central
Asia to the regions they went to. Tarks, who came to Anatolia with their old
tood cultures, have encountered and been influenced by new cultures, while
preserving their old habits. Turks established dominance in Anatolia and
became a determinant of Anatolian Food Culture. The Turkish people, who
interacted with many ethnic and religious groups during the Ottoman and
Seljuk periods, were affected by them in terms of cuisine (Demirgiil, 2018).
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After the Turks came to Anatolia, different kinds of fruits and vegetables
in Anatolia enriched the kitchen, and the dishes cooked with different
kitchen equipment diversified. After the conversion to Islam, the meat and
blood of animals that died without being slaughtered due to religious belief,
pork products and animals slaughtered for other than Allah began to be
eaten, and alcoholic products were avoided. In some sects, animal meats
such as reptiles, foxes and frogs are not included in the meals as well as pork
(Karaca and Karacaoglu, 2016).

Turkish communities who migrated to Anatolia started to develop the
Seljuk cuisine and this cuisine attracted attention with its unpretentious
and simple structure. In the Seljuk period, the kitchen and the hearth were
considered sacred. Some dishes from this period (pastirma, trotter, yufka,
etc.) are still in our lives with the same names (Solmaz and Diilger Altiner,
2018).

Seljuk culinary culture is seen as unique with its cooking, preservation
and food varieties. Clarified butter, tail fat, meat and flour are seen as the
basis of Seljuk food culture. Meals were produced by mixing these products
with other foods or with each other (Ongel, 2015). The Seljuks were fed
two meals a day (morning and evening), and the variety was plentiful at the
dinner, which was eaten before dark. The meat was the main food source in
the Seljuk tradition, where vegetables were not consumed frequently, and
lamb, goat, goat, horse and chicken were the most frequently consumed
animals (Ongel, 2015).

Elements of Ottoman cuisine are traditional Turkish cuisine and palace
cuisine. The kitchen is an environment where the cultural richness of the
state can be seen. From this point of view, it is extremely important to know
the culinary customs of Turkish communities living in various regions to
examine Turkish cuisine (Keskin, 2009).

The kitchen was highly valued in the Ottoman palaces, and because of
the table that the sultan saw as a means of socialization, the kitchen was open
to innovations and became a place where delicious and various dishes were
produced. Palace and public cuisine show differences. For example, in the
palace, rice was used instead of bulgur, white-leavened bread and molasses
were used instead of brown bread, and sugar was used instead of honey
(Solmaz and Diilger Altiner, 2018).

XIX. In the 19th century, some changes were experienced as a result
of increasing rapprochement with the West. These changes in Ottoman
cuisine, which was influenced by western cuisine, also showed their effect
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in the republican period. With the change in taste, tomatoes and tomato
products have found a place in the kitchen. Nutrition, which was previously
two meals, increased to three meals during the republic period (Solmaz and

Diilger Altiner, 2018).

Soup is very valuable in Turkish and Anatolian traditions. Throughout
their lives, Turks cannot give up soup. Soup, which is consumed as an
appetizer in Western culture, is consumed as a meal in Turkish culture.
Soup is shown as a meal that rules and represents the table. It can be stated
that juicy porridge produced from grain and popular among Central Asian
nomads in the Middle Ages has evolved into soups that are loved and
consumed in Turkey today (Arli and Giimiig, 2007).

It is known that caviar was consumed in the Ottoman Palace Cuisine in
the 16th and 17th centuries. Caviar was generally consumed for breakfast
in the palace cuisine. In the records of 1912, it is seen that there were 200
caviar sellers in the fish market (Ozden and Ark., 2018).

Caviar was a food consumed not only by the upper class but also by
the public during the Ottoman period, and it was included in the tables,
including the iftar table (Haydaroglu, 2003).

Drinks such as ayran, sherbet, compote and syrup are indispensable in
Turkish cuisine, and before fruit juice became widespread, sherbets had
an important place in Turkish cuisine. Sherbets were seen as a sociological
phenomenon rather than a beverage and were consumed not only with meals
but also at different times such as diseases and transition periods (Sarioglan

and Cevizkaya, 2016).

In addition to fruit sherbets, sherbets consisting only of sugar and water
are also made. Fruit sorbets are produced in two ways. One method is to
add sugar to fruit juice, the other method is to add sugar to fruit juice and
boil it to obtain a thick syrup. The sherbets obtained by the second method
are opened by adding cold water when they are to be drunk and consumed
that way, but these sherbets are longer lasting (Sarioglan and Cevizkaya,
2016).

The book of Celveti dervish Seyyid Hasan Efendi, which is about the
17th-century food culture, is also valuable because of the names of the
dishes. Stirname-i1 Hiimaytins is a valuable resource because of the visuality
of food culture. Importantly, it is seen during the parade of artisans during
the 1582 and 1720 festivities, where artisans and equipment related to food
are exhibited (Keskin, 2009).
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In 1844, Mehmed Kéamil prepared his work Melceti’t-Tabbahin (Cooks’
Shelter) for the benefit of people, and the food and beverages are divided
into 12 sections in total. (Kamil, 2016).

In the book named Cook School, written by Ahmed Sevket in 1920,
the author stated that the book was written based on the experiences of the
best chefs, and recommended that it should be found in every home. The
book consists of four chapters and includes recipes based on Ayse Fahriye’s
Housewife and Mahmud Nedim bin Tosun’s Chef Head (Sevket, 2021).

The most valuable resource about the 17th century period of Ottoman
Culinary culture is Evliya Celebi’s Travel Book. In the “Seyahatname”(
Evliya Celebr’s Travel Book), Evliya Celebi endeavored to record the
culinary culture of the places he visited. Evliya Celebi’s Travel Book contains
hundreds of subjects and provides information on these subjects. It is a
unique work with a multi-layered structure that allows reading and research.
Evliya Celebi was born in Istanbul in 1611.born. Evliya Celebi’s Travel
Book is the most comprehensive and longest known travel book in the
world. Evliya Celebi’s Travel Book contains information on the nutritional
habits, food production, consumption and trade in the Ottoman world and
neighboring geographies. It conveys the geographical, political, social and
emotional structure of the Ottoman world and neighboring settlements, on
the other hand, it provides detailed information on daily life (Yerasimos

2019).

Apart from Evliya Celebi, travelers such as Tournefourt, Ralamb,
Thevenot, and Tavernier who were in the Ottoman Empire for various
reasons during this period also included information about food culture in
their works (Keskin, 2009).Although the Seyahatname includes the borders
of the Ottoman state at that time, it is sometimes like Vienna and Ukraine.
About non-Ottoman territories. It also includes narratives. In the context
of the geographical extent of the places visited, it comes after Ibn Batuta.
Travel book of Evliya Celebi between the years 1630-1681. It includes his
observations, hearings and experiences during his 51-year travels. It is also
a work of autobiography. Evliya Celebi does not give recipes and rarely
mentions cooking methods or healthy eating. You can find the names and
varieties of food only for banquets or modestsaves on occasion of treats and
generally does not provide information about supplies. (Yerasimos 2019).

In the sections where the eating and drinking habits of the Turks are
described, it is noticed that the Ottoman-Turkish tables of foreign travelers
were observed successfully. All foreign travelers in the Ottoman Empire
mentioned table culture in their works. It is thought that this happens
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because eating and drinking is a basic needs and means of pleasure (Kilig,
2017).

Jean Henri Abdolonyme Ubucini

French Jean Henri Abdolonyme Ubicini first came to the Ottoman
Empire in 1846. He also traveled in 1848 and 1855 and lived in Istanbul
tor a few years. He conveyed his impressions of Turkish lands through travel
books (Dilbaz, 2020).

The years that the traveler was in Turkish lands are during the reign of
Sultan Abdiilmecid I (1839-1861) (Altuntasg, 2013).

Talking about a house he went to, Ubucini wrote that a room was used
for all purposes in the house, and a tray was placed on a stool at mealtimes.
He said that at a dinner with the guests, a table with a diameter of 50-55 cm
came to the fore, and only porcelain cups with lids and knives were served.
He stated that when products such as rice pilaf came, wooden spoons
were brought with them, and everything was eaten by hand except liquids
(Ubucini, 1977).

Ubucini stated that the meal took less than half an hour and that 20 kinds
of food came to the table and mentioned that it included products such as
vegetables, quail, chicken, and caviar. He said that Turks eat fast and little
tood. He stated that when the food arrived, the guests ate a small amount
with their left hand and prevented the oil from spilling on the floor with
their right hands. He said that rice pilaf came last to the table and that it was
the national food (Ubucini, 1977).

Ubucini reported that the Turks drank water using the same glass.
Although he was a conservative person, the host offered him wine; he said
that politeness towards guests is as important as religious rules (Ubucini,
1977). Ubucini stated that people first clean their teeth and then wash
their beards with the water that comes in copper vessels after the meal. He
explained that after washing, sticks and coffee were served (Ubucini, 1977).
It Ubucini is about weddings; he stated that the weddings lasted for 4 days
and that the festival consisted of a banquet. He explained that things such as
coftee, sweets, sticks and sherbet were consumed between meals (Ubucini,
1977).

Ubucini also mentioned a meal in the harem of the serasker in a chapter in
his book. He mentioned that before the meal, the servants tied handkerchiefs
to the necks of the guests, and after the meal, they helped with cleaning by
bringing soap and water. He said that they consume food as in other meals,
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and that it is usually eaten by hand. He stated that everyone drank the soup
by dipping their spoons together (Ubucini, 1977).

Ubucini stated that Turks consume rice pilaf, vegetables and seasonal
fruits. Fruits such as grapes, melons, watermelons and figs are popular
during this period. Stating that the best figs and melons come from Izmir,
Ubucini mentioned that Kadikoy is famous for its figs and grapes. He wrote
that during this period, roasted chickpeas, pumpkin seeds and lettuce were
caten as snacks. Apart from these, he stated that the most popular dish was
kebab and that diced lamb was cooked on wooden or copper skewers and he
liked it very much (Ubucini, 1977).

Stating that the only drink of the real Ottomans was water, Ubucini
mentioned that everyone at the table drank water in turn. Afterwards, he
explained that sherbet, which was filled in bowls, was served after the meal
and that it was the only permissible drink. Noting that there were sherbets
made using aromas such as honey, rose, orange, linden, violet, and lemon,
Ubucini said that what they drank that day was musk and had a sharp odor
(Ubucini, 1977).

Ubucini at the dinner in the serasker harem; he explained that the first
presentation was made with caviar, marshmallows and cheese, then milk
soup was served, and then meat, chicken, rice pilaf and vegetables were
served. Afterward; Rose and orange blossom creams, fruits and candies
were brought, and the narrator’s favorite thing was rice pudding with rose
water added (Ubucini, 1977).

Joseph de Tournefort

Tournefort started his journey on Turkish soil in 1700 (Tournefort,
2013). Tournefort is a botanist and shared his observations in his travel
book (Batgi, 2017). It is seen that he is Mustafa (Seving, 2017). Tournefort
claimed that people in the Turkish State do nothing but drink coffee, water,
tobacco and eat rice pilaf (Tournefort, 2013). Talking about the Feast of
Sacrifice, Tournefort stated that people put paint on the heads of lambs and
gave them as gifts. Mentioning the offering of boiled and translated lamb at
the exit of the mosque upon the order of the Pasha, Tournefort stated that
there was also chicken and rice pilaf. Tournefort, who said that he enjoyed
watching the Turks fight in order to buy these meats, said that everyone in
the houses had fun and ate sumptuous meals (Tournefort, 2013).

It 1s stated in the work that the kitchens are domed structures without
a chimney, and that the smoke comes out of the holes in the dome. The
first of the kitchens in the palace is for the sultan, the second kitchen for
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the first woman, the third kitchen for the other sultans, the fourth kitchen
for the doorkeeper, the fifth kitchen for the viziers, the sixth kitchen for the
boys, the seventh for the officers in the palace, the eighth for the women
in the palace, and the ninth kitchen for those who attend the court on trial
days. Stating that game meat was never eaten in the palace kitchen, the
traveler stated that forty thousand cattle annually, as well as two hundred
sheep, about a hundred kids or lambs, ten calves, two hundred pairs of
chickens, one hundred pairs of pigeons, and fifty kings were received by the
palace officials (Tournefort, 2013). According to Tournefort, a meal was
given when ambassadors were accepted into the palace (Tournefort, 2013).
Tournefort explained that Galata was like a Christian city during his stay,
that the taverns were free there, and the Turks drank wine there. The traveler
also explained that good meals were prepared in the inns for the Franks, and
that the fish market was very good (Tournefort, 2013).

Talking about the ambassador’s visit to a court, Tournefort explained that
when he entered the second courtyard, four thousand janissaries stopped to
take the rice bowls. Explaining that after the examination of the petitions at
the council meeting, basins were given to everyone, the traveler stated that
the ambassador vizier ate together, the ship captains ate together with the
viziers, and the kazaskers ate alone. Stating that there were more than thirty
types of food in the meal where 5 tables were set, the traveler stated that
the meals were brought one after the other and the people who brought the
meals left immediately after leaving the meal. He reported that the basins
were brought back after the meal (Tournefort, 2013).

Tournefort, who said that the Turks prefer to live uniformly, stated
that the basis of the cuisine is based on rice and that the Turks will not go
bankrupt due to the cost of the kitchen, and that they are satisfied with little.
Stating that there are three kinds of rice dishes, the traveler stated that the
first one is rice and that it is better than the chicken or sheep’s tail cooked
together. Secondly, Tournefort talked about porridge and thirdly he talked
about soup. He likened this soup to the food that ancient people made for
the sick. In addition, the traveler stated that rice porridge was eaten with a
spoon in his hometown, and that the Turks ate the rice with their hands. He
stated that Turks use their palms as plates and bring small morsels to their
mouths with their thumbs (Tournefort, 2013).

Saying that the Turks only like soup, Tournefort said that they cut the
meat into small pieces and boil it with game meats, and that when they want
fried meat, the meat that is cut into smaller pieces is cooked on skewers in
the form of'a meat and an onion. Tournefort told that he ate beautiful rabbit
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in Istanbul. Talking about a dish made with chopped oil and rice wrapped
in vineyard or cabbage leaves, Tournefort stated that this dish was cooked
in pots. The traveler, who does not like the bread made, explained that the
pastries and yufka are good (Tournefort, 2013).

Mentioning that cloth is laid out at mealtime, Tournefort explained that
those who like cleaning put it on a low-height wooden table. He mentions
that a wooden tray filled with meat and rice pilaf dishes was placed on top
of the cover. Explaining that the meal started with a prayer, the traveler
mentioned the existence of a napkin that could be used by everyone at the
table surrounding the table. Stating that he ate rice pilaf with long-handled
spoons, the traveler stated that the pilaf was appetizing. Stating that they
ate fruits and meat, Tounefort explained that they drank cold water at the
end of the meal, and that they drank hot coffee when they got up from
the meal when they were oversaturated. Explaining that tobacco is smoked
after coffee, the traveler claims that tobacco is beneficial for health. Stating
that Turks do not spit while smoking tobacco, they do this for cleaning
and swallowing their saliva, Tournefort stated that they should spit on a
handkerchief or the upholstery by lifting the end of the carpet (Tournefort,
2013). Stating that the meat in Erzurum butchers is very good, Tournefort
said that when these meats are cooked in wood, good meals can be made.
In addition, he stated that if there was no soot smell, the cream would be
very good (Tournefort, 2013). Stating that the spring waters coming from
the hills to Erzurum are very good, Tournefort said that he thinks this is a
great advantage because the raki and wine are very bad (Tournefort, 2013).

Petyr Mateev

Mateev, a Bulgarian born in Kazan in 1850, received some of his
education at the English Protestant College in Malta and some at Robert
College. He worked in post offices in Istanbul, and in his book, he talked
about two important trips. One of them is the Anatolian trip he made with
an English noblewoman whose name he did not give, and the other is Dr.
It is an archaeological trip with George Smith. He started his first journey
in 1875 (Mateev, 2020).

When Dr. Mattev started his journey, the Ottoman sultan Sultan
Abdiilaziz (Kaya, 2019), followed by V. Murad (Comlekgi, 2019), and
finally II. Abdiilhamid (Cetinsaya, 2016). In his journey with Smith, he said
that he shot rabbits he saw on an islet while traveling by ferry, and when he
offered these rabbits to the Turkish customs manager they were traveling
on the same ferry, he stated that this was haram in his belief and he refused
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because the rabbit was not turned upside down after it was killed and its
blood was not shed. Stating that he hunted rabbits again at a place where
the ferry stopped, Mateev said that this time he killed one of the rabbits he
had hit, turned it upside down and shed blood, offered this rabbit to the
customs manager, and the customs manager accepted the treat (Mateev,
2020). During his journey with Smith, who went into quarantine for 10
days on his way from Baghdad to Mosul, stated that the town manager here
drank his brandy-like water even though he was Turkish (Mateev, 2020).
Dr. Mateev also mentioned Alevis in Diyarbakir part of his journey with
Smith, in his book, stating that he saw the people collecting manna (kudret
helvast). Mateev stated that these people were different from others despite
being Muslim, and explained that they performed a secret wine-drinking
ritual (Mateev, 2020).

Jean-Baptiste Tavernier

Tavernier was born in Paris in 1605, traveled many times to India, Persia
and the East and traded in jewellery. The conversations in his father’s shop
gave him this travel request (Baykara Tagkaya, 2011).

When Tavernier first came to Istanbul in 1633 (Tavernier, 2017), the
Ottoman Sultan IV, Murad (Unliican, 2006). Tavernier, during the reign of
Sultan Ibrahim (Gokpinar, 2020) and IV. He continued his travels during
the reign of Mehmed (Biilbiil, 1991). Tavernier states that travel conditions
in Asia are much different than in Europe and explains that these travels are
in difticult conditions (Tavernier, 2017). The caravanserais on the way from
Istanbul to Iran consist of empty rooms and cooking is the job of the rest.
You can buy foods such as fruits, lamb, butter and chicken from the officials
there or the surrounding villages (Tavernier, 1980).

Tavernier stated that he saw the palace of Sultan Murad in Iznik, one
of his first stops on the way from Istanbul to Iran, and stated that there
are plenty of game animals, unique fruits and fine wines are made here
(Tavernier, 2017). Tavernier explained in his work that the Circassians
living in Diizce caught a fish called nose fish, that it was more delicious than
trout, and that the people loved this fish (Tavernier, 2017). Tavernier, who
also stopped by Amasya while continuing his journey, reported that the best
truits and wines of Anatolia are produced here. Explaining that he also likes
the wine of Tokat, the traveler stated that life is cheap here, all kinds of fruits
are plentiful, and this is the only place in Anatolia that produces plenty of
saffron (Tavernier, 2017).
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Tavernier saw that Tatars, about whose horses they had died during the
journey, had skinned them and hung their meat in their saddles, saw that the
meat was softened by Tatars before it was cooked, and another Tatar stated
that he put the meat in dirty laundry and ate it after beating it (Tavernier,
2017). Tavernier stated that wine is not produced in Erzurum, where it is
forbidden to drink wine, and that Mingrelian wine is consumed there, and
that the people buy wine from Tokat and that there is no better wine until
Iran (Tavernier, 2017).

Originally a merchant, Tavernier explained in his writings that the Turks
ate their meals cleanly, that there was no need to put a napkin on the table,
and that a small handkerchief would suftice if needed. He explained that
Turks eat with their right hand and at the end of the meal, hands are washed
by bringing hot water and soap. Tavernier mentioned that people are dried
by pulling a handkerchief from between their belts, and that the kitchens
are also clean and mentioned that Turks have the best water, taps, tableware
and meat (Tavernier, 2017). Tavernier mentioned that in Edirne Palace,
patients were given noodles or broth containing Italian-style noodles. He
mentioned that in the great palace, chicken and broth were given to the
patients (Tavernier, 2017).

Ibn Battuta

Ibn Battuta started his first journey in 1325. However, when he came
to Turkish lands (1332-1333), the Ottoman sultan was Orhan Gazi (Algiil,
1999). Ibn Battuta was loved by the ulama and the public because he
resembled dervishes in his dressing style and behavior, and he met the rulers
of the Mongols, Maldivians and Turks. It is thought that the two most
important travelers who lived in the Middle Ages were Marco Polo and Ibn
Battuta, but Ibn Battuta is considered more important because he went to
very valuable cultural centers on three continents and visited a larger region.
Apart from this, Ibn Battuta was involved in daily life in the countries he
was in, got married and had reliable people dictate his experiences. Ibn
Battuta paid attention to details and spared plenty of space for people in his
writings. He gave details about the traditions, dressing styles and beliefs of
different societies. Ibn Battuta, who traveled almost all over the Old World
except Europe, is valuable in terms of the history of the Mongols and Turks.
Detailed information about the state of the time in Anatolia is available in
Er-Rihle. The work presents detailed content about daily life, traditions,
beliefs and customs. For this reason, the work contains information about
recipes, special day clothes, mysticism, politics and people of the day (Kapar,
2019).
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In his travelogue, Ibn Battuta stated that Turks usually ate the food sitting
on the ground, regardless of the general public or the gentleman. It has been
stated that in formal dinners with important guests, they are seated in an
order appropriate to the situation. After the guests were seated, the food was
delivered and served on small plates. According to what is described in the
work, meals, sweets and fruits were presented to Ibn Battuta on silver plates,
and gifts such as mounts, clothes, and candles were given (et-Tanci, 2019).

Ibn Battuta; traveled with the Crimean Turks and stated that they ate a
meal called “dugi” instead of solid food. He stated that they cooked it by
adding meat, if available, to boiling water, and ate it by adding yogurt to
it. In addition, he mentioned borani, which is a noodle dish that is eaten
by pouring yogurt on it. Saying that the Crimean people are not good
with sweets, Ibn Battuta mentioned that they drank boza and kumiss. Ibn
Battuta, who found the brown bear sour, explained that he could not drink
it (etTanci, 2019). Ibn Battuta, who was also hosted in Azov City, stated
that sheep and horse meat were served there, and that they drank kumiss
and boza. He also stated that horses are very popular here (et-Tanci, 2019).

George William Frederick Howard

George William Frederick Howard started a 12-month Eastern Journey
on March 31, 1853 (Howard, 1978), during this period the Ottoman sultan
was Sultan Abdiilmecid (Altuntag, 2013).

Howard stated that British ladies who visited a harem said that during
the meal, a belly dancer was played in front of them and they drank coffee
from diamond-engraved cups (Howard, 1978). Howard stated that he
heard from his friend the doctor that he would find forks and spoons like
Europeans when he went to the house of Turkish pashas before his visit to
Turkish lands, and he encountered events confirming this (Howard, 1978).
Howard stated that at a dinner he attended, fish came one after another and
a dish made of chicken breast was served. He also stated that there is no
wine in the meal and that Muslims follow this rule. He stated that Turks
were very polite and very hospitable from the highest to the lowest positions
(Howard, 1978). Howard stated that at a dinner he attended, a brass or
copper tray was placed on a tray, and plates full of food were placed on top
of it. He stated that they drank soup with wooden spoons and started other
meals using their right hands. Contrary to popular belief, he said that eating
with hands is not a bad thing. He added that he found the food very tasty:
Dishes such as spicy dishes, desserts, vegetables were presented one after the
other and he stated that it was very diverse for the British (Howard, 1978).
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Howard told about a dish he ate from Turkish cuisine and said that the meal
ended with yogurt and rice pilaf. He said that the taste of yogurt is similar
to Devonshire sour cream (Howard, 1978).

Edward Raczynski

Raczynski stated that people fast during Ramadan, and after the evening
prayer, people run to restaurants and coffee houses to eat. On the other
hand, he mentioned that people go to the mosque after eating their meals
(Raczynski, 1980). Raczynski stated that the reason why Turks do not lose
their health even if they get old is that they eat and drink less and know how
to endure pain (Raczynski, 1980).

Some people were secretly using opium in the barracks. People who did
this were stigmatized by other people. People in Europe thought that the
Turks were doing this openly, but that was not the case (Raczynski, 1980).
Raczynski described what he saw at a meal prepared in Turkish style as
follows; Instead of tablecloths, the table had a leather cover, ivory spoons
and no forks.

The Turks had knives in their waists. Rice soup was served first, followed
by mutton, and then stuffed zucchini with yogurt. Afterward pan-cooked
lemon eggs and kebabs were brought. The author, who liked them very
much, stated that he wanted them to be included in their menu. The
traveler, who also learned how to make the kebab, stated that the cubed
meat was placed in a bottle with onions and then cooked. It was stated
that figs, grapes and pomegranates were placed on the table after the meal
(Raczynski, 1980). Raczynski mentioned that he was offered coffee during
a visit (Raczynski, 1980). Raczynski talked about the way Turks make coffee
and stated that the coffee was first roasted and then thinned by pounding.
He explained that the coffee, which was then put on fire in the coftee pot
with sugar and cold water, was taken off the stove and served when it started
to foam (Raczynski, 1980).

Bertrandon de la Broquiére

Known as the owner of the Broquicre region, Bertrandon de la Broquicre
was crowned Duke of Burgundy III in 1421 in the form of “écuyer
tranchant” (a noble serving at the ruler’s table). It took its place in history
when it was found in the palace of Philippe le Bon. Bertrandon, Philippe le
Bon’un giiveninde bulundugu bir insan olarak 1432°de sakh bir yol ile Islam
devletleri ve Osmanlr’ya bir yapmakla gorevlendirilmigtir (Kapar, 2019).
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Seyyahin bulundugu dénemde Osmanli padigahi Sultan II. Murad’dir
(Orztiirk, 2015). Broquiere, who came to Jaffa on a ship from Venice and
started his journey, firstly to Jerusalem, from there to other holy sites, and
then to Syria and then to Anatolia for diplomatic visits. Ramazanogullari,
Karamanogullart and later Osmanogullart are found in the principalities.
After coming to Istanbul under Byzantine control, he stayed here for a
while. Afterward, he returns to his hometown by visiting Plovdiv, Belgrade,
Buda and Vienna (Eyice, 1975).

In addition to collecting memories, he also wrote in the book Broquiere
that he wrote to guide a Christian army if they want to go to Jerusalem
(Broquiere, 2000). Broquicre, who set out to go to Turkish lands with the
lie that he had a brother in Bursa, traveled with caravans and sometimes by
joining people on the same road. Broquicre, who first set out with a caravan
leader whose name he stated was Hojarbarach, started out by wearing
similar clothes to the local people so that he would not be understood as a
Christian (Broquiere, 2000).

Explaining that he later became a traveling companion with a Circassian,
Broquiere explained that he learned to drink water instead of wine and sit
cross-legged from this person. Stating that the tablecloth can be shaped into
a bag with the help of the rope on the edges, Broquicre thinks that this is a
good way to avoid wastage of food. It has drawn the attention of the traveler
that all Turks do not stay without thanking God after the meal, even if they
eat little or much (Broquicre, 2000). Stating that they met two Turkmen
while continuing their journey with the Circassians, Broquicre stated that
these people wanted to kill him, but the Circassians said that it would be a
sin because they ate bread and salt together (Broquiere, 2000).

While staying in a Frank’s guesthouse, he stated that some Turks wanted
wine from him, but when Broquicre learned that this was forbidden and he
would be arrested if he was caught, Broquicre conveyed this to the Turks,
but the Turks took him to a Greek hotel selling wine. He explained that they
sat there together with the Turks in a circle, that everyone drank wine from
the earthen bowl in the middle with the bowls in their hands, but after he
started to feel bad, the Turks stated that they were uncomfortable because
he did not drink like them.

Thereupon, a Turk drank instead, pleasing everyone. The traveler, who
stated that Circassians, who was unaware of this incident, bought and
cooked goose for them, said that they needed verjuice to eat goose, that the
Circassians took green leek leaves and they ate the food together (Broquicre,
2000). Stating that they encountered the tents of the Turkmen during their
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journey, Broquicre stated that there was everything in the house except the
fire in these tents, and that the Turkmens spread table cloth and offered
them cheese, bread, grapes and yogurt.

The traveler who saw yoghurt for the first time stated that the flat bread
was shaped into a cone and presented to them by the Turkmen to eat
yoghurt (Broquiere, 2000). The traveler, who also talked about the making
of the bread they use while eating yogurt, stated that dough is obtained by
mixing flour and water on a round dough board, and then the dough, which
is made into small pieces, is thinly rolled out with a rolling pin and baked
on a sheet, but the images look like they were cooked in the sun (Broquicre,
2000).

Stating that the Turks invite him to dinner if they see a poor person while
they are eating, Broquicre stated that they do not have this custom. Stating
that the bread eaten in the country is strange for those who are not used to
it, Broquicre stated that the bread is soft and half-baked compared to the
bread they are used to. Stating that the Turks dried the meat and ate it raw,
Broquicre also stated that if they realized that an animal was going to die,
they cut it and cooked the meat a little bit and ate it. He also stated in his
traveler’s book that meat is prepared in open areas in cities and is not clean
(Broquicre, 2000). Broquicre explained that his Circassians friend drank too
much wine, then vomited repeatedly the next day, and drank as much water
as he could to wash his stomach, thus washing his stomach (Broquicre,
2000).

Stating that he ate cooked sheep’s feet in Karassar and that it was his
favorite dish, Broquicre also stated that they bought cheese and bread from
here. Apart from this, Broquicre, who talked about food made by stringing
walnuts on strings and dipping them in boiling molasses and hardening
when dried, thought that it was a good food to suppress hunger (Broquicre,
2000). Stating that they stopped by a town near Bursa, Broquicre stated
that he ate buffalo cream and liked it very much, and also mentioned that
they ate half-cooked meat on skewers (Broquicre, 2000). Stating that there
are hospitals and soup kitchens in Bursa, Broquicre stated that food such as
meat and bread is given to poor people in these places, and even wine can be
given. Stating that he ate caviar with olive oil in Bursa, Broquicre stated that
if he did not have different foods with him, it was worthless for the Greeks
(Broquiere, 2000).

When the Turkish ruler was traveling, everything was carried with them
so that they would not have food shortages. Because food was scarce in
rural cities (Broquiere, 2000). Broquicre, who heard that the governor of
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that period drank a lot and had a person imprisoned who said that those
who drank were against the prophet, also stated that the lord of the lord
liked people who drink well (Broquiere, 2000). Talking about a meal on
the sultan’s divan with a seigneur from the Kingdom of Bosnia, the traveler
stated that before the seigneur came, a hundred tin trays were placed on top
of mutton and pulp.

Broquicre, stated that when the sultan sat down, food was brought to
him, he explained that a silk handkerchief was laid in front of the sultan and
a napkin was left, and the sultan took it in front of him. The sultan’s table,
which was placed in front of a red copper tray, had to be prepared on top
of it, this tray was used instead of a tablecloth. Stating that the meat was
brought in front of the Sultan in two golden pans and then the plates of the
other guests were brought, the traveler stated that some people ate and some
did not, and that the meal took a very short time. The traveler also told us
that very few people knew what the sultan ate and drank, but this was never
mentioned (Broquiere, 2000).

The traveler stated that he saw a buffet-like structure at one end of the
dining room and that some people drank there but could not see what
was happening, and stated that a chapter was held until the meal started
(Broquiere, 2000). The traveler, who wrote about the wedding of the
daughter of Rumeli Beylerbeyi, stated that the sultan sent 70 trays of jams
and compotes as gifts, and 18 fried sheep in tin trays (Broquicre, 2000).

Salomon Schweigger

Schweigger served in the Austrian embassy as a Protestant preacher
between 1578 and 1580, and during Schweigger’s stay in the country, the
Ottoman Sultan III. Murad (Goyiing, 1963).

Schweigger, who went on a trip to Turkey with the embassy delegation,
first encountered the guards who welcomed the delegation and were
responsible for its security. Schweigger, who started to get acquainted with
the food culture of the Turkish people here, stated that the guards who
invited him to dinner offered him a quarter of chicken steamed with bread
and onions. Stating that the bread is similar to a bread made with dough
scraped from the edges of the dough vat in their region, Schweigger reported
that these bread are called “bogatsche” in Bulgaria (Schweigger, 2004).

The traveler, who lived with the ambassador, stated that food was
sent to them from the palace kitchen, but he met other needs from the
ambassador’s pocket (Schweigger, 2004). Schweigger, who wrote about the
sultan’s visit with the ambassador, tells that after the ambassadors presented
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their declarations, the sultan went to the divan room and wanted to eat. He
stated that the pashas and ambassadors were sitting in the divan room, and
although the sultan saw them, the others could not see him. Stating that
the sultan’s meals were brought in porcelain vessels, although the previous
sultans ate from gold vessels, the traveler said that if poison was found in this
material, they were said to crack. Stating that porcelain is white and almost
transparent like marble and resembles alabaster, Schweigger stated that it is
a very valuable material (Schweigger, 2004).

Schweigger reported that there were usually rice pilaf dishes on the
sultan’s table, that these dishes could be yellow, red, white or brown in color,
sometimes they were cooked in the form of soup, sometimes served with
mutton in the oven, and even dessert was made. Roasted chicken and pigeon,
steamed or salted mutton are also among the dishes. Schweigger stated in
his work that fruits such as melons, watermelons, pumpkins, pomegranates,
citrus fruits, cherries, grapes and pears were also on the table, sherbet made
from pomegranates or similar fruits was consumed by the sultan, and wine
was not consumed. In his work, Schweigger stated that Sultan Selim I had a
dream of drinking and only drank good wine (Schweigger, 2004).

The traveler stated in his work that nobles such as ambassadors and
Schweigger and ofticials were hosted outside the sultan’s office, in the inner
courtyard, with sheep, pigeons, chicken and 5 cups of rice, served with
sherbet as a drink, and the meal was eaten on the ground. Schweigger stated
that during the meal, an attendant was distributing sherbet with silver cups
and a brass faucet in his hand, and that these events continued from nine in
the morning until noon. After they ate, we see in the work that although
Schweigger found the number of varieties insufficient, the soldiers in charge
of the remaining portion of the meal, which would be considered rich
according to the conditions of the region, gathered and took them away,
and the traveler found it barbaric (Schweigger, 2004).

Talking about the soup kitchens, which are seen as the most important
building after the schools, the traveler explained that these places were not
for the shelter of the poor and needy people, but for the feeding them, and
stated that rice pilaf with meat, boza and bread was given to the people
here. Stating that people of all religions and nationalities can benefit from
these meals, the traveler stated that passengers can benefit from these
opportunities for 3 days, and if it is seen that they benefit from it for more
than 3 days, these people are removed from there on suspicion of abuse. The
traveler stated in his work that this practice is more valuable than works such
as sculptures and pyramids, because it is useful. Reputable and high-ranking
people are also known to help the imarets (Schweigger, 2004).
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Stating that Sultan Murad had no dreams of drinking like his father, the
traveler stated that Turks enjoyed eating fruits such as pomegranates, figs,
oranges, mulberries, melons, cherries, pears, and apples rather than drinking
wine, and said that these fruits were not just for the palace, but were sold
(Schweigger, 2004).

Talking about the sultan’s dining arrangement, Schweigger states that a
one-foot-high table was placed in front of the sultan, who was cross-legged
on a cushion on the floor, and mats were laid on the floor of the room and
carpets were laid on it. Stating that a hard, thick and lined leather is spread
on the table, and when the rope is pulled around this leather, it becomes
like a bag. Mentioning that 8-10 kinds of food were brought, the traveler
mentioned that fried and boiled sheep, chicken and pigeon, and many rice
dishes were brought. Stating that Turks do not eat fish, the traveler stated
that the reason for this was a religion for fish and not being used to beef,
but he also stated that people who came to visit the ambassador ate both of
them fondly (Schweigger, 2004). Stating that the duty of the Kileroglanlar
and the head of the cellar was responsible for the confectionery and sweets
to be brought to the sultan’s table, Schweigger stated that 50 people worked
in the kitchen, including the head chef, assistants, assistants, kitchen clerks,
kitchen managers and meal organizers. Stating that the cooks do not learn
French and western dishes, Schweigger stated that these cooks only cook
the dishes they are accustomed to and that the person who can cook 4 types
of rice is a chef worthy of the sultan (Schweigger, 2004). Talking about the
month of Ramadan, the traveler stated that this month is not at the same
time every year, that in this month the Turks do not eat or drink anything
during the day, but they eat and drink all night, and that this period is a
period of abundance. For this reason, the public eagerly awaits the month of
Ramadan (Schweigger, 2004).

It was stated that the poor were begging at night, at mealtimes, and food
was given to cats and dogs as alms other than these people. Turks give these
animals meat and fried livers on skewers (Schweigger, 2004). Talking about
weddings, Schweigger stated that men and women chatted in different
rooms, and a feast was prepared after the bride-to-be. In this feast at the
wedding house, dark, juicy or oven-cooked rice dishes were white, yellow or
dark in color, with mutton inside, and fried pigeons, fruits and sweets. Sugar
water or sherbet made from fruits was also on the table (Schweigger, 2004).
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Stephen Gerlach

Stephan Gerlach came to Turkish territory in 1573 and remained in
Tuarkish territory until he was replaced by Schweigger (1578) (Gerlach,
2007). Between these years, the Ottoman sultans II. Selim (Karaoglan,
2019) and III. Murad (Yilmaz, 2018). It is stated in the work that a meal was
organized in 1573 and there were 41 kinds of food on this table (Gerlach,
2007).

As mentioned in the Turkish Journal book, there were no restaurants in
Turkish territory in 1573. It is stated in the work that there is sometimes
no food or drink in caravanserais (Gerlach, 2007). It was stated that there
were about 50 kinds of food at the dinner they were invited to in a house
where they were hosted. The delegation was disturbed by the presence of
two dancing boys after the meal (Gerlach, 2007).

The traveler explained that the Turks made the fish come to the surface
by throwing bait into the water and caught these fish with their hands
(Gerlach, 2007). Stating that they were invited to the banquet after the
meeting with the sultan, the traveler wrote that they were hosted here in
honor of the Roman-Germanic Emperor and various meals were served
(Gerlach, 2007). Talking about fasting about the month of Ramadan, the
traveler said that people do not eat or drink anything until the evening, and
that they can eat and drink during the night. He mentioned that people beg
at night (Gerlach, 2007). The traveler wrote about the feast that poles were
erected in squares and streets, and they were decorated with branches such
as olives and laurels. The traveler, who explained that a tent was covered on
these poles and fruits, buns and pretzels were hung under it, explained that a
swing was set up and the person swinging on this swing tried to catch these
hanging foods (Gerlach, 2007).

The traveler, who explained that the Tatar King sewed a horse’s head and
offered horse milk at the feast, explained that people who died in a lightning
strike were special in the Tatar tradition, and that it was believed that the
god loved this person very much. He explained that magnificent funerals
were organized for these people, and in this case, a great feast was organized
and they were eaten and drunk (Gerlach, 2007). It is stated in the book that
around 400 sheep were slaughtered for the funeral of Sultan Selim and their
meat was distributed to the poor (Gerlach, 2007). The traveler came to the
ambassador of the Roman-Germanic Empire of the officials in the palace;
he wrote that he offered products such as bread, muffins, cookies and they
wanted a New Year’s bonus (Gerlach, 2007). The traveler, who stated that
approximately 150 people worked in the sultan’s table services and that



62 | Ottoman Cuisine From the 14 to the 19" Centuries From Travellers Perspectives

these people brought the food to the front of the sultan’s room, stated that
the meals usually did not exceed 8-9 dishes, and that he sometimes found
14-15 dishes at the banquets (Gerlach, 2007). The traveler, describing the
meal at a party, said that dinner tables were set on the floor, on the carpets,
and that there were six bowls of food on this table. Explaining that the meals
include rice pilaf, meat such as sheep, chicken, quail, baked apples, zucchini,
and white bread, the author stated that spoons are customary in Turkey and
are on the table (Gerlach, 2007).

Telling that a few people were walking around the table, the traveler
wrote that these people were distributing sherbet. After the meal was over,
it was stated that these people took utensils from the table. According to the
traveler’s writings, the janissaries take the meals given to the high officials in
the palace halfway, and other servants take this task halfway (Gerlach, 2007).
The traveler explained that Turks gave each other gifts such as sweets, vases
and sheep during the feast, and that drinking wine on the eve was forbidden
tor Turks (Gerlach, 2007).

Stating that Turks drink wine frequently, the traveler stated that people
in high positions and those who want to rise to high positions do not drink
wine (Gerlach, 2007). The traveler, who participated in the visit given by
Mehmet Pasha, mentioned that there were 18 kinds of food for 80 people
(Gerlach, 2007). Talking about the nutrition of Sultan Sultan Selim, the
traveler explained that he ate and drank using porcelain cups that prevent
poisoning, and that he drank sherbet not only in the sultan’s apartment,
but sometimes even in a beautiful green area that he liked. The sultan, who
took the sherbet from a silver jug carried by a boy into his glass, consumed
it, while the sultan’s wife ate separately from the other women (Gerlach,
2007). Stating that dinner invitations became more frequent in Ramadan,
the traveler stated that an iftar feast was held every night in the house of the
vizier. The traveler, who stated that those in the lower offices were guests
at the houses of the higher ones, stated that these dinners were attended by
people such as beylerbeyi and janissary aghas (Gerlach, 2007).

Philippe du Fresne-Canaye

Born in 1551, Canaye comes from a Catholic family. He later converted
to the Protestant sect, and while waiting for the right time when his father
asked him to continue his education at Valencia University during the “24
August tragedy”, which included the murder of Protestants in France at
that time, he decided on this journey as a result of meeting the Istanbul
ambassador (Hauser, 2017).
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During the travel of Canaye, the Ottoman Sultan II. Selim (Karaoglan,
2019). Canaye, who set out on a ship bound for Ragusa on 14 October
1572, was able to reach Ragusa on 2 November. The traveler, who left
Ragusa on January 14, explained that they saw Istanbul at the end of
February and went to Pera and started to stay there (Fresne-Canaye, 2017).
Canaye, who found pears called “bergamot” by the Turks in the town of
Tschainitza during their journey to Istanbul, liked these pears very much
and stated that the French name “Bergamut Pear” may have passed from the
Turkish language to their own language (Fresne-Canaye, 2017).

Talking about a caravanserai they saw after crossing the Mustafa Pasha
Bridge during their journey to Istanbul, Canaye stated that the people staying
there were given meat, bulgur pilaf and bread for three days, regardless of
their religion or nationality (Fresne-Canaye, 2017). Mentioning that they
went to kiss the sultan’s hand with the embassy officials, Canaye stated that
the ambassador was taken to the divan room where the pashas were, and
the other people were taken to the arched section in the courtyard. Stating
that nice tables were prepared there, the traveler stated that everyone was
sitting cross-legged. Stating that a white cloth was laid on the table, Canaye
mentioned that fragrant and sweet sherbet was served in porcelain cups. He
explained that there are rice pilaf, vegetables, millet, various pastries, chicken
and white bread as food (Fresne-Canaye, 2017).

Stating that fried and boiled meats and confectionery are sold in Istanbul,
Canaye stated that the confectionery sold is similar to the ones consumed on
Christmas Eve. In addition, the traveler stated that sellers who stole weight
were given a sentence of walking around with a letter on their heads and rattles
on their necks, and that these people were accompanied by executioners and
shouted about their crimes (Fresne-Canaye, 2017). The traveler, who stated
that everyone was served three meals a day, regardless of their religion, next
to the courtyard of the Siileymaniye Mosque, thought that this place was a
caravanserai. He also stated that very good whey is produced in the Eyiip
region (Fresne-Canaye, 2017). Talking about the Little Bayram (Ramadan
Feast) celebration, Canaye stated that the feast was celebrated for three days
uninterruptedly, and that Christians were forbidden to sell alcohol to Turks
because the Turks had a habit of getting drunk.

He stated that the pashas had tables set up for those who came to visit the
feast and that the pashas waited at the table until there was no one left to eat.
In addition, it was stated that swings were set up in the streets and people
drank sherbet after shaking. During the month of Ramadan, it is explained
that the people who do not eat or drink during the day eat and drink all
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night, and according to the traveler’s opinion, this is an abuse of goodwill
(Fresne-Canaye, 2017). Although the traveler could not attend the wedding
of Piyale Pasha’s daughter with the smell of the attacks of wild animals,
he conveyed what he heard from the people who attended. He stated that
melons, peaches and different fruits were sent from Chios because of the lack
of season in the region. In addition, Sultan Selim was far from the habit of
not drinking wine in his book Canaye (Fresne-Canaye, 2017). Canaye, who
went on a sea voyage after leaving Istanbul, stated that although Maytos is a
Turkish village, it is famous for its unique wines. Canaye, who came to Ilion,
stated that only oat bread is made in Turkish villages because wheat is not
grown here (Fresne-Canaye, 2017).

Pierre Belon

Belon, who made his journey between 1546 and 1549, stated that he
aimed to see plants, animals and minerals in place (Belon, 2020). During
Belon’s journey, the Ottoman Sultan was Suleiman the Magnificent
(Oztuna, 2019). Belon, who saw that the structures called Hostellerie,
which were located in the regions where he lived, was not found in the
Turkish territory, while he was traveling in Turkish territory, stated that
instead of caravanserais. He explained that he could stay in the caravanserai
in Kavala during the day and eat free food. Belon said that everyone can eat
regardless of their religion, and stated that tarhana, kurut and lentil soups
are the most common soups. Also, Turks never avoid staying in such places
or eating free food, because that is the custom (Belon, 2020). He stated that
on the island of Lesbos, people cook by mixing yogurt and flour, then dry
it in the sun and send it to Turkey to make soup. He also stated that they
made tarhana using flour. He stated that people do not enjoy drinking soup
without tarhana or kurut and its use is as common as possible. Belon stated
that the fondness for rice is very high and that lentils are also taken in large
quantities, and stated that lentils are stored to be distributed when requested
(Belon, 2020).

Belon stated that Turkish food customs are quite different from their
own, and that the meat is taken out of the pot after cooking and they add
anything they want to thicken the mixture. Belon, who stated that round
leather tablecloths with a cord on the edge were used, explained that the
table was not used, the food was eaten on the floor, and stated that everyone
carried their own spoons, but only great gentlemen carried knives. Thanks
to the spoon, the hands were not oiled, the Turks were not accustomed to
the use of napkins (Belon, 2020).
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Speaking of a bridge over the Nestos River, Belon thought that at one
end of this bridge, there were shepherds who cooked and sold the whole
sheep except the head and offal, and that a person who did not see such a
meat being cooked as a whole would not believe it. However, he stated that
the Turks fried all the oxen by passing an iron bottle in the circumcision
wedding, and added that the ox was put into it and the chicken was put
into the sheep and it was fried in this way. At weddings, these meats are
eaten with a great feast. Belon stated that they bought the meat that these
shepherds sold, and stated that the meat was more delicious when it was cut
and cooked (Belon, 2020).

Belon said that people traveling in caravans carry yogurt and garlic with
them, adding that garlic is pounded in a mortar and mixed with yogurt. It
is believed that it refreshes in summer and warms in winter (Belon, 2020).
Belon stated that there are plenty of fish in the Sea of Marmara and that
people in Turkey and Greece prefer fish to meat. He added that the sultan
preferred fish to meat and that there was very little game meat in the market
in Istanbul. He also stated that horse mackerel, bonito, ribeye, lampuga,
melanuria, sea bream, sea bream, butt, menes, cheetah, bream, mullet,
sinarit, written han, red mullet, bride fish and other fish were also brought
out of the sea. In addition, he also included fish-catching methods in his
work (Belon, 2020). Belon stated that the most common fish in the fish
market is fish, and that swordfish is also plentiful and that the dolphin is
not eaten. He stated that garum made by fermenting fish intestines is still
common in Istanbul, caviar produced from sturgeon is also loved by all
nations, and red caviar is produced from carp only for Jews who do not eat
fish without scales (Belon, 2020).

Talking about the wild pomegranate with delicious seeds inside, Belon
stated that it is the size of two fists and people call it the couscous nut
(Belon, 2020). Talking about the winter melon he saw, Belon stated that
its difference from other melons is that it can be stored all winter without
spoiling. He also stated that there is another fruit called watermelon and it
is common in Turkey and Greece (Belon, 2020).

Belon, who stated that the people of Mytilene were Turks, but the people
engaged in agriculture were Greek, stated that the wine of this place was
very preferred, and also stated that besides kurut and tarhana, they also
earned income from cheese and wheat (Belon, 2020). According to Belon,
chewing gum is sold to the sultan from Chios (Belon, 2020). Belon stated
that Turkish nomads used the skins of animals instead of wood or earthen
pots, filled them with butter and cheese, and that the tripe was also filled
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with butter. He thought that if they had suitable containers, they would not
have used this method. Belon also stated that the cheeses in the tulum are
tilled with animal hair because they do not filter the milk (Belon, 2020).

Stating that Turks sell bread by weight, they do not cook it well, the
traveler stated that salted meat is popular, that the meat is hung to dry after
salting, and then sprinkled with cumin. Belon, who thinks that those who
write that the meat crumbles after drying and that it will be used in wartime
are wrong, stated that the meat is first sliced, then salted and dried. It has
also been stated that this meat is respected at all times and is eaten raw with
onions on trips (Belon, 2020). Belon, who stated that the Turks prepared
many kinds of food during the war or when they went to the countryside,
explained that the walnuts that were attached to each other were covered
with sherbet and molasses as if they were candles. He stated that this process
was done many times in such a way that thin layers were formed. The same
process can be done with figs, hazelnuts, almonds and other hard fruits and
is suitable for passengers (Belon, 2020).

Belon, who stated that he saw juniper trees with fruits the size of hazelnuts
and the size of olives on the way to the northwest from Adana, stated that
the people ate them (Belon, 2020). Talking about the sumac trees on the
Konya Ereglisi side, the traveler stated that they collect their fruits and that
they are sold in big sacks in the market. Stating that garlic crushed with
salt is added to suma and sprinkled on various dishes, the traveler reported
that it gives sourness and good smell (Belon, 2020). Belon, who stated that
yogurt is sold in Konya, stated that although it is common in summer, they
can find yogurt in winter as well.

Belon stated that fresh bread that can be eaten with molasses are sold in
Aksehir, and that their method of baking is different from theirs, and that
they are baked in earthen pots that are half buried in the ground. It states
that at the bottom of these vessels there is a hole connected to a round
carthen pipe, and that the tandoor is heated by burning the wood and coal
placed under it. Belon tells us that the fermented dough is divided into flat
loaves by the baker, put it on wicker trays, glued to the tandoor and baked in
this way. He stated that people prefer this bread with molasses and describe
it as a good meal (Belon, 2020).

Belon stated that only breast milk is given to babies until they reach their
age, and then every meal including onions is given, but these meals are first
chewed by the mothers and then given (Belon, 2020). Belon stated that the
Turks do not look for many flavors, they live with onions and garlic and
drink less wine, and therefore they live longer (Belon, 2020).
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He stated that Turks produced plenty of opium in Aksehir, Afyonkarahisar,
Cappadocia, Cilicia and their neighboring regions and everyone used opium.
While growing the poppies, opium, which was produced by the method of
extracting the milk by cutting and drying it, was producing the opium in
an amount suitable for the number of people who could collect it. It was
believed that opium made the soldiers more fearless, and during the war,
everyone was using opium (Belon, 2020). Belon states that the Turks do not
have their slaves wash the utensils they eat, and states that a bowl and a bowl
are sufficient for each meal, glass cups are not used, and leather or wooden
utensils are used for drinking (Belon, 2020). He stated that Turkish soldiers
carried the copper bowl and pot they used to eat with, they only drank
water, and most of them ate onions and garlic (Belon, 2020).

The traveler, who tells that the job of some Turks is to make sherbet,
states that sherbets are made of materials such as plums and pears, figs,
apricots and grapes, honey, and that some snow or ice is put in them when
sold, and that the fruits used in making sherbet are not thrown away later
and are sold to people. It is also known that fruits are brought to the regions
where sherbet is made to make sherbet from difterent regions. It is stated
that the snow is also stored in underground cellars or some huts, and the
snow, which is stacked like a wall, is kept for two years without melting.
The sultan, on the other hand, did not like the hidden snow, so he had
special snow brought from the Uludag or Horminum region (Belon, 2020).
He stated that the Turks carried garlic that was beaten with salt, dried and
then pounded again in a bag when they went out to the countryside, it was
reported by the traveler that this increased the flavor of the food and relieved
the stomach after drinking water (Belon, 2020).

Belon, who stated that the Turks kept pickled vegetables and that they
were cheap, explained that beetroot could also be stored in this way. Stating
that pickles such as turnips, cabbage, and thyme are made, the traveler said
that the people who sell them are called turnip makers, that it is cheap to eat
pickles, and that these people also sell verjuice. It has also been stated that
verjuice is a beverage that goes well with bread when mixed with vinegar
and mustard seeds (Belon, 2020). Belon, observing that there are only shops
that cook and sell sheep’s heads and trotters, stated that oil, vinegar, garlic,
sumac root and bark, and salt mixed with salt are added to these and served
hot. He explained that Turks are not ashamed to eat in public and prefer
dairy products even if they can afford other things. He stated that there is a
neighborhood where only cottage cheese, cream and yogurt are made above
the harbor on the Thrace side, and that the curd that the Greeks call misitra
is also very popular (Belon, 2020).



68 | Ottoman Cuisine From the 14 to the 19" Centuries From Travellers Perspectives

Belon stated that the Turks use a lot of sesame oil, explained that the
production of sesame oil is very troublesome, and that this oil is only made
in winter. After the sesame seeds are first soaked in salt water, then beaten
on a cloth, and then placed in salt water again, their shells are separated, then
the seeds entering the oven are crushed and the oil is removed. It has been
stated that this oil is cheap and delicious (Belon, 2020). Belon mentions in
his work that Turks eat on carpets or tables, sitting on the floor or leaning
on pillows on their elbows (Belon, 2020).

During the journey, the Turks eat on horseback, they do not care what
they eat, they are content with dried fruit, onions or bread. Turks eat onions,
whether they are the eldest gentleman or an ordinary person. There is no
meal where they don’t eat onions. This helps them maintain their health.
They can take care of a large number of slaves as they do not spend much
money on themselves. Eating dry onion and garlic and eating dry bread will
be a cure for them. Belon thought that if they had been fed like them, no one
would have contracted goiter. (Belon, 2020).

Belon, who states that the Turks are more skilled at cooking rice than
they are, thinks that it is not surprising that they eat a lot of rice for this
reason. Unlike them, the Turks did not stir the rice while it was cooking,
if they did, the food would spoil (Belon, 2020). Belon, who stated that the
Turks are very talented in meat, stated that the butchers check whether there
are stones in their gallbladder while removing the organs of the oxen, and
that this stone is highly respected for health. Belon, who stated that blood
was shed while skinning sheep and goats, also reported that this blood was
not used (Belon, 2020).

Belon stated that people who suffer from insomnia use pipewort,
nepenthes is used for entertainment, and that the yams are also found in
the markets. Talking about a plant called Lapsana, also known as rabbit
grass, Belon stated that when this flower starts to bloom, it is called komeg,
it tastes like horseradish when eaten raw, but its taste becomes bitter when
cooked. Stating that parsley and horsetail stems are also sold, the traveler
explained that turnip stems are also available in the market (Belon, 2020).

Conculusion

People who visited the regions where the Turkish people lived, albeit
tor different purposes, left behind works that we call travel books, and they
often mentioned the food culture in these works.

It is seen that the information given in the travel books is not always
the same, sometimes the same points are mentioned, but in some cases,
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they are completely contradictory, and this is even stated in the travel books
from time to time. An example of this can be Belon’s statement that he had
seen different statements about dried meat in previous articles, but that he
thought they were wrong. As a result of the examination of the travel books,
which are the results of the travels that took place in different periods, the
food culture in different periods could be seen, and the similarities and
differences between the periods could be mentioned.

In their works, travelers gave information on many subjects such as
foodstufts used in meals, equipment used in cooking and serving, cooking
methods, table setting, rules to be followed at the table, and post-meal
cleaning.

Travelers generally stated that rice occupies an important place in the
kitchen, Ubucini, Tournefort, Tavernier, Howard, Gerlach, Schweigger,
Canaye and Belon explicitly mentioned rice, while Raczynski did not
mention rice soup. Schweigger even stated that a person who can cook four
kinds of rice was enough to cook for the sultan. It was stated by travelers
that rice was cooked in different ways, and Ubucini and Schweigger also
mentioned rice pudding.

Bread has also been a product that travelers have given an important place
in their works. While white bread was included in the works of Gerlach and
Canaye, Tournefort and Broqui¢re mentioned the bread made in the yufka.

Sherbets are frequently included in the information given about the
meals. He talked about Ubucini, Schweigger, Gerlach, Canaye and Belon
sherbets and also gave information about Ubucini, Schweigger and Belon
sherbet varieties. Gerlach, on the other hand, stated that the sultan drank
sherbet wherever he wanted, besides the meals. Five shows that sherbet is
not just a beverage that is drunk with a meal. Broquicre mentioned compote.
Although the number of travelers who attach importance to the sherbet
recipe is limited, the number of those who emphasize sherbet is quite high.
In fact, there is hardly a traveler who entered the Ottoman lands and did not
talk about sherbet (Bilgin, 2020).

Wine has taken a large place in travelogues and many different things
have been said about it. Ubucini, Tournefort, Mateev, Tavernier, Howard,
Broquicre, Schweigger, Gerlach, Canaye and Belon mentioned wine but
sometimes used contradictory terms. He stated that the host, who did not
drink Ubucini himself] still offered it to Ubucini. Howard, on the other
hand, stated that the Turks do not drink wine and they pay attention to it.
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Gerlach, on the other hand, stated that wine is drunk frequently, except
for those who want to reach a high level. Schweigger stated that Turks
preferred to eat fruit instead of drinking wine, and that Sultan Selim drank
a lot of wine. Supporting this, Canaye stated that Sultan Selim drank a lot
of wine. Tournefort stated that the Turks went to Galata to drink wine, and
Tavernier stated that it was forbidden to drink wine in Erzurum, but the
people secretly bought wine from different cities.

Broquicre told that the Circassian he was traveling with drank wine, he
also included a memoir in his book that he drank wine with the Turks in a
Greek hotel, and he also stated that wine could be served in soup kitchens.
Mateev also mentioned that Alevis have wine-drinking rituals.

Besides, Belon stated that Turks are healthy because they do not drink
wine often. Tournefort stated that the wines were of very poor quality,
but travelers such as Canaye and Tavernier stated that quality wines were
produced in some Turkish settlements. In addition, Gerlach and Canaye also
stated that wine is prohibited for the festive period at the end of Ramadan.

There is also information about soups in the travel books. Tournefort,
Raczynski and Schweigger mentioned rice soup, Belon mentioned tarhana,
kurut and lentil soup. Ubucini, on the other hand, described a soup as a milk
soup. Tournefort stated that Turks only like soup and this soup is made with
game meat. Ubucini explained that soups were drunk from a bowl in the
middle with wooden spoons, and Howard explained that soups were drunk
with wooden spoons.

Travelers drew attention to the excessive consumption of onion and
garlic. Tournefort and Raczynski mentioned meat skewers that are fried
in the form of meat onions, Schweigger mentioned steamed chicken with
onions. However, Belon has mentioned garlic and onion too many times.
From the fact that the soldiers eat garlic and onions, that people have the
financial means to take care of many slaves because they manage with garlic
and onions, from yogurt with garlic, dried garlic crushed with salt, garlic in
the mixture poured on the head and trotters, eating onions at every meal,
and the use of garlic and onions for health. He said he was good.

Meat has an important place in travelogues. It is seen that meat, which
is indispensable for the tables, is prepared in different ways. As Belon
mentioned, sometimes the animals were cooked whole, or as Tournefort and
Raczynski said, they were cooked on skewers with onions. It is seen that it is
cooked with rice as well as boiled and fried, added to soups, and included in
the wedding vaccine. Travelers stated that game meat was mostly eaten, and
Schweigger even stated that beef was forbidden religiously.
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Tournefort stated that rabbit and venison can be found. Tournefort also
stated that game meat is used in soup. Belon, on the other hand, reported
that game meat is very scarce. Tavernier also explained that Tatars ate horse
meat, while Broquicre stated that if an animal is understood to die, it is
slaughtered and eaten with a little cooking. Ibn Battuta also mentioned that
the Crimean Turks ate horse meat. Except for chicken, sheep, Tournefort
and Schweigger mentioned that pigeon meat was consumed, and Ubucini
also mentioned that quail meat was consumed.

Although Schweigger states that the Turks do not consume fish for
religious reasons, Tournefort, Tavernier, Howard, Gerlach and Belon
provide information about the consumption of fish. Apart from this,
Ubucini, Broquicere and Belon indicate that Turks also consume caviar.

Although Ibn Battuta said that Turks never ate sweets, other travelers
gave an important place to sweets. Howard, Schweigger, Gerlach, and
Ubucini mention sweets, and Canaye talks about confectionery. Except for
Ibn Battuta and Schweigger, travelers did not mention boza. Belon was the
only traveler to mention pickles. While de Broquicre and Belon mentioned
the product known as walnut sausage, only Belon mentioned chewing gum.
In the travel books, only stuffed zucchini is mentioned by Raczynski, while
Tournefort gives information about cabbage and stuffed leaves. While
Ibn Battuta, Howard, Raczynski, Broquicre and Belon were included in
yogurt, other travelers did not mention yogurt. Apart from the food items,
the tables are at the beginning of the mentioned ones. Tables are unusual,
especially for European travelers. Tournefort, Raczynski, Broquicre, Belon,
Schweigger, Canaye and Gerlach mentioned table linen, while Broquicre
also mentioned sin used for cover.

We also get information about caravanserais and soup kitchens from
travelers. Tavernier stated that there are empty rooms in the caravanserais and
that it is necessary to buy the food, Gerlach explained that sometimes there
is no food, and Canaye stated that free food can be eaten and accommodated
for 3 days in the caravanserais. Broquicre and Schweigger also stated that
people in need were given free meals for 3 days in the soup kitchens. Gerlach
stated that there is no restaurant in the country, and Raczynski mentioned
that people go to restaurants during Ramadan.

When the information about the month of Ramadan is examined, it
is seen that Raczynski, Schweigger, Gerlach and Canaye wrote about this
subject. According to the information, during the day of Ramadan, people
did not eat or drink due to fasting, but they would eat and drink until sahur
at night. According to Gerlach, pashas would have iftar every day during
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Ramadan. Gerlach and Schweigger, who also talk about the holiday, show
that special swings are set up during the holiday. When we want to learn
about weddings, we see the writings of Ubucini, Broquicre, Schweigger,
Canaye and Belon. Ubucini stated that weddings consisted of banquets, and
other travelers gave limited information about wedding meals.

This study, besides compiling the information given by foreign travelers
about Turkish food culture, it is aimed to compare the information given
and to create a source where people can reach information about the subject
more easily. Due to the scarcity of written sources, the information given by
foreign travelers is important to reach information about Turkish cuisine.
This information will benefit Turkish cuisine, and it is necessary to reveal
these sources and make them accessible through such studies.

This study was written using Emrah Ozaltin’s master’s thesis.
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Kadinlarin Beden Algisi ve Viicut Imajinin
Yemek Se¢imine Etkisi
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Ozet

Bu arastirma, katilimcilarin yas, meslek, egitim diizeyi ve viicut tipine
gore kadinlarin yemek se¢imi, beden algisi ve viicut imajindaki farkhliklar:
incelemektedir. Katihmeilarin gogunlugu 30-35 yag araliginda, lisans mezunu
oldugu bulunmustur. Katilimcilarin gogunlugu giinde 2 6giin yemek yemekte
ve en ¢ok tiiketilen yiyecek tiirleri sebzeler, etler, hamur igleri ve salatalardir.
Aragtirma, kadinlarin beden algist ve yemek secimi arasinda belirli iliskileri
ortaya koymaktadir. Katiimailarin ¢ogunlugu, kilo hassasiyetinin yemek
secimlerini etkiledigini ve viicut gekillerini begenmedikleri durumlarda
beslenme aligkanliklarini ~ degistirdiklerini  belirtmektedir. Dig  goriiniis
ve gevresel etmenlerin, Ozellikle medya ve sosyal gevre baskisinin, yemek
secimlerini etkiledigi gozlemlenmistir. Yas, egitim diizeyi ve viicut tipi gibi
faktorlere gore yapilan analizler, bu degiskenlerin kadimnlarin yemek se¢imi,
beden algis1 ve viicut imaji tizerindeki etkileri arasinda istatistiksel olarak
anlamh farkhliklar olmadigini gostermistir. Ancak, egitim diizeyinin yemek
secimi tizerinde etkili oldugu belirlenmigtir. Arastirma, kadinlarin yas, meslek,
egitim diizeyi ve viicut tipine bagh olarak farkli beslenme aligkanhklar1 ve
beden algilar sergiledigini ortaya koymaktadir. Arastirma, kadinlarin viicut
sekli ve kilolari ile ilgili algilarinin, beslenme aliskanliklart iizerinde belirleyici
bir rol oynadigint vurgulamaktadir.

1 Ogr. Gor. Dr. 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

2 Arag. Gor. Ondokuz Mayis Universitesi, Turizm Fakiiltesi. Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimii, Samsun, Tiirkiye gulsevdi.cohadar@omu.edu.tr Orcid ID: 0000-0002-9540-8978
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1. Girig

Yeme olgusu ve bozukluklar1 tizerine yapilan ilk g¢aligmalardan bu
yana, bu alandaki aragtirmalar farkli bakig agilarini biitiinlestirmistir. Yeme
davranigina iliskin birlestirilmis fizyolojik ve biyolojik bir bakis agis1 ve
titketim toplumuna 6zgii obezite, anoreksiya ve bulimia gibi rahatsizliklarin,
gida olgusuna, analiz ve aragtirmanin birlesik ve tamamlayici bakig agilarinin
ortaya ¢ikmasim saglamustir (Lopez-Espinoza, 2007:261). Bu durum,
beslenme ve beslenme ile ilgili davraniglarin anlagiimasinda ve agiklanmasinda
inanglarin ve yeme aligkanliklarinin belirleyici roliiniin yer almasina yol
agmugtir. Bununla birlikte, psikolojik bir bakig agisiyla, ¢ocukluktan beri agir1
kilolu ve obez olmak, riskli yeme davranislari, beden imajindaki degisiklikler
ve olas1 kontrollerine iliskin hatali inanglarla iliskilidir (Amigo et al., 2005:
420; Ballester & Guirado, 2003: 558; Sepulveda, Botella & Leodn, 2001: 9).

Pek cok insan, sosyal veya kisisel sorunlarinin daha iyi bir fiziksel
goriiniimle ¢oziilecegine inanir ve bu, 6zellikle daha fazla sosyal ve kiiltiirel
baskiya maruz kalan, onlar1 daha duyarl hale getiren ve viicut imajlarindan
daha fazla memnuniyetsizlige neden olan kadinlar i¢in gegerlidir. Bu
stireg, beden imajindan memnuniyet/doyumsuzluk degiskeninin yeme
bozukluklartyla iligkili risk faktorlerinden biri olarak kabul edildigi dikkate
alindiginda 6zellikle 6nemlidir (Fabian & Thompson, 1989: 65; Leon et
al., 1993: 442). Bu anlamda, gesitli aragtirmalar, 6zellikle kiz ¢ocuklarinda
viicut imajlarindan daha fazla memnun olmadiklarini, goriiniiglerini olumsuz
degerlendirdiklerini ve “sisman olma” veya kilo alma konusunda daha fazla
korku gosterdikleri belirlenmigtir (Cash & Henry, 1995: 20; Lameiras et
al., 2003: 27). Benzer sekilde, kadinlar bedenleri ve imajlariyla daha fazla
ilgilenirler, bedenleri hakkinda daha elestireldirler ve fiziksel goriiniimle
erkeklerden daha fazla ilgilenirler (Gomez-Peresmitré & Acosta, 2002:
222). Bununla birlikte, Latin Amerikalilar gibi diger kiiltiirlerden gelen
ergenler, estetik viicut modelinden Ispanyollara gére énemli olgiide daha
tazla etkilendiklerinden, beden memnuniyetsizligi ile kiiltiir arasindaki iligki
konusunda bir fikir birligi yoktur (Rodriguez & Cruz, 2008: 132).

Beden algisinin zaman iginde birgok degisiklige ugramasi, ozellikle bazi
tarihi donemlerde, kadin bedenine ideal bir figiir atfedilmesi, kadinlarin
beden algisinin  bozulmasina, beden memnuniyetsizliginin artmasina
neden olmugtur. Beden algisinin degisimi/bozulmas: kadinlarin beslenme
aliskanliklarint da etkilemigtir. Zayif kalma veya kilo verme {izerine
odaklanma, saglikli beslenme yerine diigiik kalorili diyetlere yonelme gibi
davranuslar ortaya ¢ikarmugtir. Bu dogrultuda aragtirmanin amaci, kadinlarin
beden algist ve viicut imajinin beslenme aligkanliklarina olan etkisini
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belirlemektir. Bu ¢alismada, kadinlarin beden algisi ve viicut imajinin farkl
yag gruplari, egitim seviyeleri, meslek gruplar1 gibi degiskenler agisindan
nasil degistigini anlamak aragtirmanin amacidir.

2. Beden Imaji, Beden Algis1 ve Viicut Imajt

Psikolojik bir fenomen olarak beden imaji kavramu, ilk olarak 1935 yilinda
Avusturyali psikiyatr Paul Ferdinand Schilder (1886-1940) tarafindan,
bireyin kendi bedeninin kendisine sundugu zihninde sahip oldugu imaj
olarak ortaya atilmistir. Psikiyatriste gore zihinde olugan beden imgesi,
gogu zaman bilingsiz olan duyular, fikirler ve duygular tarafindan kurulur.
Bu beden temsili ingas1 kiginin yagam boyunca devam etmektedir (Schilder,
1999: 2; Slade, 1994: 497).

Kadin giizelligi idealleri her ¢agda benimsenen estetik standartlara bagh
olarak degisse de aragtirmalar kadinlarin bu standartlar1 takip etmek i¢in
viicutlarini degistirmeye galigtiklarini gostermektedir (Heinberg, 1996: 28-
29). Viicut memnuniyetsizligine olan ilgi, biiyiik olgiide, bu bozukluklarin
izole semptomlarindan bu yana, Yeme Bozukluklar1 ve Beden Dismorfik
Bozuklugunun (BDB) erken teshisi igin temel olarak beden imajindaki
degisiklikleri tanimlamanin 6éneminin fark edilmesiyle motive olmustur (Di
Pietro & Silveira, 2009: 22). Conti, Frutuoso ve Gambardella’ya (2005:
493) gore sosyal faktorler, sosyokiiltiirel etkiler, medya baskis1 ve siirekli
olarak bagar1 ve mutlulukla iliskilendirilen ideal beden arayisi, ozellikle
kadin bireylerde beden imaji algisinin degismesine ve memnuniyetsizligin
olugmasina neden olmaktadir.

Beden imaji, her insanin kendi bedeniyle ilgili olarak ne diistindiigiinii,
hissettigini ve nasil algilayip davrandigini igermektedir (Cash, 1994: 1168-
1170). Bu nedenle, beden imaji, kisinin kendisi hakkinda sahip oldugu,
davranig, yetenekler veya dig goriiniig hakkindaki yargilart igeren algilari
veya referanslart olarak anlagilan benlik kavraminin bir pargasi olarak kabul
edilmektedir (Mock, 1993:154; Shavelson & Bolus, 1992:3). Kisinin
bu algilar dizisi tizerinde yaptig1 olumlu ya da olumsuz degerlendirmeler
ve trettikleri duygular, kisinin benlik saygisini belirlemektedir. Beden
imaj1; tatmin/doyumsuzluk duygularini igeren, kisinin kendi 6zelliklerinin
degerlendirilmesine dayali, kendine karsi olumlu veya olumsuz bir tutum/
his olarak degerlendirdigi anlamda benlik saygsi ile yakindan iligkilidir. Bu
iligki, zayif bir beden imajinin diigiik benlik saygst ile iligkili oldugu anlamina
gelmektedir (Otero et al., 2004: 359).

Antik ¢aglardan beri toplum, fiziksel giizellige iligkin kliseler meselesini,
sosyal aidiyet bigimlerinden biri (grup tarafindan kabul) ve ayrica diger



80 | Kadnlarm Beden Algisi ve Viicut Imajimin Yemek Segimine Etkisi

yonlerin yani sira sosyal statii, bagkalarina hayranlik duyma gibi bir farklilik
olarak ele almistir (Roberts & Muta, 2017: 17).

Beden imaji (viicut imaji) ile ilgili ¢aligmalara tiiketici davranglar
literatiirde benlik saygisi ve fiziksel gortiniimiin iyilestirilmesi olarak ele
alinmaktadir. Beden benlik imaji, kiginin aynada yansimasmi gordiigi
sey degildir; ayn1 zamanda ayna goriintiisiiniin kendisine ek olarak bagka
unsurlar tarafindan da temsil edilebilecek bir incelik ihtiyacidir (Aydinoglu
ve Krishnab, 2012: 565).

Beden imajindan memnuniyetsizlik, gergek beden ile ideal beden
arasindaki algisal farkliliklar kisinin kendi beden imaji hakkinda olumsuz bir
degerlendirme yapmasini neden olmaktadir (Dumith et al., 2012: 2500;
Fingeret et al., 2004: 208). Bu olgunun ortaya ¢ikig1 ergen popiilasyonunda
(%65,7 kadin ve %54,5 erkek) ve genglerde (%64,4) yaygindir (Alvarenga
et al., 2010: 48; Petroski et al., 2012:1071). Bilimsel literatiirde viicut
imajiyla baga ¢ikma ve kabul etmede zorluklar, fiziksel giizellik standartlarini
kargilama kaygisi, Ozellikle sosyal medya ile kaygmn iliskilendirildigi
belirlenmigtir (Iepsen & Silva, 2014: 319).

Moreno, Cervellé ve Moreno’ya (2008: 180) gore, Bati toplumunda
beden imaj1, kendimizi bagkalarina sunmak igin gok 6nemli bir arag olarak
diistiniilerek ¢ok fazla islenmektedir. Bu anlamda Ballester ve Guirado
(2003: 560), sosyal ¢evrede homojenlesen belirli giizellik degerlerine ve
ideallerine uyum saglamak zorunda kalmanin, ozellikle 11 yas ve alti kiz
gocuklarinda siirekli bir viicut degerlendirmesi durumuna gotiirdiigiini
gozlemlemis; bu da onlarin fiziksel ve psikolojik saghklarini tehdit eden
davranislar geligtirmelerine yol agmustir. Toplumlarda ve mevcut zamanda
tiziksel goriintiiniin biiyiik 6nem tagidigr kabul edilir, ancak “miikemmel
bedene” wulagmak igin mucize diyetler, kalorisiz oldugu diisiiniilen
yiyecekleri tiiketme, zayiflama kremleri, saghg ciddi gekilde tehlikeye atan
agirt kontrolsiiz egzersiz vb. gibi riskli davraniglarin sergilemesine neden
olmaktadir. Merino, Pombo ve Goddsn (2001: 539) belirttigi gibi,
genis etkiye sahip zayithk kiiltiirii, boy, kilo ile ilgili bir davranig zincirini
belirleyen bir dizi deger ve normu tetikleyebilen asir1 zayif bir viicut kligesi
olusturuyor ve yeme bozukluklarinin geligmesine yol agacak davraniglara
neden olmaktadir.

Yangzhou Universitesi tarafindan yiiriitiilen ve 1585 ortaokul 6grencisinin
orneklem olugturdugu bir ¢alismada, ortaokul oOgrencilerinin %6,37’si
kendilerini zayif, %14,89u fazla kilolu, %3,34’i ise obez olarak algiladig:
belirlenmistir (Song et al., 2023: 1065). Bir Ingiliz bankasinda tam zamanh
olarak biiro igleri, denetim ve yonetim iglerinde galigan ¢aligsanlarin ve bir
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Ingiliz {iniversitesindeki tam zamanli biiro, teknik ve akademik ¢alisanlarin
orneklem olugturdugu bir ¢aligmada ise her iki kurulugtaki kadinlarin viicut
kitle indeksi, mesleki sinif ve yag kontrol edildikten sonra bile, kendilerini,
boylara gore, ¢ok kilolu olarak algiladiklar1 bulunmugtur (Emslie et al.,
2001: 406).

Gardner’a (1996: 329) gore beden imaji boyut ve kiginin kendi viicuduna
yonelik duygu ve tutumlarini igeren davranigsal bilesen seklinde iki bilesen
igermektedir. Beden imaj1 bozuklugu, algisal, duygusal ve biligsel yonleri igerir
ve fiziksel goriiniimdeki bazi hayali veya tahmin edilen kusurlarla abartili
bir ilgi olarak tanimlanmaktadir. Bu ilgi, goriiniisiin degersizlestirilmesine,
bagkalariin fikirlerine asir1 derecede 6nem verilmesine ve kisinin buna
degmeyecegine, fiziksel goriiniimii nedeniyle sevilemeyecegine diigiinmesine
yol agmaktadir.

3. Beden Algis1 ve Yemek Secimi

Insanin yiyecek segimi, bir yandan insanin omnivor olma durumuna,
yani her geyi yiyebilme yetenegine sahip olmasina, diger yandan da bireyi bu
kararda etkileyecek diger birgok faktore dayanmaktadir. Yemek yeme eylemi,
toplum tarafindan dayatilan ve yiyecek se¢imini etkileyen kurallara gore ortaya
ctkmugtir. Bu kurallar, sembolik temsil yolu ile insanlarin 6zdeglesmesine
yardimci olan, yemegin hazirlama sekilleri, tabaklarin bir araya getirilmesi
ve yemek ritiielleri ile temsil edilmektedir. Bu iliskide, insanin her seyi yeme
yetenegi ile temsil edilen, her seyi yiyen bir canli oldugu ve yemek yeme
kararini etkileyen gesitli faktorler vardir. Bu faktorler, kisinin ne yiyecegine
diisiinmesine olanak taniyan, mevcut kaynaklar, sosyal iliskiler, gevre veya
bireysel ge¢migi kapsamaktadir (Jomori et al., 2008: 64).

Bibiloni et al. (2013: 4) tarafindan yapilan bir ¢aliyjmada ergenlerin
viicut memnuniyetsizligi ile yemek se¢imi arasindaki iliski incelenmistir.
Aragtirmada agir1 gigman erkeklerin ¢ogu viicut imajlarindan memnunken,
agirt gisman kizlarin neredeyse tamami daha ince bir viicut dilediklerini
bildirmis, asir1 sigman ergenler arasinda viicut memnuniyetsizligi ile yemek
diizenleri ve yiyecek tiiketimi iliskilendirilmigtir. Asir1 sigman kizlarin, kilo
indeksi normal olarak kabul edilen kizlara gore kahvaltiyr daha sik atladigy,
gergek kilolart hakkinda yanliy beyanda bulundugu ve ¢ikolata, tath gibi
kalori degeri yiiksek yiyeceklerden uzak durduklar: tespit edilmistir.

Amerika Birlesik Devletler’nde yapilan ve 189 kadinin Orneklem
olusturdugu bir galiymada, kadinlarin gorsel ve yazili medyaya uzun saatler
maruz kalmasinin sonucu olarak, ekranlarda idealize edilen kadin bedenin
katilimcilarda yeme bozukluklarmna (kalori sayarak beslenme, 6giin atlama ve
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tikanircasina yeme) ve beden algisinda tutarsizliklara (kendi bedenini gigman
algilama) neden oldugu bulunmustur (Hefner et al., 2014: 196).

Selanik’te ergenlerin 6rneklem olusturdugu bir ¢aliymada ise kadinlarin
daha disiik viicut agirhgini isteme olasihi@inin erkeklere gore daha fazla
oldugu, yiyecek se¢imi faktorlerinin belirgin bir etkisinin oldugu bulunmugtur
(Hassapidou & Papadopoulou, 2006:166-167).

Adinda ve Sudaryati (2021: 29) tarafindan lise 6grencilerine yonelik
gergeklestirilen bir gahiymada; kiz 6grencilerin bir kisminin kotii beslenme
aliskanliklarina sahip oldugu, 6grencilerin yetersiz beslendikleri ve kilolu olma
korkusu nedeniyle 6giin atlama egiliminde oldugu sonucuna ulagiimistir.

Mauritiuslu kiz 6grencilerin 6rneklem olusturdugu bir ¢aligmada, viicut
imajindan memnun olan kiz 6grencilerin ¢esitli yiyecek gruplarini daha fazla
titkettigi; olumsuz beden imajina sahip kiz 6grencilerin ise daha az sagliklh
yiyecek gruplarini tercih ettigi bulunmugtur (Balluck vd. (2016: 397).

Birkag istisna diginda (Elsbach, 2003; Symon ve Pritchard, 2015;
Tyler, 2011), aragtirmalar, beden algisim1 belirli mesleki baglamlarda
kimlik galigmasinin dayanak noktasi olarak nasil hizmet edebilecegini
vurgulamaktadir. Trethewey (1999), profesyonel kadinlarin galigtiklart
yerde fiziksel 6zerkligi korumak igin daha fazla viicut ¢aligmas: yaptiklarini
anlatmaktadir. Formda kalmak ve belirli bir vizyona uymak i¢in kadinlara
giiglii baski uygulayan i ortamlarinda beden algilarinin cisimlegtirdigini
aktarmaktadir.

1100bezkadin, 6nceden obezolup normalkiloyaulagan 131 kadinve hayati
boyunca hig kilolu olmamig 47 kadin (kontrol grubu) ile gergeklestirilen bir
caliymada, obez kadinlarda daha diigiik viicut memnuniyeti ve olumsuz viicut
algisina sahip oldugu, post-obez kadinlarin daha olumlu bir viicut algisina ve
memnuniyetine sahip oldugu, zayif kontrol grubundaki kadinlarin, obez ve
post-obez kadinlara kiyasla daha olumlu bir viicut algis1 ve memnuniyetine

sahip oldugu belirlenmigtir (Adami et al., 1998: 300-302).

Belgrad Universite Ogrencilerinin  6rneklem olusturdugu bir bagka
caligmada ise beden kitle indeksi (BKI) diisiik olan kiz 6grencilerin beden
kitlesini korumak igin diisiik kalorili gidalar1 tercih ettigi ve 6giin atladig1

bulunmustur (Gazibara et al., 2013: 332).

Morbid obezite tedavisi igin bekleme listesindeki hastalarin orneklem
olusturdugu bir ¢aligmada ise kadin katilimecilarin, aynalarda ve fotograflarda
kendi goriintiilerinden dolay1 diisiik 6zgiiven, zayit viicut imajindan daha
fazla mustarip oldugu, duygusal yeme nedeniyle ogiinlerdeki yiyecek
miktarlar1 hakkinda kesin bilgiye sahip olmadiklari, saglikli ve kilo verdiren
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beslenme aligkanliklar1 hakkinda bilgi sahibi olduklarini iddia etseler de, bu
bilgiyi eyleme ve degisime dontstiirmekte zorlandiklar: ortaya ¢ikmugtir
(Christiansen et al., 2012).

Fazla kilolu ve normal kilolu Malezyall kiz ¢ocuklarin beden imaji
algis1, diyet uygulamalari ve fiziksel aktivitelerini inceleyen bir aragtirmada,
orneklem grubunun viicut imajindan 6nemli dlgiide memnuniyetsiz oldugu,
daha fazla zayif olmak istedikleri, viicut agirhgindan memnuniyetsizligin
kronik diyetlere ve yeme bozukluklarina yol a¢tig1, giinliik 6giinlerinden bir
veya daha fazlasini, 6zellikle kahvaltiyr atladiklar: sonucuna ulagilmigtir (Pon
etal., 2004: 141).

IsraiPdeki bir akademik enstitiiniin lisans 6grencilerinin  6rneklem
olusturdugu bir aragtirmada ise, orneklemin yalnizca 3’tel’inin saglikli
beslenmeye dikkat ettigi, saglikli beslenmeyi siirdiirdiigiinii bildiren
ogrencilerin pozitif beden imajina ve pozitif' benlik imajina sahip olduklar
bulunmugtur (Korn et al., 2013: 3).

4. Yontem

Bu aragtirmada evren Konya, 6rneklem ise Konya ili merkez ilgelerinde
(Selguklu, Meram, Karatay) yasayan 18 yas ve {iizeri kadinlardir. Bu
caliymada bir evrene genellenecek 6rneklem sayist 384°diir. Aragtirmada
orneklem se¢imi olarak tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden kolayda
ornekleme tercih edilmistir (Cogkun vd., 2015: 139). Kolayda ornekleme,
ankete gonillii cevap veren 18 yas ve iizeri kadmnlarin 6rnekleme dahil
edilebilmesi esasina dayanmaktadir.

Anket formunu hazirlamak igin ilgili ¢aligmalar beden algisi, viicut imaji
ve yeme davraniglarina gore kategorize edilerek anket formu hazirlanmustir.
Beden algist kategorisinde beden memnuniyeti/tatminsizligi Olgiimlerine
odaklanarak Thompson et al. (2004:299) tarafindan uygulanan ‘Dig
Goriiniise Yonelik Sosyokiiltiirel Tutumlar Olgegi-3 (The Sociocultural
Attitudes Towards Appearance Scale-3 (SATAQ-3) isimli ve Dowson &
Henderson (2001: 269-270) tarafindan uygulanan ‘Viicut Sekli Anketinin
Kisa Versiyonunun Gegerliligi (The Validity of a Short Version of the Body
Shape Questionnaire) isimli ¢aligmalardaki ifadeler aragtirmaya uygun olarak
revize edilmigtir. Ocker et al. (2007:31) tarafindan uyarlanan “Yeme Tutum
Testinin Psikometrik Ozellikleri (Psychometric Properties of the Eating
Attitudes Test) isimli galiymadaki ifadeler aragtirmaya uygun olarak revize
edilmigtir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket formu hazirlanmistir.
Hazirlanan anket formu kadinlarin yemek se¢imi, beden algisi ve viicut imajt
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ile ilgili diigiincelerini ortaya ¢ikarmak amaciyla olusturulmustur. Anket
demografik ozellikler ve kadinlarin yemek se¢imi, beden algisi ve viicut
imajt ile ilgili ifadelere yer verildigi iki boliimden olugmaktadir. Yemek
segimi, beden algist ve viicut imaji ile ifadeleri igeren 13 soru 5’1 likerte
gore hazirlanmistir. Ankette yer alan ifadelere katiimcilardan beg kategoride
(hi¢ katilmiyorum, az katilmiyorum, orta katiiyorum, katiliyorum, ok
katiliyorum) cevaplari istenmigtir. Katithmcilarin anket sorularmna verdigi
cevaplar dogrultusunda elde edilen veriler istatistik paket programina
aktarilarak analize tabii tutulmustur. Olgekte yer alan 13 ifade toplam 3
boyut (yemek segimi, beden algisi, viicut imaj1) altinda toplanmugstir.

Aragtirmada kullanilan 6lgegin giivenilirlik katsayis1 chronbach a=0,873
olarak hesaplanmig ve anlamlilik diizeyi p=0,05 olarak dikkate alinmugtir.

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik
kurul izin belgesi Siirt Universitesi Etik Kurulu 26.09.2023 tarihli ve 5608
karar/say1 numarasi ile alinmustir.

4.1. Bulgular

Asagidaki tablolarda katilmcilardan alinan ifadelerin tablolar: verilmistir.

Tablo 1. Ankete Katdan Kadwmlarm Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler N %
18-23 yag arasi 31 7,8
24-29 yas arast 102 25,8
30-35 yag arasi 120 30,3
36-41 yag arasi 74 18,7
Yas 42-47 yag aras1 42 10,6
48-53 yag arast 15 3.8
54-59 yas arasi 8 2,0
60 yag ve lizeri 4 1,0
Toplam 396 100,0
Tkokul 24 6,1
Ortaokul 21 5,3
Egitim Lise 77 19,4
Durumu Lisans 205 51,8
Lisanstistii 67 16,9

Toplam 394 99.5
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Egitim 80 20,2
Emniyet/Ordu 33 8,3
Saglik sektorii 32 8,1
Caligmiyor/Ev hanimi 95 24,0
Meslek Sanat/Medya sektorii 21 5,3
Grubu Hizmet sektorii 38 9.6
Hukuk 38 9.6
i§1etmeci/Esnaf 27 6,8
Ogrenci 32 8,1
Toplam 396 100
Giinde 1 6giin 10 2.5
Giinde 2 6giin 186 47.0
Yemek Giinde 2 ara 6giin, 2 ana 6giin 70 17,7
Yeme Sikligt  Giinde 3 ana 6giin 116 29.3
Giinde 2 ara 6giin, 3 ana 6giin 14 35
Toplam 396 100

Aragtirmaya dahil edilen katilimcilarin demogratik 6zellikleri Tablo
1 de verilmistir. Katilimcilarin yag araligi incelendiginde, katilimcilarin
%30,3’i (n=120) 30-35 aras: yag araliginda, %25,8’1 (n=102) 24-29 yas
arahiginda, %18,7’si (n=74) 36-41 yas araliginda, %10,6’s1 (n=42) 42-47
yag araliginda, %7,8’1 (n=31) 18-23 yag araliginda, %3,81 (n=15) 48-53
yag araliginda, %2,0’t (n=8) 54-59 yas araliginda, %1,0’1 (n=4) ise 60 yag
ve lizerinin oldugu belirlenmistir.

Ankete katilan katilimcilarin meslek gruplari incelendiginde, katilicilarin
%24,0’0 (n=95) ev hanimi/galigmiyor, %20,2’si (n=80) egitim, %9,6’s1
(n=38) hizmet, %9,6’s1 (n=38) hukuk, %8,3’i (n=33) emniyet/ordu,
%38,1'1 (n=32) saglk, %8,1’1 (n=32) 6grenci, %6,8’1 (n=27) igletmeci/
esnaf, %5,3’i (n=21) ise sanat/medya sektoriinde oldugunu belirtmigtir.

Ankete katilan katilmcilarin  egitim  durumu incelendigi zaman,
katthimctlarin %51,81 (n=205) lisans, %19.40 (n=77) lise, %16,9’u
(n=67) lisansiistii, %6,1’1 (n=24) ilkokul, %5,3’i (n=21) ise ortaokul
mezunu oldugunu belirtmistir.

Ankete katilan katilimcilarin yemek yeme sikligi incelendigi zaman,
katihmailarin %47,0s1 (n=186) ile giinde 2 6gilin, %29,3’t (n=116)
giinde 3 ana 6giin, %17,7’si (n=70) giinde 2 ara 6giin, 2 ana 6giin, %3,5’1
(n=14) giinde 2 ara 6giin, 3 ana 6giin, %2,5’1 (n=10) ise giinde tek 6gilin
beslendigini belirtmigtir.
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Tablo 2. Avastwma Degjiskenleri igin Agiklayiwc Istatistikler

Minimum Maximum Ortalama S. Sapma Carpiklik Basiklik

Degisken Istatistik  Istatistik  Istatistik  Istatistik Istatistik S. Hata Istatistik S. Hata
Yemek 1,00 4,83 2,34 0,935 0,317 0,123 -0,755 0,245
segimi

Beden 1,00 5,00 2,99 1,121 -0,224 0,123 -0,994 0,245
algist

Viicur 1,00 4,25 2,50 0,728 0,594 0,123 -0,312 0,245
imajt

Aragtirma degiskenleri igin agiklayict istatistik bilgileri Tablo 2°de
verilmistir. Degiskenlerin normal dagilima uygunlugu carpiklik ve basiklik
katsayilar1 incelenmistir. Her ti¢ degisken igin de garpiklik ve basiklik
katsayilarinin -1 ile +1 arasinda olmasindan dolayz verilerin normal dagilima
uyduguna karar verilmistir. Verilerde ug degerlerin analizi ise boxplot
grafigi ile gorsel olarak incelenmistir. Sekil 1’de goriildiigii gibi veriler
iginde istatistiksel olarak ug deger olarak tanimlanabilecek deger olmadigt

goriilmiistiir.

Sekil 1. Avastwma Degiskenleri igin Boxplot Grafigi

Yemek secimi

Beden algisi

Vocut imaji

Tablo 3. Yos Gruplarma Gore Varyansiarm Homaojenlisji Igin Levene Testi Bulgular

Degisken Levene ist. sdl sd2 p

Yemek se¢imi 2,186 4 391 0,070
Beden algist 1,222 4 391 0,301
Viicut imaji 2,009 4 391 0,092
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Arastirma degiskenlerinin yag gruplarina gére homojen varyansa sahip
olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo 3’te
verilmistir. Yapilan test sonucunda %5 anlamlilik diizeyinde her ii¢ degisken
i¢in varyanslarin homojen olduguna karar verilmigtir. Elde edilen bulguya
gore her ti¢ degisken i¢in de yag gruplart bakimindan farklilik olup olmadig:
F istatistigiyle gruplar arasinda farklilik olmasina karar verilmesi durumunda
farkhiligin kaynagi TUKEY testiyle incelenmigtir.

Tablo 4. Yemek Segimi, Beden Algiss ve Viicut Imajs Degfiskenlerinin Yas Gruplary
Bakunmdan Incelenmesi

Degisken Yas gruplari N Ort. S. Sapma Istatistik p
Yemek 18-23 yag arasi 31 2,51 1,108 0,777* 0,540
segimi
24-29 yag arasi 102 2,30 0,885
30-35 yas arasi 120 2,29 0,902
36-41 yag aras1 74 2,30 0,909
42 yag ve lizeri 69 2,48 1,008
Total 396 2,34 0,935
Beden algist  18-23 yag arasi 31 2,64 1,207 1,073* 0,370
24-29 yag arast 102 3,04 1,097
30-35 yag arasi 120 3,07 1,204
36-41 yag arasi 74 2,92 1,049
42 yag ve tizeri 69 3,04 1,037
Total 396 2,99 1,121
Viicut imaji ~ 18-23 yag arasi 31 2,42 0,699 0,955 0,432
24-29 yas arasi 102 2,42 0,699
30-35 yag arasi 120 2,57 0,781
36-41 yas arasi 74 2,45 0,645
42 yag ve lizeri 69 2,58 0,732
Total 396 2,50 0,721

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)

Yemek se¢imi, beden algis1 ve viicut imaji degiskenlerinin yag gruplar
bakimindan incelenmesi Tablo 4’te verilmigtir. Elde edilen bulgulara gore
degiskenlerden higbirisinde yag gruplari degiskeni bakimindan istatistiksel
olarak anlamlt fark bulunamamustir.
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Tablo 5. Egitim Dur a Gore Varyanslavim Homojenligi icin Levene Testi
Bulgular:
Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek se¢imi 4,356 3 390 0,005
Beden algist 0,533 3 390 0,660
Viicut imaji 4,129 3 390 0,007

Aragtirma degiskenlerinin egitim durumuna gore homojen varyansa
sahip olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo
5te verilmigtir. Yapilan test sonucunda %5 anlamlilik diizeyinde, yemek
segimi ve viicut imaj1 degiskenleri igin varyanslarin homojen olmadigina,
beden algis1 degiskeni igin varyanslarin homojen olduguna karar verilmigtir.
Elde edilen bulgulara gore varyanslar1 homojen olan degiskenler igin
egitim durumu degiskeni bakimindan farklilik olup olmadig: F istatistigiyle
farkliigin kaynagi ise Tukey testiyle incelenmigtir. Varyanslarin homojen
olmadigr degiskenler de ise egitim durumu degiskeni bakimindan farklihik
olup olmadig1 Brown-Forsythe istatistigiyle farklihigin kaynagi ise Tamhane
T2 testiyle incelenmigtir.

Toblo 6. Yemek Secimi, Beden Algiss ve Viicut Imajr Degjigkenlerinin Egitim Durumun
Bakummdan Incelenmesi

Farkliligin

Degisken Egitim N Ort.  S. Sapma Istatistik p Nedeni
Yemek Ilk/orta okul 45 243 1,008 0,882** 0,451
segimi

Lise 77 2,33 1,057

Lisans 205 229 0,898

Lisanstistii 67 2,49 0,843

Total 394 2,35 0,935
Beden  Ilkjortaokul 45 2,89 1,079 5,112* 0,002 Ilkokul ile
algist Lise 77 2,76 1,142 Lisanstistii; Lise
Eta-kare: Lisans 205 297 1,115 ile Lisanstistii;
0,038 Lisanstisti 67 3,45 1,037 Lisans ile

Total 394 3,00 1,121 Lisanstisti

Viicut Ilk/orta okul 45 2,57 0,840 1,067** 0,364
imajt

Lise 77 2,57 0,801
Lisans 205 243 0,666
Lisanstisti 67 2,57 0,707
Total 394 2,50 0,723

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)
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Yemek segimi, beden algis1 ve viicut imaji degiskenlerinin egitim durumu
bakimindan incelenmesi Tablo 6’da verilmistir. Elde edilen bulgulara gore
sadece beden algis1 degiskeninde egitim durumu bakimindan istatistiksel
olarak anlamli fark bulunmug ve farkligin kaynaga olan gruplar tabloda
gosterilmigtir. Eta-kare istatistigine gore beden algisi {izerinde egitim
durumu degiskeninin etkisi 0,038 olarak hesaplanmugtir. Bu sonug beden
algis1 degiskenindeki degiskenligin (varyansin) %3,8 inin egitim durumu
degiskeni tarafindan agiklandigini gostermektedir.

Tablo 7. Meslek Gruplavima Give Varyanslarm Homojenlisji Igin Levene Testi

Bulgular:
Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek se¢imi 3,297 6 341 0,004
Beden algis1 3,504 6 341 0,002
Viicut imajt 4,705 6 341 0,000

Aragtirma degiskenlerinin meslek gruplarina goére homojen varyansa
sahip olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular
Tablo 7°de verilmigtir. Yapilan test sonucunda %5 anlamlilik diizeyinde, her
i¢ degiskenin de varyanslarin homojen olmadigina karar verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore degiskenlerde meslek gruplart bakimindan farklilik
olup olmadig1 Brown-Forsythe istatistigiyle farkliligin kaynagi ise Tamhane
T2 testiyle incelenmigtir.

Tablo 8. Yemek Secimi, Beden Algis ve Viicut Imajs Degfiskenlerinin Meslek

Bakunwmdan Incelenmesi
Farklihigin
Degisken Meslek N Ort.  S. Sapma Istatistik p Nedeni
Yemek Egitim 80 2,31 0,927 1,077** 0,377

se¢imi
Emniyet/Ordu 33 2,38 0,660
Saghk sektorii 32 2,40 0,929
Calismiyor/ev 95 2,12 0,973

hanimi

Hizmet sektori. 38 2,18 0,897
Hukuk 38 2,47 0,703
Ogrenci 32 226 1,087

Total 348 227 0,910
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Beden Egitim 80 3,01 1,009 9,650** 0,000 Emniyet/
algist Emniyet/Ordu 33 3,84 0,655 Ordu ile
Eta-kare: Saglik sektorii 32 281 1,173 Egitim,
0,141 Caligmiyor/ev 95 2,62 1,152 Saglik,
hanimi 38 2,93 0,951 Caligmryor/
Hizmet sektorii 38 3,53 1,081 Ev hanimu,
Hukuk 32 2,34 1,179 Hizmet
Ogrenci 348 2,95 1,131 sektorti,
Total Ogrcnci
Viicut Egitim 80 2,51 0,739 2,266** 0,038 Emniyet/
imajt Emniyet/Ordu 33 2,12 0,434 Ordu ile
Eta-kare: Saglik sektorii 32 2,64 0,654 Egitim,
0,034 Caligmiyor/ev 95 2,50 0,799 Saglik,
hanim 38 2,51 0,750 Calismryor/
Hizmet sektorii 38 2,54 0,559 Ev hanimi,
Hukuk 32 2,34 0,686 Hukuk
Ogrenci 348 247 0,711
Total

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)

Yemek segimi, beden algis1 ve vicut imaji degiskenlerinin meslek
bakimindan incelenmesi Tablo 8’da verilmistir. Elde edilen bulgulara gore
beden algist ve viicut imaj1 degiskenlerinde meslek bakimindan istatistiksel
olarak anlamli fark bulunmus ve farkligin kaynaga olan gruplar tabloda
verilmistir. Ayrica Eta-kare istatistigine gore meslek degigkenini beden
algis1 tizerinde etkisi 0,141 ve viicut imaji tizerindeki etkisi 0,034 olarak
hesaplanmugtir. Bu sonug beden algis1 degiskenindeki degiskenligin %14,1
inin ve viicut imaji degiskenindeki degigkenligin %3,4 i meslek degiskeni
tarafindan agiklandigini gostermektedir.

Tablo 9. Viicut Tipine Varyansiarm Homaojenligi Igin Levene Testi Bulgular

Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek se¢imi 1,989 3 392 0,115
Beden algist 5,355 3 392 0,001
Viicut imaji 3,432 3 392 0,017

Arastirma degiskenlerinin viicut tipine gore homojen varyansa sahip
olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo 9°da
verilmistir. Yapilan test sonucunda %5 anlamlilik diizeyinde, beden algist
ve viicut imaji degiskenleri igin varyanslarin homojen olmadigina, yemek
se¢imi degigkeni i¢in varyanslarin homojen olduguna karar verilmigtir.
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Elde edilen bulgulara gore varyanslari homojen olan degiskenler igin viicut
tipi degiskeni bakimindan farklilik olup olmadig: F istatistigiyle farkliligin
kaynagi ise Tukey testiyle incelenmistir. Varyanslarin homojen olmadigi
degiskenler de ise egitim durumu degigskeni bakimindan farklilik olup
olmadigr Brown-Forsythe istatistigiyle farklihigin kaynagi ise Tamhane T2
testiyle incelenmigtir.

Tablo 10. Yemek Segimi, Beden Algiss ve Viicut Imajs Degiskenlerinin Viicut Tipi
Bakummdan Incelenmesi

Farkliligin
Degisken  Viicut tipi N Ort.  S. Sapma Istatistik p Nedeni
Yemek Ince 107 2,09 0,909 13,822* 0,000 Ince ile
segimi Atletik 6l 1,93 0,775 Baliketli; Ince
Eta-kare: Baliketli 161 248 0,881 ile Kilolu;
0,096 Kilolu 67 2,78 0,987 Atletik ile
Total 396 2,34 0,935 Baliketli
Beden algist Ince 107 2,78 1,206 2,178** 0,091
Atletik 61 298 1,274
Baliketli 161 3,14 1,050
Kilolu 67 3,01 0,956
Total 396 2,99 1,121
Viicut imaji Ince 107 2,36 0,741 6,701** 0,000 Ince ile
Eta-kare: Atletik 61 2,25 0,566 Baliketli;
0,040 Baliketli 161 2,63 0,705 Atletik ile
Kilolu 67 2,62 0765 Kilolu;
Total 396 2,50 0,721 Atletik ile
Baliketli

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)

Yemek segimi, beden algis1 ve viicut imaji degiskenlerinin viicut tipi
bakimindan incelenmesi Tablo 10’da verilmistir. Elde edilen bulgulara
gore yemek segimi ve viicut imaji degiskenlerinde viicut tipi bakimindan
istatistiksel olarak anlamli fark bulunmusg ve farkligin kaynaga olan gruplar
tabloda verilmigtir. Ayrica Eta-kare istatistigine gore viicut tipi degiskeninin
yemek segimi lizerinde etkisi 0,096 ve viicut imaji lizerindeki etkisi 0,040
olarak hesaplanmistir. Bu sonug yemek se¢imi degiskenindeki degiskenligin
%9,6 sinin ve viicut imaj1 degigkenindeki degiskenligin %4 iiniin viicut tipi
degiskeni tarafindan agiklandigini gostermektedir.
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Tablo 11. Beslenme Alsskanlyjma Gove Varyansiarm Homojenliji Igin Levene Testi

Bulgular:
Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek segimi 3,501 4 391 0,008
Beden algist 2,255 4 391 0,063
Viicut imajt 0,951 4 391 0,435

Aragtirma degigkenlerinin beslenme aligkanligina goére homojen varyansa
sahip olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo
11°de verilmistir. Yapilan test sonucunda %5 anlamlilik diizeyinde, beden
algis1 ve viicut imaj1 degiskenleri igin varyanslarin homojen olduguna yemek
secimi degigkeni i¢in varyanslarin homojen olmadigina karar verilmistir.
Elde edilen bulgulara gore varyanslari homojen olan degiskenler igin viicut
tipi degiskeni bakimindan farklilik olup olmadig F istatistigiyle farklihigin
kaynag1 ise Tukey testiyle incelenmistir. Varyanslarin homojen olmadigt
degiskenler de ise egitim durumu degiskeni bakimindan farkliik olup
olmadigr Brown-Forsythe istatistigiyle farklihigin kaynag ise Tamhane T2

testiyle incelenmigtir.

Toblo 12. Yemek Segimi, Beden Algist ve Viicut Imajs Degiskenlerinin Beslenme
Alsskanlyjs Bakumndan Incelenmesi

Degisken Beslenme aligkanligt N Ort. S.Sapma Istatistik p
Yemek Daha az kalorili yiyecekler 65 2,59 0,837 3,493** 0,008
secimi
Eta-kare: Dengeli bir beslenme 104 2,10 0,857
0,036 planlamasi yaparak

Saglikl beslenmeyi 57 2,49 1,096

Onemsemiyorum.

Kiigiik porsiyonlar halinde her 88 2,42 0,910

seyi yiyerek

Islenmemis gidalari tercih 82 2,26 0,949

ederek

Total 396 2,34 0,935
Beden Daha az kalorili yiyecekler 65 3,50 1,023 5,273* 0,000
algist
Eta-kare: Dengeli bir beslenme 104 2,83 1,188
0,051 planlamas1 yaparak

Saglikli beslenmeyi 57 2,71 1,074

Onemsemiyorum.

Kiigiik porsiyonlar halinde her 88 3,09 1,033

seyi yiyerek
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T§lenmemi§ gidalari tercih 82 2,89 1,118

ederek

Total 396 2,99 1,121
Viicut Daha az kalorili yiyecekler 65 2,70 0,712 3,524 0,008
imajt
Eta-kare: Dengeli bir beslenme 104 2,34 0,743
0,035 planlamast yaparak

Saglikli beslenmeyi 57 2,58 0,672

onemsemiyorum.

Kiigiik porsiyonlar halinde her 88 2,58 0,759

seyi yiyerek

Islenmemis gidalari tercih 82 2,38 0,645

ederek

Total 396 2,50 0,721

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)

Yemek se¢imi, beden algisi ve viicut imaji degiskenlerinin beslenme
abigkanligi bakimindan incelenmesi Tablo 12’te verilmistir. Elde edilen
bulgulara gore her ii¢ degiskende de beslenme aligkanligi bakimindan
istatistiksel olarak anlamli fark bulunmug ve farkligin kaynaga olan gruplar
Tablo 13’te verilmigstir. Ayrica Eta-kare istatistigine gore beslenme aliskanhg:
degiskeninin yemek segimi tizerindeki etkisi 0,036, beden algis1 iizerinde
etkisi 0,051 ve viicut imaj tizerindeki etkisi 0,035 olarak hesaplanmistir.
Bu sonug yemek segimi degiskenindeki degiskenligin %3,6 sinin, beden
algis1 degiskenindeki degiskenligin %5,1 inin ve viicut imaji degiskenindeki
%3,5 degiskeni
agiklandigini gostermektedir.

degiskenligin tarafindan

inin  beslenme aligkanlig:

Tablo 13. Yemek Secimi, Beden Algist Ve Viieut Imajs Igin Coklu Karsiastwma Testi
Bulgular:

Degisken

Grup i

Grup j

Yemek segimi

Daha az kalorili yiyecekler

Dengeli bir beslenme
planlamasi yaparak

Beden algist

Daha az kalorili yiyecekler
Daha az kalorili yiyecekler

Daha az kalorili yiyecekler

Dengeli bir beslenme
planlamasi yaparak
Saghkli beslenmeyi
Onemsemiyorum.

Islenmemis gidalari tercih
ederek

Viicut imaji

Daha az kalorili yiyecekler

Daha az kalorili yiyecekler

Dengeli bir beslenme
planlamas1 yaparak

Islenmemis gidalari tercih
ederek
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Tablo 14. Olumin Diigiinmeye Give Varyansiarm Homojenlisi Igin Levene Testi

Bulgular:
Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek segimi 2,597 4 391 0,036
Beden algist 3,820 4 391 0,005
Viicut imajt 3,640 4 391 0,006

Aragtirma degiskenlerinin olumlu diigiinmeye gore homojen varyansa

sahip olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo
14’te verilmistir. Yapilan test sonucunda %5 anlamhlik diizeyinde, her iig
degiskenin de varyanslarin homojen olmadigma karar verilmistir. Elde

edilen bulgulara gore degiskenlerde olumlu diigiinme bakimindan farklilik
olup olmadig1 Brown-Forsythe istatistigiyle farkliligin kaynag: ise Tamhane

T2 testiyle incelenmigtir.

Toblo 15. Yemek Segimi, Beden Algiss ve Viicut Imajs Degiskenlerinin Olumin
Diigiinme Bakunndan Incelenmesi

Farkliligin

Degisken Olumlu diigiinme N Ort.  S.Sapma Istatistik p Nedeni
Yemek Hig olumlu degil 34 2,79 1,058 5,660** 0,000 Cok olumlu
se¢imi Az olumlu 54 2,63 0,994 ile hi¢ olumlu
Eta-kare: Orta diizeyde 99 2,39 0,841 degil; Cok
0,057 olumlu 144 225 0,939 olumlu ile az

Olumlu 65 2,01 0,797 olumlu; Cok

Cok olumlu 396 2,34 0,935 olumlu ile

Total orta diizeyde

olumlu

Beden Hig olumlu degil 34 2,79 1,188 1,449** 0,218
algist

Az olumlu 54 3,18 0,974

Orta diizeyde 99 3,03 0,985

olumu

Olumlu 144 287 1,193

Cok olumlu 65 3,16 1,211

Total 396 2,99 1,121
Viicut Hig olumlu degil 34 2,19 0,683 2,275%* 0,062
imajt

Az olumlu 54 2,63 0,827

Orta diizeyde 99 2,53 0,717

olumu

Olumlu 144 253 0,726

Cok olumlu 65 243 0,604

Total 396 2,50 0,721

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistiji)
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Yemek segimi, beden algis1 ve viicut imaji degiskenlerinin olumlu diigiinme
bakimindan incelenmesi Tablo 15°’te verilmistir. Elde edilen bulgulara gore
sadece yemek segimi degigkeninde olumlu diisiinme aligkanligr bakimindan
istatistiksel olarak anlamli fark bulunmug ve farkhigin kaynaga olan gruplar
tabloda verilmistir. Ayrica Eta-kare istatistigine gore olumlu diigiinme
degiskeninin yemek segimi iizerindeki etkisi 0,057 olarak hesaplanmustir.
Bu sonug yemek se¢imi degiskenindeki degiskenligin %5,7 sinin olumlu
diisiinme degiskeni tarafindan agiklandigini gostermektedir.

Tablo 16. Olumsuz Diisiinmenin Yeme Alwskanlyjma Etkisine Gove Varyanslarm
Homaojenligji Igin Levene Testi Bulgularm

Levene ist. dfl df2 Sig.
Yemek se¢imi 3,978 4 391 0,004
Beden algist 5,591 4 391 0,000
Viicut imajt 6,339 4 391 0,000

Arastirma degiskenlerinin yeme aligkanligina gére homojen varyansa
sahip olup olmadiklar1 Levene testi ile incelenerek elde edilen bulgular Tablo
16°da verilmistir. Yapilan test sonucunda %5 anlamhlik diizeyinde, her iig
degiskenin de varyanslarin homojen olmadigina karar verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore degiskenlerde yeme siklig1 bakimindan farkhlik olup
olmadig1 Brown-Forsythe istatistigiyle farklihigin kaynagi ise Tamhane T2
testiyle incelenmistir.

Tablo 17. Anket Boyutlarmn Olumsuz Diisiinmenin Yeme Alwskanlyjma Etkisine

Give Incelenmesi
Degisken Yeme aligkanligi N Ort. S.Sapma Istatistik p
Yemek se¢imi i§tah1m azalir, yemek 83 245 0,888 7,456** 0,000
yemek istemem.
Eta-kare: Daha fazla yerim 65 2,63 0,986

0,073

Standart yeme planima 60 2,65 1,068
bagl kalamam, 6giin

atlarim veya kendimi ag

brrakirim.

Daha kiigiik porsiyonlar 46 2,28 0,783
yiyerek 6giin atlamamaya

caligirim

Standart yeme planima 142 2,04 0,833
bagli kalmaya caligirim.

Total 396 2,34 0,935
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Beden algist i§tah1m azalir, yemek 83 3,19 1,135 4,045** 0,003
yemek istemem.
Eta-kare: Daha fazla yerim 65 2,86 1,159
0,036
Standart yeme planima 60 3,28 0,999
bagli kalamam, 6giin
atlarim veya kendimi ag
birakirim.
Daha kiigiik porsiyonlar 46 3,16 0,757
yiyerek 6giin atlamamaya
caligirim
Standart yeme planima 142 2,77 1,198
bagli kalmaya galigirim.
Total 396 2,99 1,121
Viicut imaj1 i§tah1m azalir, yemek 83 2,58 0,757 19,559** 0,000
yemek istemem.
Eta-kare: Daha fazla yerim 65 243 0,730
0,179
Standart yeme planima 60 3,12 0,688
bagl kalamam, 6giin
atlarim veya kendimi ag
birakirim.
Daha kiigiik porsiyonlar 46 2,56 0,677
yiyerek 6giin atlamamaya
caligirim
Standart yeme planima 142 2,20 0,526
bagli kalmaya caligirim.
Total 396 2,50 0,721

(*: F istatistigi, **: Brown-Forsythe istatistigi)

Yemek segimi, beden algis1 ve viicut imaji degigkenlerinin yeme aligkanlig:
bakimindan incelenmesi Tablo 17°de verilmistir. Elde edilen bulgulara gore
her {i¢ degiskende de beslenme aligkanligi bakimindan istatistiksel olarak
anlaml fark bulunmug ve farkligin kaynaga olan gruplar Tablo 18de
verilmistir. Ayrica Eta-kare istatistigine gore yeme aliskanlig: degiskeninin
yemek se¢imi tizerindeki etkisi 0,073, beden algisi tizerinde etkisi 0,036 ve
viicut imaj1 tizerindeki etkisi 0,179 olarak hesaplanmugtir. Bu sonug yemek
segimi degiskenindeki degiskenligin %7,3 tiniin, beden algis1 degiskenindeki
degiskenligin %3,6’s1m1 ve viicut imaji degiskenindeki degiskenligin %17,9

unun yeme aligkanligr degiskeni tarafindan agiklandigini gostermektedir.
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Toblo 18. Yemek Segimi, Beden Algist ve Viieut Imajs Iein Coklu Karsilasturma Testi
Bulgular:

Degisken

Grup 1

Grup 2

Yemek segimi

Istahim azalir, yemek yemek
istemem.

Daha fazla yerim

Standart yeme planima bagl
kalamam, 6giin atlarim veya
kendimi ag birakirim.

Standart yeme planima bagh
kalmaya galigirim.

Standart yeme planima bagl
kalmaya galigirim.

Standart yeme planima bagl
kalmaya galigirim.

Beden algist

Standart yeme planima bagh
kalamam, 6giin atlarim veya
kendimi a¢ birakirim.

Standart yeme planima baglh
kalmaya ¢aligirim.

Viicut imaji

Standart yeme planima bagl
kalamam, 6giin atlarim veya
kendimi a¢ birakirim.

Standart yeme planima bagl
kalamam, 6giin atlarim veya
kendimi a¢ birakirim.

Standart yeme planima bagl
kalamam, 6giin atlarim veya

Istahim azalir, yemek yemek
istemem.

Dabha fazla yerim

Dabha kiigiik porsiyonlar yiyerek

ogiin atlamamaya galigirim

kendimi a¢ birakirim.

Daha kiigiik porsiyonlar yiyerek

ogiin atlamamaya ¢aligirim

kalmaya galigirim.

Standart yeme planima bagl

Toblo 19. Yemek Secimi, Beden Algist ve Viiceut Imaji Degiskenleri Igin Kovelasyon
Katsayis: Bulgular:

Yemek segimi Beden algist

Viicut imaj1

Yemek se¢imi Korelasyon katsayisi 1 587 466"
p 0,000 0,000
Beden algist Korelasyon katsayist 587 1 527
p 0,000 0,000
Viicut imaj1 Korelasyon katsayis1 ~ ,466" 527" 1
p 0,000 0,000

Yemek se¢imi, beden algis1 ve viicut imaji degiskenleri igin korelasyon

katsayis1 bulgular1 Tablo 19°da verilmigtir. Yapilan analize gore her iig

degisken arasindaki iligki istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. korelasyon

katsayisina gore degerlendirildiginde en yiiksek iligki yemek se¢imi ile beden

algis1 arasinda, en diigiik iligki ise yemek se¢imi ile viicut imaj1 arasindadir.



98 | Kadmlarn Beden Algist ve Viieut Imajmn Yemek Segimine Etkeisi

Toblo 20. Beden Algist ve Viicut Tmajmm Yemek Secimi Uzervindeki Etkisi Igin
Regresyon Analizi Bulgular:

Standard regresyon

Regresyon katsayilari Katsayilart t p
Sabit 0,460 3,313 0,001
Beden algst 0,394 0,472 10,093 0,000
Viicut imajt 0,282 0,218 4,654 0,000
R R kare Diizeltilmig R kare F p
0,615 0,379 0,375 119,689 ,000

Beden algis1 ve viicut imajiin Yemek segimi iizerindeki etkisi igin
regresyon analizi bulgulart Tablo 20°de verilmigtir. Yapilan F testine gore
model istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Beden algis1 ve viicut
imaji degiskenlerinin her ikisinin de yemek segimi iizerinde pozitif yonlii
ve istatistiksel olarak anlamli etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Standart
regresyon katsayis1 tahminine gore beden algisindaki 1 birim artisin yemek
segiminde 0,472 birim iyilegmeye, viicut imajindaki 1 birim artigin ise
yemek segiminde 0,218 birim iyilesmeye kaynaklik etmesi beklenmektedir.
Regresyon katsayilarinin anlamliligi igin elde edilen t istatistigine gore yemek
se¢imi iizerinde beden algisinin etkisinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
Regresyon modeli igin elde edilen diizeltilmig R-kare degerine gore yemek
segimi degiskenindeki degigkenligin %37,5’i model araciligiyla beden algist
ve viicut imaji degiskenleri tarafindan agiklanmaktadir.

5. Sonug

Bu ¢alisma, Konya ilinin merkez ilgeleri olan Selguklu, Meram ve
Karatay’da yagsayan 18 yag ve lizeri kadinlarin beden algis1 ve viicut imajini
yemek segimine etkisini belirlemek amaciyla yapilmugtir.

Cabymanin amac1 dogrultusunda yapilan korelasyon ve regresyon
sonuglart Tablo 19 ve Tablo 20°de verilmistir. En yiiksek korelasyon
katsayis1 yemek se¢imi ile beden algis1 arasinda bulunmustur. Bu, kadinlarin
yemek segimlerinin, kendi beden algilariyla iliskili oldugunu gostermektedir.
Korelasyon sonucu, beden algisi olumlu ve toplumdaki ideallegtirilmig
kadin bedeni standardiyla ilgili baskiyr hissetmeyen bir kadinin, yeme
aligkanliklarini saglikl bir sekilde dengeleyebilecegi ve kendilerine uygun olan
besinleri segme egiliminde olabilecegi seklinde yorumlanmuistir. Dolayisiyla,
kadinlarin beden algilar1 ve toplumdaki beden standartlari ile kadinlarin
yemek se¢imi boyutu arasindaki iliskiyi agik¢a yansitmaktadir.

En disiik korelasyon katsayist yemek se¢imi ile viicut imaji arasinda
bulunmugtur. Yemek se¢imi boyutu ile viicut imaji boyutu arasindaki
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iligkinin beden algis1 boyutuna gore daha zayif oldugu belirlenmistir. Bu,
kadinlarin yeme aliskanliklarini ve yemek se¢imlerini daha ¢ok dis etkenlerle
iliskilendirdigini ve toplumsal beklentilerin bu segimler iizerinde daha fazla
etkisi oldugunu gosterirken, viicut imajinin daha gok kisisel diigiinceler
ve duygularla iligkilendirilmig olabilecegini gostermektedir. Bu sonug,
kadinlarin yeme aligkanhiklarin1 ve yemek segimlerini digsal etkenlere,
ozellikle toplumun idealize ettigi beden standartlarina gore sekillendirdigini,
ancak viicut imajlarin1 daha ok kigisel deneyimler ve algilar dogrultusunda
degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir.

Verilen sonuglara dayanarak, beden algis1 ve viicut imajindaki olumlu
diigiincelerin - kadinlarin - yemek segimlerinde daha saglikli ve daha
kontrollii tercihler yapabilecegi seklinde yorumlanmistir. Ayrica, regresyon
katsayilarinin anlamliligina gore, beden algisinin yemek segimi tizerindeki
etkisinin viicut imajindan daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu, beden
algisinin kadinlarin yeme tercihlerini belirlemede daha biiyiik bir rol
oynadigini gostermektedir. Bu bulgular, yemek se¢imi, beden algis1 ve viicut
imaj1 arasinda karmagik bir iliskinin oldugunu ve bu faktorlerin birbirini
etkiledigini gostermektedir. Bu iligkilerin daha iyi anlagilmasi, bireylerin
saglikli beslenme davraniglarini gelistirmelerine ve olumlu bir beden imaji
olugturmalarina yardimci olabilir.

Bu sonuglar, saglikli beslenme aligkanliklarinin sadece fiziksel saglik
tizerinde degil, ayn1 zamanda psikolojik ve duygusal iyilik hali iizerinde de
olumlu bir etkisi oldugunu vurgulamaktadir. Toplumun idealize ettigi beden
standartlarinin gergek¢i olmadigini ve herkesin farkli oldugunu kabul etmek
onemlidir. Bu bilingle, toplumsal baskiya kargi daha direngli olunabilir.
Kendini kabul etmek ve sevmek, olumlu bir beden imajin1 destekleyebilir.
Her beden tipinin degerli oldugunu kabul etmek ve kendini siirekli elegtirmek
yerine, kisinin bedenini takdir etmesi 6nemlidir. Bu Onerilerin kadinlarin
beden algis1 ve viicut imajini giiglendirmeye yonelik etkili bir strateji olmasi
ve ¢aligma bulgularinin, gelecekteki beslenme danigmanlig: ve viicut pozitiflik
caligmalar1 igin 6nemli bir referans noktasi olmast beklenmektedir.
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Bolum 5

Alternatif Gida Olarak Yenilebilir Boceklerin
Swot Analizi Yontemiyle Degerlendirilmesi

Giilsiin Duran!

Ozet

Gelecekteki gida tiiketim gereksinimlerini kargilamak igin var olan gida
kaynaklarina maliyeti diigiik uygun alternatifler bulmak ©nemlidir. Son
zamanlarda yenilebilir boceklere alternatif gida kaynagi olarak bir ilgi artig1
oldugu soylenebilir. Ozellikle de gevresel ve besinsel avantajlari nedeniyle
farkli iilkeler tarafindan aragtirilmaktadir. Bu nedenle bu galiymada yenilebilir
boceklerin giiglii ve zayif yonleri, dogabilecek tehdit ve firsatlar detayh
sekilde karsilagtirilarak gelecege yonelik gida potansiyelinin degerlendirilmesi
amaglanmugtir.  Yenilebilir boceklere yonelik bu  ¢aliymanin, literatiire
yonelik 6zgiin ve anlamli bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayrica
gelecekte alternatif gida olma potansiyeli arastirilan yenilebilir boceklere
yonelik caligmalar, yemek iireticisi igletmelerin yemek iiretme, gesitlendirme
ve mutfakta gida kaynag: olarak kullanma politikalar1 igin olduk¢a 6nemli
olabilir.

1. GIRIS

Giiniimiizde 8,2 milyar olan diinya niifusunun 2030 yilinda 8,6
milyar, 2050 yilinda 9,8 milyar ve 2100 yilinda ise 11,2 milyara ulagacag:
ongoriilmektedir (Mahanta vd., 2023). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
yenilebilir bocekleri giinliik alinmasi gereken mineral ve vitamin igerigini
kargilamaya yardimcr 6zellikte bir kaynak olarak gormektedir (Ordonez-
Araque ve Egas-Montenegro, 2021). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EESA), 2015/2283 sayili yonetmeliginde de belirtildigi tizere, 1 Ocak 2018
tarihinden itibaren yenilebilir boceklerin yeni bir gida olarak tiiketilmesi

onaylanmustir (Candogan ve Ozdemir, 2021). Diinya genelinde geleneksel
besinlerinin bir pargasi olarak iki milyardan fazla insan yenilebilir bocekleri

1 Doktora ogrencisi, Necmettin ~ Erbakan  Universtesi, gulsunduran88@gmail.com,
ORCID:0000-0002-0179-5154
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titketmektedir (Adegboye vd, 2021; Liceaga, 2022). Yenilebilir boceklerle
beslenen farkli {ilkelerde farkli insanlar bulunurken Bati iilkelerinde
yenilebilir bocekleri tiiketmek yaygin degildir (Boukid, Sogari ve Rosell,
2023). Insanlarin yerlesim yerlerine gore de tiiketilen bocek tiirleri farklilik
gostermektedir. Diinya c¢apinda diizenli olarak yiiz milyonlarca insanin
bocek tiiketiyor olabilecegi ongoriilmektedir (Van Huis vd., 2022).

Yenilebilir boceklerin  kabuliinde en etkili faktorler olarak tiksinti,
neofobi, ilgi ve bilgi eksikligi goriilmektedir (Van Huis ve Rumpold,
2023). Yenilebilir boceklerin gida olarak kullanilmasinin yaninda terapotik
(tedaviye yardimcr olan) bir deger tagidigr ifade edilmektedir (Loko vd.,
2019). Boceklerin ve bocek igerikli tirtinlerin tedavi amaciyla kullanilmasi
entomoterapi olarak adlandirilmaktadir (Costa-Neto, 2005; Dev vd.,
2020). Ayrica yenilebilir boceklerin igerdigi proteinin anti-diyabetik ve anti-
obezite niteligi tagidig bildirilmistir (Matheswaran vd., 2020). Yenilebilir
boceklerin XVII. yiizyilda birgok hastalig: iyilestirici giice sahip olduguna
inanimaktadir. Ayrica boceklerden bazilari romatizma, anemi (6giitiilmiis
hamam bocegi), epilepsi, kulak agris1 (kulagakagan bocegi), gibi hastaliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir (Costa-Neto, 2005; Matheswaran vd., 2020 ).

Mevcut ve gelecekteki beslenme  gereksinimlerinin  kargilanabilmesi
i¢cin mevcut gida tretim sistemlerinin degerlendirilmesi ve gida iiretimine
yonelik yenilik¢i yontemlerin olugturulmasi gerekmektedir (Van Huis vd,
2021; Albrektsen vd., 2022). Entomofaji, niifus artigindan kaynaklanan
dretim krizini, agirt et tiiketiminin olumsuz saghk etkilerini ve gida tedarik
zincirinin gevresel zararlarini azaltmada etkili olabilir (Kroger vd., 2022,

Raheem vd., 2018).

Yenilebilir bocekler konusuna bir ilgi artis1 oldugu soylenebilir. Bu ilgi
artigindaki temel faktoriin mevcut gida kaynaklarina alternatif bir gida
kaynag olarak gortilmesi etkili olmaktadir (Duran ve Bilim, 2024). Diinyada
yenilebilir boceklere yonelik ¢aligmalarin ¢ok az olmasi ve Tiirkiye’de bu
konuya yonelik SWOT analizi galigmalarinin olmamasi, bu ¢aligmanin
oldukga 6zgiin oldugunu gostermektedir. Caligmanin, yenilebilir boceklerin
potansiyelinin belirlenmesi ve kargilagilabilecek zorluklarr anlamada bir temel
tegkil edecegi diigtiniilmektedir.

SWOT analizi bir sektoriin, faaliyetin, igletmenin giiglii ve zayif yonlerini
degerlendirmek, dig ortamdan kaynaklanabilecek potansiyel firsat ve tehditleri
belirlemek i¢in kullanilan bir tekniktir (Ongun vd., 2016). Ayrica SWOT
analizi, mevcut hatalarin tespitine ve diizeltilmesine olanak saglayan bir arag
olmaktadir (Yesiltag vd., 2009: 252). SWOT analizi literatiir taramasi sonucu
elde edilen bulgular tizerine yapilmistir. Yenilebilir boceklerin alternatif ya
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da mevcut gida kaynaklarina gore giiglii ve zayif yonlerini bilmek, yenilebilir
boceklerin kullaniminda dogabilecek tehdit ve firsatlart belirlemek, yemek
tiretimi yapan igletmelere katki saglamasi agisindan 6nemlidir.

2. KAVRAMLAR VE LITERATUR

Yenilebilir  bocekler alternatif gida kaynaklarindan  biri  olarak
goriilmektedir (Pal & Roy, 2014). Diinyada yenilebilir boceklerin yaklagik 2
bin tiirii ¢ig veya iglenmis formlarda beslenmeye dahil edilmektedir (Wendin,
Olsson ve Langton, 2019). Boceklerin gida olarak tiiketilmesi entomophayy
olarak da ifade edilmektedir. Entomo ve phagein kelimelerinden tiiretilen bir
kavramdir (Pal & Roy, 2014). Diinya ¢apinda en fazla tiiketilen bocek tiirleri
blattoden, coleoptera, diptera, hemiptera, hymenoptern, lepidoptera, odonata
ve orthoptera olarak ifade edilmektedir (Boukid, Sogari ve Rosell, 2023).
Bocekler yagam dongtilerinin farkli agamalarinda (yumurtalar, larvalar,
pupa ve yetigkinler) yenilebilir (Chinarak, Chaijan ve Panpipat, 2020).
Gortiniimleri, tatlar1 ve dokulart yagsam evrelerinden etkilenebilmektedir
(Tuccillo vd.,2020). Ornegin, boceklerin larva ve pupalarinda yag ve enerji
daha yiiksek olabilmektedir (Koufimskd ve Adamkova, 2016). Yenilebilir
bocekler bakir, demir, magnezyum, mangan, fosfor, selenyum ve ¢inko
bakimindan zengindir. Ayni zamanda riboflavin (B2), pantotenik asit (B5),
folik asit (B9) ve biyotin (B7) igerikli vitaminler bakimindan zengin bir gida
kaynagidir (Ordonez-Araque ve Egas-Montenegro, 2021). Giiniimiizde
ticari olarak iiretimi yapilan bocekler kriket, bal arisi, evcil ipekbocegi, mopan
tirtil, Afrika palmiye biti ve sar1 un kurdu olarak belirtilmektedir (Tang vd.,
2019). Yenilebilir bocekler geleneksel olarak tiiketilen iilkelerde genellikle
kurutulmusg ve/veya ogiitiilmiig halde satilmaktadir. Ancak bu boceklerin un,
kurutulmug larva, pupa ve biitiin hali de bulunabilmektedir. Giiniimiizde ise
cesitli gidalar (protein bar, ekmek, kraker, cips, un, et alternatifi, makarna
vb.), icecekler (alkolsiiz igecek, bira, siit vb.) ve sekerler (¢ikolata, dondurma,
kurabiye vb.) gibi farkli formlarda pazarlanabilmektedir (Ponce-Reyes ve
Lessard, 2021).

Hartmann & ark. (2015) ¢alismalarinda, gida neofobisinin tiiketicilerin
bocek yemeye istekliligi tizerindeki etkisini incelemeyi amaglamiglardir.
Caliymanin verileri Almanya’daki 502 yetiskinden ve Cin’deki 443
yetiskinden elde edilmistir. Katilimcilarin bocek bazli iglenmis yiyecek
olarak circir unu bazl kurabiyeler ve islem gormemis circir boceklerini yeme
istekliligi degerlendirilmigtir. Caliygmada hem Cin hem de Almanya’dan
katilmcilar tercih edildigi i¢in galigma, kiiltiirler aras bir kargilagtirma niteligi
tagimaktadir. Caliyma sonucunda Cinliler’in, Almanlar’a kiyasla tiim bocek
bazli yiyecekleri tat, besin degeri, aginalik ve sosyal kabul agisindan daha
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olumlu degerlendirdigi belirtilmektedir. Ayrica, test edilen gida triinlerini
yemeye daha fazla istekli olduklari belirtilmektedir. Tlaveten islenmis ve
islenmemis gida derecelendirmeleri arasinda higbir fark gézlenmemektedir.
Almanlarin iglenmemig gidalara kiyasla iglenmis bocek bazli gidalart yemeye
daha fazla istekli olduklar1 belirtilmektedir. Ayrica gida neofobisinin bocek
yeme istegi tizerindeki etkisinin her iki tilkede de esit derecede yiiksek oldugu
ifade edilmektedir.

Verbeke (2015) ¢aligmasinda, Bati toplumunda tiiketicilerin et yerine
bocekleri benimsemeye hazir olup olmadigint aragtirmistir. Kesitsel veriler,
web tabanli bir anket kullamilarak Aralik 2013’te Belgika’min Flanders
kentindeki 368 et tiiketicisinin temsili bir Orneginden toplanmistir.
Katilmcilar, yas ve bolgesel dagilimin yani sira belirli dahil etme kriterleri
dikkate aliarak bir gevrim igi erisim panelinden rastgele segilmistir.
Caligmaya higbir vejetaryen veya vegan tiiketici dahil edilmemigtir. Caligma
sonuglarina gore erkeklerin bocekleri benimseme olasiligi bayanlardan 2,17
kat daha fazla gortinmektedir. Et almini azaltmay1 planlayan tiiketicilerin
bocekleri benimseme olasiligr 4,51 kat daha fazla goriinmektedir. Gida
neofobisinin ve aginaliginin 6nemli etkileri oldugu vurgulanmaktadir. Etin
saglikli olduguna inanmak ve et tadina odaklanmak, bocekleri benimsemeye
hazirlig1 azaltmaktadr.

Lee & ark. (2022) ¢alismalarinda tenebrio molitin, allomyrina dichotoma
ve protaetia brevitarsis seulensis'ten ekstrakte edilen yaglarin fizikokimyasal
ozelliklerini ~ degerlendirmeyi ve aroma modellerini analiz etmeyi
amaglamiglardir. Verilerin istatistiksel olarak analizinde SPSS Statistics 20
yazilimindan faydalanilmugtir. Tukey’s Range Testi ile tek yonli varyans
analizi yapilmistir. Yapilan inceleme sonucunda tenebrio molitér yaginin
ekstrakt verimi ve protaetia brevitarsis seulensis yag1 peroksit seviyelerinin
diger yaglardan daha yiiksek oldugu bulgusuna erigilmigtir. Sonug olarak
elde edilen bulgularin gida kullanimini artirmak igin yeni yenilebilir bécek
yaglar1 gelistirmede etkili olabilecegi vurgulanmustir.

Schouteten & ark., (2016) ¢ahiymalarinda, piyasada bulunan bocek
bazli, bitki bazli ve et bazli burgerlerin duygusal ve duyusal profilini
begeni, algilanan kalite ve besleyicilik 6zellikleri agisindan incelemeyi
amaglamuglardir. Caliymada katilmeilara yiyecekleri deneyimlemeden 6nce
bilgi verilmis ve kor tadim yaptirilmigtir. Kor tadimin etkisini degerlendirmek
i¢in iki oturuma ayrilan bu deneye toplamda 97 geng yetiskin katilmistir.
Caliymanin sonucunda, bocek burgerin genel begenisinin bitki bazli burger
begenisiyle kargilagtirilabilir olmasina ragmen duyusal kalitesini iyilestirmek
i¢in daha fazla iiriin gelistirilmesi gerektigi ifade edilmektedir. Ayrica igerik
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bilgilerinin bilingli duygusal profil olugturma tizerinde sinurl etkisi oldugu
belirtilmektedir. Bilginin, bocek burgerin daha yiiksek kabul gormesini ve
saghkli algilanmasini sagladig belirtilmektedir.

Megido & ark. (2016) entomofaji algis1 ve hedonik duygulari incelemeyi
hedefledikleri ¢aligmalarinda, bocek temelli hibrit burgerlerin duyusal begeni
diizeyini degerlendirmiglerdir. Caliymada burgerler sigir eti, mercimek,
un kurdu ve sigir eti, un kurdu ve mercimek olmak iizere dort konseptle
sinirl tutulmaktadir. Katihimeilarin dort burgeri begenisi, algist ve hedonik
duygular1 bir anket ile degerlendirilmistir. Caligma sonucunda, yenilebilir
boceklerle ilgili onceki bilgi ve deneyimlerin burger degerlendirmesini
etkiledigi belirtilmektedir. Cinsiyet, katilimcilarin genel olarak burgerleri
sevmesini ve ayni zamanda burgerin goriiniigiinii ve tadini etkileyen bir unsur
olarak belirtilmektedir. Kadimnlar agik¢a biftek burger goriiniimiini tercih
ederken erkekler dana eti ve bocek bazli burgerlerin goriiniimiini tercih
etmektedir. Erkekler, hamburger goriiniimiinden daha az etkilendikleri igin
kadinlardan daha az neofobik gortinmektedir.

Tan, Berg & Stieger (2016) ¢aligmalarinda, tiriin hazirlama, aginalik ve
bireysel ozelliklerin (gida neofobisi gibi) tiiketicilerin boceklerle yapilan
gidalara bakigini nasil etkiledigini incelemeyi amaglamiglardir. Hollandal
986 tiiketici, sekiz un kurdu {irtin gorselini {irtin uygunlugu, beklenen
duyusal begeni, satin alma istegi, deneme istegi olmak iizere dort kabul
edilebilirlik olgiitii ile degerlendirmistir. Un kurdu iiriinleri, un kurdu
gortintirligii (goriiniir/gortinmez), tagtyict irtiniin tadi (tuzlu/tath) ve
tagryicl iiriiniin mengei (Batili/Asyali) olmak tizere 3 faktore gore sistematik
olarak gesitlendirilmistir. Caligma kapsaminda Pearson’un Carpim Momenti,
Dogrusal Regresyonlar ve Anova analizlerinden faydalamilmistir. Caligma
sonucunda, un kurtlarin gida olarak uygunlugu, kabul edilebilirligi giiglii
bir gekilde etkiledigi belirtilmektedir. Ayrica, uygun iiriin tasariminin kabul
edilebilirligi giiglii bir sekilde artirabilecegi vurgulanmaktadir. Tlaveten,
tat aginalig1 ve bireysel oOzelliklerin esas olarak deneme istegini etkiledigi
belirtilmektedir.

Tan & ark. (2016) caliymalarinda, tada maruz kalmanin duyusal
begeni ve gida uygunlugu seviyeleri lizerindeki etkisini ve bunlarin sira
dis1 yeni yiyecekleri yemeye istekli olma tizerindeki etkilerini incelemeyi
amaglamiglardir. Ayrica ¢aligmada, gida neofobisinin ve cinsiyetin etkilerini
incelemeyi amaglamiglardir. Caligma kapsaminda Hollanda’da ii¢ yenilebilir
hayvan tiirii (kuzu beyni, kurbaga eti, un kurdu) tercih edilmistir. Mevcut
103 Hollandali katilimci, yalmzca sigir eti veya sigir eti ve sira digt yeni
bilegenlerin bir kombinasyonunu igerecek sekilde etiketlenmis sigir eti
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bazli burger koftelerinin hedonik degerlendirmelerini (duyusal begeni)
gergeklestirmektedir. Caligma sonucunda, aligilmadik yeni yiyecekleri yeme
isteginde duyusal begeni ve yiyecek uygunlugunun roliine dair yeni gortisler
oldugu ve yaygin olarak tiiketilmedikleri kiiltiirlere girigleri {izerindeki
etkilerinin tartigilabilir oldugu belirtilmektedir. Tlaveten bir yiyecegi tattiktan
sonra duyusal begeninin, bir yiyecegin tiiketim igin algilanan uygunlugunu
gelistirmekte oldugu; ancak kiiltiirel olarak uygun olmayan yiyecekler s6z
konusu oldugunda, yiyecegin kabulii i¢in yetersiz kaldig belirtilmektedir.

Verneau & ark. (2016) galigmalarinda, insanlarin bocek bazl yiyecekleri
yemeye istekli olmalarini iletisim yoluyla tegvik etme olasiigini incelemeyi
amaglamiglardir. Ayrica bocek yemenin bireysel ve toplumsal faydalarina
dayali mesajlar1 incelenmigtir. Caligma, yemek kiiltiirli agisindan farklr iki
Avrupa iilkesinde (Danimarka ve Italya) vyiiriitiilmiistiir. Deneye toplam
282 iiniversite dgrencisi katilmigtir. Orneklemin yarist Danimarka’da (65
kadin), 141 denegin diger yaris1 (74 kadin) ise Italya’da toplanmustir.
Caliyma sonucunda, iletisimin niyet ve davramg iizerinde etkisi oldugu
bildirilmektedir. Tletisim etkisinin ulus, cinsiyet ve konuyla ilgili 6nceki
bilgiler arasinda anlamli oldugu belirtilmektedir.

Alemu & ark. (2017) caliymalarinda, tiiketicilerin termit bazli gida
driinleri tercihlerine iliskin bilgi edinmeyi amaglamiglardir. Bu makalenin
yeni bir ozelligi, tiiketici tutumlarinin termit bazh gida tirtinleri tercihleri
tizerindeki birlegik etkilerini aragtirmaktir. Caligma sonucunda tiiketicilerin
besin degeri yiiksek ve ozellikle yetkililer tarafindan tavsiye edildiginde
termit bazhi gida iriinlerini tercih ettigi belirtilmektedir. Ayrica olumlu
tavsiyelerin iglenmig termit bazl gida tirtinleri igin 6zellikle 6nemli oldugunu
ve tiiketicilerin bu tiir tirlinleri yerel pazarlardan ziyade kiosklardan (biife)
veya stipermarketlerden satin almayi tercih ettigi belirtilmektedir.

Menozzi & ark. (2017) galigmalarinda, bocek unu igeren yeni gida
triinlerini yeme niyetini ve davranigini 6l¢gmeyi hedeflemislerdir. Calismada
geleneksel kurabiyelerin yerine protein bakimindan zenginlestirilmis bir
ikame olarak yenebilir boceklerden (kriket ununun %10u) bir bilesen igeren
cikolatali kurabiye tercih edilmektedir. Caliyma sonucunda bocek bazh
yiyecekleri yemenin ana yordayicisinin niyet oldugu belirtilmektedir. Ayrica
bocek bazl bir gida iiriinii yemenin saglik ve gevre lizerinde olumlu etkileri
olduguna dair inanglarin tutum ve niyet {izerinde 6nemli 6lgiide etkili oldugu
belirtilmektedir. Bocek unu igeren gida iiriinlerini yeme niyetinin oniindeki
baslica engeller sunlardir:

 Etrafta bocek gormekten kaynaklanan igrenme duygusu,
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* Yerel yemek kiiltiiriiyle uyumsuzluk
* Siipermarkette tirtin bulunmamasi (erisememe)

Sogari, Menozzi & Mora (2017) ¢aligmalarinda, entomofaji ile ilgili
beklentileri, gastronomi egitimi alan kisilerin olugturdugu belirli bir hedef
grupta (gilirmeler) aragtirmayr amaglamuglardir. Caligma, Nisan 2015°te
Parma Universitesinde (Italya) ogrenci katilimi ile gerceklestirilmistir.
Katilimcilara “bocek ziyafeti” konsepti altinda “bocek unu” ile yapilan bir
kurabiye tattirilmigtir. Caligma sonucunda katilimeilarin neredeyse tamaminin
iriini tattig1 ve gelecekte diger yenilebilir bocekleri denemeye istekli oldugu
belirtilmektedir. Merak, kriket unu ile yapilan kurabiyeyi denemek i¢in en
onemli tercih sebebi olarak ifade edilmektedir. Aile tiyelerinin ve arkadaslarin
olumsuz goriigleri ve igrenme faktorii, Batil tiiketicilerin gelecekte bocek
yemesini engelleyici faktorler olarak ifade edilmektedir.

Tan, Tibboel & Stieger (2017) ¢aliymalarinda, dana burger koftelerinde
bulundugu iddia edilen 3 sira dis1 yeni besinin (kuzu beyni, kurbaga eti, un
kurdu) duyusal algilarini incelemeyi amaglamiglardir. Hollandal tiiketicilerin
(n100) dort farkli burger koftesinin tatmadan Once ve sonra duyusal, gida
uygunlugu ve tekrar yemeye isteklilikligi incelenmektedir. Caligma sonucunda
ahigilmadik yeni yiyeceklerin olumsuz beklentilerinin, ger¢ek tadiyla ¢ok az
iliskisi oldugu belirtilmektedir. Tiiketim sirasinda gida 6zelliklerinin duyusal
algilar1 belirlemede biiyiik ol¢lide etkili oldugu belirtilmektedir. Caligmada
ahigilmadik yeni yiyecekler, temel olarak diigitk gida uygunlugu nedeniyle
diisitk duyusal ¢ekicilige sahiptir. Bir gidamin tadi, gida uygunlugunu
etkileyerek yemeye istekliligi dolayl olarak etkiler. Tamidik {irtinler, yalnizca
yeni bir gidanin ilk duyusal beklentilerini iyilegtirmeye yardimci olur.

Tan, Verbaan & Stieger (2017) ¢alismalarinda, un kurdu iiriinlerinin
duyusal begeniyi ve bocek bazli gidalart deneme ve diizenli olarak satin alma
istegini nasil etkiledigini incelemeyi amaglamiglardir. Bu ¢aligmada, uygun
(yani kofte) ve uygun olmayan (yani siitlii igecek) un kurdu tirtinlerini orijinal
un kurdu igermeyen {iirtinlerle birlikte degerlendirilmektedir. Calisma ile 6ne

¢itkan bulgular sunlardir:
* Daha iyi iriinler, beklenen duyusal begeniyi ve bocek satin alma
istegini gelistirir.
* Tiiketimin tekrari i¢in uygun ve lezzetli iirtinler gerekmektedir.

* Bocek bazl gidalar, iiriin kategorisinin tat standartlarini kargilamasi
gerekmektedir.
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e Uriinlerin satin alma istegini artirmast igin bocek yemeye yonelik
motivasyon gerekmektedir.

 Pratik ve sosyo-Kkiiltiirel faktorler, diizenli tiiketimin 6niindeki giiglii
engelleri olarak belirtilmektedir.

Pambo & ark. (2018) galigmalarinda, yaygin bir firincilik tirtinii kriket unu
igeren ¢oreklerin, tiiketicilerin duyusal 6zelliklerine uygunlugunu ve nasil
degerlendirdiklerini arastirmay1 amaglamislardir. Tlaveten bocekler hakkinda
titketicilere bilgi saglamanin duyusal degerlendirmeleri, kigisel katilimi
ve duygular1 degistirip degistiremeyecegini aragtirmayr amaglamuglardr.
Caligma, Kenya’daki kirsal topluluklardan segilen 432 katilimciyr igeren bir
saha deneyini igermektedir. Katihmcilar bocekler hakkinda sadece genel
bilgi edinen, boceklerin faydalar1 hakkinda genel bilgi edinen, boceklerin
potansiyel dezavantajlar1 hakkinda genel bilgi edinen olmak {izere 3 farkh
gruba ayrilmaktadir. Katihmailar kriket unu igeren ¢orekleri, Just-About-
Right (JAR) 0lgegini kullanarak tadim yapmadan 6nce ve tadim yaptiktan
sonra degerlendirmektedir. Caligma sonucunda, {irlin hakkinda bilgi
saglanmasinin, triiniin duyusal 6zelliklerini ve duyusal degerlendirmesini
etkiledigi belirtilmektedir. Ayrica, kriket unu igeren ¢oreklerin fiili tadiminin,

duyusal degerlendirmeyi iyilestirdigi de belirtilmektedir.

Sclhup & Brunner (2018) galigmalarinda, bocekleri tiiketme istegini
agiklamak i¢in su anda kullanilan tahmin edicilere genel bir bakig sunmaktadur.
Bu caligma, Isvigre’de yapilan bir ankete dayali olarak gerceklestirilmistir.
Verilerin analizinde Tobit Regresyon Modelinden faydalanilmaktadir.
Caliyma sonucunda uygunluk yonelimi, gidadaki boceklerin  ayirt
edilebilirligi, beklenen gida saghg, asinalik ihtiyaci, gida neofobisi, gida
teknolojisi neofobisi, etin algilanan saglik yararlari ve ikili degiskenler cinsiyet
ve onceki tiiketim gibi bocekleri tiiketmeye istekliligi etkili farkli 9 degisken
belirtilmektedir. Ayrica, diger ¢aligmalarin aksine gida neofobisi, bocekleri
titketmeye istekli olmanin temel belirleyicisi olmadig: belirtilmektedir.

Meyer- Rochow & Hakko (2018) galigmalarinda, yenilebilir bocekleri
gormeleri ve koklamalar1 engellendiginde insanlar tarafindan sadece tatlarina
gore tammlaylp tamimlayamayacaklarini belirlemeyi amaglamuglardir. Bu
caliymada test igin Japonya ve Kore’de gida olarak kabul edilen bocekler
(ipekbocegi, cekirge ve yaban arist larvalari) belirlenmigtir. Calisma igin
katilimcilar 27 gastronomi yiiksek lisans 6grencisinden olugmaktadir.
Caligmada kullanilan bes farkl gida yar1 sert Italyan peyniri parcalari, kiigiik
pargalar halinde kurutulmug balik, inago (yenilebilir Japon Oxya yezoensis
cekirgeleri), beondaegi (Kore Bombyx ipekbocegi pupasi) ve beyaz

ekmek pargalaridir. Caligma kapsaminda katilimcilarin gozleri bagl sekilde
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secilen yiyecekleri tatmast istenmistir. Caligma sonucunda gozleri bagh
sekilde yiyecekleri taniyip tanityamayacaklarini belirtmek icin yapilan testler
katilimcilarin %46’siin basarisiz oldugunu ortaya koymustur. Tlaveten bu
yiyeceklerden en lezzetlisinin inago gekirgeleri oldugu tespit edilmistir.

Gere & ark. (2018 ) galigmalarinda, Batili ve Batili olmayan toplumlar
arasindaki farkliliklar: ve gida olarak boceklere verdikleri tepkileri belirlemeyi
amaglamiglardir. Ayn1 zamanda ¢alisma Bati toplumunda kabul edilebilir,
standart bir besin kaynag olarak boceklerin 6niinde duran farkli psikolojik
engellere odaklanmaktadir. Aragtirma tiirtindeki bu makalede elde edilen
sonuglara gore tiiketicilerin genellikle entomofajinin ne anlama geldigini
bildiklerini, gidadaki bu yeni yoniin farkinda olduklarini ve genellikle bocek
igeren iriinleri denemeye agik olduklarini ortaya koymaktadir. Neofobi ve
deneyimler boceklerin kabuliinde dengeleyici unsurlar olarak belirtilmektedir.

Myers & Pettigrew (2018) galigmalarinda, yagh insanlarin yenilebilir
boceklere kargi tutumlartyla iligkili faktorleri aragtirmak ve yaghlari,
yenilebilir bocekli uygulamalari benimsemeye tegvik edecek stratejileri
belirlemeyi amaglamiglardir. Caligmada 60 yag ve tizeri 77 Bati1 Avustralyal
yash ile goriigmeler yapilmigtir. Caliyma sonucunda yenilebilir boceklerin
tercih edilmeme sebepleri arasinda yenilebilir boceklerin ¢evresel ve besinsel
avantajlar1 konusunda ¢ok diistik diizeyde farkindalik oldugu belirtilmektedir.
Ayrica yaghlarin ¢ogunun, entomofajiyi kiiltiirel inanglar1 ve degerleriyle
bagdagmayan igreng bir uygulama olarak gérdiigii ifade edilmektedir. Tlaveten
igrenme tepkisinin iistesinden gelmek igin bocekleri yiyeceklerde gizlemek
ve gida gilivenligi garantisi saglamanin faydali olabilecegi belirtilmektedir.

La Barbera & ark. (2018) galigmalarinda, gida neofobisi ve igrenmenin
bocek bazli gida yeme niyeti iizerindeki etkisini incelemek ve tiksintinin
boceklere yonelik ortiik tutumla iligkisini  belirlemeyi amaglamuglardir.
Bu aragtirmanin amaglar1 dogrultusunda tamamen bilgisayar tabanli tek
bir deney yapilmugtir. 160 katilimci, bir bilgisayar laboratuvarinda gida
neofobisi Olgegini tamamlamiglardir. Caliyma sonucunda, gida neofobisi
ve tiksintinin bocek yeme niyeti ilizerindeki etkileri vurgulanmaktadir.
Aragtirmanin bulgulari, bu iki faktoriin bocek yeme niyetine ayri ayri
etki ettigini ve Ozellikle igrenmenin bu konuda giiglii bir agiklayic1 faktor
oldugunu gosteriyor. Ayrica, ortiik tutumun igrenme {izerinde anlamli bir
etkisi ve ortiik tutumun igrenmenin aracilik ettigi niyet tizerinde dolayl bir
etkisi oldugu ifade edilmektedir.

Orsi, Voege & = Stranieri (2019) caligmalarinda, Almanya’da yenebilir
biitiin bocek ve iglenmig bocek bazl gidalarin beklentilerini incelemekte
ve kabul igin belirleyici faktorleri aragtirmayr amaglamiglardir. Calisma
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i¢in hazirlanan ¢evrim i¢i ankete Alman niifusu iginde 393 katilimcr dahil
edilmigtir. Cahiymada sirali regresyonlar analizinden faydalanilmistir.
Caligma sonucunda, Almanlar arasinda tiiketime yonelik psikolojik ve kigilik
engelleri; diigiik isteklilik, yaygimn tiksinme duygusu ve neofobi olarak
belirtilmektedir. Islenmis bocek fiiriinlerine odaklanmanin, entomofajiyi
uygulamak igin en umut verici strateji oldugu belirtilmektedir. Islenmis
bocek tirtinlerine odaklanmanin, entomofajiyi uygulamak i¢in en umut verici
strateji oldugu belirtilmektedir. Ciinkii tiiketimin 6niindeki temel engelin
boceklerin goriiniirligii oldugu ifade edilmektedir.

Lammers, Ullmann & Fiebelkorn (2019) ¢aligmalarinda, Almanya’daki
tilketiciler tarafindan bocek bazli  gidalarin  kabuliinii  incelemeyi
amaglamiglardir. Bocek burgeri ve bufalo solucan: titketme istegi iizerinde
hangi faktorlerin en biiyiik etkiye sahip oldugunu incelemek igin iilke ¢apinda
516 kigiye g¢evrim i¢i anket uygulanmugtir. Caliymada belirleyici faktor
olarak sosyodemografik faktorler, tamdiklik, 6nceki bocek tiiketimi, gida
neofobisi, tiksintisi, heyecan arayigi, siirdiiriilebilirlik ve siirdiriilebilirlik
bilinci yer almaktadir. Caligma sonucunda yenilebilir boceklerin tiiketici
kabuliinde etkili faktoriin gida tiksintisi oldugu ve bunu 6nceki bocek
titkketimi, gida neofobisi, cinsiyet, heyecan arayist ve gida neofobisinin
izledigi belirtilmektedir. Ayrica katiimcilarin  siirdiiriilebilirlik  bilincine
sahip olmasina ragmen siirdiiriilebilirlik bilincinin bocekleri titkketme istegi
i¢cin 6nemli bir yordayici olmadigy belirtilmektedir.

Woolf & ark. (2019) ¢alismalarinda, ABD’de bocek igeren gidalari (ICF)
titketme istegini etkileyen faktorleri belirlemeyi amaglamuglardir. Caligmaya
467 katihmar dahil edilmig, 397 anket kullanima uygun bulunmustur. Elde
edilen sonuglar ANOVA ve bagimsiz t-testi yapilarak SPSS programinda
analiz edilmistir. Caligma sonucunda Konsepte agina olmak, entomofajinin
saghk ve gevresel faydalart hakkinda bilgi sahibi olmak ya da daha 6nce
bocek igeren gidalart denemis olmak, insanlarin bocek titketme istekliligini
artirabilecegi belirtilmektedir. Entomofajiye aginalik, bocek igeren gidalarin
kabuliinii artirmaktadir. Tiiketici kabuliinii etkileyen en 6nemli faktoriin,
maruz kalma oldugu belirtilmektedir. Bocek igeren gidalarin ABD’lLi
titketiciler tarafindan pek kabul gormedigi ifade edilmektedir.

Lombardi & ark. (2019) c¢aliymalarinda, varsayimsal olmayan bir
pazarda farkli 6zelliklere sahip belirli bocek bazl iiriinler igin tiiketicilerin
tercihlerini belirlemeyi amaglamuglardir. Caliymada varsayimsal olmayan bir
ddeme istekliligini (WTP) belirlemek igin 200 Ttalyan tiiketicinin makarna,
kurabiye ve gikolata gibi ii¢ bocek bazh iiriin tercihi aragtirilmaktadir.
Caligma bulgulary, itirtinlerin geleneksel ve bocek bazli versiyonlart igin farkl
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tagtyicilarin WTP agisindan farkli sonuglar iirettigini ortaya koymaktadir.
Ayrica, bilgi verilmedigi takdirde tiiketiciler bocek bazli iiriinleri ya esdeger
ya da zayif bir gekilde daha diisiik olarak degerlendirirken bocek tiiketiminin
taydalar1 hakkinda bilgi verildiginde analiz edilen tiim bocek bazli {irtinler
igin tiiketicilerin WTP artis1 saglanmaktadir. Caligmaya gore gida neofobisi,
boceklere yonelik belirli inanglar ve tutumlar, tiiketicilerin  WTP’sini
etkilemektedir.

Sidali & ark. (2019) galigmalarinda, Ekvador Amazonlarr’nda bocek
yemeye karg1 isteksizligi azaltmak igin teknoloji ve sosyal iletigime dayali
ikna stratejileri ile nasil miidahale edebilecegini aragtirmay1 amaglamuglardr.
Caligma sonucunda, gida neofobisinin ikna stratejilerini olumsuz etkiledigi;
ancak ikna stratejilerinin belirtilen tiiketim niyeti tizerinde olumlu bir etkisi
oldugu ifade edilmektedir.

Ruby & Rozin (2019) caligmalarinda, Hintli ve Amerikal yetiskinlerin
bocek yeme istekliligini aragtirmayr amaglamiglardir. Caligma kapsaminda
bocek yemedeki yararlar, riskler, igrenme, din ve aci faktorlerini kapsayan
bir anket Hintli ve Amerikali yetiskinlere uygulanmistir. Anket, Amazon.
com aracihgiyla ABD’den 306 ve Hindistan’dan 386 olmak tizere toplam
692 katilimciya uygulanmugtir. Caligma sonucunda Amerikalilarin bocekleri
Kizilderililer’den daha fazla kabul ettigi ve erkeklerin kadinlardan daha
fazla kabul ettigi belirtilmektedir. Boceklere ve bocek tiiketimine yonelik
tutum ve inanglar, faktor analizi yoluyla her iki iilkede de aymi 5 faktore
ayrigtirilmaktadir. Bu faktorler yararlar, riskler, igrenme, din ve acidir. Coklu
regresyon sonuglari, Amerikalilar igin igrenmenin ana belirleyici oldugunu
ve ardindan faydalarin geldigini gostermektedir. Hintliler i¢in en etkili
faktorler ise sirasiyla faydalar, igrenme ve din olarak belirtilmektedir. Her iki
tilkede de susi titketim siklig1 (ilk piyasaya siiriildiigiinde genellikle tiksinti ile
kargilanan bir yiyecek) ayn1 zamanda bocek kabuliiniin 6nemli bir gostergesi
olarak belirtilmektedir.

Hwang & Jinkyung (2020) ¢aligmalarinda, vyenilebilir bocek
restoranlarinda  i¢  ¢evresel kontrol odaginin ©nemini  aragtirmayi
amaglamiglardir. Calisma ile ig ¢evresel kontrol odaginin dort alt boyutu olan
yesil tiiketiciler, gevre aktivistleri, gevre savunucular ve geri doniigiimciilerin
yenilebilir bocek restoranlarinin imaji iizerinde olumlu bir etkileri oldugu
savunulmaktadir. Calisma igin Gliney Kore’de yasayan vatandaglardan 394
veri toplanmugtir. Caligma sonucunda, yesil tiiketicilerin, gevre aktivistlerinin
ve c¢evre savunucularmin yenilebilir bocek restoranlarindaki imajin
olusumunda 6nemli bir rol oynadig1 sonucuna varilmustir.
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Hwanh & Choe (2020) ¢alismalarinda, miisterilerin yenilebilir bocek
restoranlarinda hangi riskleri algiladigini ve algilanan bu risklerin yenilebilir
bocek restoranlarinin imajini nasil etkiledigini aragtirmay: amaglamiglardar.
Bu amagla yenilebilir bocek restoranlari, miigterilere yenilebilir béceklerden
olusan Ozel bir mutfak olarak tanimlanmaktadir. Arastirma igin besli likert
Olgegi hazirlanmugtir. Katilmceilar Giiney Koreli bireylerden olugmaktadir.
Veri toplamak i¢in web tabanli bir anket sirketinden faydalanilmistir. Ankete
440 kigi katilim saglamistir. Elde edilen veriler Temel Bilegenler Analizi
(PCA) ile analiz edilmistir. Caligma sonucunda algilanan riskler kalite,
psikolojik, saglik, finansal, gevresel, zaman kaybi ve sosyal riskler olmak
tizere 7 boyutta belirlenmistir. Ayrica imajin kullanma niyetini, agizdan agiza
pazarlama niyetini ve daha fazla 6deme istegini arttirdigs belirtilmektedir.

Gravel & Doyen (2020) galigmalarinda, son zamanlarda insan saghgina
ve ¢evreye zararli geleneksel protein kaynaklarina alternatit’ bir ¢6ziim
iiretmek i¢in bazi iirtinlerde yenilebilir boceklerin potansiyelini belirlemeyi
hedeflemislerdir. Calisma  yenilebilir  bocekler hakkinda — yayinlanmug
aragtirmalart birlestirerek ve kargilagtirarak okuyucuyu bilgilendirmektedir.
Bu derleme tiirii ¢aliyma ile yenilebilir boceklerin bati kiiltiirlerinde hala
diigtik bir kabul edilebilirlik oranina sahip olmasina ragmen bu boceklerin
alternatif bir protein kaynag olabilecegi vurgulanmaktadir.

Nischalke & ark. (2020) ¢aligmalarinda, siirdiiriilebilir boceklerin
yetistirilebilecegi sektorlerin kurulmasina yonelik diinya literatiirtine katki
saglamay1 hedeflemislerdir. Caligma bocek yetigtirmenin kurulmasina yonelik
yollar1 ve bununla iligkili ekonomik, ekolojik ve sosyal zorluklar1 ve ortaya
cikan firsatlar1 gostermek igin dort vaka ¢aligmasi sunmaktadir. Calisma,
sektor gelisiminin farkli agamalarinda olan Kenya, Madagaskar, Myanmar
ve Tayland {ilkelerini kapsamigtir. Caligma sonucunda bocek yetistirmenin
gerekli ve gekici oldugu fikrinin yayilmasinin ilk ve en 6nemli adim oldugu
vurgulanmaktadir. Tlaveten bocek iiretim sistemlerinin kurulmasi, ilk
yatirimlar ve uzun vadeli uygulanabilirlik i¢in saglam i modellerine ihtiyag
duyuldugu vurgulanmaktadir.

Arppe, Niva & Jallinoja (2020) ¢aligmalarinda, Finlandiya’da yenilebilir
bocek alanmnin ortaya ¢ikigini analiz etmeyi amaglamiglardir. Calisma,
bocek ile ugragan katihmailarla yapilan roportajlara ve medya verilerine
dayanmaktadir. Veriler, insan tiiketimine yonelik bocekler igin tarim
¢oziimleri iireten dort girketin temsilcileri ve boyle bir ¢6ziimii kullanan bir
yart zamanh ¢iftgi, boceklerle ilgili projeleri olan {i¢ arastirma enstitiisiinde
aragtirmaci, gida diizenlemesi ve gilivenliginden sorumlu iki yetkili, bir
etkinlik organizatorii, iki sef, iki perakendeci, iki danigman, bocekleri tegvik
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eden bir birligin bagkan yardimcist ve bir grafik tasarimci olmak {izere 18
katimcidan elde edilmigtir. Sonug olarak, Finlandiya’da yenilebilir bocek
alaninin ortaya ¢iktig1, bocek bazli gidalarin umut vad edici bir aktorler ag1
olarak goriilebilecegi vurgulanmaktadir.

Gahukar (2020) galigmasinda, aile ge¢imi ve saglig: ile baglantili olarak
bocekleri yeme aligkanhginin eksi ve arti yonleriyle birlikte gelecekteki
gelismeleri ve kisitlamalar: ele almayr amaglamaktadir. Bu anlati tiirtindeki
caliymada, mevcutta var olan entomofaji uygulamalar1 art1 ve eksi yonleri
ile tartisgtlmaktadir. Caligma ile boceklerin besleyici ve siirdiiriilebilir gida
bilesenleri olarak hizmet ettikleri belirtilmektedir. Tlaveten, entomofajinin
kirsal gegim ve gida giivenligini destekledigi ve gelenceksel tipta etkili oldugu
belirtilmektedir. Ayrica ¢aliymada entomofajinin saglik risklerine neden
olabilecegine deginilmektedir.

Bisconsin-Junior & ark. (2020) caliymalarinda, Brezilya’da tiiketicilerin
yenilebilir bocekleri temsil etmesinde bolgesel kiiltiiriin ve cograti mesafelerin
rolii hakkinda deneysel-kesifsel bir aragtirma yapmay1 hedeflemislerdir.
Arastirma i¢in Brezilya’nin farkli eyaletlerinden 8 sehirde 780 katilimcidan
veri toplanmugtir. Katimcilara kelime iliskilendirme testi uygulanmustir.
Ortaya ¢ikan terimlerin farkli sozliikleri arasindaki yakinligi belirlemek igin
Ellegird indeksi kullamilmistir. Caligma sonucunda yenilebilir boceklerin
temsili konusunda kiiltiiriin, cografi mesafeden daha 6n planda oldugu
belirtilmektedir.

Videbxk & Grunert (2020) caliymalarinda, benimsemeyi engelleyen
engelleri ana hatlariyla belirtmek ve tiiketicilerin entomofaji olarak da
adlandirilan bocekleri yemeye yonelik tutumunu anlamayr amaglamuglardir.
Veriler, 975 Danimarkal tiiketiciye ¢evrim igi bir anket yoluyla uygulanmustir.
Gida neofobisi, tiksinti, deneme niyeti ve diizenli yemek yeme niyeti gibi
yapilar Olgiilmistiir. Caligma ile entomofaji tiiketicisi segmentlerinin
gesitliligi ve her bir segmentin farkli bocek tiirlerine yonelik ilgisinin
olabilecegi belirtilmektedir. Genel olarak Geng tiiketicilerin ve erkeklerin,
entomofajiye kars1 daha olumlu tutumlar sergiledigi belirtilmektedir. Ayrica,
boceklere yonelik tutumun ¢ok boyutlu oldugu ve tiim kesimlerde tutum
kararsizlig1 belirtilerinin oldugu belirtilmektedir.

Tuccillo, Marino & Torri (2020) ¢alismalarinda, belirli boceklere
yonelik tutum, gastronomik hazirhik, bir besin kaynagi olarak boceklerin
ozellikleri ve insan unsuruyla iligkilerini degerlendirmeyi amaglamiglardir.
Cirair bocekleri, art larvalari, ¢ekirgeler, yemek kurtlari, ipek bocekleri, dev
su boceklerinden olugan 6 bocek tiirii yeme istekliligini belirlemede tercih
edilmektedir. 400 Italyan katilimcimin sosyo-demografik ozellikleri, kisilik
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ozellikleri, yeme istekliligini belirlemek igin alt1 yenilebilir bocek ve bunlarin
goreceli bocek bazlh iirtinleri veya yemeklerinin yer aldig1 anket katilmcilara
uygulanmigtir. Caligma ile erkeklerin kadinlara gore boceklere kargi daha
olumlu ve tat nedeniyle bocekleri yemeye daha istekli ve boceklerin tiirii,
islenme seviyesinden daha az etkilendigi belirtilmektedir. Ayrica, bocek
yemek, maceraci, cliretkr ve vahsi duygular uyandirirken; igrenme ve gida
neofobisi bocekleri yemeyi reddetmedeki ana faktor olarak belirtilmektedir.

La Barbera & et al. (2020) ¢alismalarinda, entomofajiye kars: tiiketici
tutumlarini 6lgmeyi amaglamiglardir. Caligmaya Danimarka ve Ttalya’dan
katitimeilar dahil edilmistir. Katilimeilara ¢evrim igi anket uygulanmig ve
975 gegerli yanit elde edilmigtir. Caligmada ilk olarak entomofaji olumsuz
degerlendirilmektedir. Bu degerlendirme nefretle iliskilendirilmektedir.
Ikinci olarak, dogrudan entomofaji olumlu degerlendirilmektedir. bireylerin
yenilik arayis1 ve yeni gidalar denemeye olan ilgisinin entomofaji ile olan
iligkisini vurgulamaktadir. Ugiincii olarak, boceklerin insan tiiketimi igin
yetistirilen diger hayvanlarin beslenmesinde kullanilmasi {izerine yonelik
tutumu ele almaktadir.

Cicatiello, Vitali & Nicola (2020) caligmalarinda, geng Italyan
tilketicilerin - bocek bazli atigtirmaliklara  olan  tutumlarini  anlamay:
hedeflemektedir. Bocek bazl atigtirmaliklardan olusan bir tadim paneline
62 katihimar dahil edilmistir. Aragtirmaya dahil edilen tirtinlerden ikisi tiim
bocekleri gosterirken diger ikisi ana bilesen olarak bocek unu igermektedir.
Caligmada geng Italyan tiiketicilerin bocek bazli iiriinlere yonelik begenisinin
yiiksek oldugu belirtilmektedir. Ayrica, atistirmaliklarin begeni durumunun
gida neofobisi ve boceklerin gorsellestirilmesini  olumsuz bir  sekilde
etkiledigi belirtilmektedir. Tlaveten sira digt yiyeceklere aginalik, bocek bazli
atigtirmaliklarin begenisini artirmaktadr.

Dupont & Fiebelkorn (2020) g¢aliymalarinda, Almanya’da yasayan
gocuklarin ve ergenlerin bocek ve kiiltiir eti titketme istekliligini aragtirmay1
amaglamiglardir. Caligmaya sosyo-demografik faktorlerin (yag, cinsiyet)
yani sira et titketimi, aginalik, tutumlar, gida neofobisi, ve gida igrenme
degiskenler dahil edilmektedir. Caliygma sonucunda Almanya’da yasayan
gocuklarin ve ergenlerin kiiltiirlii et burgerini yerken bocek burgerine gore
daha yiiksek bir isteklilik gosterdigi belirtilmektedir. Diger bir bulgu ise
yemekten tiksinme, iki et alternatifini titketme istegi iizerinde olumsuz bir
etki gostermektedir. Ancak beslenme-psikolojik degiskenler dahil edildikten
sonra bu olumsuz etki tespit edilmemektedir.

Chow & ark. (2021) c¢aliymalarinda, ¢ocuklara yenilebilir bocekleri

tanitmak igin bir pisirme etkinligi seklinde dokunsal etkilegimlerin
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potansiyelini incelemeyi hedeflemislerdir. Caligmada geleneksel Danimarka
atstrmaliklarina yulaf ezmesi toplarina ¢ekirge ve yemek kurdu olmak
tizere iki tiir bocek dahil edilmistir. Cocuklar kendi hazirladiklar1 ya da
bagkalar1 tarafindan hazirlanan yiyecekleri tatmig ve degerlendirmistir.
Caligma sonucunda tadim siras1 ve bocek tiiriintin hedonik tepki tizerinde
onemli etkileri gozlenmektedir. Onemli etkiler Tat alma siras1, bocek tiirii ve
neofobi olarak gozlenmektedir. Yiyeceklerin yemek kurdu yorumu, gekirge
yorumundan daha yiiksek hedonik puanlar almaktadir. Ek olarak kendi
kendine pisirmenin hedonik tepki tizerinde hig bir etkisi gozlenmemektedir.

Dion-Poulin & ark.(2021) ¢alismalarinda, yenilikgi 6grenci geflerin
yemeklerine yemek kurdunu dahil etmeye istekli olmalarmin veya
isteksizliklerinin  nedenlerini  aragtirmayr  amaglamiglardir.  Caligmada
7 vyenilikgi Ogrenci seften yar1 yapilandirilmig goriigme teknigiyle veri
toplanmigtir.  Katihmailarin - ¢ogu, entomofajiye yonelik olumlu  bir
tutuma sahip bireyler ile ge¢mis bir tiiketim deneyimine sahip bireylerden
olusmaktadir. Caligma ile 6grenci geflerin genellikle bocek bazli malzemeleri
kullanmaya istekli olduklar1 belirtilmektedir. Ayrica ticari bocek unu
kullaniminin temel dezavantajinin yapi ve koku oldugu belirtilmektedir.

Youssef & Spence (2021) caligmalarinda, bocek yeme konusunda
endiseli olan tiiketicileri tanimaya yardimci olmayr amaglamiglardir.
M ’exico, by kitchen theory konseptinin bir pargas: olarak tiiketicilere yedi
gesit yemekten (amuse — the holy trinity, nopal, memories of oaxaca, el
chapulin colorado, an offering for the gods, mezcal, vanilla and the bee)
olusan bir menii hazirlanmistir. Cok duyulu deneyimin tasarimina gesitli
psikolojik tekniklerin de dahil edildigi arastirmaya 630 katilimci dahil
edilmigtir. Caligma ile Meksika mutfaginin ve entomofajinin 6ncelikli olarak
Ingiliz katiimcilarin bazilart igin istenmeyen/zorlayict bir kavram oldugu
belirtilmektedir. Bununla birlikte, bu ¢ok-duyulu yemek deneyimine halkin
elestirel tepkisinin olumlu yonde oldugu belirtilmektedir.

Wendin & Nyberk (2021) ¢alismalarinda, bocek bazli gidalarin tiiketici
algisin1 ve kabul edilebilirligini etkileyen temel faktorleri belirlemeyi
hedeflemiglerdir. Derleme tiirlindeki bu ¢aliyma ile siirdiiriilebilirligin,
boceklerin gida olarak kabul edilmesinde itici bir faktor oldugu ancak
titketimin ana nedeni olmadig: belirtilmektedir. Boceklerin yiyecek olarak
kabuliinde igrenme, neofobi ve aginalik gibi faktorlerin etkili oldugu
belirtilmektedir. Boceklerin gida olarak kabuliinde maruz kalma ve olumlu
tatma deneyiminin 6nemli oldugu belirtilmektedir.

Verneau & ark. (2021) galismalarinda Batili olmayan bir iilkede EAQ’yu
capraz dogrulamak ve daha 6nce bocek yiyen ve yemeyen bireyler arasindaki
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farklar1 aragtirmay1 hedeflemislerdir. Dogrudan veya dolayli olarak bocekleri
yeme niyetini (EAQ) 6l¢mek i¢in Cin’de 395 katiimcr ¢aligmaya déhil
edilmigtir. Caligma ile EAQ’nun katilimcilarin hem dogrudan hem de dolayh
entomofajiye katilma niyetlerini belirlemede etkili oldugu belirtilmektedir.
Caliyma sonuglari, Batili olmayan bir lilkede EAQnun gegerliligini ve
onu destekleyen kavramsallagtirmayr desteklemektedir. Bocek yiyenler ve
yemeyenler arasinda ortaya ¢ikan temel farklarin yemeyenler igin igrenme,
yiyenler i¢in ise ilginin daha belirleyici oldugu belirtilmektedir.

Onwezen & ark. (2021) ¢alismalarinda, bakliyatlar, algler, bocekler,
bitki bazh alternatif proteinler ve kiiltiirlenmis etin alternatif protein olarak
tilketici tarafindan kabul edilmesinde etkili olan itici giigleri belirlemeyi
hedeflemiglerdir. Bu amagla derleme tiiriindeki bu galiymada 91 makale
incelenmistir. Bu inceleme, buraya dihil edilen alternatif proteinlerin et
ile kargilagtinldiginda boceklerin tiiketici kabuliintin nispeten daha diigiik
oldugunu gostermektedir. Sonug olarak tat ve saghk nedenleri, aginalik,
tutumlar, gida neofobisi, igrenme ve sosyal normlar gibi itici giiglerin alternatif
proteinlerin kabulii ile tutarl bir gekilde ilgili oldugu belirtilmektedir.

Kowalski & ark. (2022) ¢aligmalarinda, bocek unlarinin amino asit
bilesimi, yag asidi profili, besin degeri, hamur reolojisi, doku ve rengi gibi
degiskenler belirleyerek ekmek takviyesi tizerindeki etkisini degerlendirmeyi
amaglamiglardir. Un kurdu ununun, bugday ekmegi hacmini olumlu
yonde etkiledigi; un kurdu ve kriket ununun ekmek rengi iizerinde gok
az ctkisi oldugu ve manda solucan ununun incelenen oranda ekmek
kalitesi iizerinde olumsuz etki gosterdigi bulgulart elde edilmigtir. Bocek
unu ilavesinin ekmegin biyolojik degerini iyilestirdigi gozlemlenmistir.
Bu bilgiler dogrultusunda yenilebilir bocek ununun ekmek tretimi igin
kullanilabilecegini vurgulanmustir.

Ribeiro & ark. (2022) galigmalarinda, Portekiz ve Norveg’teki tiiketicilerin
bocekleri gida ve yem olarak kabul etmede belirleyici olan faktorleri
degerlendirmeyi hedeflemiglerdir. Tiiketicilere sosyodemografik ozellikler,
yenilebilir boceklere yonelik tutumlar ve besin segim giidiileri ve boceklerin
besin ve yem olarak kabuliine yonelik anket uygulanmugtir. Caligma
sonucunda bocekleri gida veya yem olarak kabulii Norvegli tiiketicilerin,
Portekizli tiiketicilere gore daha yiiksek oldugu ifade edilmektedir. Ayrica
titketiciler igreng, reddeden, yemi kabul eden ve kabul edenler olmak iizere
4 kisma ayrilmaktadir. Ayrica sosyodemogratik 6zelliklerin, boceklerin gida
ve yem olarak kabul edilmesinde etkili oldugu ifade edilmektedir.

Bisconsin-Junior ve ark. (2022) ¢alismalarinda, Brezilyal:i tiiketiciler
arasinda yenilebilir boceklerin sosyal temsilini ve farkl tiiketici 6zelliklerini
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ve vyenilebilir boceklerle ilgili biiyiik farkliliklar1 ortaya ¢ikarmay:
amaglamuglardir.  Aragtirma ig¢in Brezilya’nin tiim bolgelerinde yasayan
780 kigiyle goriigiilmiigtiir. Goriigme, kelime iliskilendirme, risk algis:
degerlendirmesi ve konuyla ilgili iki agik uglu sorudan olugmusgtur. Aragtirma
ile yiiksek egitim seviyesine sahip ve geng erkek bireyler ile daha diisiik egitim
seviyesine sahip ve yagh kadin bireyler arasinda yenilebilir boceklere kargi
farkli bulgular elde edilmigtir. Geng erkeklerden olugan kesim, yenilebilir
boceklere olumlu tutum sergilemistir. Yagh kadinlardan olugsan kesim,
yenilebilir boceklere kargt olumsuz tutum sergilemigtir. Brezilya’daki bocek
titketiminde circir bocegi, ¢ekirge, karinca tiirleri ve bunlarin kizartilmig ve
kavrulmug gesitlerinin daha tercih edilebilir oldugu vurgulanmugtir. Ayrica,
katilimcilarin yenilebilir bocekleri tercih etme sebeplerinin temelinde merak
ve hayatta kalma duygularinin yer aldigi bulgusuna erigilmistir.

Koseckovd & ark. (2022) caligmalarinda, kriket tozundaki (CP) ve
bocek tiirlerindeki (ev kriketi, sar1 yemek kurdu, ¢ol ¢ekirgesi ve siiper
solucan1) 14 minerali belirlemeyi amaglamuglardir. Caligmanin bulgularina
gore ev kriketi, sar1 yemek kurdu ve ¢l gekirgesi tiirleri Zn, Cu ve P igin
diyet tavsiye edilebilir degerlerinden daha fazlasini saglamaktadir. Ayrica
ckmek ve makarna tariflerinde bugday ununun %10’unun kriket unu (CP)
ile degistirilmesi, ¢inko (Zn) igerigini %92-107 oraninda artirmaktadir. Son
olarak diigiik Cd ve Pb igerikleri, verilen bocek tiirlerinin tiitketiminin higbir
risk olugturmadig1 sonucuna ulagimigtir.

Bruckdorfer & Buttner (2022) ¢alismalarinda, yenilebilir bocekler
ile ambalaj tasarimu yaparak tiiketicilerin {iriinii deneme istegine etkisini
belirlemeyi amaglamiglardir. Bu amagla gergekgi bocek gorseli, sirin
bocekli gorsel ve bocek gorselsiz olmak tizere ti¢ farkli ambalaj versiyonu
tasarlanmugti. Deney, Alman yetigkin bireylere laboratuar ortaminda
uygulanmigtir. Alman yetigskin bireylere uygulanan bu ¢aligma teorik ve
ampirik degerlendirmelere dayanmaktadir. Caligma ile ambalaji sevimli
sayilabilecek bocek veya boceksiz gida iirtinlerinin, bocek bazh gida
tiriinlerine gore daha az igreng olarak algilandig1 bulgusuna varilmistir.

Hopkins & ark. (2022) ¢ahgmalarinda, Avusturyali tiiketicilerin
yenilebilir boceklerle ilgili deneyimleri, yenilebilir bocek tiiketim korkusunu
ve bocek tiiketme istekliliklerini aragtirmayr amaglamiglardir. Caligmada
hem nicel hem de nitel verilerden faydalamlmistir. Sonug olarak bu ¢alisma
ile gogu Avusturalyal’nin gelecekte bocek titketimi olasiligin agik oldugu
saptanmigtir. laveten bazi katiimailar, bocek tiiketimine engel olarak
igrenme veya giivenlik endigelerini bildirirken gogunluk, daha 6nce bocek
yememig olmanin ana engelinin firsat eksikligi oldugunu bildirmektedir.
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Annyiam & ark. (2022) caliymalarinda, geliyjmekte olan iilkelerdeki
cocuklar arasinda vyetersiz beslenme dejavantajindan dolayr microtermes
nigieriensis ile geligtirilmis manyok mahewu’nun (TECM) gocuklarin besin
alimina (RNI) katkisin1 degerlendirmeyi hedeflemiglerdir. Manyok unu
microtermes nigeriensis ile degistirilmigtir. Toz ve manyok mahewu elde
etmek i¢in %30’u fermente edilmistir. Bu galiyma, microtermes nigeriensis
ile gelistirilmis manyok mahewu’nun, yeterince tesvik edildigi takdirde,
gelismekte olan iilkelerde genis ¢apta yayilan ¢ocuklarin yetersiz beslenmesini
azaltmak igin gida bazli bir strateji olarak kullanilabilecegini gostermektedir.

Mancini & Antonioli (2022) calismalarinda, Ttalya’da yeni bitki bazl
triinler ve bocek bazli gida maddeleri ile islenmig et ile ilgili tiiketicilerin
algis1 ve kabuliine yonelik her bir {irlin i¢in temel sosyo-ekonomik itici
giicleri ve zorluklari belirlemeyi hedeflemiglerdir. Caligma, Italya’da yeni
protein kaynaklarinin tiiketici tarafindan kabuliine iliskin ampirik bir
aragtirmadir. Sonug olarak ¢aligma ile hali hazirda mevcut (veya olmaya gok
yakin) vejetaryanlar ve vegan Italyan tiiketicisi tarafindan yeni bitki bazh
gidalar ve yenilebilir boceklerin daha gekici oldugu igin yakin gelecekte en
uygun alternatifleri temsil edecegi belirtilmektedir.

Taherzadeh & ark. (2022) ¢aligmalarinda, gelismekte olan gida tirtinlerini
gelistirmek i¢in tatma c¢aliymalari yiirtitiirken dikkate alinmasi gereken
onemli hususlarin literatiirde heniiz ele alinmadigini belirtmektedir. Bu
belirtilen eksikligi gidermek i¢in alg, mantar fermantasyonu ve boceklerden
elde edilen tiriinler ve bilegenler baglaminda ortaya ¢ikan gidalarin tadimini
etkileyebilecek yonleri belirlemeyi hedeflemiglerdir. Derleme  tiirtindeki
bu galigma igin Scopus ve Web of Science gibi veri tabanlar kullanilarak
ilgili literatlir taramast yapimistir. “Tatma”, “duyusal degerlendirme”,
“mikoprotein”, “algler” ve “bocekler” gibi arama terimleri kullanilmistir.
Caligma sonuglari, ortaya ¢ikan gidalarin tadim galigmalarini etkileyebilecek
yonlerin panel tipi ve boyutu, sosyo-demografik ve baglamsal faktorler,
mekan ve etik inceleme gibi genel hususlar: igerdigini ortaya koymaktadir.
Ancak, belirlenen diger etkileyen yonler et alternatifleri, bilesenler veya
isleme teknolojileri, bilgi, 6n bilgi ve aginalik (olmama), tat ve begeni,
duygusal faktorler ve ortaya ¢ikan yiyeceklerle meggul olma istegi olarak
ifade edilmektedir.

Stone, Millan & Murayama (2022) galigmalarinda, insanlarin bocek
gidalarini denemeye istekli olmalarinin potansiyel belirleyicilerini ve bu
belirleyicilerden olan merak duygusunun etkisini belirlemeyi hedeflemislerdir.
Katilimcilarin yeni yiyecekleri deneme konusundaki isteksizliklerini 6l¢gmek

icin Gida Neofobisi Olgegi kullanilmistir. Olgek olarak besli likert 6lgegi
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tercih edilmistir. Analize Ingiltere’de ikamet eden 248 katihmer katilmugtir.
Katilimcilardan bir restoranda bulmayi beklediklerine benzer bir o6zel
pano ile sunulan bir menii galiymasina katilmalar1 istenmigtir. Bu pano,
bir baslik ve kisa menii agiklamasi igeren yemeklerin resmini igermektedir.
Her katilimear i¢in uyarict havuzundan rastgele 22 cift goriintii segilmis ve
bu goriintiiler rastgele bir sirayla 44 ayr1 tabak olarak sunulmustur. Sonug
olarak merak duygusunun hem bdcek hem de bocek olmayan yiyecekleri
deneme istekliliginde diger faktorlerin iistiinde oldugu belirtilmektedir.
Ayrica, merakin diger faktorlerle olumlu bir gekilde etkilesime girdigi
ve bocek yiyeceklerini denemeye isteklilik tizerindeki etkisini artirdigt
belirtilmektedir. Bu bulgularla merakin, dogrudan bir etki (diger faktorlerin
tizerinde ve Otesinde) ve hizlandirici bir etkiyle bocek gidalarini iki farkli
sekilde deneme istegini destekledigi gosterilmektedir.

Valer6én, Viasquez, Garcia & Munk (2022) caligmalarinda, Bat
kiiltiiriinde neofobinin roliinii ve tiiketicilerin kelebekleri titketme konusunda
ne gibi bir kabul gorebilecegini goz oniinde bulundurarak pieris rapae’yi
(lahana kelebegi) potansiyel yeni bir protein kaynagi olarak incelemeyi
hedeflemiglerdir. Caligma, lahana kelebeginin beslenme analizinde %27,70
protein ve %66,4 su yogunlagmasi bulundugu igin yliksek miktarda protein
igerdigini gostermektedir. Ayrica, agir metal yogunlagmasinin Avrupa
Birligi tarafindan farkli gida tiirleri igin belirlenen maksimum yogunlagma ile
kargilagtirildiginda 6nemsiz oldugu vurgulanmaktadir. Caliymada bir tanesi
neofobiyi Olgen ve bir tanesi tiiketicilerin yemegi ne kadar sevdigini 6lgen
iki farkli testle duyusal analiz ger¢eklestirilmistir. Katilimcilar Danimarkali
ve Ispanyol olmak iizere iki farkl: kiiltiirel gegmise sahip bolgelerden tercih
edilmigtir. Genel olarak Danimarkal katilimcilarin yeni yiyecekleri denemeye
daha istekli olduklari, 1spanyol katihmcilarin ise genellikle yemegin tadin
daha ¢ok sevdikleri belirtilmistir. Bu ¢aligma ayni zamanda tiiketicilerin
yeni yiyecekleri denemeye agir1 derecede istekli olmasalar bile genellikle
kelebeklerin tadini begendiklerini gostermektedir. Sonuglar, belirli bocekleri
Bat1 kiiltiirii ve yiyeceklerine dahil etmek igin bir baglangi¢ noktas: olarak
goriilmektedir..

Onwezen, Verain &  Davegos (2022) c¢alismalarinda, alternatif
proteinlerin tiiketici kabuliinde zaman igindeki egilimleri ve tiiketici kabuliinii
agiklamada hangi faktorlerin alakali oldugunu belirlemeyi amaglamislardur.
Katiimcillar Hollanda  vatandaslarindan  olugmaktadir.  Katiimeilara
Hollanda’da iki tiir 6rneklemle sonuglanan ¢evrim igi bir anket uygulanmustir.
Anket, 2015 yilinda 2.461, 2019 yilinda ise 2.000 katilimciya uygulanmugtir.
2015 ve 2019 yillarinda 500 katilimct, her iki ankete de katilmistir. Caligma
sonucunda, zaman iginde deniz yosunu, baklagiller ve kiiltiir eti titketme
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niyetinde bir artig oldugu belirtilmektedir. Fakat tiiketimin sabit kaldig1
ifade edilmektedir. Niyet igin olumlu duygularin en biiyiik itici gii¢ oldugu
ifade edilmektedir.

Altmann & ark. (2022) galiymalarinda, Alman tiiketicilerin geleneksel
soya bazli yemlere alternatif olarak spiriilina yosunu veya bocek unu
ile iretilen tavukgogsii tercihlerini ortaya koymayr hedeflemislerdir.
Katimailar et kalitesi, yem bilgisi ve rakip se¢im segenekleri hakkinda
tiyat niteliklerinin varhgini gesitlendiren bir bilgilendirme islemine siralama
olmaksizin alinmigtir. Caligma, tiretimde kullanilan yem tiirii hakkinda bilgi
sahibi olan tiiketicilerin bu yem beyan edildiginde, bocekle beslenen tavugu
daha ¢ok tercih ettigini gostermektedir. Ayrica geleneksel tiiketicilerin,
yem olarak boceklerden iiretilen tavukgogsii satin almaktan kaginabilecegi
belirtilmektedir.

Mishyna & ark. (2023) ¢aligmalarinda Hollanda’nin Amsterdam sehrinde
yasayanlarin gida igin yenilebilir boceklerin tiiketimi ve tiretimi hakkindaki
goriiglerini ve niyetlerini degerlendirmiglerdir. Caliymada, bocek tiretimi
konusundaki girigimlerin, bu fikrin mevcut kabul durumunu ve buna
katilma istegini goz oniinde bulundurulmasi gerektigini belirtmislerdir. Ayni
zamanda yenilebilir boceklerin kolay iiretimi, giivenligi ve diisiik parasal
maliyeti saglamasi gerektigini vurgulamiglardir.

Devi & ark. (2023) ¢aligmalarinda yenilebilir bocek tiirlerinin tibbi 6nemi
ve tedavi edici Ozellikleri tizerini degerlendirmiglerdir. Caligmada, yenilebilir
boceklerin gesitli rahatsizliklari tedavi ettigi bildirilmistir. Bu tedavi yontemi
entomoterapi uygulamasi olarak ifade edilmektedir. Bu geleneksel terapotik
bilgilerin, tibbi olarak degerli boceklerin terapotik bilegenini analiz ederek
modern tibba biiyiik bir katki saglayacag:r diisiiniilmektedir.  Ayrica,
boceklerin hizli iireme ve fazla gogalabilmelerine vurgu yapmuglardir.

Puteri & ark. (2023) calismalarinda batili tiiketicilerin tercihleri,
kabulleri, bocek bazli gida iiriinlerini deneme, yeme ve / veya satin alma
istekleri tizerindeki etkileri agisindan test edilen pazarlama onlemlerini
degerlendirmiglerdir. Caliyma bulgular1 pazarlama karmast ¢ergevesinin
4P’sine gore diizenlenmistir. Caliymada, bocek bazli gida {irtinlerinin
gekiciligini ve kabuliinii artirmanin beg ana yolu tartigiimaktadhr.

* Hedef tiiketicilerin 6zel tercihlerine uygun iiriin 6zelliklerinin
gelistirilmesi

* Boceklerin varliginin daha ince bir sekilde etiketlenmesi

e Katma degerli veya rekabete dayali fiyatlandirma stratejileri
kullanmilmas1
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¢ Uriinlerin pazarda siirekli olarak kullanilabilir hale getirilmesi

* Reklam, tadim etkinlikleri ve sosyal etki yoluyla {irtinlerin daha etkili
bir sekilde tanitilmasi

Ford & ark. (2024) ¢alismalarinda Avustralya, Cin ve Birlesik Krallik’ta
et yiyen tiiketiciler arasinda et tiiketimini azaltma ve et ikamelerini,
yenilebilir bocekleri ve kiiltiirlii eti benimseme motivasyonlarini belirlemeyi
hedeflemiglerdir. Caligmada, gida giivenligi ve gevresel faydalarin etin
azaltilmasi ve protein alternatiflerinin benimsenmesi igin en 6nemli nedenler
oldugu belirtilmektedir.

Sharma & ark. (2024) ¢aligmalarinda, yenilebilir boceklerin proteinlerinin
besinsel Onemi, iiretim teknolojileri, yeni gida uygulamalari, diizenleyici
hususlar ve piyasa degerini kapsaml sekilde degerlendirmiglerdir. Yenilebilir
boceklerin mevecut durumu ve gelecekteki durumuna dikkat gekmislerdir.
Caligmada bocek proteinlerinin, siirdiiriilebilir ve ¢ok yonlii bir protein
kaynag1 sundugu ve kiiresel gida sisteminin kargilagtig1 zorluklara umut
verici bir ¢oziimii olabilecegi belirtilmektedir.

Valesi & ark. (2024) galigmalarinda, tiiketicilerin bocek bazli gida
tilketimine yonelik hedonik giidiilerin etkisini  degerlendirmislerdir.
Caligmada, hedonik giidiilerin tiiketicilerin bocek bazli gida tiiketme niyeti
tizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu belirmislerdir. Bu bulgular, bocek
bazli gidalarin hedonik yonlerini tegvik etmenin, tiiketici kabuliinii artirmada
etkili olacagini gostermektedir. Ayrica, pazarlama gabalarinin etkinligini
artirmak igin tiiketicilerle duygusal ve deneyimsel bir baglanti kurmanin
onemini vurgulamaktadir.
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3.YONTEM

Cahiymada, 2015-2024 yillar1 arasinda yaymlanmig makalelerden
elde edilen veriler tizerinden SWOT analizi yapilmigtir. Aragtirma igin
ScienceDirect, Scholar, Scopus, Wos veri tabanlarinda yer alan dergiler
incelenmigtir. Bu ¢alismada literatiir galigmalart baz alinarak yenilebilir
bocekler SWOT analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Giiglii, zayif yonler
ile yenilebilir boceklerin gelecekte gida olarak kullanilmasinda ortaya
cikabilecek firsatlar ve tehditler degerlendirilmeye galigilmugtir.

3.1. Yenilebilir Boceklerin potansiyelinin SWO'T analizi ile
degerlendirilmesi

Yenilebilir boceklerle ilgili alanyazinin incelenmesi sonucunda birtakim
¢ikarimlarda bulunulmugtur. Alanyazinda yer alan ¢aligmalar degerlendirilerek

yenilebilir boceklerin potansiyeli SWOT Analizi (giiglii yonler, zayif yonler,

firsatlar ve tehditler) olarak verilmistir.

GUCLU YONLER (STRENGTHS)

+ Uretim maliyetlerinin diigiik olmast

* Ekolojik hizmet sunabiliyor olmasi

» Atik biyobozunmasinda etkili olmasi

 Tarmmsal ekosistemlerin dogal direncini desteklemesi

+ Zararh hagere tiirlerinin kontrol edilmesinde kullanilmast

* Cok sayida bocek tiirii olmast

+ Hayvan yemi olarak kullanulabilir olmasi

» Karbon emisyonlanmmn diisiik olmasi

+ Sutiikketimlerinin diger hayvanlara gére daha az olmasi

+ Diger hayvanlara gore daha az yer kaplamast

+ Tibbi tedavilerde kullanilabilir olmasi

+ Bocek trlinlerinin alternatif tipta (probolis, an stitii, zehir vb.) kullamlmasi

+ Boceklerin tatlarnin titketilen gidalara benzer nitelikte olmasi

* Birgok bdcek tiriiniin koku igermemesi

» Makro ve mikro besinler (bakir, demir, magnezyum, manganez, fosfor, selenyum ve
¢inko) icermesi

* Dini ritiiellerde kullamilabilir olmast

*+ Geleneksel olarak farkli iilkelerde tiiketilebilivor olmasi

* Boceklerin kiiltiirel (dil, edebiyat, sanat, din vb.) gelisime katkisinin olmasi

ZAYIF YONLER (WEAKNESS)

+ Bocek tiketiminin kiiltiir farkliliklarindan etkilenebiliyor olmasi

» Bocek titketimine yonelik etnosentrik bir bakig agisinin olmasi

* Bocek tiiketiminin sosyal normlardan etkilenebilir olmast

* Baz1 dimi inamslara gére bocek yemenin yasak olmast

* Tedarik zinciri siirecinin (taguma, depolama, giimriikleme vb.) zorlu olmasi
* Gida giivenligi ve diizenlemeleri konusunda yasal eksikliklerin olmasi

» Ilgi eksikliginin olmasi

* Deneyim eksikliginin olmasi
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FIRSATLAR (OPPORTUNIES)

* Alternatif gida kaynag olarak gida ve tarim rgiitii tarafindan kaynak gosterilmesi
+ Avrupa Birligi tarafindan bazi bocek tiirlerinin venilebilir olarak onaylanmasi

« Kiiresel enerji kaynag olarak goriilmesi

+ Stirdiirtilebilir bir kaynak olarak goriilmesi

+ Bati kiilttirleri tarafindan ilgi artiginin olmasi

+ Kullanim alanlarmm ¢ok genis olmasi

+ Boceklerin farkh isleme yoéntemlerine uygun formda olmasi

+ Kiiresel pazarlarda yeni tiiketici siiflarma ulagma potansiyelinin yiiksek olmasi

* Yeni {iriin ve i$ modeli gelistirmede inovasyon kaynagi olarak goriilmesi

TEHDITLER (THREATS)

\imjik reaksiyonlara neden olabilmesi

* Gida zehirlenmesine neden olabilmesi

+ patojenik mikroorganizmalar igerebilmesi

* Mikotoksin i¢erebilmesi

* Besinlerin emilimini engelleyen dogal veya sentetik bilesikler igerebilmesi

» Agir metaller igerebilmesi

« Parazitler icerebilmesi

* Sosyo-kiiltiirel yapmin bozulabilmesi

+ Kontrolsiiz artis olmasi durumunda dogal alanlarin tahrip olmasi

+ Gida givenligi vasalan ve diizenlemelerinin pazar alanlarim kisitlayabilmesi

* Bilgi eksikliginin bdcek titketimini zorlastirabilmesi

* Boceklerin iiretimi ve pazarlanmasi hakkinda yeterli bilginin olmamasmdan kaynakl
dolandmicihklarin ortaya cikabilmesi

+ Agin tilketimin biyogesitlilikte azalmaya sebep olabilmest

* Alternatif protein kaynaklarmnm (yapay et, bitkisel protein vb.) artmasim rekabet
ortamint olumsuz etkileyebilmesi

* Yenilebilir bdcekler hakkindaki yanlhs bilgilerin boceklere yonelik olumsuz duygular
geligtirebilmesi
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4. SONUC

Siirdiiriilebilir protein kaynaklarinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesi,
hizla artan insan niifusunu protein agisindan zengin gidalarla beslemenin ve
ayni zamanda sagliga ve gevreye olan maliyetleri en aza indirmenin kiiresel
zorlugu nedeniyle 6nem kazanmaktadir. Stirdiiriilebilir bir protein kaynagi
olma potansiyelleri, tarimsal sanayi teknolojilerindeki gelismeler ve gida
giivenligi diizenlemelerindeki degisikliklerle desteklenen yenilebilir bocekler
yakin zamanda Avrupa pazarina girmistir.

Bu ¢aligmada yenilebilir boceklerin SWOT analizi yapilarak gelecege
yonelik gida potansiyeli degerlendirilmeye ¢alisitimigtir. Yenilebilir boceklerin
giiglii yanlar1 oldugu gibi baz1 zayif yonleri; firsatlart oldugu gibi bazi tehdit
unsurlar1 da igerdigi s6ylenebilir. Ayrica yenilebilir boceklerin gelecekte gida
potansiyeli olarak kabuliinde agilmasi gereken zorluklar ve degerlendirilmesi
gereken firsatlar igerdigi sdylenebilir.

Yenilebilir boceklerin gliglii yonleri besin degeri, stirdiiriilebilirlik, hizli
tretim ve gesitlilik olarak belirtilebilir. Zayif yonleri pazarlamada zorluk,
dagitim ag1 eksikligi, yasal diizenlemelerde eksiklikler olarak siralanabilir.
Degerlendirilebilecek firsatlar gida talebinde artig, inovasyon, stirdiiriilebilir
gida alternatifi, uluslararasi pazarlar olarak belirtilebilir. Kargilagilabilecek
tehdit unsurlan ise saglik endiseleri, iklim degisikligi, duygu durumu ve
rekabet olarak siralanabilir.

Yenilebilir bocekler geleneksel olarak birgok iilkede tiiketilse de Batili
tilkeler tarafindan yeterli diizeyde talep gormemektedir. Bu kaynaklarin
etkin ve verimli bir gekilde kullanilabilmesi i¢in SWOT analizinde ortaya
¢ikan zayif yonler gozden gegirilerek uygun ¢oziimler iiretilebilir. Diinya
capinda, yenilebilir boceklerin yayginlagabilmesi igin 6nemli bir alternatif
gida kaynag1 olarak sosyal kabuliin olmasi 6nemlidir. Gelecekte yenilebilir
boceklerin gida potansiyeli i¢in plan ve programlar olugturulurken, politikalar
belirlenirken, projeler gelistirilirken SWOT analizinde ortaya gikan giiglii ve
zayif yonlerle firsat ve tehditlerin géz 6niinde bulundurulmasi, hem Tiirkiye
hem de Diinya pazar1 agisindan 6nemlidir.
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Bolim 6

Gastronomi ve Turist Rehberligi

Ayse Arslan Ozkan!

Ozet

Gastronomi turizmi giiniimiizde hizla gelismekte ve turizm alaninin en yaratic
ve dinamik segmentlerinden biri olarak kabul gormektedir. Yerel mutfak,
destinasyonlara rekabet avantaji kazandirirken, destinasyonun egsiz kimlik
kazanmasina ve yerel kiiltiiriin siirdiiriilmesine yardimci olmakta ve ekonomiye
biiyiik katkilar saglamaktadir. Pek ¢ok iilke kendi kiiltiirline has mutfagini 6n
plana ¢ikarmak i¢in digerleri ile kiyasiya rekabet etmektedir. Tiirkiye de yiyecek
ve igecek isletmeleri, seyahat ve konaklama igletmeleri ve hiikiimet, medya
ve akademi gibi diger bazi ilgili isletme ve kuruluglar gibi gesitli paydaglarin
cabalan ile bu rekabetin i¢indedir. Nitekim olduk¢a koklii bir ge¢misi olan
Tiirk mutfag: diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahip olup, pek
¢ok destinasyonda turistlere yerel, essiz lezzetler sunulmaktadir ve biiyiik bir
potansiyele sahiptir. Gaziantep (2015), Hatay (2017), Afyonkarahisar (2019),
Kayseri (2021), Adana (2021), Nevsehir (2023) ve Tokat (2023) yili itibartyla
gastronomi agmda bulunan sehirler arasinda yer almaktadir (www.unesco.
org.tr). Universitelerde verilen gastronomi egitimi sonucunda nitelikli seflerin
artmasi, UNESCO Yaratict $ehirler gastronomi aginda bulunan sehirlerin
sayisimn her gegen yil artmasi, Michelin yildizli restoranlarin ve seflerin
sayisiin artmasi gibi gelismeler gastronomi rotalarinin ortaya ¢ikmasina yol
a¢maktadir. Dolayisiyla bu rotalarin kesfi i¢in turlar diizenlenecek ve konusunda
uzmanlagmig turist rehberlerine ihtiya¢ duyulacaktir. Bu nedenle gastronomi
alaninda uzman turist rehberlerinin tegvik edilmesi oldukga gereklidir. Bir gehrin
gastronomi turizminde Onemli bir potansiyele sahip olmast o destinasyonun
trend olmast i¢in yeterli degildir. Yeme/igme amaciyla bolgeyi ziyaret eden
turistlere ilgili yeme/icme Ogeleriyle ilgili felsefe ve tarihe iliskin bilgiler
verilmezse gezi eksik kalacaktir. Turist rehberligi hizmeti bu agidan yeni ve
tarkl deneyim yagamak isteyenleri tesvik edici bir gii¢ olarak degerlendirilebilir.
Bunun i¢in de pek ¢ok sorumlulugu olan turist rehberlerine yeni sorumluluk
yiiklenmektedir. Oncelikli olarak turist rehberinin hem kendi kiiltiiriinii hem
de turistin kiiltiiriinii yakindan tanimas: beklenmektedir. Béylece ulusal yemek
kiiltiirtinii turiste aktarabilir, onun yeni bir deneyim yagamasina ve bu deneyimi
anlamlandirmasina yardimer olabilir.

1 Dr Ogr. Uyesi, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Rehberligi
Boliimii ayse.arslan@adu.edu.tr, ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5459-0147.
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GIRIS

Turizm altyap: olusturma, istihdam yaratma, doviz kazanma ve genel
olarak Diinya Gayri Safi Yurtigi Hasilasina katkida bulunma konusundaki
egsiz  potansiyeli nedeniyle her zaman sosyo-kiiltiire] ve ekonomik
kalkinmanin itici bir giici olmustur (UNWTO, 2023). Turizm ve kiiltiir
arasindaki sinerjik iligki, 20. yiizyilin ikinci yarisinda “kiiltiir turizmi” olarak
adlandirlan gok gelismig bir segmentinin olugmasina yol agmustir (Sahoo,
2020). Turistlerin tarih, sanat, din, yemek gibi kiiltiiriin gesitli yonlerine
olan ilginin artmasiyla birlikte kiiltiirel turizm kapsaminda miras turizmi,
hac turizmi, etnik turizm, gastronomi turizmi vb., gibi gesitli segmentleri
geligmigtir (Csapo, 2012).

Alternatif olarak yemek turizmi veya mutfak turizmi olarak da adlandirilan
gastronomi turizmi, “turistlerin ozellikle yerel lezzetlerin tadim gikarmak ve bu
yemek hazwrlklary yolwyla yeni kiiltiir dgrenmek icin yeni destinasyonlara seyahat
etmesi” dir. Gastronomi turizmi, bir iilkenin, bélgenin veya bolgenin mutfak
ozelliklerinin sahip oldugu giice dayanan bir turizm geklidir. Gastronomi
turizminin etkisi sunulan yemegin tiiketilmesinin ¢ok Otesindedir.
Yerel, bolgesel ve ulusal ekonomileri canlandirmak, siirdiiriilebilirligi ve
kapsayiciligi artirmak igin muazzam bir potansiyel sunmaktadir. Tarim ve
yerel gida tiretimi gibi deger zinciri ile turizminin bir¢ok diizeyine olumlu
katki saglamaktadir (UNWTO, 2017). Bu durum gastronomi turizminin
yiyecek ve igecekle ilgili olmasi, festivaller ve diger ziyaretler gibi diger
mutfak etkinlikleriyle yakindan iligkili olmasiyla iligkilendirilebilir (Karim
vd., 2010).

Gastronomi turizmi, uluslararas: turistleri gekmek igin destinasyonlara
biiyiik firsatlar sunmaktadir ve bu nedenle bir¢ok destinasyon turizm
pazarlamasinda mutfag: fark yaratmak igin gekicilik unsuru olarak
kullanmaktadir (Lin vd., 2011). Turist rehberleri tilke/destinasyon tanitimi
ve pazarlamasinda kilit rol oynamaktadir. Turistlerin seyahat deneyiminden
memnun kalmasina, destinasyon imajmnin olugturulmasina kadar pek
¢ok konuda son derece mithim sorumluluklar tstlenmektedir. Turist
rehberlerinin turist ile dogrudan iletigim kurabilmesi bu agidan biiyiik
firsat yaratmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan ele alindiginda turist
rehberlerinin destinasyonun mutfagi hakkinda yeterli diizeyde bilgiye sahip
olmasi ve turisti bilgilendirmesi 6nem tagimaktadir. Bu dogrultuda boliimde
gastronomi ve turist rehberligi arasindaki iliski ele alinmaktadir.
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GASTRONOMI ve TURIZM

Yiyecek ve igecege olan ilgi, modern toplumda giderek daha belirgin hale
gelen bir olgudur ve buna bagli deneyimler, turistik seyahatlerin 6nemli
bir nedenidir. Food Travel Monitor’a gore gezginlerin yiizde 93’1 disarida
yemek yemenin diginda benzersiz veya unutulmaz bir yiyecek veya igecek
deneyimi yagamaktadir (World Food Travel Association, 2016). Yeme
ve igme igin turistin ayirdigr biitge olduk¢a 6nemli bir boyuttadir. Diinya
Yemek Seyahati Birligi'ne gore turistler biitgelerinin yaklagik ylizde 24’iinii
yiyecek ve igecek igin harcamaktadir (Word Food Travel Association, 2021).
Tatil amagh seyahat edenlerin yiizde 80’inden fazlasi igin yiyecek ve igecek
deneyimi, seyahatten genel memnuniyetlerini biiyiik 6lglide etkilemekte
ve destinasyona geri donme olasiliklarini artirmaktadir (CBI Ministry of
Foreign Affairs, 2021).

Toplumsal degigimler, daha iyi egitim, demografik ve teknolojik
degisimler ve gevre kirliligi, yiyecek, igecek ve saglikli beslenmeye olan ilginin
artmasina neden olmustur. Insanlarin yemege olan ilgisi iki temel nedenden
otiirlidiir. Birincisi yemek insanlarin hayatta kalmasr igin bir ihtiyagtir. Saghk
ve esenligimiz i¢in gidaya ihtiyag duyariz. Ikincisi ise, gida insan iiremesinde,
tiziksel ve biligsel gelisiminde oynadig1 rolden kaynaklanmaktadir. Gidanin
bulunabilirliligi, kendimizi ve digerlerini ne kadar onemsedigimizin bir
gostergesidir (Morgan, 2010). Yakin zamana kadar gida, seyahat tiriinleri
karigiminda ikincil bir kaynak olarak gortlmiistiir. Yemek yemek bir
zorunluluk olarak degerlendirilmis ve turistlerin ihtiyaglarini gidermek igin
kullanilmugtir. Giiniimiizde ise gastronomi turizmi ile mutfaklar yemek ve
kiiltiiriin birlestigi ve dolayisiyla turistik destinasyonlarin 6nemli segmenti
haline gelmistir (Smith ve Costello, 2009). Bu sonug aslinda sasirtict
degildir. Turistlerin kiiltiirel deneyimlere ilgilerinin artmasi sonucunda,
yemek kiiltiiriin bir pargast olarak goriilmeye baglamistir. Yemegin yerel
kiiltiiriin yasam tarzi ve farkliliklarini yansitmasi, 6zgiin deneyim arayanlari
cezbetmigtir. Bu arada gastronomi turizmi, mutfak geleneginin bir tilkenin
kiiltiiriiniin ve insaninin yansimasi olup kiiltiir turizmiyle yakindan baglantil
kalsa da, kiiltiir turizminin sinirlarini agarak bagh bagina 6zel ilgi goren bir
tiriin haline gelmistir (Rand ve Heath, 20006).

Yeni bir turizm tiiri olan gastronomi turizmi igin yemek temelli turizm,
mutfak turizmi, tatma turizmi, gastronomi turizmi veya yemek turizmi
gibi farkli terimler kullanilmaktadir (Hall ve Sharples, 2003). Kullanilan
terminoloji ne olursa olsun; bilme ve 6grenme kavrami, yeme kavrami
gastronomi kiiltiiriinii tatmak ve keyif almak esastir (UNWTO, 2019).
Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii, gastronomi turizmini, “ziyaretginin
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seyahat sirasmdn yiyecek ve ilgili diviin ve fanliyetlerle baglantily deneyimiyle
kavakterize edilen bir turizm faaliyeti tirii “olarak tanimlar (UNWTO, 2022).
Yemek, turistlerin tatil sirasinda en gok keyif aldig1 aktivitelerdendir ve turist
harcama yaparken yemege ayirdig1 biit¢ede azaltma yapmayr diigiinmez.
Yerel mutfaklar, bir destinasyonun somut olmayan mirasinin temel bir
tezahtirtinii temsil eder ve titketimi yoluyla turistler ger¢ek anlamda 6zgtin bir
kiiltiire] deneyim kazanabilirler. Hatta yemek, destinasyonlarin birbirinden
anlamlt bir sekilde farklilasmasinda 6nemli bir rol tistlenebilir. Nitekim Cin,
Fransiz, italyan, Tiirk, Meksika vd., olmak iizere pek ¢ok mutfak milliyetlere
gore markalagmugtir ve bu nedenle yemek tarzi ve destinasyon arasinda iligki
kurmak miimkiindiir (Okumus vd., 2007). Pek ¢ok destinasyon mutfag: bir
cazibe unsuru olarak degerlendirmektedir, birgogu da mutfag gelistirmek
i¢in turizmden yararlanmaktadir (Horng ve Tsai, 2010).

Hall ve Sharples (2003), turist motivasyonu ve diger turizm tiirleri ile
ilgili gastro-turizm terminolojisini su sekilde ele almigtir:

Gastronomi  turizmi/Gurme Turizmi: Katilimcilarin  ilgisi  yiiksek
diizeydedir. Bir destinasyona seyahat etmenin temel amaci, belirli bir
restorani, pazari veya garap imalathanesini ziyaret etmektir. Faaliyetlerin
tamami veya neredeyse tamamui gidayla ilgilidir.

Mutfak Turizmi: Katthmalarin ilgisi orta diizeydedir. Genis bir
yelpazedeki yagam tarzi aktivitelerinin bir pargasi olarak destinasyondaki
yerel bir pazari, festivali, restorani veya sarap imalathanesini ziyaret etmek
amaglanir.

Kirsal/Kentsel Turizm: Katilmcilarin ilgisi diigiik diizeydedir. Katilimcilar
yerel bir pazari, yemek festivalini, sarap imalathanesini veya restorani farkl
bir sey oldugu igin ziyaret etmektedir. Seyahat ederken tipik bir restoran
yemek yeme ihtiyact nedeniyle ziyaret edilmektedir.

Dikkat geken bir turizm tiirii olarak gastronomi turizmini tegvik etmenin
ilk adimi, bir iilkenin mutfagini ve yemek kiiltiirtinii tanitmakla baslar,
boylece potansiyel turistler gelmeden 6nce bu konuda bir anlayiga sahip
olabilirler. Dergiler, kitapgiklar, TV veya Internet gibi yasam tarzlari ve
turistik bilgilerle ilgili kitle iletigim araglar1 gida reklamu igin giiglii pazarlama
araglaridir (Boyne vd., 2003). Gastronomi turizmi ve gastronomi turlarinda
Fransa, italya ve ispanya gibi iilkeler lokomotif tilkeler olarak 6ne ¢ikmaktadir,
ayrica dogru planlama ve pazarlama ile bir turizm tiiriniin bir bolgeyi
nasil turizm destinasyonuna doniistiirebileceginin en giizel 6rnekleridir
(Akman, 1998). 2004 yilindan bu yana Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiitii kriterleriyle baglatilan UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 el sanatlari ve
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halk sanatlari, tasarim, sinema, gastronomi, edebiyat, medya ve miizik olmak
tizere yedi yaratici alani kapsayan, yaraticilik 6zelligine sahip diinya ¢apindaki
sehirler arasindaki ig birligini tegvik etmeyi amaglamaktadir. Bu yaratici
sehirler, kamu ve 6zel sektor arasinda ortakliklar kurma konusunda daha
kapsayici ve siirdiirtilebilir olmak i¢in deneyimler gelistirmeye ve paylagmaya
kararhdir. 2024 yih itibariyla diinya ¢apinda gastronomi sehri sayis1 36’ya
ulagmistir (en.unesco.org), bu sehirlerin 6’s1 Tiirkiye’de bulunmaktadir.
Buradan hareketle, gastronomi agisindan iilke potansiyelinin diinya ¢apinda
degerlendirildigini soylemek miimkiindiir. Mevcut potansiyelin bagarili bir
girisime doniigmesi i¢in diinyadaki gelisimler ve talepteki degisimler goz
oniinde bulundurulmalidir. Gastronomi turizminin geligiminin bagarisi
igin dikkate alinmasi gereken ¢esitli egilimler vardir (World Food Travel
Association, 2022):

Yiyecek/icecek hikdyesi anlatimi: Turistlerin  kiiltiire] ufuklarin
genigletmek ve anlamli deneyimler yaratmak igin yerel mutfak gelenekleri,
malzemeleri ve pisirme teknikleri hakkinda bilgi edinme isteklerini
kargilamak ¢ok onemlidir. Sefler hakkinda hikayeler, yemegin arkasindaki
insanlarla (giftgiler, iireticiler ve yerel uzmanlar) tanismak, yemek ve sarap
eslestirmeleri hakkinda bilgi edinmek bu trendin bir parcasidir. Turistler
mutfakta geflerle, iftlikte iiretici ve yetistiricilerle, sarap imalathanelerinde
sarap imalatgilariyla vakit gegirmek istemektedir.

Yerel yemek/icecek kiiltiiriiniin sergilenmesi: Turistler yemekle ilgili
hikayeler araciligiyla ge¢mis ve simdiki yerler hakkinda bilgi sahibi olur. Bir
destinasyona 6zgi tarifler, malzemeler ve hazirlama teknikleri, yerel kiiltiire,
tarihi gidisatina ve o yerde yagayan ve o bolgede hiikiim siiren insanlarin
etkilerine gomiiltidiir.

Medyanin giiciinden yararlanmak: Turistler destinasyon se¢imlerinde
sosyal medyada paylagilan deneyimlerden etkilenmektedir. Blog yazarlarinin,
yazilarinin ve incelemelerinin etkisi her gegen giin artmaktadir. Yemek
turizmi, ¢evrim igi rezervasyon sistemlerini, pazarlamayi, dijital ve QR kodlu
meniileri icermektedir.

Bu trendlere bakildiginda turist rehberlerinin yiyecek/igecek hikayesi
anlatimi  ve Kkiiltiirtiniin ~ sergilenmesi  hususunda aktif gorev almasi
beklenmektedir. Turistlerin arzu ve isteklerinin kargilanmasi ig¢in bu 6zel
ilgi alanmnin iizerine diisiilmesi ve gereken donanimi saglamalar i¢in turist
rehberlerinin tegvik edilmesi gereklidir.
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GASTRONOMI TURIZMI ve TURIST REHBERLIGI

Turist rehberi, “bir bolgenin kiiltiivel ve dogal mirasim, turistlere kends
segtikleri dilde vebberlik etme konusunda ilgili otorite tarafindan tammnan
yeterlilik belgesine sahip olavak yorumlayan kisilerdir” (WFTGA, 2017). Turlan
yonlendiren turist rehberi belirli bir destinasyon hakkinda yiiksek diizeyde
bilgi ve deneyime sahiptir. Tur grubundakilere hizmet etmek ve onlara
kolaylik saglamak en temel gorevlerinden biridir (Cohen, 1985). Turistler
igin bilinmeyenleri veya karmagik olan seyleri anlagilir kilan ve basit hale
getiren, deneyimleri kolaylastiran bir aracidir (Santos Veloso ve dos Santos
Queirds, 2019). Turist rehberi yogun ¢abasi ve donanmmuyla turlart bir
deneyime doniistiirerek ona deger kazandiran kisidir.

Jensen’e (2010) gore turist rehberleri, turist ile ev sahibi iilke arasindaki
sosyal ve Kkiiltiirel aracilardir. Turist rehberleri turistin sectigi dilde hizmet
vermekten Ote, onun i¢in bilinmeyenlerin anlagilmasi igin ¢aba gosteren
ve kolaylagtiran kigidir. Turist, ev sahibi toplulugun Kkiiltiirtine yabancidir,
onun igin pek ¢ok sey yenidir ve kesfedilmeyi beklemektedir. Yerel halk ve
turist arasindaki bu kiiltiirel boglugu doldurmak turist rehberinin gorevidir.
Turist rehberi, ev sahibi kiiltiiriin anlagilmas1 ve biligsel olarak turistlerin
i¢sellestirmesine yardimci olur. Bunu yaparken, hem turistin hem de yerel
halkin kargilikli olarak kiiltiirel olarak harmanlanmasi ve birbirini dogru
degerlendirip anlamasini saglayacak kiiltiirel degerlerin ahigverisi igin iletigimin
saglanmasi 6nemlidir. Tki taraf arasinda sosyal bir bagin olusmasi ve dogru
bilgi sahibi olunmasi igin turist rehberlerinin yeterli bilgi birikimine sahip
olmas1 ve bunu ziyaretgilere etkili bir gekilde aktarabilmesi gerekmektedir.
Unutulmamalidir ki, pek ¢ok turistin bireysel seyahat yerine rehberli turlar
segme nedeni, seyahat deneyimlerini kolaylagtiracak ve ziyaretleri sirasinda
beklenmedik olaylardan kaginacak bir yol bulucuya ihtiyag duymalarindan
kaynaklanmaktadir. Bu noktada turist rehberlerinin lisanslarinda belirtilen
yabanci dil bilgisine sahip olmanin yan sira turizm tiriiniinii tiim yonleriyle
kavramasi ve igsellestirmesi bir gerekliliktir.

Weiler ve Ham’a (2002) gore, turizm deneyimi saglayicilar: olarak turist
rehberlerinin turistlere, igverenlere ve ev sahibi topluluga karg1 sorumluklar:
vardir. Ornegin, turistler seyahatlerinde saglik ve giivenlik konularina éncelik
verilmesini beklerken; ayni zamanda keyifli bir deneyim istemektedir. Bazi
turistlerin kendi kiiltiirel gegmisleri, fiziksel ve entelektiiel yetenekleri, belirli
konulardaki tutkular1 ve ilgileriyle baglantili 6zel ihtiyaglar1 ve beklentileri
olabilir. Tsveren ise turist rehberinin hem turist memnuniyetini saglamasin
hem de kir marjini en iist diizeye gikaracak gekilde turda yiiksek performans
sergilemesini beklemektedir. Ev sahibi topluluklar ise, turist rehberinin



Ayse Arslan Ozlkan | 143

turlarin1 sorumlu ve etik bir sekilde yiiriitmesini bekleyebilir. Buradan
hareketle, turist rehberinin performansinin pek ok farkli iglevi yerine
getirmesiyle sekillendigi soylenebilir.

Weiler ve Black’e (2014) gore turist rehberlerinin; egitimci, bilgi
saglayici, lider, rol model, sosyal rol/katalizor, arabulucu, gezgin, yonetici,
halkla iliskiler temsilcisi ve kamusal olmayan alanlara erisimi kolaylagtirict
ozellikleri 6ne ¢ikmaktadir. Bu ozellikleri turist rehberinin destinasyon
kiiltiiriinii  yorumlamas: ve aktarmasini saglarken; turistin destinasyon
kiiltiiriinii anlamas1 ve igsellestirmesi yoluyla turist deneyimi iizerinde
olumlu bir etki birakmaktadr.

Giizel’e (2007) gore de turist rehberlerinin gorev ve sorumluluklart
yonetmelikte tanimlanan prosediir ¢ok oOtesinde bilgi ve beceri
gerektirmektedir. Turist rehberleri diiriist ve adil olmahdir. Dogru ve
giivenilir bilgi icin bilgilerini siirekli olarak giincellemelidir. Ulkenin
olumlu bir imaja sahip olmasi igin etkin bir tanitim yapmahdir. Turistleri
eglendirerek onlara egsiz deneyimler yagatmalidir. Kaza, olim ve saghk
sorunlart gibi karsilagtig1 olaganiistii durumlarla bas edebilmelidir. Beden
dili ve iletigim konularinda becerikli; i ahlaki ve disiplinine sahip olmalidir.
Ekip arkadaglariyla isbirligi i¢inde turu basariyla yonetebilmelidir. Tiim
bunlar i¢in turist rehberi liderlik, yonetim, organizasyon ve iletisim bagta
olmak iizere pek gok beceriye sahip olmahdir.

Turistler her ne kadar tatil, eglence, dinlenme, inan¢ turizmi, saglik
turizmi, arkadag ve akraba ziyareti, aligverig, konferans, fuar gibi temel
amaglarla turizm faaliyetlerine katilsalar da; ¢ogu zaman birden fazla motif'i¢
igedir. Turistler gittikleri her yerde yeme-igme faaliyetlerine dahil olmakta ve
destinasyonun mutfak unsurlari turizm davraniginin vazgegilmez bir pargasi
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yavuz, 2007). Turistler ¢ogunlukla ziyaret ettikleri
destinasyonun kiiltiiriinii, yagam tarzin1 ve yeme-i¢gme aligkanhklarini merak
etmektedir. Turistler yore mutfagini ve bu lezzetleri denemek isterler ($ahin
vd., 2011). Tur esnasinda turist gezilen yore hakkinda gerekli bilgileri turist
rehberinden alir. Bu nedenle turist rehberinin turistin ihtiyag duyabilecegi
bilgi ve becerilerle donatilmig olmast gereckmektedir. S6z konusu
gastronomi oldugunda ise en gerekli bilgiler yerel kiiltiir ve yerel yeme-i¢gme
aligkanliklaridir. Buna ek olarak Rusmiati vd., (2023), gastronominin sadece
mutfakla ilgili olmadigini; gastronomide yemek pisirme, hammadde, tadim,
servis etme, yemegi Ogrenme ve aragtirma, benzersiz deneyimler arama,
beslenme bilgisi, felsefe, tarih, sosyal gelenekler ve son olarak etik ve gorgii
kurallar1 gibi birbiriyle iligkili dokuz unsurun varligindan bahsetmektedir.
Gastronomik bilesenlerin dokuz unsuru, gastronomi rehberligi agisindan



144 | Gastronomi ve Turist Rehberligi

temeli olusturur ancak gastronomi rehberligin yeterliligi konusunda
derinlemesine bir agiklamaya ihtiya¢ vardir. Turist rehberinin, turistleri
idare etmesi bu dokuz bileseninin tamamini agiklamasma dayanmaktadir.
Keskin vd., nin (2020) yapmis oldugu arastirma da bunu desteklemektedir.
Gastronomi ile ilgili turizm iirtnlerinin turistlere sunulmasinda ve
gastronomik degerlerin kazandirilmasinda turist rehberinin pay1 goz ardi

edilemeyecek kadar biiyiiktiir.

Her ne kadar ¢agdag turistlerin farkh kiiltiirlere saygi gostermeleri
ve uyum saglamalar1 beklense de, yeme, i¢me ve yiyecek segimleri birgok
taktor tarafindan belirlenen karmagik davraniglar oldugundan, pek gok
turist Ozellikle yerel yemeklerin tadina bakma konusunda tereddiit edebilir,
hatta korkabilir (Koster, 2009). Bu onlarin yeni tatlar deneyimlemesini
engelleyebilir, yeni seyler denemek yerine kendi kiiltiirlerine benzer tiriinleri
tercih etmesine neden olabilir. Turist rehberleri, ikna kabiliyetiyle bu
davranisi degistirerek turistleri yerel yemekleri denemeye tegvik edebilirler
(Mak vd., 2017). Ancak bunun igin turist rehberlerinin menii 6gelerini
anlatabilmeleri, igerikleri hakkinda detayli bilgi verebilmeleri ve gerektiginde
onerilerde bulunabilmeleri gerekmektedir. Cohen ve Avieli (2004), bir
turist rehberinin turistlere yerel yiyecekleri tanitarak ve 6nererek bir “mutfak
simsar1” olarak hizmet edebilecegini 6ne siirmektedir (Santich, 2007). Bir
turist rehberinin mutfak simsar1 olmasi 6nemlidir. Bu da hem yerel kiiltiir
hem de turistlerin kendi kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olmay1 gerektirir.
Yiyecege olan ilginin genellikle diigiik oldugu bir destinasyonda turistlerin
yiyecek neofobisiyle baga ¢ikabilmek igin turist rehberlerinin yerel yemek
ve mutfak hakkinda bilgi vererek aracilik ve kolaylastirici rol tstlenmeleri
gerekmektedir. Ozellikle egzotik destinasyonlarda turistler sadece tat almak
istemez, ayni zamanda yerel yemegin ardindaki sembolik anlamlar1 da bilmek
isterler (Chang vd., 2011). Dolayisiyla bu siireg, yerel yiyecek tiiketimi,
tiziksel yemek saglama stirecinin Otesinde, yerel mutfak aracihgyla kiiltiirel
birikimi artiran bir siire¢ olarak gormektedir (Hjalager, 2004). Bourdieu’ya
gore (1984), turist rehberlerinin yerel yemekleri yorumlamasi, turistlerin
kendi bilgi diizeylerini artirma isteklerini yerine getirmek igin gok 6nemlidir.
Bu bakimdan turist rehberlerinin yoresel yemek bilgisi ve yorumu, turistlerin
destinasyona iliskin kiiltiirel gergekleri 6grenme isteklerinin kargilanmasina
yardimc1 olmaktadir. Ayrica turistler, turist rehberinin yemek deneyimini
kolaylagtiracagina ve servis personeli ile iletisim kuramadiklart takdirde
terciiman olarak hareket edecegine giivenmektedir.

Gastronomi turizmi/turlarinda dikkat edilmesi gereken 6nemli konulardan
biri de turistlerin beslenme aliskanliklaridir. Giintimiizde bireylerin istekleri
(vejetaryenler, veganlar) ve ihtiyaglar1 (¢olyak, diyabet) dogrultusunda
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beslenme gekilleri farkhilik gostermektedir (Cankiil ve Aydin, 2022). Bu
nedenle yemeklerinde saglik acisindan 6zel diizenlemelere ihtiya¢ duyan
turistler igin turist rehberinin yonlendirmesi hayati 6nem arz etmektedir.
Dolayisiyla turist rehberlerinin turistin  beslenme geklini 6grenmesi ve
buna uygun diizenlemelerin yapilmasi i¢in gerekli organizasyonu saglamasi
gerekmektedir. Ayrica dini sebeplerden otiirti farkliliklar s6z konusu olabilir.
Ornegin; Hintlilerin bir kismui sigir ve sigirdan elde edilenssiit, yogurt, terayagi
titketmezken (Sathyamala, 2019); Miislimanlar ve Yahudiler domuz eti
yemez (Brondz, 2018). Hem turist hem de isletme agisindan yeme/igme
konusunda sorunun yaganmamasi igin turist rehberinin bilgilendirmesi ve
yonlendirmesi bir gerekliliktir.

Tigili Literatiir

Tlgili literatiire bakildiginda turist rehberligi ve gastronomi turizmi
aragtirmalarinin bazilarimin turist rehberleri perspektifinden (Irigiiler ve
Giiler, 2015; Akay ve Ozogiit¢li, 2019 ve Altintag ve Hazarhun 2020;
Sahoo, 2020; Cankiil ve Yalginkaya, 2021; Ulkii ve Goktag, 2022; Rusmiati
vd., 2023) ele alindig1 goriilmektedir. Bunun yani sira kavramsal olarak
gastronomi alaninda uzmanlagma (Basoda vd., 2018), turist rehberlerinin
Tiirk mutfag: tanitimindaki rollerini ortaya koyan (Koéroglu vd., 2007);
turist rehberlerinin gastronomik yonden turistler tarafindan degerlendirildigi
(Birdir ve Akgol, 2015; Gokdeniz vd., 2015; Seyitoglu, 2020; Senel vd.,
2022) aragtirmalara rastlanmaktadir. Bunlara ek olarak bazi aragtirmalarda
turist rehberleri, turistlerin yerel yemek tercihlerini etkileyen faktorler
arasinda yer almaktadir (Chang vd., 2011).

Sahin vd., (2011), mutfak ve yemek kiiltiiriiniin tanitilmasinda turist
rehberlerinin araci, kiiltiir elgisi, pazarlama araci, kolaylagtirici, tanitici
rollerini  vurgulamaktadir. Bu rolleri yerine getirebilmesi igin turist
rehberlerinin yiiksek derecede iletigim giicii ve teknik donanima sahip olmasi
gerekmektedir.

Irigiiler ve Giiler (2015), Tiirkiye’deki turist rehberlerinin gastronomi
turizmine iligkin algilarin1 ve mevcut gegmislerini ortaya ¢ikarmak amaciyla
gergeklestirdigi arastirmada, turist rehberlerinin yerel mutfak hakkinda bilgisi
oldugu ancak bu konu hakkinda bir egitiminin olmadig1 goriilmektedir.
Turist rehberleri, mevcut bilgilerini yerel yemek kitaplari, dergiler, TV
programlarini ve internet kaynaklarindan elde etmektedir.

Bagoda vd., (2018), turist rehberligi agisindan gastronomi uzmanhg,
gastronomi turlar1 ve gastronomi rehberligi konularinin ¢ergevesini olugturma
amacryla gergeklestirdigi aragtirma sonucuna gore, belirli bir destinasyonun
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yerel mutfak kiiltiiriine 6zgii gastronomi uzmanhginin; konu, etkinlik ve
mekin uzmanlhgy, gastronomi turlarinin; deneyim, kesif, katihm, ziyaret ve
son olarak gastronomi rehberliginin; bilgilendirme ve deneyim kazandirma
bilesenleri ile agiklanabilecegi ileri stirtilmiistiir.

Sahoo (2020), turist rehberlerinin Himachal Pradesh’teki gastronomi
turizmi  hakkindaki algilarini incelemigtir.  Sonuca gore, Himachali
Mutfaginin markalagmasi igin 6zel yemek rehberi egitim programlarinin
gerekliligini, geng ve kadin turist rehberlerinin meslege gekilmesini, etnik
restoranlarin listelenmesi, gastronomi haritasinin hazirlanmasi ve mutfak
turlar1 ve etkinliklerinin diizenlenmesi yoluyla miimkiin olabilecegi ortaya
konulmustur.

Senel vd., (2022), Eskisehir turlarinda turist rehberlerinin yerel mutfak
kiiltiiriiniin tamitilmasi ve aktarilmasindaki rollerinin ortaya konulmasi
amaciyla gergeklestirdigi arastirma sonucuna gore, turist rehberlerinin
arabuluculuk roliiniin turistlerin yerel mutfaga olan ilgisinden dolay1r 6n
planda oldugu ancak Kkiiltiir elgiligi, enformasyon saglama, egitici ve ogretici
olma konusunda ise yetersiz kaldiklar1 goriilmiistiir.

Ulkii ve Goktag'in (2022), Gaziantep’te diizenlenen gastronomi turlarinda
rehberlerin yeterliliklerini 6lgmek amaciyla yaptigr aragtirmaya gore, turist
rehberlerinin sunduklar1 gastronomik unsurlar1 ve bu unsurlarin bolgenin
kiiltiirel ve sosyal yapistyla baglantisini bilmesi gerektigi ortaya ¢ikmugtir.

SONUG

Uluslararas turistleri destinasyonlara ¢ekme potansiyeli ile gastronomi
turizmi stratejik bir unsur haline gelmistir (Horng ve Tsai, 2010). Dolayistyla
sonyillarda gastronomi turlari turistleri yerel mutfakla tanigtirma motivasyonu
ile 6nde gelen turizm faaliyetlerinden biridir (Frost vd., 2017). Bu turlara
katilan turistler gastronomi unsurlarini hem denemekte hem de bu unsurlari
digerleriyle paylagmak tizere iilkelerine gotiirmektedir (De Jong vd., 2018).
Bu bilgiye gore bir destinasyon sundugu gastronomik {iriinlerin gesitliligiyle
turist sayisii artirabilir ve turizmden elde edilen gelire katkida bulunabilir
(Rogerson, 2012). Ote yandan, gastronomi turlarinda yalnizca deneyim
igin turistik yerlerin ziyaret edilmesi soz konusu degildir, turistler kigisel
gelisgimleri ve yerel toplum hakkinda bilgi almak ve etkilegim kurabilmek igin
faaliyetlere katilmaktadir. Cogunlukla bu faaliyetlerde kendilerine bir turist
rehberi eglik etmektedir.

Gastronomi turlarma yonelik rehberligin turistlere destinasyonun yerel
mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi vermek ve turistlere yeni deneyimler yagatmak
olmak iizere iki ana bilegeni vardir (Ulkii ve Goktas, 2022). Rusmiati vd.,
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(2023) gastronomi turist rehberlerinin becerilerinin, diger turist rehberligi
alanlarindan farkli oldugunu belirtmektedir. Gastronomi turist rehberleri
yerinde yonetim uzmanhg: kriterlerine sahip olmalidir. Bunun yani sira
turistlere egsiz deneyimler sunabilmek igin bolgesel gastronomi turizmi ve
faaliyetleriyle ilgili derinlemesine bilgi sahibi ve alaninda uzmanlik kazanmasi
gerekmektedir. Ayrica gastronomi turuna katilan turistlerin beklentileri
diger turlardan ¢ok farkhdir. Ciinkii gastronomi turizmi, gastronomi
hakkinda daha detayli bilgi edinmek isteyen turistlerin gergeklestirdigi 6zel
ilgi turudur.

Destinasyonlar gastronomi turizmi ile tamnmak ve fark yaratmak
istiyorsa pek ¢ok tanitim ve pazarlama stratejilerinden yararlanabilirler.
Kitap, dergi, brosiir, Tv programlari ve internet bu konuda bagvurulabilecek
araglardan bazilaridir. Ancak gunu belirtmek gerekir ki higbir ara¢ turist
ile bire bir iletisimde olan turist rehberi kadar etkili olmayacaktir. Turist
rehberlerinin turist ile gegirdigi zaman ve iizerindeki etkisinden yararlanmak
olduk¢a dogru bir hamle olacaktir. Bu nedenle, ulusal mutfak tanitiminda
on safhada yer alan turist rehberlerine biiylik sorumluluk diigmektedir. Bu
sorumlulugu yerine getirebilmesi igin de giiphesiz gerekli bilgi ve becerilerle
donanmig olmast gerekmektedir (Sahin vd., 2011). Buradan hareketle
turist rehberlerinin hem egitim siirecinde hem de sonrasinda gerekli bilgi
ve beceriler i¢in teori ve uygulamanin bir arada oldugu egitimleri almalar:
onem arz etmektedir.

Mevcut literatiir goz oOniine alindiginda, gastronomi rehberligine
dair akademik ve ampirik galiymalara dayali yeterlilik standartlarinin
heniiz olusturulmadigr goriilmektedir. Turist rehberlerinin gastronomi
turizmindeki becerilerinin - gelistirilmesine yOnelik aragtirmalar, turist
rehberligi mesleginin kapasite gelisimine katki saglayacaktir. Bagta turist
rehberligi egitimi veren tiniversiteler olmak tizere, Turist Rehberleri Odalar1
Birligi ve seyahat acentalar1 lizerine diisen sorumlulugu yerine getirmelidir.
Bu hususta iilkemizde uzunca yillardir gastronomi uzmanlik egitim gezileri
diizenleyen Gaziantep Turist Rehberleri Odasi bir 6rnek tegkil edebilir.
Nitekim uzunca yillardir Gaziantep, $anlhurfa, Hatay, Kahramanmarag,
Malatya ve Mardin’i dahil ettigi gastronomi uzmanlk gezileriyle turist
rehberlerinin gelisimine yardimcr olmaktadir.
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Bolum 7

Yenilebilir Bocekler
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Ozet

Yenilebilir bocekler, giiniimiizde siirdiiriilebilir gida kaynaklar1 agisindan
gittikge 6nem kazanmaktadir. Bocekler, yiiksek protein, vitamin ve mineral
igerigiyle besleyici bir gida kaynagidir. Nifusun hizla artmasi, geleneksel
hayvancilik ve tarim yontemlerinin ¢evreye olan olumsuz etkilerini artirirken
yenilebilir bocekler diisiik karbon ayak izi, daha az su ve arazi kullanimiyla
cevre dostu bir alternatif sunmaktadir. Bununla beraber sera gazi emisyonlarin
diigiirme, su ve arazi kullanimini en aza indirme gibi avantajlartyla, béceklerin
ckolojik ve ekonomik potansiyelini anlamak, gelecekte gida krizlerine kargi
stratejik bir rol oynayacag: diistiniilmektedir. Bu nedenle yenilebilir bocekler,
gelecekte siirdiiriilebilir beslenme ve kaynak yonetimi igin 6nemli bir ¢6ziim
kaynag olarak gortilmektedir. Yenilebilir bocekler {izerine yapilan ¢aligmalar,
stirdiiriilebilir gida tiretimi, besin giivenligi ve ¢evre dostu alternatif protein
kaynaklar1 geligtirme amact tagimaktadir. Bu ¢aliymalar, boceklerin yiiksek
protein, vitamin ve mineral igerigini inceleyerek, onlari insan beslenmesine
uygun hale getirmeyi hedeflemektedir. Ayrica, bocek {iretimi, geleneksel
hayvanciligin yarattign cevresel baskilart azaltmak igin bir ¢6ziim olarak
aragtirilmaktadir. Bu agiklamalardan yola ¢ikarak kitabin bu boliimiinde
yenilebilir bocekler hakkinda tiiketicilere bilgiler sunmak, yenilebilir
boceklerin olumlu ve olumsuz yanlarini belirtmek ve giintimiizde Diinya’da
ve Tiirkiye’deki yenilebilir boceklerin neler oldugu hakkinda bilgiler sunmak
hedeflenmistir. Bu hedef dogrultusunda ilgili literatiir taranmig ve ¢aligmanin
kavramsal ¢er¢evesi olusturulmustur.
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GIRIS

Yenilebilir bocekler, diinya genelinde giderek dikkat geken bir gida kaynag:
olarak ortaya ¢ikmustir. Insanlik tarihinin cesitli donemlerinde ve farkls
kiiltiirlerde tiiketilen bocekler, giiniimiizde gevresel etkiler, siirdiiriilebilir
gida iiretimi ve besin degerleri agisindan degerlendirilmektedir. Artan
diinya niifusu ve iklim degisikligi gibi etmenler, geleneksel hayvanciligin
stirdiiriilebilirligini sorgularken yenilebilir bocekler besleyici bir alternatif
kaynagi ve gevre dostu olarak gitgide 6nemi bir hale gelmektedir. Bu
baglamda, bocek tiiketimi hem geleneksel hem de yenilik¢i mutfaklarda
yer bulmakta, gelecekteki gida giivenligi tartigmalarinda 6nemli bir rol
oynamaktadir.

Yiikselen ekonomiler ve hizli kentlesme ile beraber gelisjmekte olan
iilkelerde kiiresel gida talebinin yonii Ozellikle son on yilda degisme
kaydetmigtir. Daha ¢ok hayvanciikta et {retimindeki vyetersizlikler,
insanlarin  alternatif kaynaklara yonelmesine neden olmustur. Diinya
niifusunun gitgide artmasiyla mevcut gida talebinde %70 oraninda bir artig
beklenmektedir. Geligmekte olan tilkelerde bu durumun daha ¢ok hissedilir
hale gelecegi diigiiniilmektedir. Boylece kigi bagina diigen et miktarinda
bir azalg Ongoriilmektedir (Paul vd., 2016). 2050 yilina gelindiginde
diinya niifusunun 9 milyar1 asacagi ve yaklagik olarak 870 milyon insanin
gidasizliktan kaynakh yetersiz beslenmeye maruz kalacag ifade edilmektedir.
Guda kalitesini, biyogesitliligi ve dogal yasam alanlarini korurken verimliligi
iist diizeyde tutmak igin yeni yollar aranmas ihtiyact duyulmaktadir (Costa,
2013). Buradan yola ¢ikarak insanlarin gida, barmak, lif ve yakit gibi
ihtiyaglarini en az ekolojik ayak izi ile kargilamas1 gerekmektedir (Baker vd.,
2016). Bu baglamda o6zellikle protein bakimindan zengin olan yenilebilir
boceklerin alternatif besin kaynagi olacag: ve beslenmede gesitli sorunlara
¢oziim sunacag belirtilmektedir (Kudret ve Demir, 2023; Yhoung-Aree
vd., 1997).

1. YENILEBILIR BOCEKLER (ENTOMOFAJT)

Entomofaji, bocek anlamma gelen ‘entomo’ ve yemek olarak bilinen
‘phagein’ kelimelerinin bir araya gelmesiyle olugmustur. Yunanca bir
kelime olan entomofaji, boceklerin yenilebilir oldugunu ifade etmektedir
(Kurgun, 2016; Pal ve Roy, 2014). Bocek yiyiciligi gastronomi alaninda
yeni bir kavrammug gibi bilinse de aslinda Oyle degildir. Ciinkii tarihsel
gelisimine bakildiginda yenilebilir boceklerin ¢ok eski tarihlere dayandigy
ve kiiltiirlerarast farkliliklar gosterdigi bilinmektedir. Eski ¢aglarda insanlar
aghikla miicadele etmek igin bocek titketmek zorunda kalmuglardir. Fakat
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giintimiize bakildiginda ise bocekler, protein degerlerinin yiiksek olmasindan
dolay1 ve saglik bakimindan yararli oldugu diisiincesiyle bir alternatif yiyecek
halini almigtir (Murefu vd., 2019). Bunun yani sira uzay gorevlerinin ¢ok zor
sartlarda gergeklestirildigi ve diigiik su kullanimi ile yeme igme ihtiyacinin
kargilandigr bilinmektedir. Bu agidan entomofaji bu duruma en uygun gida
maddesi olarak goriilmekte ve uzayda insanlarin beslenme ihtiyaglarin
kargilamak tizere umut verici bir yaklagim olarak da kargimiza ¢ikmaktadir.
(Katayama vd., 2005).

Hayvanlar aleminde bocekler oldukga gesitlilik gostererek toplam hayvan
biyokiitlesinin %95’ini meydana getirmektedir (De Castro vd., 2018).
Ortadogu’da M.O. sekizinci yiizyila kadar kraliyet ziyafetlerinde hizmetgilerin
¢Op sopalara dizilmig ¢ekirge tagidiklar: bilinmektedir (Van Huis vd., 2013).
Osmanli doneminde ise nevruz baglangicinda helvahanelerde nevruziye
adinda bir macun yapilmaktaydi. Yapiminda kirmiz megesi tizerinde yagsayan
ve larvasindan kirmizi boya elde edilen kirmiz boceginin kullanildig: ifade
edilmektedir (Gtirsoy, 2013).

Yenilebilir bocekler, eski medeniyetlerde yagamig insanlar tarafindan
tibbi tedaviler, dini ritiieller ve hayvan yemi gibi amaglarla kullanilmigtir
(Ramos-Elorduy, 1998; Barbera, 2018). 1550’de Libya ve Arabistan’a gog
eden insanlar gekirgeyi kaynatarak gida olarak tiiketmistir. Ayni zamanda
gekirgelerin giineste kurutularak un haline getirildikleri bilinmektedir (Van
Huis vd., 2013). 1730’lu yillarda ise Asyali, Avrupali ve 6zellikle Araplar
tarafindan tatli olarak kahvenin yaninda kullanildiklar: ve kurutulmus sekilde
depolarda uzun stire saklandiklar1 belirtilmistir. 1873 ve 1877 yillar1 arasinda
birgok batili iilkeyi isgal eden, tahmini 27.5 milyon ton agirhginda ve
yaklagik 12.5 trilyon bocekten olugan gekirge istilasi neticesinde, Amerikalt
entomolog Charles Valentine Riley, ¢ekirgeleri kontrol etmede onlar1 yeme
gerekliligini savunmug ve bocek tiiketimine igaret etmistir (Lockwood,
2004).

Giiniimiizde diinya geneline bakildiginda birgok iilkede bocek tiiketiminin
yayginlagtig1 goriilmektedir. Boceklerin alternatif bir besin kaynagi olarak
goriildiigii ve ge¢miste batil tilkelerde bocek titketimi goriilmeyen iilkelerin
dahi artik bu duruma sicak baktigi ifade edilmektedir. Ornegin Cek
Cumhuriyeti'nde her bocek tiirtine olmasa da bazi tiirlerin tiiketilmesine
ve satigina izin verilmektedir. Bununla beraber Belgika, Hollanda, Fransa,
Birlegik Krallik gibi baz tilkeler de kendi iglerinde bocek tiiketimi ile ilgili
bazi yasalar getirmistir (Lahteenmiki-Uutela ve Grmelovd, 2016). Batida
uygulanan bu gelismelerle beraber ¢ok sayida restoran meniilerinde bocek
tercih etmis ve boylece bu durum bocek tiiketiminin yayginlagmasina olanak
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saglamistir (Baker vd., 2016). Kurgun (2017) ve Rumpold ve Schliiter
(2013)’tin yaptigr caligmalarda 2000°den fazla yenilebilir bocek tiirtiniin
olduguna deginilmigtir. ABD ve Avrupa’da yapilan bir aragtirmada ise
yenilebilir bocek tiiriiniin 2100 oldugu belgelerle tespit edilmistir (Zielinska
vd., 2018).

Yenilebilir boceklerin bazi avantajlar1 bulunmaktadir. Diyetlere dahil
edilerek insanlarin gastrointestinal saghginin iyilestirilmesi, bakteriyel
enfeksiyon riskinin azaltilmasi, bagisiklik fonksiyonlarinin artirilmast gibi
saghk agisindan yararlart meveuttur. Ozellikle kisa zincirli ve orta zincirli
yag asitleri, kitin ve glikozaminoglikanlar gibi bilesenler 6n plandadir
(Nowakowski vd., 2021). Bunun yan1 sira yenilebilir bocek proteinlerinin
antikarsinojen, antiobezite, antioksidan, antihipersantif, antidiyabetik,
antimikrobiyal ve antiinflamatuar etkileri de rapor edilmistir (Borrelli vd.,
2021).

2. YENILEBILIR BOCEK TURLERI

Yenilebilir bocek tiirleri, igerisinde bulunan giiglii besin degerleri,
vitamin ve proteinlerle son zamanda kargimiza ¢ikan ve en gok ragbet goren
alternatif’ yiyeceklerden biri haline gelmistir. Bu tiirler 25 farkli grupta
siniflandirilmaktadir (Ugur, 2019). En ¢ok tiiketilen yenilebilir bocekler
agagidaki gibidir (Van Huis vd., 2013; Gencal ve Selquk, 2024; Yen, 2012):

2.1. Coleoptera ( Kinkanatlilar)

Agag larvalari, sucul bocekler ve giibre bocekleri gibi birgok yenilebilir
bocek tiirtinii igerisinde barindirmaktadir. Daha ¢ok bu tiiriin yalnizca larvalar:
titketilebilmektedir ve bunlar arasinda en gok tiiketilen bocek tiirli kirmizi
palmiye bocegidir (Anankware vd., 2015). Diger bir tiir ayn1 familyadan
olan un kurdu olarak bilinmektedir. Un kurdu, kin kanatl siyah bocegin
larvasidir. Genel olarak kolay yetistirilebilen bocekler olarak kargimiza gikan
bu bocek tiirleri, hem etgil hem otqul olabilmekle beraber bugday kepegi,
yagsiz siit tozu ya da soya unu ile beslenebilmektedir (Jansson ve Bergen,
2015).

Bu bocek tiirlerinin boylar1 1 mm ile 15 cm arasindadir. 350 bin adet
tiirii bulanan bu bocekler en kalabalik yenilebilir bocek sinifina girmektedir.
Kinkanathlar yalmzca larva olarak tiiketilmektedir. Her larvanin lezzeti
ise birbirinden farkhdir (Bagriagik, 2009). Kinkanat larvalari kaynamug
suya atilarak oldiiriiliir. Daha sonra bacaklar1 ve kanatlar1 kopartilir ve
ateste kizartillarak pigirilir. Bazilari ise ¢ig olarak da tiiketilebilir. Giiney
Afrika’da ve Tiirkiye’de Tenebrio molitor (un kurdu) adi verilen bocek tiirii
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tiiketilmektedir. Irak ve Iran’da un kurdu larvalari solunum rahatsizligi olan
hastalarin tedavisinde kullanilmaktadir (Bagriacik, 2009).

2.2. Lepidoptera (Kelebekler, Giiveler, Tirtil)

Lepitoptera adi verilen bu bocek tiirleri larva (kurtquk) iken
titketilmektedir. Gliveler ve kelebekler yetiskin olarak da yenilebilmektedir
(Ozer, 2018). Giiveler kolay elde edilebilen ve kirsal toplumda son derece
onemli proteinlerdir. Ayrica bu bocek tiirleri kurutularak, tiitstilenerek ve
konserve olarak tiiketilebilmektedir. Larva adi verilen kutquk tiirleri ise
kizartilarak tiiketilmektedir. Lepitoptera takimi yag, protein ve mineral
bakimindan zengin olmasi nedeniyle besleyici bir 6zellige sahiptir. Dolayistyla
bu pisirme yontemleri ile pazarlarda satilmakta hatta yurt digina ekonomik
kazang saglamak igin ihracat edilmektedir (Mankan, 2017).

2.3. Hymenoptera ( Zarkanatlilar)

Bu grubu karincalar, esek arilar1 ve arilar olugturmaktadir. A tarihinde
diinya genelinde 3000°den fazla ar1 iirtinlerinin tiiketildigi bilinmektedir.
Anlar daha sonralar1 ballar1 diginda kendileri de yenilebilir bir bocek haline
gelmigtir. Larva, ar1 pupasi, ar1 siitii ve ar1 poleni saghk gidalarinda beslenme
iriinii olarak kullanilmaya baglanmigtir (Gao vd., 2018). Asya, Avustralya
ve Gliney Amerika’da karincalar sevilerek tiiketilen en popiiler yiyeceklerdir
(Kaymaz ve Ulema, 2020). Seker ve bal karincasi diger bitkilerden ve
boceklerden sizan tath sivilart midesinde biriktirmekte ve boylece karimnlar
sismektedir. Abdomenleri sisen karincalar bag kisimlarindan degil karin
kismindan tutularak yenmektedir (Bagriagik, 2009). Siyah karmncalar Cin,
Hindistan, Malezya gibi {ilkelerde tiiketilirken Japonya’da ise egek arist
larvalar1 yaygin olarak tiiketilmektedir. Hebo festivalinde esek arilarinin
biiyiik ragbet gormesinden dolayr halkin arzini kargilayamamaktadir. Bu
yiizden Avustralya ve Vietnam’dan ithalatlar yapilmaktadir (Karaman,
2019). Bal ars1 larvalarina kaynatma veya buharlama gibi pigirme yontemleri
uygulanarak farkli tat ve kokular1 ile degisik lezzetler almasi saglanmaktadr.
Tuzlu, umami, tatli veya meyveli lezzeti ile ¢imen, bezelye ve kereviz gibi
diyet meniilerinde kullanmilan yiyeceklere benzemektedir (Mishyna vd.,
2020).

2.4. Orthoptera (Diiz Kanatlilar)

Bu bocek tiiriinii gekirge, hamam bocegi ve circir bocegi olugturmaktadir.
Diinya genelinde 80 tiir gekirgenin bulundugu bilinmektedir. Afrika’da
gekirge tiirleri yaygin olarak tiiketilirken Asya’da ise circir bocegi ragbet
gormektedir (Van Huis, 2013). Afrika iilkesinde ¢ekirge tiirleri kizartilarak
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pisirilmektedir. Ayrica uzun siire saklamak ve depolamak igin giinegte kurutma
islemi uygulanmaktadir (Kaymaz ve Ulema, 2020). Irak’da Schistocerca
gregaria ad1 verilen gekirge tiirii tuzlu suyun igerisinde pigirilmekte ve pilavin
yaninda servis edilerek tiiketilmektedir. Japonya’da ise g¢ekirgeler sekerle
tizerleri kaplanarak ve kokteyllerin yaninda servis edildiginde daha gok tercih
edilmektedir (Bagriagik, 2009).

2.5. Hemiptera ( Yarim Kanatlilar)

Hemiptera tiiriiniin en yaygin olarak bilineni dev su bocegidir. Asya’da
bulunan bu bocek 7,5 cm uzunlugunda ve 11 gram agirhgindadir.
Tayland ve Cin’de tiiketilmektedir. Etli oldugu i¢in ve sivismin giizel
kokmasindan dolay1 aglarla yakalanmaktadir. Meksika’da bu bocek tiiriiniin
yumurtalarindan yapilan ‘Ahuahutle’ adi verilen Meksika havyar1 ok
tnliidiir. Dev su boceginin kirmizibiberli pilavi da gok sevilenler arasindadir

(Bagriagik, 2009; Mankan, 2017).

3. GELECEGIN GIDASI YENILEBILIR BOCEKLER

Diinya genelinde niifusun hizla artiy gostermesi ve buna bagh olarak
istthdam oranlarinin azalmasi, insanlarin ihtiyaglarini kargilayamamasina
neden olmugtur. Bu ihtiyaglardan en belirgini ise yeme i¢me gereksinimidir.
Insanlar eski gaglarda aclikla miicadele etmek igin bulduklarini tiiketmek
zorunda kalmuglardir. Karmnlarini doyurmak ve alternatif bir besin kaynagi
olarak yenilebilir bocekleri tercih etmiglerdir. Bocek yeme aliskanhigr gok
eski tarihlere dayansa da gilinlimiize bakildiginda bu akim yeni bir olgu
olarak karsgimiza ¢ikmaktadir (Gahukar, 2020). Giiniimiiz kitaplarinda da
‘Gastronomide yeni trendler’ olarak kargimiza ¢ikmaktadur.

Diinya niifusunun ilerleyen yillarda da hizla artig gosterecegi bilinmekte
dolayisiyla bu artig dogrultusunda besin kaynaklarmin da gogaltilmasi
gerekmektedir. Bu ylizden stirdiiriilebilir bir besin kaynagina ihtiyag vardir.
Siirdiiriilebilir bir besin olarak gelecegin yiyecegi ‘yenilebilir bocekler’
tercth edilmektedir (Lucas vd., 2020). Yenilebilir boceklerin tercih
edilebilirligi yalmzca aglk sayesinde degil tat, koku ve goriiniiglerine gore
de sekillenmektedir (Ozkan, 2019). Farkhi lezzetler tatmaya, denemeye
agik olan kisiler damak zevklerine gore aliskanliklarini degistirmektedir. Tlk
bocek tiiketicileri ve bazi tropik iilkeler bocek yiyiciligine kargi 6n yargida
bulunmug ve kiiltiirel farkliliklara gore degisiklik gostermesi entomofajiye
kargt durumu zorlagtirmustir. Ancak Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan
yapilan Gida Giivenligi aragtirmasi sayesinde yenilebilir boceklere olan ilgi
artmaya baglamistir (Mishyna vd., 2020).
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Birgok yenilebilir bocek, insan beslenmesinde protein alimi ve yeterli
enerjinin diginda aminoasit gereksinimlerini de kargilar niteliktedir (Payne
vd., 2016; Makkar vd., 2014;). Genel olarak yiiksek oranda esansiyel
aminoasit igeren bocekler, ¢ogu iilkede yetersiz olan protein ihtiyacini
tamamlamaktadir (Kourimska ve Adimkova, 2016). Yenilebilir boceklerde
protein olarak yliksek miktarda tekli doymamis yag, ¢oklu doymamuig
yag, magnezyum, fosfor, selenyum, bakir, demir ve ginko ve gibi besinler
bulunmaktadir (Ugur, 2019; Anankware vd., 2015). Bu besin kaynaklar1
sayesinde bir¢ok diyet meniisiinde ve diger yemeklerin igeriginde yer
almaktadir. Bocek yiyiciligindeki bu artig bocek fiyatlarinin da artmasina
neden olmugtur (Gravel ve Doyen, 2020). Ayrica bocek yiyiciliginin fazla
ragbet gormesi ve siirdiiriilebilir bir besin kaynag: olmasindan dolayr hem
gegim kaynagi olarak hem de ekonomiye katki saglamak igin ihracat ve
ithalatlar1 yapilmaktadir.

Gelecegin gidast yenilebilir bocekler iyi bir besin kaynagi olarak bilinse
de her bocegin yenilemeyecegini bilmek gerekir. Ciinkii bocekler bazi alerjik
reaksiyonlar ve zehirli enzimler i¢ermesinden dolayr tehlikeli olmaktadir
(Rumpold ve Schliiter, 2013). Ornegin Afrikan ipek bocegi, icerisindeki bir
enzim yiiziinden B1 vitamini eksikligine yol agmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik agisindan  bakildiginda bocekler, ¢iftlik  hayvanlar
ya da kanathlara gore daha az sera gazi ve amonyak iiretmektedir (Van
Huis, 2015). Kaynaklar1 daha idareli kullanmasi, daha az atik meydana
getirmesi ve ormansizlagmay1 6nlemesi sebebiyle hem ¢evre sagligi hem de
stirdiiriilebilir beslenmede 6nemli rola sahiptir (Poma vd., 2017). Yenilebilir
boceklerin beslenme bakimindan iistiinliikleri agagida siralanmugtir (Seyhan
ve Nakilcioglu, 2022; Karaman ve Bozok, 2019).

* Diisiik doymug yag oranina sahiptirler,

* Siitten daha yiiksek kalsiyum orani bulunmaktadir,

* GDO, seker ve kimyasal ilag igermezler,

* Protein bakimindan oldukga zengin bir igerige sahiptirler,
* B12 igerikleri biftekten 20 kat daha fazladir,

* Igerigindeki faydal probiyotikler sayesinde bagirsaklar igin oldukga
yararhdirlar,

* Kitin agisindan zengindirler,
* Magnezyum igerikleri biftekten 5 kat daha fazladir,

o Tcerdikleri 9 temel aminoasit, kaslarin gelisgiminde olduk¢a 6nemlidir.
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Yenilebilir bocekler, tiir bakimindan farkli besin degerine sahiptirler.
Metamorfoz agamasinda dahi besin degerleri ¢ok degisiklik gostermektedir
(Finke ve Oonincx, 2014). Nitekim tiirler arasinda protein igeriklerinin
yetisme kogullar1, hasat agamalar1 ve farkli diyetlerden kaynaklanabilecegi
belirtilmigtir. Bununla beraber protein igerikleri, yapilan protein analiz
yontemlerine ve farkhlagma evrelerine gore de degisebilmektedir (Boulos
vd., 2020). Yag, yenilebilir boceklerde proteinden sonraki ana bilesendir
ve kuru maddede %7-77 arasinda degisen miktarlarda bulunmaktadir
(Elhassan vd., 2019). Yag asidi profilleri incelendiginde boceklerin daha
fazla goklu doymamis yag asitleri agisindan zengin oldugu belirtilmistir
(Kim vd., 2019). Yenilebilir boceklerin karbonhidrat igerigi ise genellikle
diisiik olarak tespit edilmistir (%6.71-15.98) ve genellikle kitin formundadir
(De Carvalho vd., 2020). Tablo 1’de boceklerin besin 6gesi igeriklerine yer
verilmistir.

Tablo 1. Bocek tiirierinin besin dgesi igevikleri

Tara Protein Yag Karbonhidrat | Mineral Enerji
(g/100g) | (g/100g) |  (g/100g) | (g/100g) | (kcal/100)

Diiz kanatlilar 13-77 | 2.4-25.1 16-30 2-27 117-436
(Orthoptera)
Zar kanatlilar 1-81 1.3-62 5-94 0-6 234-593
(Hymenoptera)
Cift kanatlilar 17.5-67 | 4.2-31 8.4-23 1.24-8 199-460
(Diptera)
Yarim kanathilar 33-65 7-54 7-19 1-19 329-622
(Hemiptera)
Pul kanathlar 13.2- 7-77 3-41 2-8 126-762
(Lepidoptera) 69.6
Kin kanatlilar 3.7-54 3.7-52 12-34 1-2 126-574
(Coleoptera)

Kaynak: De Castro vd., 2018; Muslu, 2020; Lovedny, 2019; Can vd., 2021; Xiaoming
vd., 2010; Longvah vd., 2011; Sogari vd., 2019; Tekniker vd., 2022.

Yenilebilir boceklerin tatlart ve lezzetleri de birbirinden farklhidir. Siine
boceginin tadi lezzetli bir elma gibiyken egek arilari gibi bazi bocek tiirlerinin
tadi cam tohumu gibidir. Aym sekilde rengi giizel olan bir bocegin tadi
her zaman giizel olmayabilir (RamosElorduy vd., 1998). Baz1 boceklerin
lezzeti ile ilgili benzedigi besinler Tablo 2°de gosterilmistir (Kourimskd and
Adidmkova, 2016).
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Tablo 2. Cig ve islenmis yenilebiliv bioceklevin tads ve lezzeti

Yenilebilir Bocekler Evre Tat ve Lezzet

Karinca Yetigkin Tatly, findigimsi

Bal aris1 Kulugkadan yeni gikmig Tereyagh, stitlii, findikl,
jambon etsi, mantar

Cekirge ve circir bocekleri | Yetigkin Balik

Sar1 un kurdu Larva Tam bugday ekmegi

Hamam bocekleri - Mantar

Esek arilart - Camfistigt

Agag solucanlart Larva Kizarmis domuz derisi

Termit Yetiskin Findigims:

Su boceklert Yetigkin Taze Dbalik, kurutulmus
karides

Kaynak: Kilwg vd., 2022; Mishyna vd., 2020; Kourimskd ve Addmbkovd, 2016; Giines
vd.,2017; Karaman ve Bozok, 2019.

Boceklerin dig yapisi ele alindiginda, iskeletlerinden kaynakli bir¢ogunun
¢ok az koku yaydigi veya hi¢ koku yaymadigr belirtilmistir. Bu agidan
bakildiginda lezzet algisinda kokunun neredeyse yok denecek kadar az
oldugu diisiiniilmektedir. Bununla beraber boceklerin gok iyi lif kaynag:
olan kabuklu iskeleti ¢ignendiginde kitir kitir bir hissiyat yarattigi ve bocek
yiyen kigide sanki bir kraker yiyormus edasi olusturdugu ifade edilmistir
(Ramos-Elorduy, 1998; Magara vd., 2021).

3.1. Diinyanin Degisik Bolgelerinde Yenilen Bocekler

Bocek tiiketimi ve tiiketimine doniik algilar her kiiltiirde farkhilik
gostermektedir. Kimi kiiltiirler boceklerin yenmesine sicak bakip onlar1
lezzetli bulurken kimi kiiltiirler bocek yemeyi tiksindirici bulmaktadir
((Lahteenmaki-Uutela ve Grmelovd, 2016). Genellikle Afrika, Asya ve
Amerika kitalarinda bocekler siklikla tercih edilip keyifle tiiketilen besinlerdir.
Bocekler; Japonya, Zambiya, Kongo, Kanada, Avusturya ve bunun gibi
bircok {iilkede gida maddesi olarak tiiketilmektedir (Raheem vd., 2019).
Tablo 3’te diinyanin degisik bolgelerinde tiiketilen bocekler gosterilmistir.
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Tablo 3. Boceklerin yenildigi silkeler

Bécekler Yenildigi Ulkeler

Solucanlar Meksika, Tayland, Cin, Giiney Afrika

Kosnil Amerika, Cin ve daha pek ¢ok iilke

Hamam bocegi Avustralya, Cin, Tayland, Meksika

Circir bocegi Kanada, Tayland, Kuzey Amerika

ipck bocegi Giiney Kore, Cin, Japonya

Arilar Amerika, Cin, Japonya, Dogu Afrika, Meksika

Sinekler Kenya, Cin, Japonya, Meksika, Dogur Afrika

Oriimcekler Endonezya, Venezuela, Kambogya

Cekirge Kore, Cin, Japonya, Vietnam, Tayland, Jamaika, Meksika,
Hindistan, Endonezya

Karinca Avusturalya, Brezilya, Cin, Japonya, Paraguay, Tayland,
Endonezya, Japonya, Endonezya

Palmiye bocegi Cin, Japonya, Tayland, Bati Hindistan, Jamaika, Ekvator,
Endonezya, Malezya, Paraguay, Peru, Filipinler

Akrep Pekin, Tayland, Japonya, Endonezya

Kaynak: Kaymaz ve Ulema, 2020; Saruban ve Tuncer, 2009; Martin, 2014.

3.2. Bocek Yemenin Dezavantajlar:

Yenilebilir bocekler gida gilivenligi agisindan risk tagimaktadir. Bu
riskler alerjenik, mikrobiyolojik ve parazitolojik olabilmektedir. Yabani
olarak toplanmig boceklerde paratizer hastaliklarin bulagma ihtimali iftlik
boceklerine gore daha yiiksektir. Ciinkii yabani hayvanlarin beslenme
aligkanliklarinin ~ takibi  zordur. Mikrobiyolojik = risklerle ilgili olarak
Escherichia, Staphylococcus ve Bacillus dahil olmak {izere bir¢ok patojenik
bakteri tiirliniin insanlara bulagabilecegi belirtilmistir. Siiper solucan,
ve ev arcrl, balmumu giivesi ve un kurdunda yiiksek mikrobiyal igerik
saptanmugtir ve bunun ¢ogunlukla Micrococcus spp., Lactobacillus spp.
ve Staphylococcus spp. kaynakli oldugu ifade edilmektedir (Belluco vd.,
2017). Dag iskeletteki mantar, mantar toksinleri ve bakteriler de sorun tegkil
etmektedir (Banjo, 2006). Caligmalarda Imbrasia belina cinsi tirtilin 0-50
ug/1000 g aflatoksin igerdigi saptanmistir. Araknidler, kabuklu hayvanlar,
bocekler ve myriapodlart igeren birgok eklembacaklilarin, tropomiyosin,
arginin kinaz, gliseraldehit 3-fosfat dehidrogenaz ve hemosiyanininden
kaynaklanan alerjik reaksiyonlara sebep oldugu belirtilmistir (Dobermann
vd., 2017). Bununla beraber un kurdu ve bazi kabuklular insanlarda rinit,
egzama, dermatit, 6dem, konjuktivit, tikaniklik ve bronsiyal astim gibi alerjik
reaksiyonlar gosterebilmektedir (Barre vd., 2014).
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Dicrocoelium dendriticum, karinca tiiketimi yoluyla insanlara kolayca
bulagan zoonotik bir parazittir. Entamoeba histolytica, Giardia lamblia ve
Toxoplasma spp gibi gida ve su kaynakli parazitler de hamam boceklerinden
izole edilmistir (Imathiu, 2020). Ticari olarak kullanilan bocek tiirlerinde
gram pozitif bakterilerin olugabilecegi belirtilmigtir (Belluco vd., 2013).
Bunun yan sira kriketler ve yemek kurtlarindan iiretilen besinlerde Bacillus
cereus bakterial endosporlarinin varligr saptanmigtir (Vandeweyer vd.,
2020). Tarla arcr bocekleri ile ilgili yapilan bir ¢aligmada ise (Gryllus
bimaculatus), karides alerjisi oldugu tespit edilen kisiler, circir boceklerine
karg1 gapraz reaksiyon gostermislerdir. Yine deniz triinleri alerjisi olan
kigilerde yenilebilir boceklerin tiiketimi sonucu alerjenik reaksiyonlar
meydana gelebilmektedir (Mézes, 2018). Yenilebilir boceklerde viriis
kaynakli hastaliklarla ilgili ¢aligmalar oldukga sinirli olmakla beraber viral
kaynaklardan dogacak risklerin diger mikroorganizmalara gore daha diisiik
oldugu saptanmugtir (Vandeweyer vd., 2020).

SONUC

Yenilebilir bocekler, hem besin degeri hem de siirdiiriilebilirlik agisindan
gelecegin gida kaynaklarindan biri olarak biiylik bir potansiyele sahiptir.
Tarih boyunca birgok kiiltiirde 6nemli bir protein kaynag: olarak tiiketilen
bocekler, giiniimiizde artan niifus ve gevresel sorunlarla baga ¢itkmada degerli
bir alternatif olarak yeniden kesfedilmektedir. Boceklerin yetigtirilmesi,
geleneksel hayvanciliga gore daha az kaynak gerektirmekte ve gevresel etkileri
oldukga distiktiir. Ayrica, protein, vitamin ve mineraller agisindan zengin
olan bocekler, diinya ¢apinda gida giivenligine katki saglayabilmektedir.
Giiniimiizde gastronomi alaninda ele alinan yenilebilir boceklerin insan
saghgina ve ¢evreye olan olumlu etkisi alternatif gida kaynagi olarak
goriilmesinde 6nemli bir role sahiptir. Bunlarin yani sira diisiik su gereksinimi,
dikey tarima elverigli olmasi, daha az sera gazi salimimu gergeklestirmesi ve
yiiksek protein olanaklari sunmasi agisindan siirdiiriilebilirlik baglaminda 6ne
¢ikmaktadir. Avrupa (6zellikle Belgika, Almanya ve Ingiltere) ve Amerika
taaliyet gosteren 400°den fazla yenilebilir bocek igletmesi ile Bat1 diinyasinda
onde gelen pazarlar arasindadir (Pippinato vd., 2020). Giineydogu Asya’da
Tayland, Afrika’da ise Tanzanya, Uganda ve Kenya’da yenilebilir boceklerin
ihracat ve ithalati ekonomik agidan 6nem arz (Tanga vd., 2021).

Yenilebilir boceklerin genig bir yelpazesi, insan beslenmesine uygundur.
Fakat boceklerin insan diyetlerine dahil edilmesi igin iiretim ve isleme
yontemleri ile giivenlik ve beslenme standartlarinin  dikkate alinarak
uygulanmas: gerekmektedir. Bununla birlikte, boceklerin yaygin tiiketimi
igin kiiltiirel engellerin agilmasi, tiiketici kabuliiniin artirilmas1 ve uygun
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tretim ve igleme teknolojilerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Gida
endiistrisinde bocek bazl tirtinlerin tanitimu ve tiiketici egitimi, bu yenilikgi
besin kaynaginin benimsenmesine katki saglayacaktir. Yapilan in vitro ve
in vivo hayvan g¢aligmalarinin bulgulart neticesinde, bocek tiiketiminin
metabolik problemler ve bagisiklik fonksiyonlari i¢in saghg gelistirici etkilere
sahip oldugu belirlenmistir. Ancak tiim gidalarda oldugu gibi, boceklerde
de biyolojik, kimyasal ve alerjenik risk olasiligi bulunmaktadir. Bu nedenle
hassas kisilerde alerjik reaksiyonlarinin dikkate alinmasi gerekliligine de
deginilmistir (Kudret ve Demir, 2023). Sonug olarak, yenilebilir bocekler,
hem bireysel saghgin desteklenmesi hem de gezegenin siirdiiriilebilirligi
agisindan 6nem arz etmektedir. Gelecekte, bocekler daha yaygin bir gida
kaynag: haline geldik¢e gida sistemlerinde devrim niteliginde degisiklikler
yaratma potansiyeline sahip oldugunu soylemek miimkiindiir.
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Bolim 8

Turizm Endustrisinde Yalin YOnetim

Gulser Yavuz!

Ozet

Yillar itibariyle hizla biiyiiyen ve diinyanin en biiyiik endiistrilerinden bir
tanesi haline gelen Turizm Endiistrisi, VUCA ortaminda bazi zorluklarla
karg1 kargtya kalmigtir. Turizm igletmeleri bu ortamda kaliteli hizmet vererek,
maliyetleri diigiiriip verimliligi artirarak ve etkin rekabet ederek amaglarina
ulagsma yolunda yeni arayiglar icerisine girmistir. Yalin yonetim, Onceleri
sanayi endiistrisinin son yillarda da hizmet sektorii isletmelerinin VUCA
ortaminda amaglarina ulagabilmek igin uyguladigi yaygin ve popiiler bir
yonetim yaklagimidir. Ozelikle yiyecek igecek birimlerinde yiiriitiilen turizm
isletmelerinde gerceklestirilen yalin uygulamalar ve ilgili bilimsel aragtirmalar,
bu yonetim uygulamalarinin sanayi endiistrisindeki kanitlanmig potansiyelinin
turizm endiistrisinin de ihtiyaglarini kargilamada basarih yontemlerden bir
tanesi oldugunu gostermektedir. Bu boliimde yalin yonetim paradigmasi
ve yalin yonetim uygulamalarin turizm endiistrisinde uygulanabilirligi ele
alinmaktadir.

1. Giris

Diinya ¢apinda bilgi iletigim teknolojilerinin  gelismesi, bolgesel
anlagmalar ve igbirlikleri, liberal politikalar, soguk savagin bitmesiyle ticarete
yonelim vb. gelismelerle meydana gelen kiiresellesme, ¢aligma hayatin
yogun bir gekilde etkilemistir. Kiiresellesme bir yandan firsatlar yaratirken
diger yandan tehditleri de beraberinde getirmistir (Dhir ve Sushil, 2018:
5). Rekabetin diizeyi, riskler ve maliyetler artmug ve kalitenin, hizin, miisteri
memnuniyetinin, esnekligin 6nemli oldugu bu yeni diinya diizeninde
igletmeler varligini siirdiirmek ve gelirlerini artirmak igin geleneksel
yontemler yerine yeni yonetim yaklagimi arayiglarina girmislerdir.

Bu durum iiretim, ticaret, hizmet veya saglk sektorlerinde faaliyet
gosteren igletmelerin nasil rekabet avantaji yaratabilecegi sorusunu giindeme

1 Dr Ogr. Uye., Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi, gulser@mersin.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0001-9740-9045
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getirmekte boylece giiniimiizde deger zincirinin tedarik kismindan
baglayarak tiim iiretime ve miigteriye kadar yonetilmesi konusunda bir
paradigma degisikligi yasanmaktadir (Helmold, 2020: 7). Giderek daha
¢ok kullanilmaya baglayan “VUCA” kisaltmasi, diinyanin bu mevcut
durumunun kisa bir karakterizasyonu olarak dikkat ¢eken bir ifade haline
gelmistir (Van Tulder vd., 2020: 1). Bugiinlere getiren dogrularin yarina
gotiirmeyecegini ifade ettigi belirtilen “VUCA” ortami, gelecek ¢aligma
hayatinda bir¢ok paradigma degisikligi olusturarak organizasyonlari
hazirliklar1 yapmaya zorlamaktadir (Ozen ve Kog, 2021: 386). “Volatility”,
“Uncertainty”, “Complexity”, “Ambiguity” kelimelerinin bag harflerinden
olugan VUCA ilk olarak 1987°de USA Army War College tarafindan yeni
trendlerle iliskili olarak “degigkenligi”, “belirsizligi”, “karmagikligi” ve
“muglakhigr” tanimlamak i¢in kullanimigtir (Van Tulder vd., 2020: 1). Bu
unsurlar igletmelerde ¢eviklik ihtiyacini arttirmakta ve Onerilen bazi yonetim
uygulamalari arasinda yer alan yalin yonetim yaklagiminin benimsenmesinin
de geviklik konusunda yardimci olabilecegi belirtilmektedir (Ozen ve Kog,
2021: 405).

Abu ve Perks (2014) isletmelerin her zaman daha hizli, daha akilli ve
daha yalin ¢aligmanin yeni yollarin1 arayacagii belirtmektedir. Yazarlara
gore, endiistriler, igletmelerin performans hedeflerini daha iyi kargilamak igin
yeni bilimsel kesiflerin nasil uygulanabilecegi vizyonu ile olugan buluslarla
yeniden gekillenmektedir. Turizm endiistrisinde yer alan isletmeler de
turizmin kendine 6zgii dogasi ile bu dinamik ve karmagik gevrede amaglarina
ulagmaya ¢aligirken bir yandan da degisen miisteri talep ve davraniglarini
kargilamaya ¢aligmaktadir (Rauch vd., 2020: 305). Yakin tarihte tiim diinyay1
etkisi altina alan ve 6zellikle ekonomik, sosyal ve saglik alanlarinda biiytik
olumsuz sonuglar doguran Covid 19 Pandemisi, birgok endiistri ile direkt ve
dolayl: iligkisi olan turizm endiistrisini de derin bir krizle sarsmigtir. Turizm
endiistrisindeki toparlanma gabalar1 degisen tercih ve egilimler gergevesinde
devam etmektedir.

2. Yalin Yonetim Kavrami

Yalin, bir igletmeye miisteri tanimli deger, miisterinin sesi, problem
goziiciileri gelistirme ve deger akig1 yonetimi yoluyla rehberlik eden bir felsefe
olarak agiklanmaktadir (Blevins, 2013: 16). Yalin yonetim, verimsizlikleri
(israfi) geffaf hale getirmeye ve bunlari katma degerli faaliyetlere
doniistiirmeye odaklanan (Helmold, 2020: 7) ve miisteri degerinin en iist
diizeye ¢ikarilmast ile israf ve maliyetlerin en aza indirilmesinin birlesimi olarak
goriilen bir yonetim yaklagimidir (Rauch vd., 2020: 320). Yalin yonetim
uygulamalari; 6zellikle son kiiresel durgunluk, gezegenin yesillendirilmesi
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girisimleri ve milenyum ¢aginin modern sistem ve siireglere olan ihtiyaci
goz ontine alindiginda kiiresel 1§ diinyasinin en iy1 uygulamalari olarak kabul
edilmektedir (Govender ve Jasson, 2018: 1).

“Toyota Uretim Sistemi”, “Toyota Yonetim Sistemi”, “Yalin Uretim”
seklinde ifade edilen bu yonetim yaklagimi kokleri itibariyle tiretimi vurgulasa
da gilintimiizde bu tanim dar bir anlam ifade etmekte, ¢iinkii yalin ilkeler ve
uygulamalar her alandan kuruluga uygulanabilmektedir. Bu nedenle “yalin

yonetim” daha yaygin bir gekilde kullanilmaktadir (Emiliani, 2006: 167).

Yalin yonetim kavrami yeni bir kavram degildir. Ancak igletmeler bu
yaklagimin uygulanmasinin hammadde tedariginden nihai miigterilere kadar
her alanda 6nemli iyilegtirmelere yol agacagini bilmektedir (Helmold, 2020:
7). Deger yaratmayan ve kayip/israf olugturan adimlarin terk edilmesi yalin
yonetimin temelini olugturmaktadir.

Yalin sadece bir iiretim teknigi olmayip, hizmet sunumundan iiriin
gelistirmeye, kamu hizmetlerinden ticari faaliyetlere kadar pek ¢ok alanda
uygulanabilecek bir yaklasim olarak goriilmekte ve ¢aligma hayatinda
her gegen giin yeni Ornekler ortaya ¢ikmaktadir (Anahtar Dergisi, 2002:
7). Yalin yonetimin iiretim endiistrisi digindaki kamu hizmetleri, egitim
hizmetleri, saglik hizmetleri, hizmet endiistrileri gibi bir¢ok endiistride ise
yaradigi kanitlanmistir. Bir veya daha fazla kiginin ig yapmak igin organize
oldugu hemen her durumda 6nemli deger sagladigi anlagiimaktadir (Blevins,
2013: 144).

Toyota’nin seri Uretimden yalin iiretim anlayigina gegmesi ile baglayan
yalin diisiince sistemi; markanin siirdiirtilebilir bir bagar1 elde etmesiyle 6nce
Japonya’da sonra diinya ¢apinda biiyiik ilgi gormesinin saglamis ve yalin
diigiince sistemi yayginlagmustir. Japon yalin yonetimi mitkemmellik arayiginin
bir 6rnegini olugturmaktadir (Chen, 2023: 190). Miisteri sipariginin tam
zamaninda, miktarda, kalitede, en az kaynak kullanimi ve en az israf ile
teslim edilmesi olarak ifade edilen tam zamaninda iiretim, takim ¢aligmasi,
stirekli iyilestirme gibi uygulamalar ve gelistirdigi ilkelerle Toyota’nin yalin
sistemi; Womack, Jones ve Roos’un 1990°da “Diinyay1 Degistiren Makine”
ve ardindan Womack ve Jones’un (1996) “Yalin Diigiince” isimli kitaplarinda
detaylica is diinyasina sunulmustur. Yalin diigiinceyi ele aldiklar kitaplartyla
ozellikle makine ve otomotiv alaninda bir ¢igir agan Womak ve Jones (2003:
6), yalin diiglincenin herhangi bir organizasyonda israfi ortadan kaldirirken
deger yaratmak icin mevcut en giiglii arag oldugunu belirtmektedir. Israf
miigterilerin para 0demeye veya finansal araglar harcamaya istekli olmadig1
her sey Ornegin, bir faaliyet, bir siire¢ ve bir iiriin olabilmektedir (Helmold,
2020: 1).
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Yalin yonetim anlayiginda miigteri merkez noktadir (Helmold, 2020:
1). Yalin diiglinme yalindir. Ciinkii miisterilerin tam olarak istediklerine,
daha azla (daha az insan ¢abasi, daha az ekipman, daha az zaman ve daha az
alanla) daha fazlay1 yapma imkani sunarak ulagmay1 saglamaktadir (Womack
ve Jones, 2003: 15).

Yalinhik anlayigi bazi giincel yonetim yaklagimlar: ile iliskili olarak da
goriilmekte ve yalin yonetim uygulamalariyla bu uygulamalar birlikte
kullanilabilmektir. Bunlardan  degisim yonetimi, dig kaynaklardan
vararlanma, Kaizen, Toplam Kalite YoOnetimi, Al Sigma gibi farkh
yonetim yaklagimlarindan biri veya birkag1 yalin yonetim anlayisi ile birlikte
kullanildig1 gibi bazilar1 yalin diisiincenin arag ve teknikleri olarak birgok
farkli kurulug tarafindan uygulanmistir (George, 2002; Dombrowski ve
Mielke, 2013; Andersson vd. 2006, Chiarini ve Vagnoni, 2016). Ornegin
Andersson ve arkadaglar1 (2006: 295), Toplam Kalite Yonetimi, Alt1 Sigma
ve Yalin yonetimi kargilagtirdiklarr ¢aligmalarinda Toplam Kalite Yonetimi
ve Alt1 Sigma’nin birgok benzerlik gosterdigini ve yalin kavraminin onlara
gore biraz daha farkll oldugunu tespit etmiglerdir. Yazarlarin tavsiyesi,
organizasyonlarin bu ii¢ kavrami birlestirebilmesi durumunda kazanilacak
cok sey oldugu yoniindedir. Ozellikle Alti Sigma ve Yalin yonetim, bir
isletmede Toplam Kalite Yonetimi degerlerini gliglendirmek amaciyla tek tek
veya birlikte kullanilabilecek miitkemmel yol haritalar1 olarak gortilmektedir.

Felsefenin kokleri Japonya’ya ve operasyonlara dayanmakta ise de
giiniimiizde diinya ¢apinda ve endiistrilerde genis ¢apta yayilmig durumdadir
(Helmold, 2020: 1). Modern igletmecilik gaginda, orgiit liderlerinden giderek
daha iyi, daha hizli ve daha yalin ¢aliygmanin yeni yollarini kegfetmeleri talep
edilmektedir (Abu ve Perks, 2014: 237).

2.1. Yalin Yonetim Ilkeleri ve Araglart

Yalin yonetim; miigterinin operasyonun odagma konulmasi, nihai
miisterinin bakig agist ile degerin ve katma degerin tanimlanmasi, deger
zincirinin tim alanlarindaki tiim israfin ortadan kaldirilmast konularina
odaklanmaktadir (Helmold, 2020: 1). Yalin iiretimin bes temel ilkesi
(Womack ve Jones, 2003: 21-26; Anderrson vd. 2006: 288):

1. Miigteri degerini anlamak: Yalin diisiincenin kritik baglangi¢ noktas:
degerdir. Deger ancak nihai miisteri tarafindan tanimlanabilir. Yalmzca
miisterinin ihtiyaglarini belirli bir zamanda belirli bir fiyat ile kargilayan belirli
bir iiriin (bir mal veya hizmet ve gogu zaman her ikisi de ayn1 anda) cinsinden
ifade edildiginde anlamlidir. Deger {iretici tarafindan yaratilmaktadir.
Yalnizca miisterilerin deger olarak algiladiklar1 6nemlidir.
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2. Deger akigini tanimlamak/haritalamak: Miigteriler igin degeri
anladiktan sonraki adim, ig siireglerini analiz ederek hangilerinin gercekten
deger kattigini belirlemektir. Bir faaliyet miisteri igin deger yaratmuiyorsa,
israfa yol agiyorsa degistirilmeli veya siiregten ¢ikarilmalidir.

3. Akig: Uriinlerin miisteriye ulagmasinda siireyi azaltmaktr. Uriinde,
dretim veya tedarik zinciri boyunca siirekli bir akist organize etmeye
odaklaniimalidir.

4. Cekme: Miigteri talep etmeden mal ya da hizmet iiretimi baglamaz,
mal ya da hizmet miisteri talep ettigi zaman iiretilip, sunulur.

5. Miikemmellik: TIsletmeler degeri dogru bir sekilde belirlemeye
basgladik¢a, deger akisini olusturdukga, belirli {irlinler igin deger yaratan
adimlarin  stirekli akigin1 sagladik¢a ve miisterilerin igletmeden deger
gekmesine izin verdikge ilgili i§ gorenler, bir {irtinii sunarken gabay1, zaman,
alani, maliyeti ve hatalar1 azaltma siirecinin sonu olmadigini anlamaktadur.
Bu miikemmele ulagma ¢abasidir. Katma degeri olmayan unsurlarin ortadan
kaldirilmas siirekli bir iyilestirme stirecidir.

Yalin yonetimi desteklemek igin ¢ok sayida teknik/ara¢ bulunmaktadir.
Bunlar aslinda temel olarak siirekli iyilestirme/gelistirme felsefesine
odaklanan sik kullanilan tekniklerdir (Blevins, 2013: 146):

1. Analiz etme, elestirel diigiinme ve problem ¢6zme (Planla- Uygula-
Kontrol et- Onlem al (PDCA) ve A3)

2. Miigteri ihtiyaglarina uyum saglama (Miisteri sesi (VOC), Quality
Functional Deployment (QFD) ve Outcome-Driven Innovation)

3. Tyilestirme firsatlarinin belirlenmesi (israfin ortadan kaldirilmast) siireg
akaglar1 (Spagetti diyagrami ve Deger akigi haritalamast)

4. Biiyiik israfin organize edilmesi ve ortadan kaldirilmas: (Kaizen)

5.Yalin bir altyapimnin olusturulmas: ve siirdiiriilmesi (Altr Sigma, Isyeri
organizasyonu/hiicre/gorsel yonetim, standart ¢aliyma ve Single Minute
Exchange of Dies (SMED)

Ayrica, iggorenler her igletmenin begeri sermaye olarak en 6nemli varlig
kabul edildiginden, her yalin organizasyon insan kaynaklar1 yonetimine
odaklanmakta ve onlarin kabulii, etkin katilimi ve coskusu olmadan bu
ilkeler etkisiz olabilmektedir (Gladysz vd., 2020: 2).
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3. Yalin Liderlik ve Yalin Girisimcilik Kavramlar:

Yalin felsefesiyle ilgili olarak son yillarda “yalin liderlik” ve “yalin
baslangi¢/girisim” (Lean startup) kavramlar1 da ilgi gormektedir. Yalin
liderlik, yalin yonetim sisteminin yerini tutan bir kavram ya da ek bir 6zellik
degildir. Yalin liderlik, yalin yonetimin ve tiim siireglerinin siirdiiriilebilir
uygulanmast ve siirekli iyilegtirilmesi igin gerekli olan metodik bir sistemdir
(Dombrowski ve Mielke, 2013: 570). Emiliani’e gore (2006: 178), yalin
yonetimi uygulayan {ist diizey yoneticiler, tiim kilit paydaglarin yararina
olacak olumlu finansal ve finansal olmayan sonuglara ulagmak amaciyla
Kaizen’in gergek anlamlarini (daha iyiye dogru degisim, siirekli iyilegtirme
ve insanlara saygi ilkeleri) saglamak igin daha fazla ¢aba sarf etmelidir.

Yalin girigimcilik ise “yalin diigiincenin inovasyon (yenilikgilik) siirecine
uyarlanmasidir” (Ries, 2011, 6). Azsermaye ile bir girigimin nasil kurulacagini
veya yeni bir mal veya hizmetin nasil tanitilacagini agiklamaktadir. Odaklanilan
konu miigteri istek ve ihtiyaglarini 6grenme olup, iyi bir planlamadan ziyade
mal veya hizmetin basit prototiplerinin olusturularak erken test edilmesi ve
miigteri geri bildirimi yoluyla “6grenme” tizerinedir (Avci ve Findikli, 2021:
359). Ries (2011: 75) {i¢ adimla yalin girisimi agiklamaktadir: Sekil 1°de
goriildiigii gibi Yap-Ol¢-Ogren geri bildirim déngiisii adi verilen bu model
“fikir gelistirme” ile baglamaktadir. Bir startup, fikirleri tirline doniigtiiren
bir katalizordiir. Miisteriler bu iiriinlerle etkilesime girdikge niteliksel (“neyi
sevmig?”,
iriinii deneyimlemis?” ve “degerli bulmug” gibi) vermektedir. Stirdiiriilebilir
bir isletmenin nasil inga edilecegine iliskin 6grenme, bu denemelerin bir

neyi sevmemiglerdir?” gibi) ve niceliksel geri bildirim (“kag kisi o

sonucu olmaktadir. Oyle ki yeni baslayanlar igin bu bilgi, paradan, 6diilden
veya basinda yer almaktan ¢ok daha onemlidir, ¢linkii bir sonraki fikirleri
etkileyebilmekte ve yeniden sekillendirebilmektedir. Daha sonra fikirler
igin hipotezler gelistirilmekte miisteri istek ve ihtiyaglart ¢ergevesinde bu
hipotezleri saglayan bir “Asgari Uygunlukta Uriin” olusturularak gergek
miisterilerden {irtinle ilgili geribildirim alinmaktadir. Hizin esas alindig1
ogrenme ile kalite zamanla iyilestirilmektedir. Pivot ad1 verilen adim ise,
stirekli 6grenme ile miigteri tepkilerini Ogrenerek ihtiya¢ goriildiigiinde
keskin bir yon degistirmedir. Vizyona ulasma yolunda farkli bir yonteme
gegisi ifade etmektedir. Sonug olarak bu yaklagimla miigterinin beklentileri ve
deger verdigi unsurlar ortaya daha az maliyetle konacak ve israf azaltilacaktir.
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Sekil 1. Yup-Olg-Ojjren Geribildirim Dingiisii (Ries, 2011: 75)

Giiniimiizde turistik talep ve davraniglarinin dinamik yapisi ve turizm
yatirmmlarinin yiiksek maliyetli oldugu diigiiniildiigiinde turizm endiistrisi
agisindan Akin’in (2020) yalin girigimcilik galigmasinin bu kapsamda 6rnek
olarak verilmesinde yarar goriilmektedir: Yazar, klasik igletme fizibilitesi
yerine i3 modeli uygulayarak, turizm yatirnmcisinin Erzincan’da bir av oteli
yapma plani iizerinden modelin siirecini aktarmugtir. Ekip sahaya inerek
varsayimlar olugturmug, miilakatlar yapmugtir. Aralarinda ava merakli
turistler, kamu gorevlileri, otel sahipleri, av rehberleri ve avcailik dergileri
editorlerinin bulundugu bir paydas haritasi ¢ikarilmugtir. Bir taslak ig modeli
olusturulmug ve modelde temel ortaklar, temel faaliyetler, deger 6nermesi,
miigteri iligkileri, miigteri segmenti, dagitim kanallar1 ile maliyet ve gelir
boliimleri yer almaktadir. Her boliim igin belirlenenler diginda aragtirma
sorulart da olusturulmug ve hipotezler belirlenmistir. Ornegin hedeflenen
miigteri segmenti, avi ve dogay1 seven avcilar ile uygun fiyath konaklamay1
isteyenlerdir. Aragtirilmasi gereken sorular: “av meraklis1 zengin miisteri
profiliyse, acaba orta fiyath oteli tercih eder mi?”, “ Yiiksek fiyatl bir otel
modeline kayillma durumunda, liks yapim ve hizmet maliyetleri karsilanabilir
mi?” geklinde belirlenmistir. Test edilecek hipotezler ve miilakat yapilacak
kigilerin listesi olugturulmustur. Alman sonuglar ¢ergevesinde iy modeli
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degistirilmektedir. Yazar turizm yatirnmcisinin sektore 360 derece agryla
baktiginda segilen yerin isletme maliyeti avantajlar1 ve av bolluguna ragmen
dogru yer olup olmadigini sorgulamaya bagladigini belirtmigtir.

4. Turizm Endiistrisi ve Yalin Yonetim

Son yillarda turizm endistrisinde yalin yonetim uygulamalar:
goriilebilmektedir. Cin’in ticari ugak tireticisi COMAC, biiyiik boyutlu ticari
yolcu ugagr C919u ultra karmagik {irtin sistemleri igin tasarlanmig bilimsel
yonetim yoluyla bagarili bir sekilde gelistirip test ederek, Cinli bir havayolu
tirmasinin uluslararasi havacilik arenasinda yer edinmesi i¢in bir kilometre
tag1 olugturmugtur (Chen, 2023: 191). Konaklama alaninda yalin yonetim
yontemlerinin uygulamalarina yonelik de birkag 6rnek bulunmaktadir.
Bunlardan Starwood Otelleri, Yalin Alt1 Sigma’y1 benimseyen ilk konaklama
isletmesidir (Pearlman ve Chacko, 2012: 64). 2001 yiinda Yahn Alti
Sigma’yr uygulamaya koymasi sonucunda gelirlerinde %19’luk bir artisla
hizli finansal kazanimlar elde etmis (Rauch vd., 2020: 308), genel miisteri
harcamalar1 ise yaklagik %12 oraninda artmustir (Zaki ve Adam, 2019:
55). Yalin yonetim sayesinde, Japonya’da iinlii kaplica bolgesindeki Yukai
Resort minimum iggorenle faaliyet gostermis ve yiiksek kalitede hizmet
vererek genel maliyetleri diigiirmiis, Ingiltere’de Apex Otelleri belirli bir is
veya faaliyet i¢in harcanan zamanda yilda yaklagik 5,728 tasarruf saglamig ve
Marriot Otel, miisteri hizmetlerini gelistirmek igin yalin ilkelere dayanan 12
temel liderlik ve miigteri hizmetleri ilkesi olugturmugtur (Rauch vd., 2020:
308).

Hem Kkaliteyi yiiksek tutmayr hem de maliyetleri azaltmayr amaglamak
elbette bir geliski olarak goriilebilir. Turizmin insan giicii yogun bir endiistri
olmas1 nedeniyle isgoren sayisinin fazlahgy, turistlerin beklentilerinin artmast,
egitilmig iggorenlerin isten ayrilmasi, iggoren devir hizinin yiiksekligi, kaliteli
hizmeti olugturmada biiyiik zorluklar olusturmaktadir. Ancak bu zorluklara
ragmen diigiik maliyetle kaliteli hizmet sunmanin en etkili yontemlerinden
bir tanesi yalin yonetim olarak goriilmektedir (Yesilbag, 2019: 109).

Hizmet endiistrisinin 6nemli bir pargast olarak turizm; ulagim, yeme-
igme, eglence, konaklama, aligveris gibi bir¢ok endiistriyi kapsamakta ve
cevre, spor, saglik vb. birgok alanla da iligkili durumdadir. Turizm, kendine
Ozgii baz1 ozellikleri ile diger endiistrilerden farklilagmaktadir. Bunlarin
baglicalari; turizmin yiiksek yatirrm gerektirmesi, tiim yil ve giiniin 24 saati
boyunca kesintisiz hizmet verilmesi, turist tercihlerinin siirekli degisim
gostermesi, heterojen yapisi nedeniyle turistin tiim turizm faaliyetlerini
bir biitiin olarak algilamasi, turizm talebinin pek ¢ok ekonomik, sosyal vb.



Giilser Yavuz | 179

gelismelerden etkilenmesi, turizm arzinin ok degigkenlik gostermesi ve kisa
donemde dinamik gevrede esneklik gosterememesi, es zamanh iiretim ve
titketimdir (Kozak, 2012: 51-53).

Hizmetin maldan farklilagan 6zellikleri turizmde yalin yonetim agisindan
ele alindiginda turizm endiistrisindeki sinirlamalar ortaya konulabilmektedir.
Mallarin  dayanikliik durumuna gore depolanabilirligi  hizmet sektorii
agisindan miimkiin degildir. Bugiin satilmazsa daha sonra satilmak iizere
saklanabilecek mallarin kargisinda hizmetlerin saklanamama/dayaniksizlik
ozelligi bulunmaktadir. Satilmasi bagarilamadiysa bu sadece bugiin igin degil,
gelecek igin de kayip olmaktadir. Bir ig¢i durursa, ugakta bir koltuk satilmazsa,
bir otelde yatak odasi rezerve edilmezse, bir sinema salonunda bir sandalye
bog kalirsa, o is yok sayilmakta ve firsatlar kaybedilmektedir. Dolayistyla
yalin yonetime gore kullamlmayan veya az kullanilan hizmetler israf olarak
goriilmekte ve bu durum yoneticilerin profesyonelliklerini kullanarak israf
olasiligini en aza indirmelerini zorunlu kilmaktadir (Helmold, 2020: 147).

Hizmetin soyutluk 6zellii sonucu pazarlanmasinda da miisteri
beklentilerinin karsilanmasinda da giicliikler goriilebilmektedir (Kozak,
2012: 52). Hizmet endiistrisindeki insan giicii yogunlugu goz Oniine
alindiginda iggoren davramiginin degiskenligi sorunlara neden olabilir.
Nitekim mallar standartlagtirilabildigi halde hizmetlerde standartlagtirma
cok zordur. Ornegin bir doktorun iki ayri zamandaki muayenesinin ayni ya
da belirli bir otelde ayr1 konaklamalarin birbirinin tam kopyasi olmas1 pek
miimkiin degildir (Helmold, 2020: 149).

Turizmin heterojen yapisi nedeniyle turizm arzinin biitiinciil bir bakig
agisina gore planlanmasi ve yonetimi gerekmektedir. Womack ve Jones’a gore
(2003: 286), baz1 insanlar seyahat deneyimini bagh bagina bir amag olarak
gorse de (ki bu havayolu, manzaral bir tren, otobiis turu, gemi yolculugu
vb. ¢ok gesitli gekillerde olabilmektedir), katilanlarin gogu sadece bulundugu
yerden gidecegi destinasyona minimum zaman, maliyet ve sorunla ulagmak
istemektedir. Bunu yapmaya ¢alisirken de birbirinden bagimsiz birgok
isletme kargilarina ¢ikmaktadir. Oysa seyahat eden kigi hizmeti bir biitiin
olarak algilamaktadir. Yazarlar bu baglamda, yalin diisiince kapsaminda
seyahat eden kiginin 6n plana yerlestirilmesi gerektigini, “sistemin” ana
performans Olglitiiniin, havaalanlar1 ve ugaklar gibi belirli unsurlarin
optimize edilmesi yerine, toplam seyahatin siiresi, konforu, giivenligi ve
maliyeti olmasi gerektigini belirtmektedir. Tiim seyahati biitiinctil bir
bakis agisiyla ele alarak seyahat edenleri tagiyan isletmelerin, deger akigini
belirlemeleri, gereksiz adimlar1 ve karmasalar1 ortadan kaldirmak igin siirekli
akig1 talep tizerine olusturmalar: gerektigini vurgulamaktadirlar. Her adimin
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gerekliligi sorgulanmali ve o adimi gergeklestirmenin daha iyi bir yolunu
diiginmek gerekmektedir. Havayolu igletmesinden konaklama isletmesine
ulagana kadar gegilen adimlarda her igletme kendi alaninda uzman olsa dahi
hizmetin bir kismini olugturmaktadir. Bu baglamda teknolojinin geligmesi
ile rezervasyondan biletlemeye araba kiralamadan bagaj islemlerine kadar
birgok iglem igin israf azaltilmig olsa da beklemeler vb. akigi bozan adimlar
stirebilmekte ve hala yalinlagmaya ihtiyag duyuldugu séylenebilmektedir.

Geligen teknoloji, tiiketicilerin bilgiye kolay erisimine ve iiriinleri
kargilastirmalarina  olanak saglamakta, gesitli stratejiler ile (envanter
yonetimi, talep tahminleri vb.) gelir yonetim sistemleri daha yaygin ve genig
bir gekilde kullanilmaktadir. Baglangigta havayolu endiistrisinde internet
pazarlamasi ile kullanilan fiyatlama robotlar1 ve gelir yonetim sistemleri
giiniimiizde sabit maliyetlerin yiiksek oldugu, giiglii talep dalgalanmalarinin
ve heterojen talebin oldugu sektorlerde uygun sistemlerin kullanimi artik
en geligmis teknolojiyi temsil etmektedir (demiryolu yolculugu, arag
kiralama, oteller, eglence, medya vb.) (Krimer, 2016: 120-121). Bu da
bir yandan da turizm endiistrisinde maliyetlerin oldukga yiikseldiginin bir
gostergesidir. Artik turistlerin hizmetlerde hiz, konfor gibi kalite beklentileri
giiniimiizde oldukga artmistir ve bu rekabet ortaminda turizm igletmelerinin
de geligmis teknolojiyi iiretim faktorlerine etkin bir sekilde entegre etmeleri
gerekmektedir.

Rauch vd. (2020: 305) giintimiizdeki yeni ve ileri teknolojiler sayesinde
yalin yonetim ilkelerinin daha iyi ve daha tutarli bir gekilde hayata
gegirilebilecegini  belirtmektedir. Gergekten de hizmet sektoriinde son
yillarda 6nemli maliyet kalemlerinden bir tanesi olan iggéren maliyetlerini de
diigiirme amacini tagtyan jet kasalar zincir marketler, giyim magazalari gibi
uygulamalar miisterilerin kendi kendilerine ve daha hizli ahgveris yapmalarini
saglamaktadir.

Ancak Chen (2023) giiniimiizde gelencksel turizm endiistrisinin
bilgi teknolojileri kapsaminda bilgi yapilandirmasinda  eksikliklere
sahip oldugunu belirtmektedir. Giiniimiiz VUCA ortaminda turizm
kapsamindaki endiistrilerin i¢ ige gegmesi, giderek daha fazla kisitlayict
faktorli de beraberinde getirmis ve Cin Ulusal Turizm Yonetimi 2014°de
akallr turizm yili ilan ederek bolgeleri bu uygulamalara davet etmistir. Yazar,
tipik olarak sistematik olmama, zayif uygulanabilirlik ve turizmin genel
kalkinma ihtiyaglarinin gerisinde kalan bilgilendirme yapisi nedeniyle akill
turizmi gerg¢eklestirmenin zor oldugunu; yazilima daha az, donanima daha
fazla 6nem verilmesi, turizm bilgi kaynaklarinin daginik olmasi ve paylagim
imkaninin zayif olmasi, turistik bilgi kaynaklarinin ve hizmet kalitesinin
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gelismemis olmasi, turist bilgi teknisyenlerinin eksikligi gibi sorunlarin
mevcut oldugunu belirtmektedir. Hizli ve verimli bilisim teknolojileri ile
isletmecilere nasil yardimci olunabilecegi ve halka kolay ve zamaninda
akilli turizm hizmet bilgileri sunulabilecegi konular1 birgok turistik alan
i¢in giderek daha biiylik bir zorluk haline gelmektedir. Nitekim Endiistri
4 ve Bilgi Yonetimi iizerine olan eserlerinde Bettiol vd. (2020: 7), yalin
ve operasyonel mitkemmellik uygulamalartyla iligkili olarak ortaya gikan
Ogrenme  siireglerinin, djjitallesmeden ve Endiistri 4.0 teknolojilerinin
uygulanmasindan faydalanabilecegi gibi aymi zamanda isletmelerin yalin

yonetim deneyimleri sayesinde bu tiir teknolojileri daha iyi uygulayabilecegini
ve kullanabilecegini belirtmektedir.

Gida atiklarimin 6nemli bir kismi gida hizmetleri alanindan ve
HoReCa olarak ifade edilen (oteller, restoranlar, catering) sektoriinden
kaynaklanmaktadir. Oyle ki tarim ve balikgiliktan baglayarak igleme,
paketleme tesisleri, lojistik, nakliye, dagitim tesisleri ve depolar, perakende
satig igletmeleri, evler ve restoranlara kadar gida zincirinin tamami boyunca
gida israt edilmektedir (Gladysz vd., 2020: 1). Akar ve Kosan da (2023),
konaklama igletmelerinin yiyecek igecek boliimlerinde ortaya ¢ikan gida israfi
ve gida kaybi sonucu dogan maliyetlerin minimum seviyelerde tutulmas igin
yalin diisiincenin benimsenmesi gerektigini belirtmektedir. Bu galigmalar
gastronomi alaninda 6zellikle israf s6z konusu oldugunda verimlilik agisindan
bu diiglincenin 6nemini ortaya koymaktadir.

Geleneksel igletmeler, biirokratik yapi, biirokratik islemler ve yukaridan
agagiya iletisime bakis agis1 vb. nedenlerle 6zellikle insan sermayesi agisindan
birgok sorunla karsilagmiglardir.  Zorluklarin iistesinden gelinememesi,
birgok organizasyonun geride kalmasina ve ¢aliganlarin insan sermayesi
potansiyelinin de yerine getirilmemesine neden olacaktir (Chawla ve Lenka,
2018: 214). Bu yiizden yalin bir 6rgiit yapisi kayiplarin azaltilmas: yaninda
yapilacak tasarruflarla, personel giiclendirme, orgiitsel 6grenme vb. konulara
agirlik verilerek performans artirmaya yonelik daha verimli orgiitsel faaliyetler
gergeklestirmesi saglanabilecektir.

Yesilbag (2019: 10) yalin yonetimin turizm endiistrisinde kayda deger
tyilegtirmeler yapma potansiyeline sahip olup israflarin oniine gegerek kalite
ve verimlilikte biiylik artig saglama olanag: yaratabildigini belirtmektedir.
Konaklama igletmeleri katma degeri olmayan faaliyetleri azaltmak igin yalin
yonetim tekniklerini uyguladiklarinda katma degerli islemlere odaklanmak
icin daha fazla zamana sahip olabileceginin altini ¢izmektedir. Boylece
miigteriye sunulan hizmette deger katan adimlara odaklanarak siireglerin
dliilmesi saglanmaktadir. Olgiilen siiregler iyilestirilerek servis verimliligi ve
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servis kalitesi arttirtlacaktir. Ramphal da (2017: 12) literatiire dayanarak,
yalin yOnetimin misteri sadakatinin artmasma ve isgoren devir hizinin
diigmesine yol agarak igletme maliyetlerinin azalmasina neden olacagini ve
gelirlerin genellikle artmasini saglayacagini ifade etmektedir. Ornegin, on
biiro ¢alisanlarinin veya restoran personelinin yogun ¢aliyma ortamlariyla
ugrasirken yapacaklar: faturalama hatalarindan kaynaklanan kayiplarin daha
az olabilecegini belirtmektedir.

Yalin yonetim turizm igletmelerinde yesil uygulamalar agisindan da fayda
saglamaktadir. Aragtirmacilar tarafindan su tiiketimini azaltmak, dogal
kaynak kullanimini optimize etmek ve atiklari azaltmak igin kullanilabilecek
bir siireg iyilestirme stratejisi olarak goriilmektedir (Kapucugil Tkiz ve Abact,
2022: 139). Nitekim, yalin uygulamalar, ozellikle son kiiresel durgunluk
ve diinyanin yesillendirilmesi girisimleri ile milenyum neslinin diizenlenmig
sistemler ve stireglere olan ihtiyaglar1 goz 6niine alindiginda, kiiresel igletmeler
i¢in en iyi uygulama olarak kabul edilmektedir (Govender ve Jasson, 2018).

5. Gastronomi Alaninda Yalin Yonetim

Gastronomi, turizm endiistrisinin ayrilmaz bir pargasi olarak destinasyon
rekabetinde o6nemli bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Giintimiizde
turizm igletmeleri misafirlerinin sadece yiyecek igecek ihtiyacini gidermenin
oOtesine gegmis, nitelikli mutfak galisanlari, teknolojik imkénlarla donatilmig
mutfaklar, ¢esitli lezzetler ve inovatif sunumlarla hizmet vermektedir.
Tarist memnuniyeti yaratma ve VUCA ortaminda amaglara ulagmak
igin yapilan bu faaliyetler igletmeler igin ayn1 zamanda en yiiksek maliyet
kalemlerinden bir tanesini olusturmaktadir. Ustelik yeme igme alaninda
biiyiik bir israf da s6z konusu olmakta ve Gladysz vd.’nin (2020: 1) ifade
ettigi gibi gidadaki israfin 6nemli bir kismu oteller, restoranlar ve catering
sektoriinden kaynaklanmaktadir. Menii analizi vb. yontemler ile yoneticiler
israf, performans iyilestirme amagli uygulamalara bagvurmaktadir (Ozdemir
ve Nebioglu, 2015).

Kiiresel diinyada gastronomi alani geligirken geleneksel gastronomi
yaninda yeni egilimler de ortaya ¢ikmaktadir. Hizmetleri gesitlendirip farkli
trendlere hitap etmek isteyen isletmeler deger yaratma noktasinda geleneksel
yiyecekigecek tirtinlerinin yani sirasaghk odakli fonksiyonel gidalar (gliitensiz,
glikozsuz vb.), vegan/ vejateryen turistlere yonelik yemekler, farkl egzotik
tilkelere ait yemekler (bocekler vb.) gibi tercihler sunabilmektedir (Pellesova
ve Vacha, 2023). Buradan hareketle, turisti merkeze alan, degerin ve katma
degerin tanimlanmasi ile bu deger zincirinin tiim halkalarinda yer alan israfin
ortadan kaldirilmasina odaklanan Yalin Yonetim anlayiginin gastronomi
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alaninda da uygulanabilecegi sdylenebilmektedir. Ornegin, Nicolas vd.’nin
(2022), mutfaktaki siireglerin daha verimli hale getirilmesi ve yemeklerin
kalite standartlagtirmasini saglayarak daha hizli bir hizmete ulagma amaciyla
gergeklestirdikleri ¢aligmada, Yalin yonetim araglarini kullanmuglar ve elde
edilen sonuglarin miisteri hizmetleri stiresinde yaklasik %10’luk bir azalma
ve miisteri memnuniyetinde %16’k bir artiy sagladiklarini belirtmiglerdir.
Literatiirde az sayida da olsa bu yonde galigmalar oldugu goriilmektedir.

6. Literatiir Taramasi

Literatiirde yalin yonetim ¢aligmalarinin daha gok tiretim odakli oldugu
ve aragtirmalarda sanayi sektoriine yogunlagildigi anlagiimaktadir. Az sayida
da olsa turizm alaninda g¢aligmalar yapildig1 gortilmiistiir. Bunlardan en
dikkat ¢ekeni yalin yonetim uygulamalarinin gergeklestirildigi bir 6rnek olay
caligmasidir. Caligma, Rauch vd. (2020) tarafindan Ttalya’nin en taninns,
odiillii bir aile spa otelinde yiiriitiilmiigtiir. 120 ¢alisan1 olan otelde mutfak,
restoran, on biiro, animasyon, kat hizmetleri, spa, bar-lounge alanlarinda
departman bazli mevcut durum tespit edilmigtir. Yalin yonetim tekniklerinin
bir konaklama isletmesinde uygulandigy kisitli aragtirmalardan oldugu igin
caligmay1 ayrintil bir sekilde incelemek faydali olacaktir. Yalin uygulamada
oncelikle kaynak planlamasi yalin prensiplere gore hareketli ortalama vb.
yontemler uygulanarak “tahmin planlamas1” ve “personel dagitim planlamas1”
revize edilmistir. Esnek bir yalin yonetim uygulamasi olan “stirekli iyilestirme
siireci ile bu departmanlardan temsilcilerle galistay diizenlenmis ve 6ncelikli
tyilestirme Onerileri toplanmustir. Stok ve depo yonetiminde yapilan yalin
yonetim ¢aligmalarinda otelin ¢ok farkli yerlerine dagiimis depolar merkez
ve kiigiik depolar olarak ayrilmig, buralarda yer alan trtinler tiirlerine gore
kiimelenmis ve arama siiresini kisaltmak ve girig ¢ikis mesafesini azaltmak
icin ABC analizi yapilmigtir. Boylece siklikla ihtiyag duyulan bir iiriin
belirlenerek, yakin yerlere yerlestirilerek verimsiz uygulamalar: terk etmek
hedeflenmistir. ABC-XYZ analizi ile degeri yiiksek ve diizenli tiiketime
sahip rtinler Kanban kartlariyla siparig edilmig ve barkod sistemi vb. yalin
uygulamalarla depolama ve stok organizasyonu diizenlenmistir. Enerji
titketiminde israfin azaltilmasi igin enerji dostu uygulamalara gegilmistir.
Spagetti diyagramu ile hareket israfini azaltmak igin ise personelin otel
genelinde kat ettigi yollar analiz edilmig ve giizergahlarin optimizasyonu
ve 1§ yonetimindeki iyilestirmeler sayesinde %30’a varan tasarruf elde
edilmigtir. Hijyenin 6onemi ve 6nemli bir maliyet kalemi olmasi nedeniyle
kat hizmetleri faaliyetleri ele alinmig ve bir yalin {iretim yontemi olan ve
hazirlik siiresini azaltmak igin kullanilan SMED ile oda temizliginde yaklagik
%10 oraninda tasarruf elde edilmigtir. “Miisteri i¢in en fazla degeri yaratan
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ve ayni zamanda yemek maliyetleri agisindan meniiniin en uygun sekilde
tasarlanmasini saglayan yemek meniisii hangisi?” sorusundan hareketle
mutfak ve servis gefiyle birlikte, menii karmasi1 matrisi ad1 verilen bir matris
olusturulmustur. Misafirler ilk geri bildirimlerde meniiniin ¢ok daha ilging
ve gekici hale geldigini belirtmistir. Yalin felsefenin saglamlagtirilmasini
saglamak igin ise bir galigana bu felsefenin korunmasi ve daha da geligtirilmesi
i¢in yalin yonetim gorevi verilmis, ayrica her departmanda bir kisi yalin lider
olarak gorevlendirilerek egitilmistir. Aragtirma sonuglarina gore, tim bu
yalin uygulamalarla memnuniyet yaninda toplamda yilda 250.000 Euro’nun
tizerinde tasarruf saglanabilmektedir.

Senel (2019), hizmet sektoriinde yalin {iretime gegiste haritalandirma
tekniginin 6nemini belirlemek amaciyla Konya’da bes yildizli bir otelde
deger akigi haritalandirma yontemi uygulamugtir. Caligmada mevcut durum
haritas1 analiz edilerek, otelin yalin {iretim teknigine uygulanabilirligini ortaya
konan gelecek durum haritast olugturulmugtur. Farkli yonetim yaklagimlari
ile mevcut ve gelecek durum haritalar kargilagtirilarak turizm igletmelerine
uygulanabilirligi degerlendirilmistir. Tesisteki alet, sarf malzeme vb. araglar
igin ise bir diger yalin uygulama olan 58 modeli uygulanarak tasnif ve
organize edilmis, verimsiz adimlar terkedilmistir. Deger akisi haritalamasi
yoluyla 6n biiro girig/cikig siireci analiz edilerek optimizasyon saglanmaya
yonelik yapilan planlama ile bekleme siiresinde yaklagik %15°lik bir azalma
saglanmugtir.

Kapucugil Ikiz ve Abact (2022), turizm endiistrisinde gevresel performanst
artirmak igin yalin ilkelerin ve ISO 14001 kapsaminda entegre bir strateji
olarak kullanilabilirligini degerlendirmigler ve yalin yonetim ve 1ISO14001
gevre yonetim sistemi uygulamalarinin entegrasyonuna dayali bir kavramsal
model sunmuglardir. Altun vd. ise (2023), turizm alaninda yalin yonetim
ile ilgili yapilan ¢aligmalar1 taradiklari bir durum galigmasi yiirtitmiislerdir.
Incelenen 14 ¢aligma kapsaminda turizm sektoriinde ozellikle otellerde yalin
yonetimi ele alan galigmalarin sinirh oldugu ve yalin yonetim uygulamalarinin
turizm endiistrisinde uygulanabilir oldugu tespit edilmisgtir.

Yalin yonetim ile ilgili turizm endiistrisindeki sinirl sayidaki galigmalarda
gastronomi alaninin Ozellikle israf ve maliyetler nedeniyle ele alindigt
anlagilmaktadir.  Yegilbag (2019), 1997 vyilindan beri hizmet veren
2015 yilinda yalin yonetime gegme karari alan biiyiik olgekli bir otelin
birimlerindeki yalin uygulamalar ele almigtir. Uygulama alani igin en ¢ok
israfin meydana geldigi alanlardan bir tanesi olan “Yiyecek ve Igecek Servisi
Birimi” tercih edilmistir. Yazar, yalin yonetim uygulamasinda modelin
isletmedeki her birime gore uyarlanmasinin, operasyonda ¢aliganlarin yalin
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uygulama iyilestirmeleri siirecinde yer almasinin, tegvik edilmelerinin, yalin
araglarini her siirecin yapisina uygun olarak uygulamanin, uzun soluklu bir
doniigiim olarak diigiinmenin, galisanlarin yetkilendirilmesini temel alan
orgiit kiiltiirtinde degisiklik olugturmanin, tiim deger zinciri boyunca yalin
prensipleri desteklemenin 6nemini aktarmigtir. Yalin uygulamalarin turizm
endiistrisinde yaygin olmadigint belirtmistir.

Akar ve Kosan (2023), otel isletmelerinde yalin iiretim anlayiginin
katkilarinin vurgulanmast ve benimsenmesini saglamayr amaglamuglardir.
Gozlem ve goriigme yontemiyle bes yildizli bir otelin yiyecek igecek
boliimiinde satin alma faaliyetlerinden baslayarak tiiketim agamasina kadar
gegen siireglerde kayiplart ve israflar1 belirlemis ve bu durumun olumsuz
etkilerini ortaya koymusglardir. Yazarlar, otel igletmelerinde yalin yonetim
anlayiginin, igletmedeki boliimlerin birlestirilmesi seklinde uygulanabilecegini
belirtmistir. Ornegin; fonksiyonel seklinde ayrilan 6n biiro ve kat hizmetleri
boliimleri, servis ve mutfak boliimleri birlestirilerek koordineli bir ¢aligma
ortami yaratilabilecegi diisiiniilmektedir. Boylece ilgili boliimler arasi
iletisimin gliglenecegi ve i akiginin uyumlu bir hale getirilebilecegi ve ilgili
birimlerde gorevlendirilecek isgoren ve yonetici sayisi azaltilarak personel
israf ve maliyetlerinin 6nlenmis olacag: vurgulanmugtir.

Blevins (2013), giiniimiiz ekonomisindeki yiyecek igecek endiistrini,
tarimdan baglayarak kiiresel baglantili yeni ultra rekabetgi glivenli ve besleyici
gidalar1 rekabetgi bir fiyata satmak isteyen milyarlarca dolarlik marka sahibi
isletmelere kadar {ireticiler ve isleyicilerden olugan bir endiistri olarak ifade
etmektedir. Yazar, yiyecek igecek endiistrisinde yalin yonetimin operasyonel
performans ve gida giivenligi ve siirdiirtilebilirlige olan katkis: tizerine bir
caligma yiiriitmiistiir. Gida giivenligi mevzuatina etkili bir uyum saglanarak
operasyonel ve tedarik zinciri mitkemmelligine nasil yararlanilacagina dair
bir yol haritas1 sunmaktadir. Caligmanin yalin yonetim agisindan, tarimdan
miigteriye sunulan tabaga ve sonrasindaki miisteri memnuniyetine giden
gastronomi alaninda yararlanabilecek 6nemli bir kaynak oldugu s6ylenebilir.

Yalin yOnetim c¢alismalarinin  turizm endiistrisinde smurl  sayida
bulundugu Gfadysz vd.’nin (2020), galiymasinda da ortaya konmustur.
Yazarlar, literatiir taramasi ve Polonya’da yiiriitiilen {i¢ vaka galiymasina
dayanarak, verimli operasyonlar saglamak ve gida israfin1 ortadan kaldirmak
amaciyla otel, restoran ve catering igletmelerinde gida hizmetleri igin yalin
yonetim yontemlerinin uygulanabilirligini analiz etmigtir. Web of Science
ve Scopus veri tabanlar1 taranmig ve “gastronomi” anahtar sozcliii genig
kapsamli sonuglara ulagmak igin tercih edilmistir. Hizmet endiistrisinde yalin
uygulamalara iligkin literatiiriin ¢ok zengin olmasina ragmen, belirlenen
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kriterlere dayali olarak sinirl sayida yalin yonetimle dogrudan ilgili yaymna
ulagildigr belirtilmistir. Ulagilan yayinlardan (kitap, makale, bildiri) Ingilizce
kaynaklar segilmis ve toplam 14 ¢aligma analiz edilmigtir. Aragtirma
sonucunda yalin yonetimin gida israfini azaltmak ve operasyonel maliyetleri
azaltmak icin yararli oldugu tespit edilmistir.

Zaid ve Adam (2019), Misir’da Luksor ve Aswan’daki tig yildizli otellerde
yalin yonetimin benimsenmesinin etkisini aragtirmak ve yoneticilerin ve
denetgilerin bu yonetim sisteminin itici giigleri ve smurlari hakkindaki
farkindalik ~ diizeylerini  belirlemeyi degerlendirmeyi  amaglamuglardir.
CGaligma, yalin yonetimi benimsemenin temel bagar1 faktorlerinden ytiksek
oranda yonetim baglilig1 ve yetenegi oldugunu ve kalite kiiltiirti eksikliginin
ontindeki en yaygin ve zorlu engeller oldugunu ortaya koymustur. Sonuglar,
yalin yonetimin otel operasyonlarma uygulanabilecegini gostermektedir.
Incelenen oteller bu yolla israfi ortadan kaldirarak ve siireglerini diizenleyerek
mevcut zamandan tasarruf etmeyi bagarmistir. Govender ve Jasson da
(2018) Giiney Afrika konaklama sektortindeki yalin diisiince ve uygulamalar:
aragtirdiklart gahigmalarinda yalin zorluklari; “yalin farkindaligr ve yalin
stratejisinin eksikligi, degeri yok edecek operasyonel faaliyetlerle sonuglanan
olumsuz iggoren algisi, goriinmeyen israflarin tespit edilememesi, Afrika’da
sinirl teorik ve ampirik yalin galigmalar” olarak belirlemistir.

Perdomo-Verdecia vd. (2022), otellerde yalin yonetim konusunda en
son teknolojiyi aragtirmak ve bu alanda gelecekte yapilacak aragtirmalari
gelistirmek i¢in rehberlik etmek ve oneriler sunmak amaciyla bibliyometrik
analiz yontemiyle literatlir taramiglardir. Aragtirmada hizmetlere odaklanan
WoS, Scopus ve Google Akademik veri tabanlarinda yapilan aramalar
sonucu erigilen makalelerdeki referanslarin incelenmesi (kartopu) ile elde
edilmistir. Ulagilan 26 ¢aliymadan sadece 5’inde direkt olarak otellerden
bahsedilmigtir. Yayinlarin ¢ogunlugunun son 10 yilda yayinlanmig olmasinin
ve 2000 yiindan once yalmzca 2 auf bulunmasinin, 20. yiizyilda yalin
yonetimle ilgili yapilan sinirli aragtirmalarin ve bu yonetim seklinin hizmet
sektoriinde ozellikle de otel endiistrisinde ge¢ uygulandiginin agik bir kaniti
oldugu belirtilmektedir. Son yillarda uygulama ve aragtirma ilgisi artmigsa
da otellerde yalin yonetim araglarinin kullaniminin oldukga sinirli oldugunu
ve yapilan ¢ahgmalarda Deger akisi haritalama ve 5§ uygulamalarinin
one ¢ikuigr goriilmistiir. Bunlar ise en fazla kat hizmetleri ve restoran
stireglerinde uygulanmugtir. Konaklama igletmelerinin bagka siireglerinde ve
tarkli yalin araglarin uygulanmasinda daha fazla aragtirmaya ihtiya¢ oldugu
ortaya konmustur.
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SONUC

Yalin yonetim son yillarda igletmelerin VUCA ortaminda amaglarina
ulagabilmek i¢in uyguladigi yaygin ve popiiler bir yonetim yaklagimuidir. Yalin
yonetim uygulamalarinin sanayi endiistrisindeki kanitlanmig potansiyelinin
turizm endiistrisinin de ihtiyaglarini kargilamada bagarili yontemlerden bir
tanesi oldugu anlagilmaktadir. Literatiir arastirmasindan hareketle 6zellikle
yiyecek igecek alaninda israf ve maliyetlerin azaltilmas1 konusunda yalin
yonetim uygulamalar1 dikkat ¢ektigi sylenebilmektedir.

Diinya ¢apinda birgok konaklama igletmesi yalin yonetimi uygulamug ve
biiyiik basarilar elde etmistir (Zaki ve Adam, 2019: 70). Ancak genel olarak
toplum kiiltiirti ve ¢aligma kiiltiirii ile 6zel olarak orgiit kiilttirti farkli yonetim
yaklagimlarin1 uygulamada dikkate alinmahdir. Japon kiiltiiriinde bagarili
olan bir yonetim uygulamas: ¢aliyma kiiltiiri ve orgiit kiiltiirii agisindan
bagka bir toplumda etkin bir gekilde uygulanamayabilir. Bu nedenle yalin
uygulamalar1 bilimsel bir bakig agisiyla gergeklestirirken ilgili toplumdaki
igletme kiiltiirleri géz ardi edilmemeli ve yoOnetici ve isgorenlerin yalin
uygulamalar1 ger¢ek anlamda benimsemesi saglanmalidir. Nitekim Starwood
Otelleri’nin yalin yonetimi benimseme konusunda kaydettigi ilerlemeye ve
gelirlerini artirmalarina ragmen, bazi sinirlamalar oldugu da belirtilmistir.
Bu smirlamalarin orgiit kiiltiiriinti degistirmenin zorluguna ve iggorenlere
verilen egitim ile altyap: olugturmanin maliyetli oluguna baglanmistir (Zaki
ve Adam, 2019: 56). Bu baglamda yalin kiiltiiriinii olugturmak igin liderligin
oneminin altin1 ¢izmek gerektigi sOylenebilir. Ayrica etkin bir degisim
yonetimi uygulanmasi faydalr olabilir.

Yalina dogru giden yolculukta yalinin bir proje olarak goriilmesi de 6nemli
bir sorundur. Oysa yalin diistince 6rgiit kiiltiiriiniin kritik bir pargas1 ve bir
stirekliligi olan bir yonetim sistemi, bir felsefedir (Blevins, 2013: 143). Yalin
yonetim sistemini igletmede hayata gegirmek, planlamayla baglayan oldukga
uzun zaman alan bir siiregtir.

Turizm endiistrisi 6nemli bir istthdam alanidir. Tiirkiye’de genel olarak
iy giicli bagka {ilkelerle kiyaslandiginda ucuz olmasmna ragmen (Kozak,
2012), isgoren maliyetleri ilk tasarruf edilecek maliyet unsuru olarak
goriilebilmektedir. Bu nedenle is giiclinii asgari seviyede tutmanin yalin
diisiincenin temelinde var olmasi istithdam agisindan genel bir 6n yargiya ve
isgorenler agisindan igini kaybetme gibi tedirginliklere neden olabilir. Yalin
yonetim uygulamalariyla, iggorenin etkin galistirilmasi, verimsiz siireglerin
terkedilmesi ve siirekli iyilestirmeyle maliyetler azaltilmasi miimkiin
olabilecektir. Zaman, hareket ve atik israfi vb. unsurlardan elde edilebilecek
tasarruflarla Apex Otelleri’nin yaptig1 gibi konuklara verilen hizmet ve ig
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gorenlerin galiyma kogullart iyilestirilmesi saglanabilecektir (Rauch vd.,
2020: 318).

Turizm endistrisinde yalin  yOnetim sisteminin heniiz yeterince
uygulanmadig1 ve literatiirde bu konudaki bilimsel aragtirmalarin oldukga
sirll oldugu  gortilmiistiir.  Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalarda ise son
yillarda hizmet sektoriinde ve ozellikle saglik sektoriinde yalin yonetim
caligmalar1 artmigtir. Turizm endiistrisinde ve endiistrinin 6nemli bir
kolu olan gastronomi alaninda daha fazla bilimsel aragtirmaya ihtiyag
oldugu anlagilmaktadir. Farkli yalin yonetim araglari kullanilarak ve farkl
yonetim yaklagimlari ile birlestirilerek yapilacak yalin yonetim uygulamalari
ve bilimsel aragtirmalarin literatiire ve Pandemi sonrasinda ve VUCA
ortaminda amaglarina ulagmaya caligan turizm endiistrisi uygulayicilarina
tayda saglayacag: diigiiniilmektedir.
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