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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

YORESEL YEMEKLERDE
MOLEKULER GASTRONOMI KULLANIMI

Kardelen ALPASLAN
Kastamonu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Danmigman: Dr. Ogr. Uyesi Hiiseyin PAMUKCU

Kiiresellesmenin etkisi ve gelisen teknoloji ile birlikte gastronomi alaninda birgok
yenilik yapilmistir. Bu yeniliklerden biride molekiiler gastronomidir. Molekiiler
gastronominin yiyecek-igecek sektoriinde birgok alanda kullanilmasi i¢in arastirmalar
yapilmaktadir. Bu arastirma ise asg¢ilarin ve misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi
bakis acilarin1 inceleyerek, yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin
kullanilabilirligi hakkindaki bilgi ve goriislerin derlenmesini amaglamaktadir.
Arastirma, Ankara’nin Cankaya ilgesinde bulunan diinya mutfagi konseptli
isletmelerde calisan, molekiiler gastronomi iizerine bilgisi olan asgilar ile diinya
mutfagi konseptli isletmeleri tercih eden misafirlerden olusmaktadir. Arastirma
verileri nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi ile toplanmistir. Arastirma
sorularma gecerli ve giivenilir yanitlar bulabilmek i¢in goriisiine basvurulan
katilimeilar iki farkli ¢alisma grubundan olusmustur. Ik grupta diinya mutfag
konseptli isletmelerde ¢alisan 1.236 as¢idan kartopu 6rnekleme yontemi ile molekiiler
gastronomi iizerine bilgisi olan 30 as¢iya ulasiimis olup 13 soru yoneltilmistir. Ikinci
grupta ise molekiiler gastronomi {izerine bilgisi olan her as¢inin 6nerdigi bir misafir
ile toplamda 30 misafire ulasilarak 9 soru yoneltilmistir. Yoresel yemeklerde
molekiiler gastronominin kullanimi iizerine olusturulan goériisme formu aracilig ile
bulgular elde edilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler dogrudan, tam ve dikkatli bir
sekilde yansitilarak betimsel analiz ile ¢oziimlenmistir. Arastirmadan elde edilen
bulgular neticesinde molekiiler gastronominin, yoresel yemeklerde dogru lokasyon ve
dogru teknikler uygulanarak, lezzetinin ve besin degerinin degistirilmeden
kullanilmast halinde misafirlerin ilgisini ¢ekecegi diisiiniilmektedir. Arastirmada,
molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde siirekli kullanilmasindan ziyade
denenebilecek bir unsur oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Molekiiler Gastronomi, Kiiltiir, Yoresel Yemek Kiiltiirii

Yil 2019, 185 sayfa
Bilim Kodu.....



ABSTRACT

Master Thesis
THE USE OF MOLECULAR GASTRONOMY IN LOCAL FOOD

Kardelen ALPASLAN
University of Kastamonu
Institute of Social Sciences
Department of Tourism Management

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Hiiseyin PAMUKCU

Many innovations have been made in the field of gastronomy with the impact of
globalization and developing technology. One of these innovations is molecular
gastronomy. Research is being conducted to use molecular gastronomy in many fields
in the food and beverage sector. The aim of this study is to examine the perspectives
of cooks and guests towards molecular gastronomy and to compile information and
opinions about the usability of molecular gastronomy in regional dishes. The research
consists of cooks who work in businesses of world cuisine concept in Ankara, Cankaya
and have knowledge of molecular gastronomy and guests who prefer businesses of
world cuisine concept. Research data were collected through qualitative research
methods by interview technique. In order to obtain valid and reliable answers to the
research questions, the participants were divided into two different working groups. In
the first group, 30 cooks with molecular gastronomy knowledge were reached by using
snowball sampling method among 1,236 cooks working in world cuisine concept
enterprises and 13 questions were asked. In the second group, a total of 30 guests were
reached with a guest recommended by each cook with knowledge of molecular
gastronomy and 9 questions were asked. Findings were obtained through an interview
form on the use of molecular gastronomy in local dishes. The data obtained from the
study were directly, completely and carefully reflected and analysed by descriptive
analysis. As a result of the findings obtained from the research, it is thought that
molecular gastronomy will attract the attention of the guests if it is used without
changing the flavour and nutritional value by applying the right location and the right
techniques in the local dishes. In this research, it was concluded that molecular
gastronomy is an element that can be tried rather than being used continuously in local
dishes.

Key Words: Gastronomy, Molecular gastronomy, Culture, Local Food Culture

Year 2019, 185 pages
Science Code: ....
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GIRIS

Toplumun olusumundaki tarihsel siirecte lirettigi ve kusaktan kusaga aktarilan deger
yargilarmin tiimii kiiltiir olarak tanimlanmaktadir (Ozgen, 2017). Topluluklarin
kendine ait birtakim aligkanliklar1 ve tutumlar1 vardir. Dolayisiyla kiiltiir, toplulugu
olusturan bireylerin diger toplumlardan ayirt edilmesini saglamaktadir. Kiiltiiriin diger
toplumlardan ayirt edilmesini saglayan en 6nemli unsur ise toplumun beslenme
seklidir (Talas, 2005). Kiiltiiriin olusumunda yemegin belirleyiciligini iinlii Fransiz
gastronom Brillant Savarin “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu sdyleyeyim.”

seklinde belirtmektedir (Ozbay, 2017).

Yeme-i¢gme kiiltlirliniin olusumunda en temel etken o bolgenin cografi kosullaridir.
Toplumlar zamanla cografi konumun el verdigi sekilde kendine yararli olan hayvan ve
bitkileri yetistirmiglerdir. Yetistirdikleri hayvan ve bitkileri kendi damak zevkine gére
daha lezzetli hale getirmek i¢in ¢esitli saklama ve pigsirme yontemleri gelistirmislerdir.
Bu sayede ¢esitli yemekler ortaya konmustur. Bu konu {izerine yapilan arastirmalarin
sonuglarina gore ilk olarak Mezopotamya ve Anadolu’da baslayan yemek kiiltiirii
zamanla diger bolgelere de yayilmaktadir (Akin ve Cevik, 2017). Bolgelerin cografi
konumlarinin farklilasmasi sebebi ile yetistirilen hayvan ve bitkilerde de farkliliklar
yasanmistir. Bu dogrultuda bolgelerin kendine 6zgii mutfak kiiltiiriiniin olusmast,
Diinya Mutfaklarmin da ortaya c¢ikmasina sebep olmustur (Ozgen, 2017). Bu
mutfaklardan biride Tiirk Mutfagidir.

Zengin kiiltiire sahip olan Tiirk Mutfag, diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Tiirkiye, yoresel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran kokli ve
¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir (Giiler, 2010). Tarihi siire¢ boyunca
bulundugu jeopolitik konum sebebi ile ikliminin sundugu iirtinlerdeki cesitliliklerin
yant sira birbirinden farkl kiiltiir ile etkilesim halinde olmasi, Selguklu ve Osmanl
gibi imparatorluklarin saray mutfaklarini i¢cinde barindirmasi mutfak kiltiiriiniin

gelismesinde 6nemli rol oynamaktadir.

Yoresel mutfak denildiginde, o bolgede bulunan yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi,

pisirilmesi, korunmasi i¢in kullanilan arag-geregler ile inanislar ¢ergevesince yemek



yeme adab1 anlagilmalidir. Tiirk mutfagi konumu geregi, bir taraftan bozkir kiiltiiriiniin
Ozelliklerini diger taraftan Akdeniz bdlgesinin elverisli topraklarinda yetisen sebze ve
meyve cesitliligini mutfaklarina yansitmanm ayricaligim yasamaktadir (Ozgelik
Heper, 2017).

Beslenme artik insan yasaminin devamliligini saglamasi agisindan ihtiya¢ olmaktan
¢ikip zevk haline doniismektedir. Bunun sebebi ise {iriin ¢esitliliginin fazla olmasindan
kaynaklanmaktadir. Beslenmenin zevk haline doniismesi sonucunda yemeklerin
hazirlanisi, ¢esitleri ve servis sekillerinde de degisiklige yol ac¢tig1 goriilmektedir. Bu
degisimler mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yiyecek igeceklerin sagliga uygun
olmasi, goze hitap etmesi, tabak dizayninin iyi yapilmis olmasi, lezzetli olmasiyla
birlikte sanatsal faaliyet olarak adlandirilan Gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasina
sebep olmaktadir (Ozbay, 2017). Bu bilgiler 1s131nda gastronomi; yiyecek ve icecek
ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil kullanilmas1 gerektigini anlatan, farkli mutfak
kiiltiirlerinin arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 ortaya koyan, yemekten alinan tadi
doruk noktasina ¢ikarmayi hedefleyen, tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya

caligan bir bilim dalidir (Birdir ve Akgol, 2015).

Teknolojinin hizla ilerlemesinin yaninda ekonominin ve kiiltiiriinde etkilenmesi,
bilimin mutfakta kullanimini her gecen giin arttirmaktadir. Gastronomi biliminde de
artik teknolojik mutfak uygulamasi kullanilmaya baslamistir. Modern sefler,
geleneksel mutfaklar1 sorgulayarak yeni tat ve lezzetler olusturmaya baslamiglardir
(Ozgen, 2017). Bu dogrultuda bircok yeni gastronomik akimlar ortaya ¢ikmaktadir.
Bu akimlardan biri de molekiiler gastronomi uygulamasidir (Alpaslan, Tanrisever ve
Tiitiincti, 2018). Molekiiler gastronomi, fizik ve kimya bilimlerinin mutfak
uygulamalar1 ile birlestigi yenilik¢i bir gastronomik yaklasimdir. Molekiiler
gastronominin en onemli 6zelligi teknolojinin kullanilmasi ile besinlerin molekiiler
yapilarinin degistirilerek bir araya getirilmeyecek besinlerin birlikte sunulmasidir

(Durlu Ozkaya, Aksoy, Ozel ve Sezgi, 2018).

Molekiiler gastronominin temelini ilk olarak fizik profesorii Nicholas Kurti ve geng
kimyager Hervé This ’in 1988 yilinda birlikte yiiriittiikleri ¢alisma olusturmus ve
Fransa da yayginlasmistir (Alpaslan vd., 2018). Fransa da baslayan bu gastronomik

akim, zamanla Ispanya, Danimarka, Ingiltere, Amerika Birlesik Devletleri, Irlanda,



Liibnan da yaygin olarak kullanilmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Tiirkiye de ise,
ozellikle Istanbul, Izmir, Ankara ve Antalya’daki isletmelerde ve birgok iiniversite de
molekiiler gastronomi uygulamasi desteklenmektedir (Karamustafa, Birdir ve
Kilichan, 2016). Bunun yan sira gesitli akademik ¢alismalar yapilmakta, egitim ve

seminerlerde verilmektedir.

Molekiiler gastronomi, iiriinlerin gelistirilerek birlestirilmesine ve elde edilen firiiniin
tekniksel ac¢idan uygulanmasina imkan tamimaktadir. Bu dogrultuda reticiler,
gastronomik deneyimi yiikseltmek i¢in olusturdugu yeni gida trtinlerini, tiiketicilerin
damak zevkine gore uygun hale getirip molekiiler gastronominin biitiinsel

anlasilmasina olanak saglamaktadir (Traynor, 2013).

Anlatilanlar 1s181inda bu arastirma; Ankara ilinin, Cankaya ilgesinde bulunan diinya
mutfagi konseptli isletmelerde c¢alisan, molekiiler gastronomi ile ilgili bilgisi olan
ascilar ile diinya mutfagir konseptli igletmeleri tercih eden misafirlerin yoresel
yemekler hakkindaki goriisleri, molekiiler gastronomi hakkindaki diisiinceleri,
restoranlarda yoresel yemeklerin kullanimi, yéresel yemeklerin tanitiminda molekiiler
gastronominin etkisi ve molekiiler gastronominin saglik tizerine etkileri hakkinda
sorular yonelterek, yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligini

sorgulamustir.

Bu dogrultuda yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimi hakkinda
ascilarin ve misafirlerin bilgi ve goriislerinin degerlendirilmesi ¢alismanin en temel
amacint olusturmaktadir. Calismanin diger amaclarina bakildiginda ise yoresel
yemeklerde molekiiler gastronomi kullanilirsa, misafirlerin tepkilerinin ne o6lgiide
olacagi, molekiiler gastronominin yoresel yemekleri nasil etkileyecegi ve molekiiler
gastronomi uygulamalarinin yoresel yemeklerin tanittimina nasil katki saglayacagi

incelenerek analiz edilmesi hedeflenmistir.

Arastirmanin sorular1 ve bu sorulara yonelik amaglar1 dogrultusunda ¢alismada ilk
olarak kapsamli literatlir taramasi yapilmistir. Literatiir taramasindan elde edilen

bilgiler 15181nda alan arastirmasinda nitel arastirma yontemi kullanilmistir.

Konuya iligkin bilimsel aragtirmanin daha 6nce yapilmamis olmasi, yoresel yemeklerde

molekiiler gastronominin kullanilabilirligi {izerine as¢ilar ve misafirler tarafindan



verilen cevaplarin karsilastirilmasinin alan yazinda ilk olmasit bu arastirmanin

0zglinliigiinii ortaya koymaktadir.

Calisma toplamda 3 bdliimden olugmaktadir. Calismanin giris boliimiinii izleyen
birinci boliimde, gastronomi Ve gastronomi turizminin tanimi yapilarak, tarihsel
gelisiminden ve amacindan bahsedilmektedir. Gastronomi turizminin dneminden ve
gastronomi turizmini etkileyen diinya mutfaklarindan bahsedilmistir. Daha sonrasinda
ise gastronomi turizminin ¢ekicilik unsurlar1 ve gastronomi turizminde yeni beslenme
egilimleri hakkin bilgiler sunulmustur. Son olarak gastronominin bir ¢esidi olan
molekiiler gastronominin tanimi yapilarak, gelisimine, uygulama tekniklerine,
avantajlarina, dezavantajlarina, kullanan restoranlarin 6zelliklerine ve helal gida

uygulamalarinda molekiiler gastronominin yeri hakkinda bilgiler verilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde kiiltiirel miras olarak yemek ve kiiltiir incelenerek,
yoresel yemegin tanimi yapilmis, yemegin olusmasinda kiiltiiriin 5nemli bir yere sahip
oldugu saptanmistir. Bu baglamda yoresel yemek kiiltiirlinii etkileyen faktorler ele

alinarak yoresel yemeklerin turizm ile iliskisi incelenmistir.

Calismanin {iglincii ve son bolimiinde, ¢alisma kapsaminda dogru sonuca en iyi
sekilde varabilmek amaciyla kullanilan nitel aragtirma yontemi agiklanmistir. Ayrica
arastirmanin amaci, onemi, sinirliliklar1 ve sayiltilarindan bahsedilerek arastirmanin
problemlerine yer verilmistir. Arastirmadan elde edilen bulgular sunularak, bu
bulgular neticesinde molekiiler gastronominin yoresel yemeklerin tanitiminda etkili
olacag fakat yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin denenebilecek bir akim

oldugu, siirekliliginin olmadigi sonucuna ulasilmistir.

Calismanin sonu¢ kisminda ise misafirler ile ascilarin vermis oldugu cevaplar
karsilagtirilarak eksikliklerin belirtilip, molekiiler gastronominin yoresel mutfakta
kullanimina yonelik 6zel sektore, kamu sektoriine ve bilim insanlarina onerilerde

bulunulmustur.

Molekiiler gastronomi lizerine ¢alisma yapmayi diisiinen arastirmacilara ise yapilan
¢alismanin sonuglarina gére molekiiler gastronomide kullanilan tekniklerin, yoresel
yemeklerde uygulanarak lezzet Ol¢iimiiniin yapilmasi ve bu dogrultuda

recetelendirilmesi hakkinda ¢alisma yapmalar1 6nerilmistir.



BOLUM:1 GASTRONOMI TURIZMININ GELISiMi VE MOLEKULER
GASTRONOMI

1.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi anlam olarak Latincedeki gaster (mide) ve nomas (yasa) s6zciiklerinin bir
araya gelmesi ile olusmaktadir. ilk olarak gastronomi, Antik Yunan déneminde
Sicilyal1 Yunan Archehestratus tarafindan Akdeniz Bolgesinde gida ve sarabi konu
edinen “Gastronomia” isimli Kitapta kullanilmistir (Santich, 2004). Gastronomi,
tilkelerin ya da bolgelerin cografi konumu sebebi ile elde edilen besinleri, yeme-igme
aligkanliklart ve yiyecek hazirlama teknikleri ile iilke veya bolge mutfaklarini
birbirinden ayirdigi goriilmektedir. Gastronomi ayni zamanda ideolojik, kiiltiirel,
ekonomik, sosyal ve politik yapilar g¢ergevesinde sekillenen bir unsur olarak
nitelendirilmektedir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017). Kisacasi, bir iilkenin ya da
bolgenin mutfaginda bulunan yiyecekleri, yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek
hazirlama tekniklerini birbirinden ayiran 6zellikleri ifade etmektedir (Comert ve

Ozkaya, 2014).

Durlu-Ozkaya ve Can (2012)’mn tanimina gore, tiiketilebilecek tiim yiyecek ve
igeceklerin kiiltiir ile 6zdeslesmesi, yeme-igme sanatini inceleyen bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomide hazirlanan yiyeceklerin gorsel ve isitsel olmasinin
yaninda tadindaki lezzetin, estetik ile birlesmesi {izerine bir sanat eseri olarak
nitelendirilmektedir. Bagka bir tanimda ise yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme
stirecinden baglayarak, tiim 6zelliklerin ayrintili bir sekilde 6grenilmesi, uygulanirken
bilimsel ve sanatsal unsurlarin gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi lizerine
bir bilim dal1 olarak tanimlanmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013). Yapilan
tanimlardan da anlagilacag lizere gastronominin sanatsal yonii oldugu kadar bilimsel

yOniine de vurgu yapilmaktadir.

Gastronomi, bulundugu bdlgenin kiiltiiriinden etkilenmesi hakkinda Hatipoglu (2010)
yiyecek ve igeceklerin hem bdlgeyi hem de o bolgedeki mutfagin gelenek ve
goreneklerini igerdigini belirtmektedir. Diinyadaki tiim bolgelerin yiyecek ve

iceceklerini bilmek kolay olmasa da birgok iilkenin yemek kiiltiiriiniin detayli bir



sekilde bilinmesi gerektigini vurgulamaktadir. Yiincii (2010)’ye gore hazirlanan
yemegin sefler tarafindan tadina bakilmasi, yemeklerin hazirlanma siireclerinin
bilinmesi ve seflerin hazirlamis oldugu yemeklerin misafirler tarafindan tadina
bakilmasi olarak tanimlamaktadir. Bu yapilan tanimlar dogrultusunda gastronomi tig
boyutta incelenmektedir (Hatipoglu, 2010). Bunlar su sekilde ifade edilmektedir;
Uretim Boyutu:
e Yemekleri hazirlama, pisirme ile iyi masa hazirlama sanati1 ve bilimi,
e Misafirin ne yemek istedigini, edinmis oldugu bilgi birikimi ile birlikte
kullanarak faaliyete gecirilmesi,
e Yemegi sunumu ile ilgili dikkat edilecek yasalar ve pratikler.
Tiiketim Boyutu:
e Damak zevkine gore yiyecek ve icecegi begenme,
o Kaliteli yemek yeme konusunda segici olma,
e Sunumu giizel olan yiyeceklere olan diiskiinliik.
Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:
e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi,
e Yemegin yapiminda kullanilan arag-gereglerin, kurallar ¢ergevesinde
kullanilarak yemegin hazir hale getirilmesi, sunulmasi ve yenilmesi,
e Meniide yer alan yemeklerin ne siklik ile satildigi,
e Belirli bolge ya da iilkelerle ilgili mutfak kiiltiiriiniin gelenek gérenekleri de
icermesi lizerine iyi yemek yeme istegi,
e Gastronomi; damak zevklerinin, tarihsel bilgilerin, kiilttiriin, aliskanliklarin,
yeteneklerin, begeniye uygun sekilde ahenkle bir araya gelmesi olarak

acgiklanmaktadir.

Bu ii¢ boyutta da gastronominin insan yasamini siirdiirebilmesi i¢in zaruri bir ihtiyag
olmasimin yan1 sira yeme-igme zevkine gore sekil aldigi gortilmektedir. Yeme-igme
zevkinin olusmasinda kdltiiriin, cografi yapinin ve toplumsal degerlerin etkisinde

oldugu goriilmektedir.

Cavusoglu (2011) gastronomiyi tanimlarken kiiltiir ile yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen bilim ve sanat dali olarak ifade etmektedir. Gastronominin sadece yiyecek

ve igecege odakli olmadigr goriilmektedir. Bu durumun sebebi, yoreye ozgi



gastronomik degerlerin o bolgenin ¢ekicilik unsuru olmasindan dolayi turizm igin
vazgecilmez bir deger olusturmaktadir. Sunulan yiyecek ve icecegin nasil yapildigi,
neden yenilip igildigi, nerede, ne zaman ve nasil sunulmus olduguna dair olgular

birlestiren bir bilim dal1 oldugu belirtilmektedir (Santich, 2004).

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinde tiim Ozelliklerinin
ayrintilt bir bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina

uyarlanmasi ¢alismalarini1 kapsamaktadir (Deveci vd., 2013).

Ikamet edilen cografyanin etkisi ile birlikte yapilan gdcler ve ticari alisverisler kiiltiirel
etkilesimlerin ortaya g¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu etkilesimler sonucunda
degiserek ortaya ¢ikan zengin gastronomi kiiltlirii ve kiiltiirii yansitan {iriinlerin,
gelistirilmis dagitim kanallariyla i¢c ve dis pazara sunulacak sekilde tasarlanmasi

gastronominin amacini olusturmaktadir (Ugur ve Kirpar, 2017).

Dilsiz (2010)’ e gore ise yiyeceklerin temin edilerek, beslenme ilkeleri dogrultusun da
hazirlanmasindan sunumuna kadar olan siireyi kapsadigi gastronominin amaci olarak
gosterilmektedir. Gastronominin bagka bir amaci ise diger mutfak kiiltiirlerinden uzak,
sahip oldugu kiiltlire 0zgii olmayr amaclamasidir. Bu bilgiler dogrultusunda
gastronomi, besinlerin hem bilimsel hem de kiiltiirel Ornekler araciligiyla

aciklanmasini hedeflemektedir.

Gastronomi kavramiin anlasilabilmesi igin gecirmis oldugu evrelerin bilinmesi
gerekmektedir. Beslenme anlayisinda meydana gelen degisimler kiiltiiriin simgesi
olarak goriilmektedir (Akdemir, 2018). Bu dogrultuda Goker (2011)’e, Altinel
(2009)’e Foster (1992)’a, Uziimcii (2018)’ye ve Mavis (2008)’ e gore gastronominin
tarihsel stireci asagidaki gibidir;

e Ik cag ddénemi, insanin ne yedigini bilmeden sadece yasamak icin yedigi bir
donem oldugu bilinmektedir. Beslenme seriiveni, hayvanlarin yemis oldugu
orman bitkilerini bulmaya c¢alismasi ile baslamaktadir. Deneme yanilma
yontemi ile yiyenin hastalandigi ya da oldigl, zararli olan bitkileri
toplamamaya dikkat edildigi diistiniilmektedir.

e Asurlular doneminde yemek kiiltiirtiniin gelismesi i¢in yarismalar ve festivaller

diizenlendigi kayitlarda bulunmaktadir.



Mezopotamya da M.O. 1700’lii yillarda yazildig: diisiiniilen yemek tarifi yazili
kil tabletleri bulunmaktadir.

Antik Yunan doneminde ise festivaller yapildigi ve yemek tarifleri iizerine
patent alindig: bilinmektedir.

Romalilar déneminde de “Taberna” adi altinda sarap ve yemek hizmeti verilen
lokantalar bulundugu bilinmektedir.

Ik yemek kitab1 “Marcus Gavius Apicius” tarafindan M.O. 4 veya 5. Yiizyilda
yazildigi belirtilmektedir. Giiniimiiz Batt mutfaginin temellerinin atildig1
Italyan yemek kiiltiiriiniin ilk yazili kaynag olarak bilinmektedir.

XIII. asirda Paris'te kurulan Chaine des Rotisseurs-Izgaracilar Loncasi bir
gurme kuliibiidiir ve giiniimiizde de ¢aligmaya devam etmektedir.

1651 yilinda ilk gurme yemek kitab1 yaymlanmistir. Kitab1 Francois Pierre de
la Varenne yazmustir.

Gastronomi kavrami, 1801 yilinda Joseph Bercholux’un “Tarladan Sofraya
Insan” adl1 eseriyle alanyazinda yer almaktadir.

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma Tat Fizyolojisi “La Physiologie du gout”
adr altinda Fransiz Jean Anthelme Brillat- Savarin tarafindan 1825 yilinda
yayinlanmistir.

Fransiz mutfak sozliigiine 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanati” olarak
gecmistir.

Charles Ranhofer adli Amerikal1 iinlii ag¢1 1893 yilinda “Franco-American” adli
yemek pisirme ansiklopedisinde 3500’iin lizerinde yemek tarifi vermistir.

1920 yilinda “Gurme Rehberi” adli yemek rehberi, bolge ziyaretgilerini
gastronomi turizmine tesvik etmek amaciyla yayimlanmistir.

Fransiz as¢1, seflerin kral1 olarak taninan Auguste Escoffier “Asciligin Rehberi”
adli kitabinda klasik mutfak sanatiyla ilgili bes binden fazla yemek tarifi verdigi
kitabim1 yaymlamistir. Fransiz Mutfagini diinyaya tanitmasindan dolayr 1920
yilinda donemin bagbakani tarafindan Fransa’nin en biyiik toreni ile Legion
D’Honneur takdim edilmistir.

Joel Robuchon 2005 yilinda “Larousse Gastronomique (Diinyanin En Biiytik
Mutfak Ansiklopedisi)” adli kitab1 yaymlamstir.



e Bunun yanmi sira diinyada pek ¢ok iilkede gastronomi iizerine caligmalar
yapilmaktadir. Yiyecek-igecek iizerine yapilan ¢aligmalar genellikle, yemek ve
kiiltir, yemegin tarihi iizerine hazirlanan dergiler, kitap ve televizyon

programlarindan olugsmaktadir.

Bu Dbaglamda, mutfak kavraminin temellerinin  Mezopotamya’da atildig:
goriilmektedir. Mutfak anlayist zamanla Anadolu ve Cin mutfagi olarak ikiye
ayrilmistir. Cin mutfagi Japon mutfagini etkilerken, Anadolu mutfagi da Misir
mutfagin etkilemistir. Misir mutfagi da Eski Yunan mutfagini etkisi altina aldigi
saptanmigtir. Eski Yunan mutfagi da boylece Roma mutfagini etkilemis akabinde
Fransiz mutfag: etkilenmis ve sonrasinda da Fransiz mutfagi ingiliz mutfagina ilham
kaynagi olmustur. Biitiin bu etkilesimler sonucunda, milletlerin damak zevklerine ve
cografi konumlarma gore kiiltiirlerini yansitan mutfaklar olusum gostermistir.
Kiiltiirlerin etkilesim halinde olmasi sebebi ile mutfaklarin farkli bir boyut kazandigi

Sekil 1’de goriilmektedir.

Mezopotamya

Mutfagi

Anadolu Mutfag

Cin Mutfagi A
Japon Mutfagi

Misir Mutfagi
Grek Mutfagi

Roma Mutfagi

Ingiliz Mutfag _ Fransiz Mutfagi

Kuzey Avrupa Mutfagi
Kuzey Amerika Mutfagi

Sekil 1.Diinya mutfaklari soy agaci (Kesici, 2012)

Mutfaklar zamanla birbirinden etkilenerek degisime ugramasi mutfak kiiltiirliniin ya
zenginlesmesine ya da kaybolmasina sebep olmaktadir. Higbir mutfagin yalnizca o

ilkeye ya da o bolgeye ait olmadigi goriilmektedir. Mutfak kiiltiirlerinin etkilesim
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halinde olmasinin en 6nemli nedenlerinden birkact; ticari iligkilerin olmasi, savaslarin

olmas1 ve go¢lerin meydana gelmesiyle kuvvetlenmektedir.

Ulkelerin ya da bélgelerin kiiltiiriinii yansitan mutfaklarin olusmast iizerine, bireylerin
kendi mutfak kiiltiiriinden farkli olan yiyecek ve igecekleri tatmasi, yiyecek igeceklerin
liretim asamalarini izlemesi, restoranlara gidip seflerin yapmis oldugu yemekleri
tatmast ve gastronomi festivallerine katilmasi gastronomi turizmi olarak

tanimlanmaktadir (Yiincii, 2010).

Teknolojinin gelismesiyle birlikte insanlarin bos zamanlarinin artmasi bir¢ok alanda
yenilikler yapilmasina sebep olurken turizm sektorii de yeniliklerden etkilenen
sektorler arasinda yer almaktadir. Nitekim deniz, kum, giines olarak bilinen turizm
anlayisinin, bos zamanlarin olusmasi sebebi ile beklentilerin artmasina ve alternatif
turizm gesitlerinin olugmasina zemin hazirlamistir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi

de bir alternatif turizm tiriinii olmasi agisindan son derece 6nemlidir.

Gastronomi turizminin kdkenini tarim, kiiltiir ve turizm olusturmaktadir. Bu {i¢ unsur;
gastronomi turizminin bolgesel cekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina,
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir (Yiincii, 2010). Bu unsurlar incelendiginde:
tarim gastronomi de {irliniin elde edilmesini saglamakta, kiiltiir; tarihi dokunun
korumasini saglamakta ve turizm ise; elde edilen iiriinler ile tarihi dokunun birlesmesi
lizerine hizmeti olusturmaktadir. Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) Gastronomi
turizmini eglenme amagli seyahat edilen bdlgede yiyecek ve igecekle ilgili rekreasyon

aktivitelerinin biitiinii olarak tanimlamaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Turizm, restoranlarda, kafelerde, ucaklarda, feribotlarda, gemilerde, fast-food
zincirlerinde, eglence ya da is amagli gelen turistlere yemegin hazirlanarak sunumunun
yaptlmasi, turizmde yemek tiiketiminin Onemli bir Yyere sahip oldugunu

gostermektedir. Tiim bu unsurlar, gastronomi turizmi kavramini olugturmaktadir.

Bu baglamda gastronomi turizminin su an ki konumunu kazanmasinda etkili olan
birgok olay ger¢eklesmistir. Bunlardan en énemlilerini Boniface (2003) ¢alismasinda;
» Tarmmin ortaya ¢ikmasi ile birlikte insanlarin tarima uyum saglamasi,

» Kiiltiir etkilesiminin saglanmasi lizerine kiiltiiriin 5nemli hale gelmesi,
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» Kiisellesme ile birlikte standartlagmaya kars1 gelinmesi,
» Gida giivenligi tizerine slipheci yaklagimlarla gastronomiyi gelistirmesi olarak

belirtmektedir.

Yukaridaki maddelerin disinda gastronomi turizminin gelistirilmesinde en 6nemli
nokta insan unsurudur yani o bdlgede bulunan halkin yerel {irlinleri sahiplenmesidir.
Yerel halkin iirtinleri sahiplenmesi, o halkin olusturdugu kiiltiiriin taninmasini
saglayacaktir. Bu baglamda yapilan arastirmalardan da anlasilmaktadir ki turistik
destinasyonlarda geleneksel yemeklerin ilgi gormeye baslamas:t ile birlikte
misafirlerinde kiiltiirii yansitan nostaljik lezzetlere yoneldigi goriillmektedir. Kiltiiri
yansitan unsurlar sadece miizeler, tarihi yerler ile sinirlandirilamaz ayni zamanda
bolgenin tarihi dokusunu hissettigimiz bir boliim olan yoresel yemeklerin tadina
bakilarak mutfak Kkiiltiiriiniin taninmasi1 tizerine gastronomik deneyimleri de
kapsamaktadir (Santich, 2004). Hall ve Sharples (2003) arastirmalarinda, hangi
destinasyonlarin gastronomi turizmi adi altinda yer alacagina dair motivasyon
nedenlerini s0yle agiklamaktadir;

v Kendini 6zel hissedecegi kaliteli bir yiyecegin tiiketilmesi,

v" Destinasyon sirasinda bulundugu yoreye 6zgii bir lirliniin tiiketilmesi,

v Unlii seflerin hazirladig bir yemegin tadilmasi olarak belirtilmistir.

Turistlerin destinasyonlar iizerine motivasyonlari incelendiginde gastronomi ve turizm
arasindaki iliski dogrulanir niteliktedir. Turistik harcamalar iizerine yapilan
aragtirmalardan elde edilen sonuglara gore turizm kazancinin yiizde otuzunun yiyecek-
icecek harcamalarindan olustugu vurgulanmaktadir. Bu ¢alismalarin genellikle turist
memnuniyeti ve turist motivasyonu iizerine olmasi, gastronominin gelismekte olan bir
bilim dal1 oldugunu gostermektedir (Uyar ve Zengin, 2015). Bu bilgiler dogrultusunda
gastronomi turizmi, yoresel mutfakta kullanilan tirtinler ile kiiltiirlerin birbirlerini daha
iyi tanimalarini saglamaktadir. Ayrica bir yorenin, bolgenin ya da iilkenin, alternatif
turizm kaynaklarinin fazla olmasi, turizmde daha aktif ve daha eglenceli hizmet
sunulmasina, turistlerin beklentilerinin karsilanmasina olanak saglayarak o bolgenin
niifusuna, iiretimine, refahina, tirlin ticaretine ve siirdiiriilebilirliginin artmasina sebep

olmaktadir (Lopez ve Martin, 2006; Goker, 2011).
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1.1.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Son yillarda rekabetin artmast ve pazarlama stratejilerinin gelismesi iizerine
kusursuzlugun 6n plana ¢ikmasi turizmin tanitiminda da stratejik degisikliklere yol
acmaktadir. Bu stratejik degisiklilerden en Onemli tanitim aracit haline gelmesi
diistiniilen, insan hayatinin vazge¢ilmez istegi olan gastronomi turizmidir. Gastronomi
turizminin Oneminin artmasiyla birlikte dogru bir strateji kullanilarak 12 aya
yayilmasi, siirdiirebilirliginin saglanmasi1 ve yatirnm araci olarak kullanilmasi
dogrultusunda giiclii ekonomik gelir kaynaklarindan biri olacagini gdstermektedir.

Sekil 2’de gastronomi turizminin dnemi goriilmektedir.

*YIYECEK VE * TEDARIKCI
[CECEK | PARA R

. oKAR
HIZMET *KONAKLAMA

* AKTIVITELER
@ /

Sekil 2. Gastronominin 6nemi (Wolf, 2006; Akgol, 2012; Aydin, 2015)

Gastronomi  turizminin  yogun olarak kullanildigi pazarlama faaliyetlerinin
gastronomiden elde ettigi gelir cok ciddi sayisal verilere dayanmaktadir. Yapilan
calismalar dogrultusunda goriilmektedir ki turistin destinasyona karar verme
slirecinden itibaren tatil siiresi boyunca yaptigi harcamalarda gastronomi turizmi
kendini gostermektedir. Turistin seyahati boyunca gastronomi tizerine yasamis oldugu
deneyimler, turistin memnuniyeti agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Bunun sebebi
ise ziyaret edilen yerin gastronomi imajinin sekillenerek turistin o bolgeyi tekrar
ziyaret etmesi, turizmde gastronominin 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir
(Ulama ve Uzut, 2017).
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Bolgenin ya da iilkenin kiiltiiriinii yansitan degerler arasinda gastronominin de
bulunmasi, turizmde gastronominin énemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir.
Turist ziyareti lizerine yapilan calismalar neticesinde turistlerin %70’inin gittikleri
yerlere ait olan yoresel yiyecek ve igecekleri, yakin ¢evresi ile paylasmak tizere tekrar
ziyaret ettigi vurgulanmaktadir (Kinali, 2014). Tiirkiye’de yapilan ¢alismada ise
caligmaya katilan 35 turistin %50'si gelmeden 6nce Tiirk yemek kiiltiirii hakkinda bilgi
aldigi, bu bilgilerin %28,6’s1 kitap ve brosiirlerden, %22,6’s1 ise seyahat acentasindan
Ogrenildigi belirtilerek ¢alismanin bulgularmi olusturmaktadir. Turistlerin yedigi
yemeklerden etkilenip tekrar Tiirkiye’yi ziyaret etme nedenleri arasinda 5. sirada
oldugu goriilmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017). Sonug itibari ile diinyada turizmle ilgili
gelismeler incelendiginde, turistik destinasyonlarin pazarlanmasit agisindan

“gastronominin” énemli bir role sahip oldugu goriilmektedir.

Gastronomi turizmi, son zamanlarda turizm sektoriiniin en ¢ok ele aldig1 konulardan
biri haline gelmektedir. Yapilan destinasyonlarda temel ihtiyag niteliginde olan yeme
icme gereksiniminin karsilanmasi, gastronomi turizminde kiiltiiriin etkin bir sekilde
kullanilmaya baglanmasina sebep olmaktadir (Dilsiz, 2010). Diinya da her iilkenin
veya toplumun sahip oldugu farkliliklardan dolay1 bir kiiltiire sahip olmasi o {ilkenin
kendine 6zgii mutfaginin olusmasina zemin hazirlamaktadir. Diinya mutfaklart iki
farkli agidan ele alinmaktadir. Bunlardan ilki diger iilkelerde de bilinen ve sevilerek
tiiketilen yemeklerden olusmaktadir. Bu yemegi tatmak i¢in yemegin ait oldugu iilkeye
gidilmesi gerekli degildir. Ornegin; pizza, taco, sushi gibi yemek cesitleri kendi
iilkelerini asip diinya mutfagim olusturmaktadir. Ikincisi ise, iilke lezzetlerinin tiim
diinyada bilinmesine ragmen yemegin ait oldugu iilkede tiikketilmesi alinan hazzin
kesfedilmesine sebep olmaktadir. Ornegin; Tiirk mutfag: birgok iilkede tiiketilebilir
lakin kullanildig1 malzemelerin {ilkeye has olmasi sebebiyle verdigi hazzinda farklh
oldugu goriilmektedir. Genel itibari ile bakildiginda tilkelerin kiiltiirlerini yansitmis

oldugu lezzetler, diinya mutfagini olusturmaktadir (Oktay, 2018).

Gastronomiye yonelik artan talep dogrultusunda, yoreye ya da bdlgeye 6zgli mutfak
tirtinlerinin, uluslararasi pazarlara agilmasi ile bu iiriinlerin degisime ugramalari, bazi
turistler tarafindan ilgi goriip olumlu karsilanirken, bazi turistler tarafindan da olumsuz
karsilanmaktadir. Destinasyonlarin, gastronomi turizmine yonelik calisma ve

uygulamalarinda, biitiinsel bir yaklagimla yerel mutfak kiiltiirlerini ele almalari, iyi bir
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hazirlik ve planlama ¢aligmalar1 sonrasinda tiiketicilerin begenilerine sunmalari,
tilketicilerin tiikketim aligkanliklarindaki gelisme ve degisimlerin takip edilmesinin
yaninda, pazardaki rakiplerin ve kosullarin g6z ardi edilmemesi gerektigini
belirtmistir. Diinya gastronomi turizmi pazarinda giincel konulardan biri de Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan belirlenen ‘yaratici
sehirler ag1’ kapsaminda belirtilen sartlarin saglanmasi tizerine yer alan gastronomi
sehirlerinden biri kabul edilebilmektir. Bu unvan i¢in, asagida 6ngoriilen sartlarin,
aday sehirler tarafindan saglanmasi gerekmektedir (UNESCO, 2014; Sahin, 2016);
1. Yorenin, iyi gelismis gastronomi kiiltiiriine sahip olmasi,
2. Yoresel pisirme yontemlerinde, yorenin kendine o6zgli malzemelerinin
kullaniltyor olmast,
3. Tecriibeli sefleri ve restoranlari barindiran canli bir gastronomi toplulugunun
olmasi,
4. Yoresel yiyecek pazarlar ve yiyecek endiistrisinin olmast,
5. Cevreye duyarh kiiltiirii yansitan, yoresel iiriinlerin siirdiiriilebilirligini
destekleyen uygulamalarin olmast,
6. Teknolojik gelismelerin etkisinden kurtarilmis, o bolgenin kiiltiiriinii yansitan
geleneksel mutfak uygulamalari ve pisirme metotlarinin olmas,
7. Hedeflenmis kitlelere hitap edecek, yoresel bazda gastronomik festivaller,
odiiller, yarigmalar gibi etkinliklerin olmast,
8. Yapilan etkinliklerin kaliteli olmasi ve turist gekmesi bakimindan yore halkina
beslenme konusunda bilgilendirmelerin yapilmasi,
9. Cesitliligi koruma programlariin agilmasi ve asgilik okullart miifredatlarinda

olmasi.

Yukarida belirtilen maddelerden yola ¢ikarak, gastronominin artik turistik tiriinleri
biitiinleyici 6zelliginin yaninda tamamen kendi bagina bir turistik iiriin haline geldigi
goriilmektedir. Dolayisiyla o bodlgenin destinasyon imajimi arttirmada onemli rol
oynamaktadir. Yeme-igmenin bilime ve sanata doniistiiriilmesi olarak degerlendirilen
gastronomi, iilke tanitimlarinda aktif bir rol lstlenmektedir (Kiiciikaltan, 2009).
Ornegin, Fransa da bulunan restoranlar ve sarap mahzenleri iizerine yapilan seyahatler

gastronomi icin baslica turist ¢cekim unsurunu olusturmaktadir.
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Kivela and Chu’ya (2001) gore, tatil siirecinde akilda kalan boliimlerden en
onemlisinin o bolgede bulunan yoresel yemekler oldugu belirtilmektedir. Son yillarda
gastronomiye yoOnelik artan ilgi dogrultusunda, yoresel mutfak iirlinlerinin,
uluslararasi pazarlara agilmasi, bu {iriinlerin degisime ugramalarina sebep olmaktadir.
Bu durum karsisinda bazi turistler ilgi gosterirken bazilari turistlerde korku ile
karsilamaktadir. Yoresel mutfak {irlinlerinin, uluslararasi pazarlara agilmasinda
olumlu etkilerinin olmasinin yaninda, olumsuz etkilerle de karsilasilabilecegi
distiniilmektedir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012; Sahin, 2016).

Diinya mutfaklarinin kendine has ozelliklerinin olmasmin yaninda diger iinli
mutfaklarla bazi ortak 6zellikleri mevcuttur. Bu 6zellikler asagidaki gibi siralanabilir
(Aktas ve Ozdemir, 2005; Sahin, 2016):

Tamnmishik: Bir mutfaga ait yemeklerin, yemek yeme ve sunma usullerinin diger
kiiltiirlerce bilinmesi ve uygulanmasi anlamina gelir.

Ozgiinliik: Uretiminin ve yapilan hizmetin tamamen o mutfaga ait olmas1 demektir.
Cesitlilik: Uretilen yemek cesitlerinin bol oldugunu vurgulamaktadir. Bir mutfagin

yemek ¢esidi ne kadar fazla ise o mutfagin zengin oldugundan séz edilebilir.

Gastronomi lizerine en eski kaynaklar Mezopotamya ya kadar uzanmaktadir (Boudan,
2006). Bunun yani sira Diinya mutfaklarinin temelini olusturan Iran ve Bizans
mutfaklaridir. Lakin bu mutfaklar1 olusturan kaynaklar oldukga eksiktir. Sonraki
donemlerde Cin mutfagi, Yunan mutfagi ve tip acisindan degerlendirilen Hint
kaynaklar1 dikkat ¢ekmektedir (Tagpinar ve Demirkol, 2017). Ortadogu mutfak
kiltiiriine bakildigi zaman en eski kaynaklarin Abbasi doneminde ortaya ciktigi
goriilmektedir. 14. yy. da kaleme alinan yazilardan once Avrupa mutfagi iizerine
kaynagm yok denilecek kadar az oldugu goriilmektedir (Boudan, 2006). Ulkelerin
beslenme aligkanliklar1 evrensellik gosterse de anlatilanlar 1518inda insanlar farkl
mutfak kiiltiirti ile taninmaktadir. Mutfak kiiltiirliniin olusumunda 6nemli olan unsur
nelerin, neden ve nasil tiiketildigidir. Toplumu olusturan kiiltiir yapisi, birgok alanda
tilkelerin sinirlarini belirledigi gibi gastronominin de sinirlarimi belirlemektedir. Bu
sinirlar dahilinde cografi yapisi, dini inanci, tarimsal 6zellikleri, sosyo-ekonomik

yapisi kiiltiiri olusturmaktadir (Tagpinar ve Demirkol, 2017).
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1.1.2. Gastronomi Turizmini Etkileyen Diinya Mutfaklari

1.1.2.1. Uzakdogu mutfag

Uzakdogu mutfaginin yemek kiiltiirlerine bakildigi zaman; yemeklerin hammaddesi
olarak pirincin yaygin olarak kullanildig1 goriilmektedir. Deniz iirlinleri agisindan
zengin bir mutfaga sahip olan Uzakdogu mutfagi, ozellikle baligin ¢ig olarak
tiiketildigi Japon mutfagina ait Japon milli yemegi olarak kabul edilen sushi, diinya
genelinde adin1 duyurmus yemekler arasindadir (Giiripek, 2016). Bunun yani sira
Uzakdogu iilkelerinde yaygin olarak yemeklere lezzet katmak i¢in kullanilan yiizlerce
¢esit baharatlar bulunmaktadir. Deniz triinlerinden sonra en ¢ok tiiketilen iriinler
arasinda sebzeler bulunmaktadir. Sebzelerin kullaniminda, besin degerini
kaybetmemesi i¢in hizli pisirme yontemi kullanilmaktadir. Uzakdogu mutfaklarinda
yemek pisirme teknigi olarak haglama ve kizartma daha ¢ok tercih edilmektedir. Corba
ise diger mutfaklara istinaden Uzakdogu mutfaginda daha fazla o6ne c¢iktigi
goriilmektedir (Taspmar ve Demirkol, 2017). Bunun yam sira diger diinya
mutfaklardan farkl kilan bir 6zellik de meyvelerin, yemeklerin igerisinde kullanilarak
farkli lezzetlerin olusturulmasidir. Ayrica yiizlerce ¢ay ¢esidi de bu bolgede zengindir

(Giripek, 2016).

Uzakdogu mutfaginin yemek yeme kiiltiirlerinde yemek yalniz olarak yenmemektedir.
Bunun yerine insanlarin birlikte yemek yemeleri beklenmektedir. Yemekler ¢ok kiigiik
parcalar halinde tiiketilmektedir. Yapilan yemeklerin hepsinin tiketilmesi
gerekmektedir. Herhangi bir yiyecegin atilmasi hos karsilanmamaktadir. Yemek
sadece karin doyurmaktan ziyade toplumun yasam tarzini temsil etmektedir. One ¢ikan
bir bagka 6zellik ise yemek esnasinda yaslilara saygi duyularak oncelik verilmesidir.
Uzakdogu mutfaginda disaridan yenen atistirmaliklar 6nemli bir yer tutmaktadir.
Dolayisiyla Uzakdogu mutfaginin olusmasinda Cin mutfaginin énemli bir role sahip
oldugu goriilmektedir. Ozellikle Uzakdogu mutfag igerisinde yer alan Japonya, Kore,
Tayvan, Malezya ve Singapur gibi iilkelerin Cin mutfagindan esinlenerek ortaya
ciktig1 goriilmektedir. Bununla birlikte bu bdlge de bulunan diger iilkeler, Cin
mutfagindan herhangi bir yemegi oldugu gibi benimsemek yerine kendi yemek
kiiltiirtinden bir seyler katarak kimliklerini korurken yeni lezzetler ortaya koymaya
caligmaktadirlar (Polat, 2017).
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Gastronomi Turizmi agisindan bakildiginda, mutfak kiiltiiriintin diger iilkelerden farkli
olmasi destinasyonun ¢ekim giiclinii arttirmaktadir. Bu nedenle turistler kendi
beslenme aligkanliklarima uygun farkli lezzetlerin sunuldugu yerlerde kalabalik
olmasindan dolay1 beklemektedirler (Giiripek, 2016). Uzakdogu tilkeleri, turistler igin
yeni destinasyon bolgesi olarak goriilmekte ve Uzakdogu iilkeleri “yeni diinya

tilkeleri” olarak tanimlanmaktadir (Hall ve Mitchell, 2003; Giiripek, 2016).

Uzakdogu mutfaginin ilgi ¢ceken 6zelligi yemegin hazirlanigi, sunumu olmasinin yani
sira heniiz diger mutfaklarla etkilesim halinde olmamasi turiste egzotik ve farklh
geldigi soylenebilir (Cohen ve Avieli, 2004). Uzakdogu iilkelerinde 6nemli turizm
merkezlerinden olan Cin ilk siray1 alirken sonrasinda yoresel lezzetler iizerine bilinen
ayrica Uzakdogu mutfaginda yer alan, 6nemli besin maddesi olan pirincin yayildigi
tilke Hong Kong, adalar ile iinlii olan Malezya, Singapur, Tayland ve son olarak da

Japonya yer almaktadir (Gtiripek, 2016).

1.1.2.2. Fransiz mutfagi

Her mutfagin bir kiiltiirel 6zelligi elbette vardir lakin gastronomi {izerine Fransiz
mutfagir bir sembol olarak yerini almaktadir. Fransiz mutfaginda daha onceleri
yemekler genellikle kizarmis av etlerinden olusurken, Neolitik ¢ag ile birlikte yerini
tahil {irtinleri almaya baslamistir. Bunun sebebi ise Fransiz Devriminden sonra Fransiz
mutfagi, kiiltiiriinii de kullanarak {inlii as¢ilardan olusan kadrosuyla yemeklerin
hazirlanmasi ve sunumunda 6nemli mesafeler kat ettigi goriilmektedir. 16. yiizyildan
beri Fransiz mutfagi batt mutfaginin en iyisi olarak kabul edilmektedir (Nenes, 2009;
Sonug, 2016). Fransiz ascilar1 tarafindan kesfedilen yemek pisirme teknikleri, diinya

capinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Korkutata, 2017).

Fransiz Mutfak kiiltiriinin  genel 6zelliklerine baktigimizda, gastronomik
zenginliklere sahip bir mutfak oldugu goriilmektedir. Her mutfakta oldugu gibi Fransiz
mutfaginda da bulundugu bolgeye ve yoreye gore farklilik gostermektedir. Genel
olarak sebze, meyve, tahil, deniz tiriinleri, et ve bununla birlikte servis edilen diinyanin
en 6nemli ve en degerli saraplar1 Fransiz mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir (Brittin,

2011;Nenes, 2009). Fransiz mutfagi denildigi zaman en ¢ok kullanilan soslari
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gelmektedir. Fransa’nin baskenti Paris’te ise tinlii seflerin yetistigi ve klasik mutfak

kiiltiirlintin olustugu bolgedir.

Alsace ve Lorraine bolgesinde kaz, sosis, lahana tursusu, Ren saraplari, Kaz cigeri
ezmesi ve Lorraine tarti gibi tirinler ile Alman kiiltiirii hissedilmektedir (Brittin,
2011). Burgonya bdlgesinin saraplari diinyanin en degerli saraplari arasinda yer
almaktadir (Nenes, 2009). Fransiz mutfagina deger katan ozelliklerinden biri ise
yemeklerinin iyi kalitede saraplarla takdim ediliyor olmasidir. Fransiz mutfaginin
Ogeleri peynir, sarap ve tereyagi oldugu i¢in Fransiz restoranlarinda bu ii¢ unsurun

servisine ayrica 6zen gosterilmektedir.

1.1.2.3. Amerikan mutfag

Amerika’nin kesfedilmesi tizerine bir siire yeni diinya olarak adlandirilmistir.
Sonradan kesfedilmesi, bircok bdlgeden go¢ almasina bu dogrultuda kiiltiirel
cesitliliginin olugmasina sebep oldugu goriilmektedir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik mutfak
kiiltiiriine de yansimaktadir. ispanyol, Ingiliz, Fransiz, Afrika, Hollanda, Isvec ve
Karayip mutfaklarindan etkilenerek olduk¢a genis bir mutfak kiiltiiriinii olusturdugu

goriilmektedir (Aktas, 2016).

Bir ilkeyi olusturan toplumun mutfak kiiltiirii incelendiginde o tlilkede yasayanlarin
tarihini yansittig1 goriilmektedir. Birgok {ilkenin yemeklerinden esinlenilerek yeni ve
yoresel {irlinler ortaya ¢ikarilmistir. Her bolgede bulunan besin ¢esitliliginin farkl
olmasi yoresel yemek lezzetini de degistirmektedir. Ornegin Maine 1stakozu ve bir¢ok
balik tiirlintin bulundugu sehir Boston olarak gosterilmektedir. Amerika mutfaginin
genel ozelliklerine bakildiginda; hindi eti, geyik eti, patates, tatli patates, misir, kabak
ve akcaaga¢ surubu gibi malzemelerin kullanildigi goriilmektedir (Sengiil, 2017).
Amerika’ya 6zgii yoresel yemeklerin arasinda en ¢ok barbekii de yapilmis domuz ya
da dana eti, crab cake, patates cipsi ve damla ¢ikolatali kurabiye tercih edilmektedir.
Bunun disinda Amerika bircok kiiltiiriin birlesiminden olusmasi sebebiyle farkli

mutfak tiirlerinin de ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

Afrikali koleler tarafindan gelistirilen Soul Food, kéle sahiplerinin verdigi artik domuz
etlerinden ve sakatatlardan ortaya c¢ikardiklart mutfak  kiiltiiri  olarak

tanimlanmaktadir. Bunun yani sira kiiltiirel birlesime ugrayan mutfaklar arasinda
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Louisiana Creole mutfagi, yemeklerinde kullanilan baharatlariyla {inlii bir mutfak
tiriidiir. Cajun mutfaginda ise daha ¢ok tencere ve glive¢ yemeklerinin tercih edildigi
goriilmektedir. Son olarak Tex-Mex mutfagi, bas harflerini almis oldugu Amerika’nin
en biiyiik eyaleti olan Teksas ile Meksika mutfaginin birlesiminden olusan bir mutfak
tiriidiir. Amerika’nin Kaliforniya eyaletinde peynir {iretimi konusunda one ¢iktig
goriilmektedir. Bunun yani sira cografi sartlari nedeniyle yabani mantarlariyla da {inlii
oldugu belirtilmektedir. Kansas eyaleti ise barbekiileri ile tinlii bir bolgedir ve her yil
ekim aymda diizenlenen “American Royal Barbecue” yarismasi ile kendini diinya ya

tanitmaktadir (Sengiil, 2017).

Amerikan mutfaginda kahvalti olarak kalorisi yiiksek besinler tercih edilmektedir. Cay
kiiltiiriiniin olmad1&1 bunun yerine kahve tiiketiminin fazla oldugu gériilmektedir. Ogle
yemeklerinde ise genellikle fast food tercih edildigi, daha ¢ok hamburgerin tiiketildigi,
hatta vazgecilmez bir tercih oldugu goriilmektedir. Aksam yemeklerinde spagetti,
pizza ve biftek tiirii kalori oran1 yiiksek olan gidalar tercih edilen yemekler arasinda
oldugu goriilmektedir (Grivetti, 1995).

Yapilan arastirmalara gore her 10 yemekten 8’inin disarida yendigi arastirma sonuglari
ile kanitlanmistir. Bunun sebebinin ise teknolojinin ilerlemesi ve kadinlarin is hayatina
atilmasindan dolay1r oldugu belirtilerek, arastirmanin istatistik verilerine gore 1982
yilinda tilkenin kadin niifusunun yarisinin ¢alismakta oldugu belirtilmektedir. Bu da
aile icinde gorev dagilimimin degismesine yol agmaktadir. Zamanla dondurulmus
gidalarin kullanimi yayginlagmaya baglamis ve 20. Yiizyilin sonlarma dogru fast food

aliskanlig1 6n plana ¢ikmistir (Aktas, 2016).

Genel itibariyle Amerikan mutfagi, her ne kadar fast food iirtinlerinin yogun olarak
tercih edildigi bir mutfak olsa da diger mutfaklar gibi ¢esitliligi fazla ve bdlgeden
bolgeye degisiklik gosteren koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu goriilmektedir.

1.1.2.4. Giiney Avrupa mutfagi

Giliney Avrupa mutfagi lic yarimadayi igine alan genis bir cografyaya sahiptir. Gliney
Avrupa’yi olusturan bu ii¢ yarimada bir¢ok kiiltiirii ve dini icinde barindirmasi {izerine
medeniyetlerin biraktig1 izlerin Akdeniz mutfagini olusturdugu goriilmektedir.

Akdeniz mutfaginin 6zellikleri arasinda en sik kullanilan iirlinler zeytinyagi, sebze-
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meyve cesitleri ve deniz mahsullerinin sik tiiketilmesi géze ¢arpmaktadir. Genel
hatlariyla incelendiginde Avrupa’da (Altas, 2017);
a. Yemek pisirme yontemlerinden en sik kullanilan haslama ve kizartma
yontemlerinin kullanildigi goriilmektedir.
b. Siit tikketiminde diinya ortalamasinda kisi basina 95 litre siit tiiketilirken,
Avrupa da 323 litre siit tikketilmektedir.
c. Siitiin fazla tiikketimi sebebi ile tereyagi ve peynir 6nemli bir gida maddesidir.
d. Iceceklerden en ¢ok alkoliin tiiketilmesinin yan1 sira soguk icecekler de tercih
edilmektedir.
e. Yemekler genellikle masa da ve diizenli olarak 3 06giin seklinde
tilketilmektedir.

Giiney Avrupa mutfaginda Akdeniz mutfaginin 6zellikleri gériilmektedir lakin bu
durum {ilkelerin bulundugu cografya ve kiiltiir dogrultusunda sekil almaktadir

(Ozen, 2016).

Ispanyol mutfas:

Ispanya, orta ¢ag zamaninda denizcilikte ilerlemesi iizerine Cebelitarik bogazim
gecerek okyanusa acilmistir. Amerika kitasini kesfederek Amerika da ¢ok bulunan
domates, misir, patates, kirmizi biber, kabak, cesitli fasulyeler, vanilya ve ¢ikolata gibi
tirtinleri kendi tilkelerine tagimislardir. Boylece getirmis oldugu {irlinleri Avrupa’ya
tanitarak hem Avrupa triinlerini gelistirmis hem de kendi kiiltiiriinii Orta Amerika’ya

taginmasini saglamistir (Kocaoglu, 2006).

Ispanya’nin mutfak tarihine bakildiginda 1939 yili devlet baskani olan Franco
Ispanyol halkin1 6gle yemegi yeme aliskanligina zorlamis ve bunun iizerine kanun
cikarmigtir (Altas, 2017). Calisanlarin evlerine gitmesinde zorluk yasayacaklari i¢in
her seyin dahil oldugu ucuz meniiler olusturarak Ispanyol mutfak kiiltiirii i¢in Snemli
bir olay oldugu belirtilmektedir. Ispanyol Mutfag1 genellikle halkin kendi kiiltiiriiniin
yansitildigi bir mutfaktir. Ispanyol mutfagi, zeytinyagi kullamilarak yapilan acili
yemekleri ile iinliidiir (Tiirkan, 2003; Altas, 2017). Ispanyol yemek kiiltiiriinde sik

araliklarla az miktarda yemek yemeye dayanmaktadir.
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Ogiinlere bakildiginda kahvaltiya kahve ile baslarlar ve kahvenin igine bir 6l¢ii rom
veya viski ilave edilerek tiiketilmektedir (Altas, 2017). Kahvenin yaninda jambon,
domates, sarimsak bulunan soslu ekmek ile tamamlamaktadirlar. Kahvaltida diger
cesitler olarak peynir, recel, balik fiime, patatesli omlet, taze sebzeler de tercih
edilmektedir. Oglen yemeginden dnce atistirmalik olarak adlandirilan “tapas” kiigiik
ekmek dilimleri lizerine konan mezelerle yapilan kanepelerden olusmaktadir (Oktay,
2018). Ana 6giin aralarinin uzun olmasindan dolay1 Ispanyollar ara dgiinlere “tapas”
adm1 vermislerdir (Rios, 2003; Ozen, 2016). Rivayete gdre tapas, Ispanyol
sOvalyelerinin igtikleri sherry kadehlerinin igine sinek girmemesi i¢in ekmek ile
kapatmalari lizerine ve o ekmek dilimlerini igki ile tiikettikleri giizel atistirmaliklardan
olusmaktadir (Altas, 2017). Tapasin kelime anlamui Ispanyolca kapak anlamina
gelmektedir. Mutlaka 6gle yemekleri atlanmamakta ya da gegistirilmemektedir ve
yemek iki saat siirmektedir. Aksamiizeri ¢ay ve biskiivi tiiketilmektedir. Aksam
yemeginde de Oncelikle tapas tiiketilmekte ve aksam yemekleri 21.00’dan sonra
baslamaktadir. Ispanyol igeceklerinden en ¢ok tercih edilen koklii bir kiiltiire sahip

olan saraplarin yer aldig1 belirtilmektedir (Oktay, 2018).

Ttalyan mutfag

[talyan mutfagmin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Italya birgok iilkenin istilasina
ugramis ve lilkelerin etkisinde kalmasi iizerine bu durumu mutfak kiiltlirline de
yansittig1 goriilmektedir (Croce, 1998). italyan mutfak kiiltiiriine en ok katk1 saglayan
Cinlilerdir. Bunun sebebi ise Marco Polo’nun Uzakdogu gezisinden déniiste, Italya’ya
i¢lerinde birgok as¢min bulundugu Cinli grup ile dénmesi iizerine Italya mutfagmin

sekil aldig1 goriilmektedir (Altas, 2017).

Italya da yaymlanan ilk yemek kitabi 1475 yilinda Maestro Martino tarafindan
olusturulmustur. Bu dogrultuda Italyan mutfaginin 15. Yiizyilda olusmaya basladig
goriilmektedir. Martino ’'nun yemek kitab1 1505 yilinda Fransizcaya cevrilerek
Fransa’da yaymlanmistir (Oktay, 2018). italyan mutfak kiiltiiriiniin Fransa kiiltiiriine
aktarilmasinda ki bir baska sebep ise 1533 yilinda italyan Prensesi Caterine de Medici
Fransa tahtinin varisi II Henry ile evlenmesi iizerine; Prensesin Fransa’ya giderken

yaninda Italyan asc1 ekibini, yeni sebzelerini, italyan mutfak sanatini ve sofra diizenini
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de yaninda gétiirmesi ile Italyan mutfak kiiltiiriiniin yayginlasmasina zemin hazirladig

goriilmektedir (Mavis, 2008; Altas, 2017).

Italyan mutfak kiiltiiriiniin bilyiik bir kismimi bol yetisen sebze, meyve ve tahillar
olusturmaktadir. Cografi yapisi nedeni ile kuzey ve gilineyde tiliketilen iiriin
cesitliliginin farkhilastign goriilmektedir. Kuzey Italya ve Giiney Italya mutfaklari

arasinda ki farkliliklar Tablo 1’te 0zetlenmektedir.

Tablo 1. Kuzey italya ve Giiney Italya mutfaklar:

Kuzey Italya Mutfag Giiney Italya Mutfag

v' Makarna, yumurta ile yapilmakta v' Makarna, su ve irmik ile
ve taze olarak tiiketilmektedir. yapilmaktadir. Kurutularak

tilketilmektedir.

v" Makarnalar genel olarak yassi v" Makarnalar genel olarak boru
bi¢cimdelerdir. seklindedir.

v" Makarna soslarindan yaygin v" Makarnalar domates sosu ile
olarak kremal1 soslar tiiketilmektedir.
kullanilmaktadir.

v’ Tereyag tercih edilmektedir. v' Daha ¢ok zeytinyagi tercih

edilmektedir.

v' Piring ve musir tiiketimi fazladir. v Bugday tiiketimi fazladir.

v Manti bezelerinin igine et, peynir
ve sebzelerin doldurulmasina
yaygin olarak tiiketilen ravioli
denilmekte, taze olarak
tilketilmektedir.

Kaynak: (Brittin, 2011; Nenes, 2009; Kittler vd., 2012; Witte vd., 2004; Ozen, 2016)

Genel itibari ile italyan mutfak kiiltiiriinde kahvalt1 olarak kahve ve kruvasan tercih
edilmektedir. Ogle ve aksam yemeklerinde ise ilk yemek olarak makarna ya da ¢orba
tercih edilirken ana yemekte et yahut balik tercih edilmektedir (Parasecoli, 2011,
Ozen, 2016). Et ve balik yemekleri tercihe bagli olarak 1zgara, kavurma, firinda ya da
haslama gibi pisirme yontemleri kullamlarak tiiketilmektedir. Italya’da kullanilan
iceceklerden ise en ¢ok Romalilardan kalan sarap ve likor kiiltiirti bilinmektedir
(Mavis, 2008; Altas, 2017). Italya’da 1,2 milyon sarap iireticisi bulunurken iki binin
tizerinde farkli sarap {iretilmektedir. Yapilan c¢alismalarda kisi basina sarap
tiiketiminin yillik 98 litre oldugu belirtilmistir (Nowak ve Wichman, 2010). Alkolsiiz

iceceklerden geleneksel olarak 6ne ¢ikan granita adi verilen kar ile meyve suyunun
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birlesiminden olusan igcecek ya da yiyecek olarak sunulmaktadir (Bellows, 2011,
Altas, 2017). Italya’ya ait kahve cesitleri tiim diinya tarafindan cok fazla
tilketilmektedir. En yaygin olarak kullanilanlar ise Espresso, Cappucino, Cafe Lattedir.
Yapilan ¢alismalarda Italya’da kisi bas1 yillik 4,5 kg kahve tiiketildigi belirtilmektedir
(Fumey ve Etcheverria, 2007).

En 6nemli olaylardan biriside Italya’da dogup tiim diinyaya yayilan Slow Food akimini
baslatmis olmalaridir. Slow- food (Yavas Yeme Hareketi), 1986 yilinda fast food ve
hizl1 yasama karsilik ¢ikmustir. Yerel iireticileri korumak amaciyla tepki olarak Italya'
da Carlo Petrini tarafindan baslatilmigtir. Temiz ve adil gidayr savunmaktadir.
Tiiketilen tirtinlerin lezzetli olmasinin yan1 sira yeryiiziine ve insan sagligina zarar
vermeyecek sekilde hijyenik kosullarda tiretilmesi, giftgilerin emeklerinin karsiligini
adil bir sekilde almasi gerektigini savunmaktadir. Az ama sik yemeyi ilke
edinmektedir. Sembolii ise temkinli ve yavas adimlarla gectigi yerlerde iz birakan
salyangoz temsil etmektedir. Bugiin 150 iilkede yaklasik 80,000 iiyesi bulunmaktadir
(Nakilcioglu Tas ve Otles, 2017).

Portekiz mutfag:

Tarih boyunca genis deniz ticaretine sahip olan Portekiz, gittigi yerlerde kiiltiirel
etkilesim halinde olmasi mutfagma da yansimaktadir. Ornegin, Asya mutfagindan
Hindistan cevizi, mango, muz, portakal ve baharatlar1 alirken Amerika kitasindan,
patates, domates, kabak, misir ¢ikolata ve vanilya gibi gidalari mutfagi ile
bulusturmustur (Witte vd., 2004; Kittler vd., 2012). Bunun yani sira ayni yarimaday1
paylastig1 Ispanya ile benzerlik saglamaktadir. En belirgin farkliliklar1 Portekiz
mutfaginda nane, kimyon ve kignis gibi etkili baharatlarin yani sira maydanoz, dereotu
aromalt otlar1 yaygin kullanilmasi mutfaklarin ayirt edilmesini saglamaktadir

(Montagné, 2005; Altas, 2017).

Portekiz mutfaginda, corba cesitlerinin fazla oldugu, sarkiiteri {irtinlerinin g¢ok
kullanildigy, tathilarinda genel olarak yumurtali ve ¢ok sekerli yapildigi son olarak
deniz mahsullerinin énemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Portekiz mutfagi
yemeklerin sunumu agisindan fazla estetik degildir. Buna 6rnek olarak denizden
¢ikarmig oldugu triinleri ayirt etmeksizin pisirerek ve zeytinyagi, sarimsak ile

tatlandirmislardir (Altas, 2017). Corbalar koyu kivamli degil dogal hali ile
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kullanilmaktadir. icecek olarak kahve disinda limonata, baldirika surubu ve anason
serbeti tiiketilmektedir. Zengin {liziim baglarma sahip Portekiz yillardir kalitesi
denetlenen ve kayit altina alinan sofralik sarap tiretimi yapmaktadir (Nowak ve
Wichman, 2010).

Yunan mutfagi

Yunanistan uzun yillar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu
topraklara yerlesen medeniyetler Yunan mutfagimin olusumunda etkili rol
oynamaktadir. Ozellikle Bizans ve Osmanli dénemlerinde kiiltiirlerin birbirinden
etkilendigi goriilmektedir. 1923’te niifus miibadelesiyle birgok Rum’un Yunanistan’a

g0¢ etmesi tizerine Anadolu mutfak kiiltiiriinii de beraberinde gotiirmiistiir (Kittler,

vd., 2012).

Yunan mutfagi konumundan dolay1 deniz mahsullerinin 6nemli bir yere sahip oldugu
goriilmektedir. Bunun yani sira koyun ve kegi yetistiriciligi yapilmaktadir. Ekmek,
zeytinyagt ve sarap Antik zamandan kalma inanislar dogrultusunda Onemi

vurgulanmaktadir (Ozen, 2016).

Bulgar mutfag:

Bulgaristan 5 yiizyildan fazla bir siire Osmanli imparatorlugunun egemenligi altinda
kalmis bir iilkedir (Nasrattinoglu, 2008). Bu sebepten dolayr Bulgar mutfaginin
esasinda Tiirkler tarafindan olusturuldugu goriilmektedir. Raki ile birlikte tiiketilen
mezeler, helva, yogurt gibi iiriinler kullanilmaktadir. Kuzu sakatati ya da iskembeli
tavuk corbasi Bulgarlarin en sevdigi yemekleri olugturmaktadir (Montagné, 2005).
Bunun disinda diger iilkelerden de etkilendigi goriilmektedir. Ornegin Italyan ve

Ispanyol mutfaklari ile benzerlikleri gdze carpmaktadir.

Bulgar mutfaginin 06zelliklerinden biri yemege giren malzemelerin ayni1 anda
pisirilmesidir. Sogan, sarimsak, kirmiz1 biber, karabiber, yenibahar ve defne yapragi
bolca kullanilmakta bunun yaninda nane, feslegen, biberiye, kekik gibi aromasi yogun
baharatlarla olusturulan karigimlar kullanilmaktadir. Yapilan karisim genellikle etlere,

corbalara ve diger yemeklere eklenerek enfes tat vermesi saglanmaktadir (Koksal,
2016).
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Bulgaristan da hemen hemen her yorede ve yilin belirli donemlerinde yiyecek-i¢ecek
festivalleri diizenlendigi goriilmektedir. Bu festivallerden; Agustos ayinda bal
festivali, Ocak ayinda patates festivali ve Kasim ayinda kabak festivali gibi festivaller
diizenlenmektedir. Icecek kiiltiiriine bakildiginda saraplar ile 6n plana ¢ikmaktadir

(Altas, 2017).

Kosova mutfag:

Kosova mutfagi genellikle hamur isini ve et yemeklerini agirlikli olarak tiikketmektedir.
Kosova mutfaginin kdkeni Tiirk mutfagindan olussa da kiiltiirleraras: etkilesim sebebi
ile farkliliklar olusmaktadir (Yalgin Celik, 2011). Kosova kiiltiirel etkilesimin yaninda
cografi konumu geregi mutfagin olusumuna katki saglamaktadir. Sebze olarak
yemeklerinde genellikle biber, patates, pirasa, lahana ve patlican kullanilmaktadir.
Zeytinyagi kullaniminin hi¢ yok denecek kadar az olmasi dikkat ¢gekmektedir (Altas,
2017).

Yemekler 2 ana 6giin olarak tiiketilmektedir. ilk yemek olarak kusluk olarak
adlandirilan 6giiniin 6gleye dogru yenmesidir. Ikinci ana yemek ise aksam yemegidir
ve saat 16.00 ya da 17.00 da yenilmektedir. Bagka bir ana 6glin yenmemekte, ¢ay
sonrast tatli ikraminda bulunulmakta, borek ve pogaca ikram edilmektedir. Kahve
tiiketiminin oldukga fazla olmasinin yaninda ¢ay, kahve kadar tercih edilmemektedir.

Yemekler genel olarak firinda pisirilmektedir (Yal¢in Celik, 2011).

Makedonya mutfagi

Makedonya yaklasik olarak 600 y1l Osmanli Imparatorlugu etkisinde kalmis olmasiyla
birlikte yemek kiiltiirtinde ¢ogunluk olarak Osmanli mutfaginin izlerini tasimaktadir.
Buna ornek olarak birgok yemegin adi ve igeriginin neredeyse ayni oldugu
goriilmektedir. Giiniimiizde hala Makedonya da yasamakta olan Tiirkler

bulunmaktadir (Nasrattinoglu, 2008).

Makedonya yemek kiiltiirlinlin ekmekleri ile tinlii oldugu goriilmektedir. En {inli
ekmegi ise musir unu ile hazirlanmig ekmeklerdir. Nohutlu ekmekte bayramlarda
tilkketilen ekmek olarak 6nemini yitirmemektedir. Kuzu etinin ve tereyagin hic¢ eksik
olmadig1 mutfakta baharatlar hi¢ yok denecek kadar az kullanilmaktadir. Pilav ve et

yemeklerinde tat ve koku vermesi i¢in iiziim ve portakal kullanilmaktadir (Altas,
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2017). Makedonya’nin her sehrinde kaliteli sarap tiretmek igin Kkaliteli tiziimler

yetistirilmektedir.

Bosna- Hersek mutfagi

Bosna-Hersek mutfaginda Osmanli mutfak kiiltliriiniin 6n plana ¢iktig1 goriilmekle
birlikte Avusturya-Macaristan mutfak kiltiriniin de etkisi bulunmaktadir. Bosna-
Hersek mutfaginda siit biiylik 6nem tasimaktadir. Cok kullanilan diger bir {iriin ise
baharatlardir. Kahvaltilarda genel olarak yumurta, peynir, regel, bal ve ekmek
tiiketilirken yaninda istege bagl olarak ¢ay, kahve ve sicak siit icilmektedir. Ogle
yemekleri ise gliniin en 6nemli ana 6giinii olarak goriilmekte, ¢orba ile baglayip, et ya
da sebze yemegi yaninda salata ve son olarak tatli ile sonlandirilmaktadir. Aksam
yemekleri genel olarak 20.00 den sonra yenilmekte ve hafif olarak atlatilmaktadir.
Puding ve kek giin icerisinde tiiketilirken baklava ve tulumba 6zel giinlerde tercih
edilmektedir. Kendine 6zgii tufahiye adi verilen yoresel tatlisi bulunmaktadir. Elma

tatlis1 olarak da gegmektedir. Ceviz ve krema ile sunulmaktadir (Altas, 2017).

Yoresel yemek olarak Bosanski lonac adinda giivecin firina verilerek yavas yavas
pisirilen et ve sebzelerden olugsmaktadir. Diger yoresel yemegi ise Cevapi, komiir
atesinde pisirilen kiiciik baharath koftelerden olugsmaktadir. Bunun yaninda yaprak
sarmasi, lahana sarmasi ve odun atesinde pisirilen kuzu sis de onemli yemekler
arasinda yer almaktadir (Bellows, 2011). Icecek olarak bira tiiketilmektedir. Rakiya

ad1 verilen raki ve sarap en ¢ok tiiketilen igkiler arasinda yerini almaktadir.

Hurvat mutfag

Hirvatistan diger balkan iilkeleri gibi farkli medeniyetlerin yonetimine girmis olsa dahi
Avusturya- Macaristan Imparatorlugunda en uzun kalan iilke (Ozen, 2016) olmasinin
yant sira Osmanli hakimiyetine girmemesi sebebi ile de diger balkan iilkelerinden

farkli mutfak kiiltiirine sahip oldugu goriilmektedir (Brittin, 2011).

Hirvatistan, yemek kiiltiiriine gore iki bolgeye ayrilmaktadir. Biri Akdeniz ikliminden
etkilenen digeri ise kara ikliminden etkilenen mutfaklardan olusmaktadir. Akdeniz
ikliminden etkilenen mutfakta ¢ogunlukla dalmacgya lahanasi ve roka haslanip

tizerlerine zeytinyagi dokiilmesi ile tiiketilmektedir. Kara ikliminin hakim oldugu
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mutfaklarda ise daha ¢ok sigir eti ve kiimes hayvanlariin etlerinin tiiketildigi
goriilmektedir. Kendi yapmis olduklart peynirleri tiikketmektedirler (Altas, 2017).
Fazla baharat kullanmamaktadirlar. Siirekli olarak aci-tatli kirmiz1 biber, karabiber ve
kurutulmus sebze tozlarindan olusmus adina vegeta denilen bir tiir sebze tozu
kullanilmaktadir. Hirvat mutfaginda ¢ogunlukla taze otlar ve firinda pisirilen etler

simgir ile hazirlanmaktadir.

Yoresel olarak Hirvatlar sabah, 6gle, aksam olmak flizere ii¢ ana 6gilin tercih
etmektedirler. Sabahlar1 ¢ok hafif kahvalt1 yapar, 6gle yemeginde ¢orba, etli yemek ve
baska bir gesit yemek olmak iizere ii¢ gesit olarak tiiketmektedirler. Genelde yemek
olarak et ve sebze ile yapilan sulu bir yemek olmasini tercih ederler. Yemekten sonra
hafif tatl tercih ederler. Pazar giinii aile ile birlikte yenilen 6gle yemekleri ¢ok 6nemli
olmakla birlikte saatlerce siirdiigii belirtilmektedir (Altas, 2017). Etkilendigi
iilkelerden aldig1 yemeklere bakildiginda; Italya’dan makarna ve balik yemeklerini,
Macaristan’dan giive¢ ve et yemeklerini, Viyana’dan pasta ¢esitlerini, Osmanli ve
Tirk mutfagindan ise sarma, dolma ve yuftkayr kendi mutfak Kkiiltiiriine

yerlestirmislerdir. Buna karsilik mutfak kiiltiirlerini kaybetmedikleri goriilmektedir.

Hirvatistan da iki farkli bolgede sarap iiretilmektedir. Karasal alanda beyaz sarap
tiretilirken denize yakin alanlarda daha ¢ok Italyan saraplarma benzeyen saraplar
iretilmektedir. Yillik sarap tiretimi 140 milyon litreyi agsmaktadir. Kisi basina yillik
sarap tiiketimi 47,66’d1r. Bira da ise diinyanin en ¢ok bira tiiketen ilk 15 tilkesi arasinda

yer almaktadir (Fumey ve Etcheverria, 2007).

1.1.2.5. Kuzey Avrupa mutfag:

Alman mutfag:

Mutfak her zaman Alman kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. 1712-1786 yillari
arasinda hiikiim siirmiis Kral II. Frederick halka patates tohumlar1 verip, patatesin nasil
yetistirilecegini gostererek, patatesi milli yiyecekleri olarak tanitmistir. Lakin birinci
ve ikinci Diinya Savas: iilkeyi kithga siiriiklemistir. Ikinci Diinya Savasindan sonra
acligin devam etmesi iizerine birgok lilke yardimda bulunarak iilkenin yeniden insa

edilmesine yardim etmislerdir (Vatan, 2017).
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Alman mutfaginin temelinde yulaf, ¢avdar ve meyve aromali ekmekler ile av
etlerinden yapilan rostolar bulunmaktadir (Sonug, 2016). Alman mutfaginda domuz
etinin dnemi biiyiiktiir. Ozellikle domuz etinden yapilmis sosisler dikkat ¢cekmektedir.
Sosislerin ¢esitliligi acgisindan ortalama 1500 tiirde domuz sosisi bulunmaktadir.
Bunun yan1 sira ekmege de ¢ok 6nem vermektedirler. Yiizlerce ekmek ¢esitliligi ile
birlikte patateslerde farkli sekilde kullanilarak bircok ydresel yemek tiirlerini
gelistirmislerdir (MacVeigh, 2009; Sonug, 2016).

Genellikle sebzeler sade tiiketilmemekte, av hayvanlari, domuz, kirmiz1 et, balik ile
yapilan yemeklerin yaninda garnitiir olarak servis edilmektedir (Oktay, 2018).
Kizarmis soganlar et yemeklerinin yaninda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Baliklardan alabalik en fazla tiiketilen tatli su balig1 olmakla birlikte bunun yani sira

sazan ve turna balig1 da tercihler arasinda bulunmaktadir.

Alman mutfaginda baharatlar yaygin olarak kullanilmamaktadir. Baharatlar en ¢ok
islenmis etlerde tercih edilmektedir. Siklik ile kullanilan baharatlar ise maydanoz,
defne, kekik, karabiber, ardic meyvesi, reyhan, adagayi, kimyon, kirmiz1 biberden
olusmaktadir (Vatan, 2017).

Zengin kahvalti kiiltiiriine sahip olan Alman mutfagi, ¢esitli regeller, peynir, ekmek,
bal, yumurta, jambon, salam gibi islenmis gidalar, cay veya sert kahve ile
tamamlanmaktadir. Hafta sonlar1 kahvaltilarin daha 6zenli ve daha uzun saatlerde
yapildigi gézlemlenmistir. 1990 yillardan itibaren kafelerde baglayan brunch anlayisi
da yayginlasmaktadir (Metzger, 2008). Ogle yemegi en &nemli 6giin olarak
goriilmektedir. Ogle yemeginde genel olarak, corba ile baslanip, et ve sebze ile
hazirlanmis yahni ve son olarak tatli tercih edilmektedir. Tatlilardan genellikle taze
meyve ve pastalar tercih edilmektedir (Oktay, 2018). Aksam yemeginde ise az
miktarda yemek ile kahvaltilik malzemelerin olugturdugu hafif bir 6giin olarak tercih
edilmektedir (Sonug, 2016).

Alman mutfak kiiltiirtinde icecek olarak genellikle sicak cikolata tercih edilmektedir.
Corba kasesi biiylikliiglindeki fincanlarda sunulmaktadir. Bunun yani sira soguk
igeceklerden bira Alman kiiltiirtinde milli igecek olarak kabul edilmektedir. Kisacasi
Alman mutfagi, sosisleri, ekmekleri, pastalar1 ve biralari ile kendine 6zgii mutfak
kiiltiirtinii olusturmaktadir (Oktay, 2018).
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Avusturya mutfagi

Avusturya, 600 yillik tarihi boyunca bir¢ok milletin mutfak kiiltiiriinii kendi mutfak
kiiltiirti ile harmanlay1p diinya mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Mutfak kiiltiiriinden
esinlendigi iilkeler arasinda; Italya’nin makarna, dana eti ve domates soslarindan,
Almanya’nin patates yemekleri ve lahana tursusundan, Cek Cumbhuriyeti’nin kofte
cesitlerinden, Balkanlarin sebze ve piring yemeklerinden, Polonya ve Rusya’nin
corbalarindan, eksi kremasindan son olarak Tirkiye’nin kahvesinden etkilendigi

goriilmektedir (Vatan, 2017).

Bir efsaneye gore 1683 yilinda Viyana Savasi sonrasinda Tiirk ordusunun
Avusturya’dan ¢ekilmesi ile birakilan cantalar arasindan kahve g¢ekirdeklerinin
bulunmasi, Avusturya’nin kahve kiiltiirii ile tanigmasina ve kahvenin Avusturya’nin
bir kimligi olarak gosterilmesine sebep oldugu belirtilmektedir (Nenes, 2009; Sonug,
2016).

Avusturya mutfaginda kahvalti, ekmek, tereyagi, regel, kahve ya da siitlii igeceklerden
olusan hafif besinlerden olugmaktadir. Kahvalt1 ve 6gle yemegi arasinda hardal ile
sunumu yapilan sosis, atistirmalik olarak tiiketilmektedir. Oglen yemegi ana 6giin
olarak goriilmekte ve baslangi¢ olarak ¢orba tiiketilmektedir. Sonrasinda ana yemek
olarak et cesitleri yer almaktadir (Vatan, 2017). Avusturya’nin en {inlii ana
yemeklerinden biri olan wiener sinitzel, Italyan mutfaginin milanese yemeginden
esinlenildigi tahmin edilmektedir (Nenes, 2009). Ana yemeklerde en ¢ok iinli
yemeklerden olan mavi alabalik tercih edilmektedir. Mavi alabalik eritilmis tereyagi
ve patates ile servis edilmektedir (Brittin, 2011). Aksam yemekleri ise soguk et, fiime
balik, peynir, ekmek, sarap ve biradan olusmaktadir (Vatan, 2017). Avusturya
mutfagina 6zgii tatlilara bakildiginda en sik e/mali strudel tercih edilmektedir (Brittin,
2011; Nenes, 2009; Sonug, 2016). Avusturya’nin giineyinde sarap {retimi
yapilmaktadir. Bunun yaninda beyaz bira ve marzen iilkede yaygin olarak tiiketilen

bira ¢esitlerindendir.
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Belcika mutfag

Bel¢ika mutfak kiiltiirti, tarihi boyunca birgok savasa sahne olmasi sebebiyle iilkelerin
kiltiirlerinden etkilenmistir. Belgika konumu gere§i Fransiz ve Alman mutfak
kiiltiiriinden de esinlenilerek bugiin ki halini almistir. Fransizlardan yemek pisirme
tekniklerini alirken Almanlardan yemegin sunumu ile ilgili bilgiler edinilip
uygulanmistir. Tarimla ilgilenen tilke niifusunun sadece %5’ini olugturmaktadir. Buna
karsilik 164 ¢esit peyniri bulunmaktadir. Belgika da en ¢ok midye, patates kizartmasi,
waffle ve hindiba tercih edilmektedir. Waffle Belgika’da yoresel bir hamur tatlisidir.
Belgika’nin milli igecegi bira olmakla birlikte 300 cesit farkli bira iiretilmektedir.
Bunun yani sira 18’1 en yaygin olarak kullanilmaktadir. Sarap ise ithal edilmektedir.
Belgika’nin 6nemli besin kaynagi ekmek ve patates olarak bilinmektedir (Vatan,
2017).

Ulkenin kuzey bélgesine bakildiginda diiz bir araziye sahip olmasi, denize kiyisinin
olmasi ile tercih edilen iiriinlerin deniz mahsulleri ile yaninda sebzelerden olustugu
goriilmektedir. Ulkenin giineyini ise tepeler, vadiler ve ormanlarin olusturmas sebebi
ile domuz eti ve av hayvanlarinimn tercih edildigi goriilmektedir (Brittin, 2011). Ozel
giinlerde biiyiik sofralar kurularak yoresel yemekler sunulmaktadir. Dini ve resmi
bayramlarda halk hamur isi yapmaktadir. Aile yemeklerinde ise kuzinede tavsan,

tilkenin 6nemli yoresel yemekleri arasindadir.

Hollanda mutfag:

Hollandalilar, baharatlar1 dogudan batiya getirerek baharat ticaretinde onemli rol
oynamaktadir. Bunun yani sira dogu {ilkelerin baharatlarin1 getirirken, firinda
pisirilmis unlu mamulleri de getirmislerdir. Hollanda da kiiltiirel mutfak anlayis1 20.
Yiizyilda tamamlanmis olsa da yoksullugun hiikiim siirmesi sebebi ile beslenmeyi
Oonemseyen ascilik okullart agilarak, ¢ogunlukla kadinlarin egitim aldigi, yemek
pisirme tekniklerinin gosterilerek, maliyeti ucuz yemeklerin 6gretilmesiyle Hollanda
mutfak kiiltiiriini etkilemistir (Wilson, 2006).

Yoresel beslenme kiiltiiriine bakildigi zaman patates, sebze, et ve balik yaygin
kullanilmaktadir (Brittin, 2011). Bolgelere ayrildiginda Hollanda’nin kuzeyinde,
tarimin gelismesiyle et ve et ile yapilan yemekler tercih edilmektedir. Glineyinde,

Belgika’nin etkisinde kalarak 6gilinlerinde sebze ve ¢orba agirlikli kullanilmaktadir.
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Ulkenin batisinda ise peynir, mayonez ve hardalin yaygm olarak kullanildig
goriilmektedir (Vatan, 2017).

Hollanda’nin yeme i¢me aliskanliklarina bakildiginda kahvaltida, rafadan yumurta,
peynir, roll (kiigiik ekmek), sicak cikolata, kahve veya cay tercih edilmektedir. Ogle
yemeklerinde sandvi¢ satan diikkanlarda atistirmalik olarak kullanilmaktadir. Cay
saatlerinde ise pankekler, recel ve tereyagi ile servis edilmektedir. Tatl olarak en
yaygin muhallebi tiiketilmektedir. Hollanda sokaklarinda tuzlanmis ringa balig tercih
edilmekledir. Lakin mevsimlik olarak tiiketilmektedir. Ornegin mayis ayinda ringa
balig: tiiketilirken kisin daha c¢ok c¢orbalar ve yahniler tercih edilmektedir.
Hollanda’nin geleneksel igecegi olarak jenever kullanilmakta ve genellikle yilan balig
ile servis edilmektedir (Brittin, 2011).

Ingiltere mutfas:

Ingiliz mutfagma bakildigi zaman Vikinglerin, Romalilarm ve Fransizlarm mutfak
kiiltiirlerinden etkilenerek bugilinkii mutfagin sekil almasi saglanmistir (Vatan, 2017).
Ingiltere de 19. Yiizyilda 9 milyonluk niifusun beste biri kasabalarda yasayip, tarimla
ugrasarak yiyecek ve icecek ihtiyaglarini kendileri karsilamaktaydi. Lakin 20.
Yiizyilin baslarinda niifusun artmasi, insanlarin sehirde yasamasi iizerine iilkenin
yiyecek ve igecek iirlinlerini disaridan almasma sebep olmustur. Disaridan alinan
tirlinlerden en yaygin olarak siit tirlinleri, bugday ve donmus etler daha ¢ok tercih
edilmektedir. Uriinlerin disaridan alinmasi sebebiyle hastaliklar artmis ve buda ingiliz
mutfak kiiltiirlinde degisimlere yol agmistir. Bu dogrultuda Cin ve Hindistan mutfak
kiiltiirtiniin etkileri goriilmektedir (Jones, 2003).

Ingiltere mutfagini diger iilkeler ile kiyasladigimizda mutfaginin daha zengin oldugu
goriilmektedir. Ingiltere mutfak kiiltiiriiniin temelini et, bira ve ekmek olusturmaktadir.
Sofralarinda patates, piring, makarna, ¢ay, kahve, ¢ikolata, seker ve turunggiller yaygin
olarak kullanilmaktadir. Mutfak kiiltiiriinde etkisini siirdiiren yoresel mutfak anlayisi

mevsimlik tiriinlerin kullanilmasina ve mutfaginin sade olmasina dikkat etmektedir

(Yumuk, 2016).

Ug ana 6giin bulunmaktadir. Kahvalt1 genellikle ¢ay ve kahve esliginde domuz eti,

sosis, yumurta, mantar, domates, pismis fasulye ve kizarmis ekmekten olusmaktadir.
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Bunun disinda hizli kahvalti olarak da tabir edilen kahve ya da ¢ay, portakal suyu, bir
kdse tahil, kruvasan ve tosttan olusan kahvaltilar da tercih edilmektedir. Ogle
yemeklerinde ¢alisma hayatinin yogun olmasindan dolay1r dnceden hazirlanmas,
igerisinde patates Cipsi, meyve ve igecek bulunan paketlerin 6giiniin gegistirilmesi igin
kullanildig1 goriilmektedir. Pazar gilinleri 6gle yemeginde rosto ve hamur isi
yapilmaktadir. Aksam yemeklerinde ise kori, piring ya da makarna, bezelye, havug,
lahana, sogan ve patates tiiketilmektedir (Vatan, 2017). Meyve ve sebze iiretiminde
devletin giftcilere destegi ile organik gida yaygin olarak kullanilmaktadir (Jones,
2003).

Ingiltere mutfagina 6zgii 5Snemli yemeklerden gériilen patates kizartmas: ve baliktan
olusan Fish and Chips (balik ve patates kizartmasi)’tir. Ingiltere mutfaginin icecek
kiiltiiriine bakildiginda en yaygin kullanilan siitlii caydir. ingiliz Imparatorlugunun
Dogu Asya’daki kolonilerinin geri dénmesi ile Ingiltere gay ile tanismistir. Bunun yam
sira sicak cikolata da bu kadar yaygin kullanilmaktadir. Alkollerden bira ve elma

sarabi da 6nemli igecekler arasinda yerini almaktadir (Rayner, 2002).

Iskandinay tilkeleri

Iskandinav iilkeleri olarak belirtilen iilkeler Danimarka, Isve¢, Norveg, Finlandiya ve
[zlanda’dan olusmaktadir. Iskandinav mutfaklarina bakildiginda hemen hemen yemek
kiiltiirlerinin ayn1 oldugu goriilmektedir. Konumu geregi deniz mahsulleri siklikla
kullanilmaktadir. Bunun yaninda kiimes hayvanlari, domuz eti, av hayvanlarindan en
cok geyik eti, balina, kaz hatta ay1 eti tiiketilmektedir. Soguk bir iklime sahip olmasi
sebebiyle genellikle besin degeri yiiksek, viicut direncini arttiran et ve yag tiiketiminin
diger besinlerin tiikketiminden olduk¢a fazla oldugu belirtilmektedir. Sebzelerden ise
genellikle orman sebzeleri ve mantar ¢esitleri tercih edilmektedir (Vatan, 2017).
Kahve tiiketiminin fazla oldugu Iskandinav iilkelerinde en ¢ok ithalati yapilan iiriin

olarak gosterilmektedir (International Coffee Organization, 2016).

Uc ana &giinle beslenilmektedir. Bunlardan en 6nemli 6giin aksam yemegidir.
Kahvaltida kurabiye, siit, yag, recel ve sinirli miktarda ekmek tiiketilmektedir. Ogle
yemekleri genellikle sandviglerle gecistirilmektedir. Aksam yemeklerinde ise ¢orba ile
baglanmakta akabinde balik ya da et ile devam etmektedir (Vatan, 2017). Genellikle

soguk yemekler tercih edilirken, giinde bir tabak sicak yemek servis edilmesi,
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yemeklerin tiimiinde baharatli soslar kullanilmasi ydresel yemek kiiltiiriiniin
ozelliklerindendir (Akman ve Mete, 1998). Pisirme teknigi olarak genellikle haglama
tercih edilmektedir. Hamur isleri yaygin olarak tiiketilmektedir. Baliklardan en ¢ok
tiikketilen ise ringa balig1 olarak belirtilmektedir. Bira, meyve saraplar1 ve bal likorii en

cok tiiketilen alkollii igecekler arasinda yer almaktadir (Yumuk, 2016).

Isvicre mutfag

Isvigre, herhangi bir kiiltiirel mirasa sahip olmayan, tek bir milletten olusmayan
icerisinde Alman, Fransiz ve Italyan etkilerini barmndiran bir iilke olarak
belirtilmektedir (Nenes, 2009). Isvigre bir tarim iilkesi olarak bilinmektedir. Dolayis1
ile patates, peynir ve cikolata Isvicre’nin yoresel besinlerini olusturmaktadir (Vatan,
2017). Malzemelerin Kalitesi, yemeklerin hazirlanis1 ve servisin basitligi Isvicre

mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmaktadir (Sonug, 2016).

Kahvaltida genellikle ekmek, tereyagi, regel, bal, peynir, tahil, siit, soguk ya da sicak
cikolata, gay veya kahve tiiketilmektedir. Ogle yemegi sandvig ya da tahilli gevrekler
ile gecistirilmektedir. Aksam yemeklerinde ise ekmek, peynir, ¢orba, kurutulmus et ile
hafif yemekler tercih edilmektedir (Vatan, 2017). Ekmek 6nemli bir besin kaynagi
olarak goriilmekte, et ve baligin pahali olmasindan dolayr nadir alinip 6zenli bir

sekilde garnitiir ile tiiketilmektedir (Sonug, 2016).

Isvigre’nin ydresel yemeklerinden peynir fondii ve diger uluslararasi bilinirligi yiiksek
olan peynir yemegi (raclette) tiiketilmektedir. Peynir fondii 6zel olarak yapilan
peynirlerin eritilerek sarapla karistirilldigi ve ekmek kiiplerinin batirilarak yendigi
yoresel bir lezzettir. Peynir fondiiniin ¢esitleri bulunmaktadir (Brittin, 2011). Raclette
biiyiik silindir seklinde yoresel peynir olarak bilinmektedir. Raclette peynirinin kesilen
yiizliniin ates yardimu ile eritilip patates kizartmasinin {izerine sunumu ile servis edilir
(Nenes, 2009). Tatl1 olarak en ¢ok Isvigre cikolatasi tercih edilmektedir. Bunun yani
sira igeceklerden ise elma suyu tercih edilmektedir. Sarap iiretimi yapilmakta olup
kendine ait likorii de bulunmaktadir (Vatan, 2017).
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Macaristan mutfag

Macarlar M.S. 800°1ii yillardan itibaren gbgebe bir hayat siirmelerinden dolay1 birgok
tilkenin mutfak kiiltiirlinden izler barindirmaktadir. Yoresel yemegi olarak Gulas,
Macarlarin beslenme aligkanliklarinin bir gostergesidir (Vatan, 2017). Balik gorbasi
ve paprika tavuk yoresel yemeklerden kabul edilmektedir. Bunun yaninda yaygin
olarak kullanilan besinler arasinda en ¢ok kirmizi biber iizerine ¢esitli yemekler
bulunurken, yemeklerin terbiyesi igin ise eksi krema kullanilmaktadir. Peynir
cesitliligi fazla olmasindan yaygin tiiketilmektedir. Corba ve et yemeklerinin yaninda
garnitiir olarak kullanilan galuska kiigiik hamur kofteri olarak tanimlanmaktadir

(Koksal, 2016).

Macarlar kahvaltida taze ekmek ya da tost, peynir, krem peynir, pastirma, salam,
haslanmis yumurta, meyve ve sebze tiikketmektedirler. Kahvaltida i¢ecek olarak siit,
kahve ya da gay tercih edilmektedir. Krepler, pogagalar, kremal1 pastalar dnemli bir
yer tutmaktadir. Ogle yemegi giiniin en 6nemli 6giiniidiir ve igeriginde soguk mezeler,
corba, ana yemek ve son olarak tath yer almaktadir. Aksam yemegi ise genel olarak
hafif olarak gegistirilmektedir. Igeceklerde 21 cesit maden suyu bulunmakta olup
tilketimi oldukga fazladir. Tiirk kahvesi sik tiiketilen kahve cesitlerindendir. Sarap
tiretilmekte ve tiikketilmektedir (Vatan, 2017).

Polonya mutfag:

16-18. Yiizyillar1 arasinda Lehistan- Litvanya Birligi olarak bilinen Asya ile Avrupa
kervan yolu tlizerinde bulunan tilke bir¢ok iilkenin mutfak kiiltiirtinden esinlenildigi
goriilmektedir (Koksal, 2016). Polonya mutfaginda et iizerine fazla yemekler
yapilmamakla birlikte genellikle sebze tiiketilmektedir. Sebzelerden en ¢ok lahana,

kereviz, marul ve pirasa yaygin olarak kullanilmaktadir (Vatan, 2017).

Yoresel yemeklerine bakildigi zaman pancar ile yapilan bors gorbasi, ¢avdar unu,
mantar ile yapilan jurek ¢orbasi, beyaz lahana tursusu, birkag ¢esit et, sosis, mantardan
olusan bigos yemegi, eksi lahanadan yapilan golabki sarmasi, i¢i ¢esitli malzemelerle
hazirlanan mantisi, ringa ve morina baligindan yapilan yemekleri yaygin olarak
tilketilmektedir (Koksal, 2016).
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Kahvaltida haslanmis yumurta ya da omlet, tereyagi, sicak tahil, simit, jambon ve
peynir tiiketilmektedir. Ogle yemegi ikinci kahvalt: olarak goriilerek; ¢orba, yumurta,
sandvig¢ ve soguk et tiikketilmektedir. Aksam yemeklerinde ¢orba, haglanmis sebze ya
da salata, patates, kofte ya da tahil iiriinlerinden olusmaktadir. Polonya votkanin ilk
vatani olarak gosterilmektedir. Komposto iilkede cay, kahve ve siitiin yan1 sira yaygin

tiiketilmektedir (Vatan, 2017).

Rusya mutfagi

Rusya diinyanin en genis cografyaya sahip olmasi sebebiyle Rusya Mutfagi ¢ok
kiiltiirlii genis bir mutfak olarak tabir edilmektedir. Rus mutfagini; ¢orbalar, balik ya

da etten yapilan yemekler, sebzeler ve tahillar olusturmaktadir (Vatan, 2017).

Rusya’nin mutfak kiiltliriinde ¢orba vazgecilmez olarak goriilmekte, sicak ve soguk
sunulmaktadir. Yoresel olarak bilinen ¢orba, pancardan yapilan bors ¢orbasidir. Rus
mutfak kiiltiiriinde et tirlinlerinden ¢cogunluk olarak domuz eti, sigir, kuzu, kiimes ve
av hayvanlarinin eti tiikketilmektedir. Yoresel et yemeklerinden, domuz etinden yapilan
bujinina ve eksi kremali mantar sosu ile hazirlanan Boeuf Stroganoff diinya ¢apinda

adin1 duyurmus bir et yemegidir (Koksal, 2016).

Genellikle eksi kremali sos, ¢orba, sebze, et, tavuk ve balik cesitlerinde
kullanilmaktadir. Genis bir cografi yapiya sahip olmasi sebebiyle bir¢ok kiiltiirii iginde
barindirsa da mutfagin ortak 6zelligini iilkenin her yerinde yetismekte olan aromatik
otlar ve baharatlar olusturmaktadir. Cogunluk olarak dereotu, anason, nane, sogan,
tar¢in, tarhun otu, karabiber, safran gibi baharatlar et ve sebze yemeklerinde sikca

kullanilmaktadir (Vatan, 2017).

Kahvaltida siit, cay, kahve ve meyve suyu tiiketilmektedir. Rus yumurtas1 ve havyar
siklikla tiiketilmektedir. Ogle yemekleri giiniin en &nemli 6giiniidiir. Saat 4 gibi
yenmektedir. Yemege ilk olarak corbalar ile baglanmakta, sonrasinda et ile devam
edilmektedir. Davetlerde sunulan baslangi¢ tabaklari zakuski tabagi, genellikle deniz
mabhsullerinden olusmaktadir. Tatlilar, orman yemisleri, yaban mersini ve balla
hazirlanmaktadir. Bal sadece tatlilarda degil alkol yapiminda da kullaniimaktadir
(Vatan, 2017). Rusya’nin en tnlii igkisi votkadir. Votkadan sonra ¢avdar ekmeginin

mayalanmasi ile tiretilen kvas, Rusya’nin ulusal bir igecegidir.
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Son zamanlarda Yeni Rus Mutfak kiiltiirii ortaya c¢ikmaktadir. Yoresel yemekler
diizenlenerek farkli isimler verilmistir. Kvas soslu kuzu eti, Flambe kaz cigerli bors,
Sebze havyarl kerevit, Borodino dondurmas: gibi yeni yemek cesitleri tiretilmektedir

(Koksal, 2016).

Ukrayna mutfag

Ukrayna konumu ve iklim 6zellikleri bakimindan tarim ve hayvanciliga elverisli bir
iilke oldugu gorilmektedir. Ukrayna mutfagi ¢ok c¢esitli bir mutfak kiiltiiriinden
olugmaktadir. Bunun sebebi olarak da Almanya, Rusya, Tiirkiye, Polonya ve
Macaristan’a konum olarak yakin olmasi, mutfak kiltirlerinden etkilendigini

gostermektedir.

Ukrayna mutfaginin yoresel yemeklerine bakildiginda, birgok iilkenin de yoresel
corbasi olarak adini duyurmus lakin iilkeden iilkeye yapiminda degisiklikler gostermis
olan bors gorbasi; pancar, defne yapragi ve et ile lezzetlendiren, eksi krema ile sunulan
bir corbadir. Bunun yani sira yoresel yemeklerden biri de mantidir, yarim daireler
seklinde hazirlanmaktadir. Et yemeklerinde ise panelenmis tavugun igine dereotu ve
tereyagl konularak hazirlanan Kotleta po-kievski, patates miicveri deruni, misir unu
lapas1 banos, krep mlintsi, paskalya keki paska, ay gekirdeklerinden yapilan helva

Ukrayna’ya 6zgii yoresel yemeklerinden bazilarini olusturmaktadir (Koksal, 2016).

Ukrayna da bira yaygin olarak tiiketilmektedir. Bunun disinda sarap ve likor de
tilketilmektedir. Samohon adinda yoresel votkalari bulunmaktadir. Uzvar adi verilen
meyvelerden hazirlanan komposto igilmektedir. Kefir, cay, kahve ve siit siirekli

tiiketilen igecekler arasindadir (Vatan, 2017).

1.1.2.6. Orta Asya mutfag:

Orta Asya iilkeleri olarak bilinen dncesinde Sovyet Sosyalist Cumhuriyetleri Birligine
bagli olan Kazakistan, Ozbekistan, Kirgizistan ve Tiirkmenistan yer almaktadir. Orta
Asya yiiksek diizliikler, daglar, agacsiz stepler ile genis ¢ollere sahip olmasi tarima
elverigli topraklarinin bulunmamasina sebep olmaktadir. Halkin biiyiik bir kismi

tarrmin olmamas sebebi ile hayvancilik ile gegimini saglamaktadir. Ulkelerin cografi



37

yapilari, yemek kiiltiirlerinin olusturulmasinda en 6nemli unsur oldugu goriilmektedir

(Gtiglii Nergiz, 2017).

Orta Asya’nin yemek kiiltiiriinii ¢ogunluk olarak at, koyun, deve eti, kaymak, siit,
peynir ve yogurttan yapilan yoresel yemekler olusturmaktadir (Giirsoy, 1995). Tandir
adi1 verilen biiyiik firinlar bulunmakta ve hamur ile hazirlanan ekmek ya da borek
cesitlerinin yapiminda veya et lriinlerinin pisirilmesinde kullanilmaktadir. Tencere
yemekleri ve kizartmalar ydresel mutfagin biiyiik bir bdliimiinii olusturmaktadir. Icki
olarak kisrak siitiinlin fermente edilmesi lizerine elde edilen kimiz ve daridan olusan
boza yaygin olarak tiiketilmektedir. Et ve piring ana besin maddesi niteliginde
kullanilmaktadir (Ince, 2016). Dana etinin ¢ok fazla tiiketilmedigi, tiiketim alanlarinin
pastirma ve kavurma yapimlarinda tercih edildigi belirtilmektedir. Sebze iizerine

yapilan yemekler cografi sartlar sebebi ile kisithidir (Giirsoy, 1995).

Orta Asya mutfagi, Tiirk mutfaginin olusmasinda biiyiik 6nem tagimaktadir. Siit ve
mayalanmis Urtinlerin kokeni Orta Asya’dan gelmektedir (Giliglii Nergiz, 2017). Orta
Asya ilkelerinin genel 6zelliklerine bakildiginda (Dogdubay, 2000; Guglii Nergiz,
2017);
e Orta Asya mutfaginda tahillar 6nemli olmasinin yani sira en ¢ok ekmek
tiiketilmektedir.
e Hayvansal yaglar kizartmalar haricinde diger yemeklerde kullanilmaktadir.
e Hamur lizerine yapilan yemekler yogunluktadir.
e Ayran yaygin olarak kullanilmaktadir.
e Sogan, sicak ve soguk hazirlanan yemeklerin i¢ine mutlaka kullanilmaktadir.
e Pilavlar et yemeklerinin yaninda doyurucu o6zelligi olmasi sebebi ile
kullanilmaktadir.
e Yemegin hazirlanma asamasinda biitiin malzemeler kavrulduktan sonra
tizerine su konulmaktadir.
e Baharat 6nemli bir yere sahiptir.
e Kuru meyveler hosaf yapiminda ve yemeklerde kullanilmaktadir.
e Tath ¢esitlerinden hamur ve siit ile yapilmis tathilar tercih edilmektedir.

e Cay yemekler ile birlikte yaygin olarak tiiketilmektedir.
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1.1.2.7. Ortadogu mutfag

Ortadogu; Arap, Osmanli ve Fransiz mutfak kiiltiirlerinin birlesimi ile olusan zengin
mutfak kiiltiiriine sahip bir bolgedir. Liibnan, Suriye, Katar, iran, Irak, israil, Urdiin,
Kuveyt, Yemen, Birlesik Arap Emirlikleri, Bahreyn, Arabistan ve Umman gibi
tilkelerin olusturdugu bir bolgedir (Giillii, 2016). Farkli iilkelerden olusmalarina
ragmen, Ortadogu bolgesinin dortte ligli Arap olmasi sebebi ile ayni kiiltiire ve ayni

dile sahip oldugu goriilmektedir. Kiiltiirlerin ayn1 olmas1 mutfaga da yansimaktadir.

Ortadogu uygarliginin en eski bolgesi olmasindan dolayr kokli bir mutfak kiiltiiriine
sahip oldugu goriilmektedir. Mezopotamya olarak bilinen bu bdlgede verimli
topraklarin bulunmasi, uygarliklarin yerlesik hayata gecislerinde ilk olarak buraya

yerlesmeleri, burada bitki ve hayvan yetistirmelerine sebep olmaktadir (Nenes, 2009).

Yahudilik, Hristiyanlik ve Islam dini gibi bircok dini icinde barindirsa da ¢cogunluk
olarak Islam’a inanilmaktadir. Ulkelerin dini inanglar1 Kiiltiirlerini ve beslenme
kurallarin1 olusturmaktadir. Dolayist ile Islam’mn emirleri dogrultusunda olusan
kiiltiirler, mutfak kiiltiiriinii de etkisi altina almaktadir. Ulkelerin cogunun dini inanci
Islam olmas1 sebebiyle mutfak kiiltiirleri benzerlik gdstermektedir. Buna drnek olarak
dini yoOniiniin etkisi ile misafirperverlik duygusunun hakim oldugu sdylenebilir

(Ozbay, 2017).

Mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina katki saglayan bir diger etken ise cografi kosullaridir.
Ortadogu’nun ¢6l iklimine sahip olmasi beslenme aliskanliklarinda, acili ve bol
baharatli, yaglh et yemekleri ile tahil {irtinlerinden olugsmasina sebep olmaktadir. En
cok tiiketilen besinler; bulgur, piring, patlican, kuru fasulye, nohut, yogurt, tahin,

tereyagl ve zeytinyagi en yaygin kullanilan {iriinleri olusturmaktadir (Giilld, 2016).

En yaygin 6zelligi yemeklerde kullanilan kokularidir. Bunlardan; giil, kehribar, misk,
kafur, portakal ¢icegi, yasemin ve orkide siklikla kullanilmaktadir. Eksi tatlara oldukca
diiskiin olan Ortadogu bdlgesi limon, sirke, sumak, nar eksisi, visne suyu gibi tliriinleri
et yemeklerini lezzetlendirmesi i¢in kullanmaktadir. Baharatlardan ise siklikla targin,

karanfil, karabiber, kimyon, safran, susam, nane, kekik, sarimsak kullanilmaktadir.
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Bunlarin yaninda kuruyemislerde yemeklerin tat ve lezzetini degistirmesi igin

kullanilmaktadir (Roger, 2000).

Et olarak, tavuk, dana eti, kuzu eti ve deve eti yogun olarak kullanilmaktadir. Etlerin
pisirilmesi yaygin olarak kuzinede yapilmaktadir. Etler pisirilmeden 6nce marine
edilmektedir. Haglama yapilacaksa eger Oncesinde biitin malzemelerin yagda
kavurulma islemi gergeklestirilip sonrasinda su konularak haslama yapilmaktadir
(Roden, 2000). Siit triinlerinden yogurt, labne, beyaz peynir, krema ve tereyagi en
yaygin kullanilan iirlinleri olusturmaktadir. Hamur islerinin yaygin tiiketimi sz

konusudur.

Kahvaltilarda genellikle hizli hazirlanabilen hamur isleri, cay ya da kahve
tiiketilmektedir. Ogle yemekleri giiniin en zengin 6giinii olarak goriilerek, salata, meze
ve et yemeklerinden olugmaktadir. Aksam yemekleri genellikle gegistirici 6giin olarak
kullanilmaktadir. Ekmek genellikle her 6§iinde bulunmaktadir. Diiz yass1 ekmek olan
pide ya da lavas tercih edilmektedir. Hurma besin degeri yiiksek olmasindan dolayi

onemli olan ve en ¢ok tercih edilen besin kaynagidir (Ozbay, 2017).
1.1.2.8. Afrika mutfag

Afrika kitasi uygarlik tarihinin en eski yerlesim yeri olarak bilinmektedir. Pek ¢ok
kiiltiire ev sahipligi yapmis olan bu cografya, mutfak kiiltiirii agisindan bir¢ok
cesitlilige sahip oldugu goriilmektedir. Hala siire gelen avcilik, toplayicilik ve gocebe
yagsami sebebi ile diinya mutfaklarinda 6n plana ¢ikmamaktadir (Yetimoglu, 2016).
Lakin son yillarda mutfak kiiltiiriinii duyurmak isteyen gen¢ girisimciler, mutfak
lezzetlerini, farkli tilkelerde, degisik sunum big¢imleri ile tanitmak istemeleri sebebi ile
On plana ¢ikmakta ve 6nem kazanmaktadir. Mutfak kiiltiirii, bireyleri birlestirerek
kiiltirii beslemektedir. Bir tilkenin yoresel yemeklerinin ve mutfak kiiltiiriiniin
insanlara tanitilmasi {izerine gelisimi saglanmakta ve gastronomik deneyimlere

katkida bulunmaktadir (Sunanta, 2005).

Afrika mutfagi cografi yapisi itibari ile kurak, sert hava kosullari ve seller sebebi ile
az tlirde gida cesidine sahip olmaktadir. Besinlerin temin edilmesinde disa bagiml

olan Afrika bolgesinde temel tarim iriinlerinin bolgelere ayrildigi goriillmektedir.
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Bunlar; Gliney Afrika’da misir ve piring, Afrika’nin dogusunda muz, Afrika’nin
kuzeyinde musir, Hindistan cevizi, patates, domates, biber, fistik, yer elmasi ve
portakal gibi benzeri iiriinlerin iiretimi yapilmaktadir. Ulkede tek ihra¢ edilen {iriin

kahvedir (Giirsoy, 2004).

Afrika mutfaginda et nadiren yenilen besinler arasindadir. Et ¢esitlerinden sig1r, keci
ve koyun tiiketilmektedir. Bunun yaninda etten elde edilecek besin degerlerini karinca,
solucan, tirtil ve diger yenilebilecek besinler ile karsilayarak mutfak kiiltiiriinde yer
almasia sebep olmustur. I¢ kesimlerde beyaz et ve kirmuzi et tiiketilirken, kiy1
kesimlerde deniz mahsulleri tiiketilmektedir. Etler yoresel pisirme teknigi olan yahni
seklinde pisirilmektedir (Newman, 2004). Mantar, muz kizartmasi, piring gorbasi,
misir ve bugday unu ekmegi yoresel yiyeceklerinden en temel yap1 tasi olarak ifade
edilmektedir.

Yemekler genellikle yerde yenilmektedir. Ogiinlerde en 6nemli 6giin 6gle yemegiyken
sabah ve aksam yemekleri aperatif sekilde gecistirilmektedir. Genellikle yemeklerin el
ile tiiketildigi gorilmektedir. Yemekler kisiye 6zel tabaklar ile degil ortada bulunan
¢omlekler ile beraber tiiketilmektedir. Alkollii icecekler nadiren tercih edilmektedir

(Tagpmar ve Demirkol, 2017).

1.1.2.9. Tiirk mutfag

Tiirkiye sahip oldugu tarihi, kiiltiirel ve dogal giizellikleri ile turizm potansiyelinin
yiiksek oldugu iilkeler arasinda yer almaktadir. Turizm potansiyelinin yiiksek oldugu
bir diger unsur ise tarihin, kiiltiir ile 6zdesleserek ortaya ¢ikardigi zenginligi ile bilinen

mutfak kaltaradur.

Tiirk Mutfagr diilnyanin en zengin ilk {i¢ mutfagi arasinda yer almaktadir. Yasayan en
eski ve en zengin mutfaklardan biri oldugu goriilmektedir (Goker, 2011; Giizel, 2009;
Comert ve Ozkaya, 2014). Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesinin sebebi koklii bir tarihi
icinde barindirmasidir. Tiirk kiiltiirii, Orta Asya bolgesinde insanlarin gécebe yasam
tarzlar1 sebebi ile et ve mayalanmis siit driinlerinin kullanilmasi, Mezopotamya
bolgesinden etkilenilmesi, Akdeniz ¢evresinde yetisen Sebze ve meyvelerin
kullanilmasi, Gliney Asya'nin baharati ile birleserek zengin bir Tiirk yemek kiiltiirtiniin

olusturulmasina sebep olmustur (Ongel, 2015; Girgin, Demir ve Cetinkaya, 2017).
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Kisacasi1 Tiirk Mutfaginin gelisim siirecine bakildiginda, Orta Asya’dan giliniimiize
kadar farkli kiiltiire sahip milletlerin bir arada yasayarak etkilesim halinde olmasi
sebebi ile mutfak kiiltiiriinii gelistirdigi ve bunu gliniimiize kadar stirdiirmesi ile diinya

mutfaklar1 arasindaki seckin yerini aldig1 goriilmektedir.

Tiirk mutfaginda kullanilan iiriinlerin dogru kullanimziyla birlikte olusturulan ¢ekicilik,
destinasyonlarin markalasmasina biiyiik katkilar saglayacaktir (Comert ve Ozkaya,
2014). Eski Tiirklerin ana yiyeceklerine bakildiginda ¢ogunluk olarak kii¢iik bas
hayvanlarin eti ve onlardan elde edilen siit iiriinleri kullanilmaktadir. Tiirk sofrasinda
stit tek bagina tliketilmesinin yani sira siit tirtinleri ile siitlii, yogurtlu yemek ve tatlilar
olarak oldukga cesitlilik gostermektedir (Giiler, 2010; Girgin vd, 2017). Tiirk mutfag:
¢ok zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olmasinin nedeni donemsel olarak farklilagan
kokli tarihi i¢inde barindirmasindan dolayidir. Tiirk mutfagini donemler olarak ele
aldigimizda Tiirk mutfagi; Orta/l¢ Asya donemi, Karahanli- Memliikler donemi,
Anadolu Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli Dénemi, Cumhuriyet Donemi Tiirk

mutfak kiiltiirii olmak iizere bes ana donemde incelenmektedir (Uner, 2014).

Selcuklu donemindeki mutfak kiiltiirii, dini inaniglarinin getirmis oldugu kurallar
neticesinde geleneksel Triinlerin kullanimi ve israftan kag¢inmak icin getirilen
kisitlamalarin olusturdugu sadelik goze carpmaktadir. Selguklu mutfak kiiltiiri gerek
sahip oldugu gelenekler gerekse gogebe bir toplum olmasindan dolay: birgok avantaji
barmdirirken bu avantajlari dinin kurallarina gore uyarlayip olduk¢a zenginlestirmistir

(Kizildemir vd., 2014; Girgin vd., 2017).

Osmanli doneminde Tiirk mutfak kiiltiiriniin en parlak donemini yasadigi goriilmekte
ve giiniimiizde de kullanilan teknikleri ile yap1 tasi olarak nitelendirilmektedir.
Osmanli dénemi, Tiirk mutfaginin biiyiik bir zenginlige ulastigi donem olarak
gosterilmektedir (Giirsoy, 2013). Osmanl Imparatorlugu’nun genis bir cografyaya
sahip olmasi ile birlikte kiiltiirel etkilesimin fazla olmasi, Tiirk mutfaginin gelismesine
katkr saglamistir (Giiler, 2010). Osmanli Saray Mutfagiin kiiltirtine bakildiginda
kendine has bir dizayni, diizeni ve kurallarinin mevcut oldugu goriilmektedir. Bu
dogrultuda olusan yemek sanati, yemek kiiltiirli, sofra zenginligi akla gelmektedir.
Padisahlar doneminde, Osmanl1 Saray Mutfag: farklilik géstermektedir. Ornek olarak;

Fatih Sultan Mehmet doneminde yemegin g¢esitliliginin yan1 sira sade ve
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doyuruculuguna onem verildigi goriilmektedir. Deniz iiriinlerinin tiiketimi de bu
donemde oldukga artmistir. Osmanlida ilk yemek yeme kurallar1 Fatih Kanunnamesi
ile uygulanmustir (Girgin vd., 2017). Osmanlinin gelismesi Tirk mutfagina yansirken
Imparatorlugun geriledigi donemlerde de Tiirk mutfak kiiltiiriiniin etkilendigi
goriilmektedir (Giiler, 2010). Sarayda pisirilen yemekler ile halkin yedikleri arasinda
bir fark olmadigi goriilmektedir (Kizildemir vd., 2014).

Tirk gelenek-gorenek, 6rf ve adetlerinde yiyecek-igecek unsurunun 6nemli bir 6ge
oldugu goriilmektedir. Tirk Mutfaginin da bu denli zenginlesmesinin sebebi olarak
sosyal kaynagmanin sebep oldugu yadsinamaz bir gergektir. Bunun yani sira diger
mutfaklar gibi Tiirk Mutfagi da kiiltiirel, cografi, ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel
stirece gore sekillendigi goriilmektedir.

Tiirk Mutfaginin genel 6zelliklerine baktigimizda; (Cakici ve Eser, 2016)

e Tiirk yemeklerinin cogunlukla tarim {iriinleri ve hayvansal {iriinlerden olustugu
goriilmektedir,

e Her mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi Tiirk mutfak kiiltiiri de cografi bolgelere
gore degisiklik gostermektedir,

e Jeopolitik konumu geregi tarihi gelisimi boyunca birgok kiiltiir ile etkilesim
halinde olmasi sebebiyle bu durumun yemeklerde de degisiklige sebep oldugu
gorilmektedir,

e Tiirk kiiltiriinde 6zel giinlere ve torenlere deger verilmesinden dolay1 yapilan
yemeklerde bu duruma gore degisiklik gostermektedir,

e Dini inancin bilyiik 6l¢iide yemek ¢esitliligini etkiledigi gériilmektedir.

Zengin bir mutfaga sahip olan Tiirk Mutfag, cekiciligi ile gastronomi turizmi igin
tercih edilen bir mutfaktir. Yapilan ¢alismalara gore bolgeyi ziyaret eden turistlerin
%20-25’inin gastronomi amagh tercih ettigi belirtilmektedir (Aslan, 2010; Giizel
Sahin ve Unver, 2015).

Tiirkiye’nin gastronomi turizmi iizerine yapilan SWOT analiz incelendiginde,
geleneksel yemek kiiltiirli, zengin yiyecek triinleri, yoresel mutfagi, sarap tiretimi,
gastronomi lizerine acilan kurumlarin varligi, son yillarda tiniversitelerde gastronomi
alaninda egitim programlarinin gelistirilmesi, gastronomi turizminin gii¢lii yonleri

arasinda yer almaktadir. Zayif yonlerine bakildiginda ise; mutfak kiiltliriini
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gelistirmeye ve c¢ekici bir turizm {iriinii olusturmaya yonelik pazarlama planlarinin
olmayisi, gastronomi turizmini igeren paket turlarin eksikligi, kamu ve 6zel sektor
arasindaki is birligi ihtiyaci, tutundurma faaliyetlerinde yetersizlikler olarak

siralanmaktadir (Sahin, 2014).

1.1.3. Gastronomi Turizminin Cekicilik Unsurlari

Cekicilik, destinasyonun sahip olmasi1 gereken ve bu dogrultuda deneyimlenmesi i¢in
seyahate ¢ikmaya tesvik eden bir unsurdur. Son yillarda, internetin ve sosyal medya
kullaniminin yayginlagmasi lizerine insanlarin, deniz-kum-giines algisinin yerine kisa
stireli ve daha sik seyahatlere ¢iktig1 goriilmektedir. Bu baglamda tiiketici profilinde
de degisimler yasanmaktadir. Tiiketici profilinin degismesi tizerine liretici, turistik
tiriinlerin rakiplerinden farkli ve dikkat ¢ekici dzelliklere sahip olmasinin yani sira
degisik iletisim kanallarinin kullanimina da dikkat ederek, alternatif turizm cesitlerini
ortaya ¢ikarmaktadir. Alternatif turizm g¢esitlerinin artmasi tizerine turistler daha ¢ok
kendi zevklerine yonelik seyahatler yapmaya baslamiglardir. Bu alternatif turizm
cesitlerinden biri de gastronomi turizmidir. Gastronominin ¢ekicilik unsuru olmasinin
sebeplerinden bazilar1 sunlardir (Isevcan Ertamay ve Irigiiler, 2018):

e Siirekli yaymn yapan yemek kanallari,

e Yoresel lezzetler lizerine yapilan gezi programlari,

e Yemek yarigsmalari,

e Yemek Festivalleri

e Tarif kitaplari,

e Yapilan arastirmalarin artmasi iizerine kitaplardaki arts,

e Sokak lezzetleri iizerine belgeseller,

e Sosyal medya paylasimlari,

e Seyahat acentalarinda ki artis,

e Degisen turist profili ile birlikte farkli olan1 deneyimleme isteginin artmasi,

e Yemekten alinan hazzin yogun olmasidir.

Diinyanin en zengin mutfaklar1 dogru bir konumlandirma ve olusturulacak ¢ekici bir
imajla, bolgede bulunan yemeklerin markalasmasina biiyiik katki saglamaktadir.

Yemek yemeye gosterilen ilgi son yillarda bir akima doniiserek, gelir seviyesi yliksek



44

entelektiiel turistlerin katildigi, gastronomi turlarinin en c¢ok satildigi turizm
iiriinlerinden biri olmustur. Iyi bir yemek, etnik bir mutfak kesfi, iyi bir sarap igin
Italya’ya ya da Fransa’ya turlar diizenleyen gruplar, gastronomi turizminin gelismesi
icin de onemli ornekler olarak gosterilmektedir. Ornegin Barselona, her yil
diizenledigi yiyecek-icecek festivalleri ile turizm gelirlerinin énemli bir boliimiini
gastronomiden elde etmektedir (Giizel, 2009). Yapilan festivallerde de goriilmektedir
Ki, turizmin gelismesi, bdlgenin tanitilmasi, imaj olusturulmasi, seyahatlerin ortaya
¢ikmasi, festivalin hedefler dogrultusunda basarili bir bicimde kullanilmasi ve turistler
arasinda bir kiiltiir aligverisi olusturulmasi, biiyiik miktarlarda ziyaret¢i ¢ekmesine
sebep olmaktadir. Bu da iilkeye 6nemli ekonomik kazanimlar saglamaktadir. Yiincii
(2010), diinyada gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar1 genel olarak iig
kategoride toplamaktadir;

1. Yemek pisirmeye yOnelik egitimleri igeren turlar,

2. Bolgenin yoresel yemegini yemek ya da diinyaca iinlii bir sefin yaptigi

yemegin tadina bakmak i¢in diizenlenen turlar,
3. Ogzellikle bir iiriin icin gelistirilmis ve ayn1 zamanda o iiriiniin iireticileri ile

bulusma imkan1 saglayan turlar diizenlenmektedir.

Gastronominin ¢ekici 6zelligi son yillarda farkinda olunan bir konudur. Fakat birgok
turizm bolgesi, giliglii bir mutfak kiiltiirline sahip olmasina ragmen pazarlamada
bulunan eksikliklerden dolay1 6nemini tam olarak yansitamamaktadir. Gastronominin
cekiciligi isletmeler i¢inde gegerli ve etkilidir. Turistin tercih ettigi yerler genellikle
hizmetin kaliteli yapildig: isletmelerdir. Bu igletmelerde sunulan hizmetin ilgi ¢ekici
olmasi, turistin hizmetten memnun kalinmas: halinde o bolgeye tekrar gelinmesini
etkileyecektir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014).

Destinasyonlarin artmasi ile turistler, lilkeye ya da bolgeye ait yemekleri tatmayi talep
etmektedirler. Bu dogrultuda, turizmin gekicilik unsurlarindan olan gastronominin

turizm sektoriine yon verdigi goriilmektedir.

1.1.4. Gastronomi Turizminde Yeni Beslenme Egilimleri

Beslenme, yasam kalitesini yiikseltmek, viicudun gereksinimi olan besinleri uygun

zamanda ve yeterli sekilde almak, sagligi korumak icin bilin¢li yapilmasi gereken bir
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eylem olarak tanimlanmaktadir (Devran, 2014). 20. yiizyilda insanlarin is hayatinin
onem kazanmasi, disarida yemek yeme aligkanliklarinin olusmaya baglamasina sebep
olmustur. Disarida yemek yeme talebinin artmasi ile birlikte yiyecek igecek
endistrisinde yenilikler yapilarak c¢esitli mutfak akimlarinin olusmasina zemin

hazirlanmaistir.

Zink’in (1997) ve Saulo’nun (2015) yapmis oldugu ¢alismalarin karsilastiriimasina
bakildig1 zaman; 1997°de yiyecek endiistrisinde tiiketicilerin daha taze, az islenmis,
paketlemenin az oldugu, organik, az tuz ve seker igeren saglikli besinleri talep ettigi
saptanmaktadir. 2015’te ise bu durum beslenme seklinin yasam tarzina, ekonomik
gelire gore sekil aldig1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismalarin sonuglarina bakildiginda,
18 yillik siiregte beslenme sekli sadece kendi dinamiklerinden degil, yasam tarzina ve
cevresel faktorlere gore birgok durumdan etkilendigi iddia edilmektedir. Yapilan
yeniliklerde dikkat edilen noktalar; yiyecegin tiiriine, malzemesine, hazirlanma
bicimine, slirecine, sunumuna, pazarlamasina ve Orgiitsel durumlarinin
olusturulmasina yonelik farklt bir bakis agis1 gelistirmek i¢in uygun oldugu
goriilmektedir (Kurgun, 2017). Farkli bakis agilar1 ile beslenme sekillerinin degisiklik

gostermesi, gastronomi ekosisteminde gastronomi trendlerini olusturmaktadir.

Trendler olusturulmadan 6nce OSLO kilavuzunda yer alan yenilik smiflandirilmasi
kaynak olarak gorilmekte ve kilavuza gore hareket edilmektedir. OSLO
kilavuzundaki yenilik tiirleri su sekilde belirtilmektedir (OSLO Kilavuzu, 2015);
Uriin_yeniligi; Ozelliklerine ve kullanim alanlarma gore malzemelerde tiiketiciye
kolaylik saglayan yeni ya da iyilestirilmis mal veya hizmetten olugmaktadir.

Siire¢ Yeniligi;, Uretilen mal ya da hizmetin tiiketiciye ulasiminin gergeklestirilmesidir.

Pazarlama Yeniligi; Uriiniin tasarimi, konumlandirilmasi, tanitimi ve fiyatlandirmas:

tizerine yapilan stratejik degisiklikleri kapsayan bir yontemdir.

Organizasyonel Yenilik; Is yerinin organizasyonu, ticari uygulamalart ve dis

iliskilerinde kullanilan bir yontemdir.

Yapilan caligmalar neticesinde yaklasik olarak 30’a yakin gastronomi trendi
belirlenmistir. Lakin 6ne ¢ikan ve gastronomiye 6nemli dlgiide katki saglayacak 9
gastronomik akim incelenmektedir. Bu gastronomik akimlar; Norogastronomi,

Organik Tarim, Sehir Tarimi ve Dikey Tarim, Fiizyon Mutfagi, Fonksiyonel Gidalar,
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Yesil Restoranlar, Yenilebilir Biocekler ve Molekiiler Gastronomi den olusmaktadir
(Kurgun, 2017).

Gastronomik akimlar incelenirken gruplama yaparak etkilesimleri irdelemek hem
akimlarin igerigi agisindan hem de gelecek ongoriilerinin degerlendirilmesi agisindan
su sekilde siiflandirilmaktadir (Kurgun, 2016);

e Hammaddelerin {iretim tiirlerine gore olusan trendler

e Temalarina gore olusan trendler,

e Hazirlik yontemlerine gére olusan trendler.

Bu smiflandirmanin temel amaci teknolojinin akimlar iizerinde birakmis oldugu
etkileridir. Hammaddelerin iiretim tiirlerine gore olusturulan akimlarda diizenleyici,
destekleyici ve verimliligi arttirict 6zelliklerin bulundugu, hazirlama yontemlerine
gore olusan akimlarda ise; temel belirleyici 6zelliklere dogru yoneldigi goriilmektedir.
Lakin bu gastronomik akimlarin gastronomi diinyasinin koklii bir bigimde

degismesine neden olacag diistiniilmektedir.

1.1.4.1. Hammaddelerin iiretim tiirlerine gore olusan trendler

Teknolojik gelismelerin gastronomi bilimine yansimasi ilginin artmasina sebep
olurken, yiyecek tiretimi ve tiikketiminde olusan hammadde ¢esitliligi de maddenin
stirdiiriilebilirligi acisindan yarar saglamaktadir. Bu dogrultuda bu ¢esitliligin ticari
acidan degerinin arttigi goriilmektedir. Aksi diisiiniilecek olursa, yiyecek- igcecek
hammaddelerinde yasanacak kiiresel bozulma ya da gidalarda olusan azalmalar, yerel
kisitliliklar ve yiiksek maliyet sikintilarinin ortaya ¢ikmasi ¢oziimii zor olan sorunlarin
habercisi olmaktadir. Hammaddelerin {iretim tiirleri; organik tarim, yenilebilir

bocekler ve dikey tarim olarak 3 farkli alanda incelenmektedir.

Organik tarim

Gelisen ekonomi ve ilerleyen teknoloji ile birlikte organik tarim sadece gelismis
iilkelerde degil, gelismekte olan iilkelerde de hizla yayilmaktadir. Bu durum biiyiik
Olciide, tiiketiciler arasinda saglikli gida tiiketimi ve ¢evreyi korumaya yonelik verilen

onemin giderek artmasinin bir sonucudur.
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Organik tarim, tirlinlerin tarlada iiretilmesinden, pazarlamasina kadar gegen siiregte
kendine 0zgii prensip ve uygulamalari olan bir iiretim seklidir (Demiryiirek, 2011).
Canlilarin saglig1 ve ¢evrenin korunmasinda etkili olan bu sistem, siirdiiriilebilirliginin

tiikketici talebine bagli olmas1 sebebiyle daha ¢ok tiiketici odakli oldugu goriilmektedir.

Organik tarim, gida tiriinlerine kars1 tiikketici tutum ve satin alma davraniglar ile diger
akimlara kiyasla farklilik gostermektedir. Organik tarim ile iiretilen gida iiriinlerinin
satin alma siireci; tirlinler hakkinda bilgi sahibi olunmasi, iiriinlerin diger iirtinlere gore
farkliliklarinin algilanmasi ve bilinglenmeyle baslamaktadir. Organik tarim ile iiretilen
gida {rlinleri, insan sagligina zarar vermedigi diistiniilerek gida giivenliginin
olusturulmasi, tiiketicinin satin alma kararini vermede diger gida iriinlerine gore
onceligini arttirmaktadir (Eryilmaz, Demiryiirek ve Emir, 2015). Organik tarimin
genel amaglar asagidaki sekilde 6zetlenebilmektedir (Tagbash ve Zeytin, 2003);
e Toprak yapisin1 koruyarak organik maddenin artmasi iizerine biyogesitliligi
arttirmak,
e Genetik cesitliligi devam ettirmek,
e Toprak-insan-bitki-hayvan arasinda bozulan ekolojik iliskiler gii¢clendirmek,
e iklim degisikligini hafifleterek kiiresellesmeye engel olmak,
e Tarmmsal ilaglarin canlilar iizerinde sagligini tehlikeye atacak durumlari
ortadan kaldirmak,
e Tarim ile ugrasirken dogayi tahrip eder bicimde degil, doga ile uyum iginde
calismak,
e Tarimsal tretimde miimkiin oldugu kadar bdlgede bulunan kaynaklar
kullanmak,
e Yeterli miktarda ve yliksek kaliteli gida liretmek,
e Bitkisel ve hayvansal iriinlerin tretimini birlikte yaparak birbirlerinin
karsilikli desteklenmesini saglamak,
e (alisanlara ise giivenli bir caligma ortami1 ve yeterli gelir saglamak,
e Daha az enerji kullanimin1 saglamak,

e Su kalitesinin korunarak su kaynaklarinin etkin sekilde kullanimini saglamak.
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Organik tarimin amaglar1 dogrultusunda gastronomi turizminde 6nemli bir akim olarak
ilerlemesi, uluslararas: turizm agisindan da kendini gostermektedir. Gastronomik

cekicilikler arasinda organik tarim ve organik gida ile yerini almaktadir.

Yenilebilir bocekler

Bocek yeme aliskanligi tarihin ¢ok eski ¢aglarindan baslayarak tiikketimi devam eden,
protein, vitamin ve mineraller agisindan ¢ok zengin olan besinlerdir. Lakin bocek

iceren gidalara iligskin yasalar da ¢oziilmesi gereken birgok sorun mevcuttur.

Yenilebilir bocek algisinin gelismesi i¢in bircok proje gerceklestirilmektedir. Bu
projelerden biri Avrupa Komisyonu Toplum Arastirmalart ve Gelisimi Bilgi
Hizmetlerinin yapmis oldugu ‘Proteinsect’ projesidir. Projenin amaci insan ve hayvan
beslenmesi i¢in alternatif besin olarak boceklerden nasil yararlanilmasi gerektiginin

saptanmasidir (Kurgun, 2016).

Boceklerin gelecekte yasanilacag: diislinlilen gida krizlerinde ve dogal kaynaklarin
tilketilmesinde o6nemli bir rol almasi sebebi ile simdiden kullaniminin
yayginlagtirilmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Bu dogrultuda bilim insanlarinin,
boceklerin insan sagligr agisindan uygun olup olmamasi {izerine ¢aligmalar yapmasi
gerektigi belirtilmektedir (Narzari ve Sarmah, 2015). Sushi’nin ortaya ¢ikmasi ile
birlikte ilk zamanlarda yaygin olarak kullanilmamaktaydi lakin zaman gectikce
insanlarin ¢ig balik hakkinda diisiincelerinin de8ismesi {izerine talebin artti1
goriilmektedir. Dolayist ile bocekler icinde olumsuz diisiincelerin zamanla degisecegi

de diistiniilmektedir (Kurgun, 2017).

Yenilebilir boceklerin kullaniminin yayginlastirilmasi i¢in tanitiminin saglanmasi ve
boceklerde bulunan besin degerlerinin, giinlilk gida aliminda olusan eksikliklerin
tamamlanmasina katki saglayacagi ve bu dogrultuda olumsuz diisiincelerin
degistirilmesinde etkili olacagi diisiiniilmektedir (Milani, Parker, Kreis ve
Wittenbrink, 2016). Yenilebilir boceklerin 6zelliklerine bakildiginda (Kurgun, 2017);

e Protein agisindan zengin olmasi,

¢ Doymus yag oraninin diisiik olmasi,

e Kirmizi ette bulunan B12 den 20 kat fazla B12 i¢ermesi,

e Kirmizi etten 5 kat fazla magnezyum icermesi,
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e Siitte bulunan kalsiyum oranindan fazla kalsiyum i¢ermesi,

e Ispanakta bulunan demirden fazla demir igermesi,

e Probiyotik 6zelliginin olmasi,

e Viriis, Tiimdr ve alerji gibi hastaliklar ile miicadeleyi desteklemesi,

e Kaslarin onarimi ve gelisimi i¢in 9 temel aminoasidi igermesi,

e Herhangi bir kimyasal 6zellik tasimamasi,

e Hayvanlarda bulunan hastaliklar1 tagsimamasi, boceklerin tercih edilmesinde

etkili rol oynayacaktir.

Yukarida siralanan 6zelliklere gore yapilan aragtirmalarda yaklasik olarak 2.000 adet
yenilebilir bocek tiiriiniin bulundugu belirtilmektedir. Bu tiirler arasinda, arilar,
kelebek tirtillari, pulkanathilar, esek arilari, karincalar, c¢ekirgeler, circir bocekleri,
termitler (beyaz karinca), agustosbocekleri, ejderha sinegi ve diger sinek tiirleri olarak
yer almaktadir (Finke, 2015). Bu boceklerin tiiketilebilmesi i¢in uygulanacak ii¢
yontem bulunmaktadir. Bunlar; kurutularak, kizartilarak ve farkli bilesenler ile
islenerek tiiketilmesidir. Lakin Avrupa Birligi yenilebilir boceklerin nis pazari oldugu
ifade edilmektedir (Kurgun, 2017). Sonug¢ itibari ile yapilan arastirmalarin
derinlestirilmesi, tliketici i¢in gilivenilir, rutin ve dogal gastronomik yiyecek haline

donilismesi iizerine yayginlastirilmasi gerceklestirilebilir.

Sehir tarimi ve dikey tarim

Diinya niifusunun biiyiik bir hizla artmasi, dogal su kaynaklarinin azalmasina ve
kentlesmenin yayginlasarak tarim arazilerinin yetersiz hale gelmesine sebep
olmaktadir. Bu dogrultuda diinya niifusunun tamamini doyuracak kapasiteye sahip

kaynaklarin olmadig1 goriilmektedir.

Insan, yasammin devamliligimi saglamasi igin alternatif yollara basvurarak, dogal
kaynaklarin daha bilingli bir sekilde kullanilmasini saglamaktadir. Alternatifler
olusturulurken kendi ihtiyag¢larini karsilayan sehirlerin olusturulmasi tizerine stratejik
planlar iiretilmektedir. Uretilen alternatiflerden sehir tarimi, yerli halkin
beslenebilmesi i¢in sehirlerde ya da sehirlere yakin olan bolgelerde bitki ve hayvan
yetistiriciligi yaparak bu iirtinlerin biiyiitiilmesi, islenmesi, dagitilmasi ile hayatlarinin

devamliligin1 saglamaktadirlar (Aktas, 2017). Diger bir alternatif ise barinma igin
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kullanilan binalarin i¢lerinde ya da catilarda bitkilerin yetistirilmesi i¢in olusturulan

kiiclik alana dikey tarim denilmektedir.

Dikey tarim “kentsel yetistiricilik olup, sehir veya sehir merkezindeki bir bina
zemininde, bazi bitki ortiilerinin kullanilarak yetistirilmesi” olarak tanimlanmaktadir.
Uretilen iiriinlerin, daha az is giicii ve daha az maliyetle iiretildigi, su ve bdcek ilaci
gibi masraflarin sifira indirildigi, tiim y1l mahsul alma imkanini sagladigi, daha az yer
kapladig1r ve tasimacilik alninda maliyetleri 6nemli Ol¢lide azalttigi goriilmektedir

(Aktas, 2018). Bu sebepten dolay1 yenilik¢i tarim yontemi olarak goriilmektedir.

1.1.4.2. Temalarina gore olusan trendler

Gastronomi ekosistemini etkileyen trendlerde temasina gore ortaya ¢ikmis birgok akim
mevcuttur. Bu akimlar birbirinden bagimsiz ortaya ¢iktigi goériilmektedir. Bunlar;

Norogastronomi, Yesil Restoranlar ve Fiizyon mutfagi olarak belirlenmektedir.

Norogastronomi

Insanlarin varolusundan itibaren yemek yemenin, hayatin1 devam ettirebilmesi igin
evrimsel bir zorunluluk olmasinin yaninda insanlarda bulunan en temel karakteristik
ozelliklerden biridir. Lakin ayni1 besinler tiiketilse bile yemegin birakmis oldugu algi
kisiden kisiye, kiiltiirden kiiltiire degismektedir. Hatta bireyin yas1 ilerledikce lezzet

algisinin degistigi yapilan arastirmalar ile kanitlanmaktadir (Ozgen ve Gogiis, 2018).

Norogastronomi, zihnin lezzet algisii nasil etkiledigi ve bu dogrultuda nasil
sekillendigi iizerine ¢alismaktadir. Ornegin; bir kacamak yapilmak istendiginde neden
salata yerine ¢ikolata tercih edilmektedir. Ciinkii biyolojik olarak koklesmis bir lezzet
olan sekerli yiyeceklerin bireye enerji vermesi, bireyin hayatta kalmay1 diisiinmesi
olarak ifade edilmektedir. Lakin hayatta kalmak i¢in viicudun, ¢ikolatadan ziyade
salataya daha ¢ok ihtiya¢ duydugu yadsinamaz bir gergektir. Norogastronomi ise bu
tercihlerin daha saglikli nasil gerceklesebilecegi, yenilecek olan saglikli besinlerin
beyinde farkli sekilde algilanmasi icin neler yapilabilecegi lizerine yogunlasmaktadir

(Kurgun, 2017).
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Lezzet algis1 olmazsa olmaz duygular arasinda yer almaktadir. Zihne, lezzet algisin1 5
duyu organ sayesinde giren bilgi; diisiinceleri, duygular ve kisiligi etkilemektedir.
Ornegin, birey brokoliyi sevmemektedir. Nérogastronomi ’ye gore zihnin lezzet
algisini nasil etkiledigi tizerine odaklanmaktadir. Bu dogrultuda Norogastronomi insan
zihninde lezzetli olmadigmi disiindiigii brokolinin, lezzetli oldugunu diisiinerek
brokolinin tliketmesini saglamaktadir. Bu algilama yontemi insanlifin lehine
kullanabilecegi temel ¢ikis noktalarindan biri olarak goriilmektedir (Ozgen ve Gogiis,

2018).

Yesil restoranlar

Teknolojinin gelismesi, sanayilesmenin ilerlemesine sebep olarak tiiketim hizini da
etkilemektedir. Hizli tiiketimin olusmasi lizerine doga da tahrip edilmektedir. Dogaya
verilen zarardan turizm sektoriiniin de etkilenmekte oldugu yadsinamaz bir gergek
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tahribin artmasi gevresel kaygilarin olugsmasina sebep
olmustur. Bu dogrultuda ¢evresel yasalar ve kurallar zamanla bireyler tizerinde kendini

gostermektedir (Isildar, 2017).

Zamanla c¢evresel farkindaligin artmasima g¢evre dostu iiriinlerin tercih edilmesinde
daha istekli olundugu goriilmektedir. Tiiketicilerin, cevre dostu mal ve hizmetlere olan
ilgisinin artmasiyla birlikte ¢evreye duyarli caligmalarin gelistirilmesi bir¢ok sektdrde

kendini gostermektedir (Han vd., 2009).

Yesil tiiketim taleplerinin artmasi tizerine degisiklige ugrayan sektorlerden biri de
restoran isletmeleridir. Genellikle yesil gida, ¢evresel ve sosyal uygulamalar ile
kendilerini gelistirmeye calismaktadirlar (Isildar, 2017). Yesil rengin anlamindan 6te
farkli bir konum kazandig1 goriilmektedir. Yesil tasarim, yesil davranis, yesil iiretim,
yesil imaj, yesil lirlin, yesil satin alma, yesil sanayi, yesil yontem gibi bir¢ok konu yesil
kavramui ile ele alinmaktadir. Yesil kelimesinin kullanildig1 her béliimde o isin ¢evre
dostu, ¢evreye duyarli ve siirdiiriilebilir oldugu ifade edilmektedir (Kim vd., 2013; Han
vd., 2009). Son zamanlarda yesil uygulamalar arasinda en ¢ok ilgi ¢eken sektor yesil
restoranlar olarak degerlendirilmektedir. Restoranlar, ¢evresel yenilikler ile birlikte
hareket ettiginde, kaynak tasarrufu yiiksek olan, ekonomik isletmeler seklinde hizmet
iireten restoran yapisina kavusacaklari diisiiniilmektedir. Yesil restoranlar, gevreci

bilingle hareket eden ve geleneksel iiretim yontemlerinin kullanimina 6zen gdsteren,
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sadece tiiketicilerin yesil hizmet almasinin yani sira igletmenin de tasarruflu bir
yonetim anlayisina sahip olmasi gerektigini vurgulamaktadir (Kurnaz ve Ozdogan,
2017). Yesil Restoran Birligi, bir restoranin yesil restoran olabilmesi igin belirli
kriterlere sahip olmasi1 gerektigini belirtmektedir. Bu kriterler su sekildedir (Green
Restaurant Association, 2019);

e Sutasarrufu,

e Atik azaltma ve geri doniistim,

e Siirekliligi olan mallar ve yap1 malzemeleri,

e Siirdiiriilebilir gida,

e Enerji tasarrufu,

e (Cevreye duyarl tek kullanimlik {iriinler,

e Kirliligin azaltilmasi gibi kriterler g6z oniinde bulundurulmaktadir.

Sonug itibari ile g¢evrecilik anlayisinin isletmeler ve tiiketiciler agisindan arttigi
goriilmektedir. Cevre bilincine sahip olan isletmelerin kar artisina katki saglamasinin
yant sira, maliyet tasarrufu, rekabet avantaji, calisanlarin isletmeye bagliligi, risk
yOnetimi, liretim ekonomisi, ekonomik avantaj, sosyal ve yasal sorumluluk gibi bir¢ok

avantaji da beraberinde getirmektedir (Yay ve Caliskan, 2018).

Flizvon mutfagi

Diinya mutfaklar1 ayni trilinleri farkli yontemler kullanarak tiiketmektedir. Bunun
sebebi, o bolgenin kiiltiirii, cografi kosullari, Sosyo- ekonomik yapisi, gelirlerde olusan
degisimler, kentlesme, ticaret politikalari, gidalarin tedarik edilmesi, gidalarin raf
omri, yogun gida tiretimi, gidalarin pazarlamasi, tiikketici davraniglart gibi nedenler ile
sekil aldigi goriilmektedir (Kearney, 2010). Diger taraftan gidalarin, tiiketiciler
tarafindan kabul edilmesi igin tat ve aroma gibi kiiltiirii yansitan lezzetlerden olusmasi,

tirlinlin sunulmasi, lirliniin kalitesi ve giivenirliligi gibi konular dGnemsenmektedir.

Mutfaklarin farklilik gostermesi ile birlikte evrenselliginin saglanmasi i¢in yeni
trendler olusturulmaktadir. Bu trendler arasinda farkli bir dokuya sahip olan flizyon
mutfagi mevcuttur. Flizyon mutfagi, mutfaklarin geleneksel 6zelliklerini, modern
cagin deneyimlerini, etkilerini ve lezzetlerinin yansitilmasi sonucu olusturulan bir

akim olarak ifade edilmektedir. Farkli mutfak kiiltiirlerinde kullanilan regeteler,
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tiriinler ve pisirme tekniklerinden etkilenerek olusturulmasi iizerine biitiinlesik mutfak

olarak goriilmektedir (Bagiran Ozseker, 2017).

Mutfaklar inovasyon olarak degerlendirildiginde fiizyon mutfagi, farkli ilkelere ait
pisirme teknikleri ile hazirlanan malzemelerin aymi tabakta sunularak yemegin
kiiresellesmesini saglayan onemli bir akim olarak tanimlanmaktadir (Kirim, 2019;
Sarioglan, 2014). Bagka bir tanima gore, 198011 yillarda Bati mutfaklarinin, Uzakdogu
mutfaginda kullanilan teknikler ile birlestirilmesi {izerine ortaya ¢iktig1
belirtilmektedir. Fizyon mutfagi, degisik ve farkli kiiltiirlere ait yemek pisirme
tekniklerinin, ayni tabakta kullanilmasi esasina dayanan, 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i
bir teknik olarak goriilmektedir (Sandik¢i ve Celik, 2007). Fiizyon mutfaginin
olusmast i¢in 3 temel 6zelligin bulunmasi gerekmektedir. Bunlar (Sarioglan, 2014;
Bagiran Ozseker, 2017);

Birinci yontem; Farkli kiiltiirlere sahip, birbirine yakin boélgelerin yiyeceklerinin
birlestirilmesi,

Ikinci yontem; Eklektik olarak adlandirilan segmeci yemek kiiltiiriiniin, belirleyici
olarak, diger mutfaklara ait 6zelliklerin ve malzemelerin kullanilmasi,

Uciincii yontem; Herhangi bir mutfak kiiltiiriiniin belirleyici olmamasi, tiim diinya

mutfaklarinin birlestirilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Fiizyon mutfag: olusturulurken dikkat edilmesi gereken dnemli unsurlar mevcuttur.
Bunlar (Hamilton, 2016);
e Uriinlerin tadinin nasil oldugu ve nasil pisirilmesi gerektiginin bilinmesi
tizerine birlestirilen yemeklerin uyumlu olmasit,
e Secilen pisirme yonteminin derinlemesine bilinmesi,
e Planlama yapilirken yemeklerin birlesiminin kisitlanmasi 6nemli unsurlar
olarak belirtilmektedir.
Flizyon mutfagi, bir iilkenin mutfak kiiltiirinden ve damak lezzetinden uzaklagsmadan,
ilkeye gelecek turistlerin yeni tatlar deneyimleyebilmesi agisindan yaygin olarak

kullanilmas1 gerekmektedir.
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1.1.4.3. Hazirlik yontemlerine Qére olusan trendler

Yiyecekler bir amag¢ dogrultusunda teknolojik 6zellikler kullanilarak besine nitelikler
kazandirmaktadir. Hazirlik yontemleri, teknolojinin kullanilmasi ile birlikte
yiyeceklerin lezzetini ve gériinlimiinii degistirerek sunum asamasinda daha cazip hale
getirilmesini hedeflemektedir. Lakin unutulmamalidir ki teknolojik uygulamalar
kullanilirken tiiketici gereksinimleri, inanglari ve endigeleri dikkate alinarak
tiketicilerin kendini giivende hissetmesi gerekmektedir. Aksi takdirde tiiketici
tarafindan kabul edilmemektedir (Kurgun, 2016). Teknolojinin ilerlemesi ile birlikte

olusan bu akimlar yemegin hazirlik yontemlerine gore ortaya ¢ikmaktadir.

Fonksiyonel gidalar

“llacimiz gidaniz, gidaniz ilaciniz olsun.”

Hippokrates

Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin ihtiyaglarimi karsilamanin disinda insan
fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari iginde barindirarak fayda saglamaktadir.
Hastaliklardan korunmak igin daha saglikli bir yasama ulasmada etkili olan gidalar

veya gida bilesenlerinden olugmaktadir.

Besinler, hi¢bir islem gormemis dogal bir besin maddesi olabilecegi gibi fonksiyonel
bir besin ogesi ile zenginlestirilmis ya da genetik miihendisliginde kullanilan
yontemler ile degisiklige ugratilmig bir besin olarak da giinliik diyet programlarinda
tiikketilmektedir (Bagiran Ozseker, 2017).

Fonksiyonel gidalar, tamamen dogal besinlerden elde edilen biyoaktif 6zellikteki
maddelerin, giinlik yasamda tiikettigimiz gidalara eklenmesi ile ortaya ¢ikmakta ve
sentetik Ozellik tagimamaktadir (Hacioglu ve Kurt, 2012). Kullanimi en yaygin
tirlinlerden olan fonksiyonel gidalarda, ¢ok 6nemli bir paya sahip olan siit {irinleri
bulunmaktadir. Bunun disinda en ¢ok kullanilan bilesenlerden biri de

antioksidanlardan olusmaktadir (Dayisoylu, Gezging ve Cingoz, 2014).
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Fonksiyonel gidalar iizerine bir¢ok tanim yapilmis olsa da heniiz homojen bir tanim
olusturulmamaktadir. Yapilan tanimlarda ise, etkin olmayan miktarlarda, kronik
hastaliklar1 engellemek ve tedavi etmek i¢in klinik olarak onaylanmis, belgelenmis,
bilinen ya da bilinmeyen biyolojik bilesenler igeren, islenmis gidalar olarak

aciklanmaktadir (Martirosyan ve Singh, 2015; Kurgun, 2016).

Fonksiyonel gida, ilk olarak 1980lerde Japonlar tarafindan beslenme, duygusal tatmin,
fizyolojik sistemlerin degisimi ve zenginlestirilmesi lizerine yapilan calismalar
sonucunda yararli bilesenlerin ortaya ¢ikmasi tanimimin yapilmasini saglamistir
(Bagiran Ozseker, 2017).
Fonksiyonel gidalarin amaglari su sekildedir (Mark Herbert, 2004; Menrad, 2003);

e Viicudun genel durumunu gelistirmek,

e Hastalik risklerini azaltmak,

e Hastaliklar1 tedavi etmek.

Yukarida belirtilen amaglarin yerine getirilmesi i¢in ise belirli kriterler géz Oniinde
bulundurulmaktadir. Bunlar (Ministry of Health, Labour and Welfare, 2016);
e Kullanilacak bilesenin insan viicudu iizerinde yararinin kanitlanmis olmast,
e Herhangi bir giivenlik sorunu olusturmamasi,
e Uygun bilesenlerin kullanilmast,
e Tiiketim zamani igerisinde kullanilan iirliniin istenilen etkiyi olusturacaginin
garanti edilmesi,
e Uriinlerin kalite kontrolii yapilarak belirlenmis olmasi, gibi Kkriterler
belirtilmektedir.

Tirkiye’de ve Diinyada fonksiyonel gida iriinlerine yonelik talebin arttigi
goriilmektedir. Fonksiyonel gida iriinlerinde genellikle i¢inde Probiyotik bulunan
dogal siit triinleri goriilmektedir. Teknolojinin ilerlemesi ile birlikte tiiketicinin
diisiince yapisi da degismektedir. Fonksiyonel gidalarin biiyiik bir kismi1 hastaliklarin
tyilestirilmesi i¢in degil, direk olarak o hastaligin engellenmesi i¢in tercih
edilmektedir. Fonksiyonel gidalarin bir diger avantaji ise tanittiminin fazla yapilarak
tiiketiciler tarafindan kolay taninmasi ve tiikketimine de olanak saglanmasidir (Kurgun,

2016).
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1.2. Molekiiler Gastronomi

Kiiresellesme, beraberinde bircok degisimlere sebep olmustur. Bunlar; yasam
standartlar1, gelir diizeyleri, sosyal yasanti ve teknolojide yasanan degisimlerden
olusmaktadir. Bu degisimlerle birlikte tiiketici algis1 da degismektedir. Tiiketici tercih
etmis oldugu tirlinlin disinda yeni iiriin arayisi igine girmektedir (Cozeli ve Dogdubay,
2017). Bu dogrultuda bir¢ok sektor tiiketicinin degisim talebi lizerine birgok yenilik
yapmustir. Bu yenilikler igerisinde yiyecek i¢ecek sektorii de bulunmaktadir (Akoglu
ve Oztiirk, 2018).

Beslenme, diinyanin var olusundan itibaren insanlarin varligini devam ettirmesi igin
zorunlu ihtiyaclardan biridir. Kiiresellesme ile birlikte yeme-igme eylemi sadece evde
gerceklestirilen zaruri ihtiyacken zamanla insanlarin zevk aldigi, ev disinda hatta
bulundugu cografyadan farkli cografyalara, farkli lezzetler tatmak icin yoneldigi
goriilmektedir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Bu durum iizerine seyahatler artmis ve
gastronomi ile turizm arasindaki iligkinin kurulmasina, gastronominin turist ¢ekiciligi
olarak algilanmasina sebep olmustur. Yapilan seyahatlerde artik insanlar gurme
turlarina ya da gastronomi turlarina katilmaktadir (Seker, 2016). Bu dogrultuda
goriilmektedir ki yiyecek igecek sektorii zamanla biiyliyerek bir endiistri haline

gelmistir.

Yiyecek icecek endiistrisinin biiytimesi ile bircok yiyecek icecek isletmelerinin
acildig1 goriilmektedir. Isletmelerin artmasi, rekabetin atmasima sebep olmaktadir.
Isletmeler arasinda rekabetin artmasi, isletmelerin siirekli kendilerini yenileyerek
irlin, yontem ve siliregte degisiklikler yapmasina sebep olmaktadir (Cozeli ve

Dogdubay, 2017).

Zamanla insanlar, sunulan yemeklerden ¢ok daha fazlasini beklemisler ve yemegin
goriiniimiine énem vermislerdir. Insanlarin talepleri gdz &niinde bulundurularak
yemeklerin kendi tatlarini kaybetmemesi iizerine daha detayli, daha diizenli bir zarafet

etkisi ile hala devam eden tabaklar hazirlamislardir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Taleplerin siirekli artmasi sebebi ile misafirlere kaliteli ve saglikli yemekler
sunulabilmesi i¢in yemegin fiziksel yapilarina ve dokularina bakilarak pisirme

yontemleri gelistirilmis, Uriinlerin farkli 1silar ile karsilagsmasi lizerine yeni lezzetler
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olusturulmustur. Sefler yemegin fiziksel yapisini incelerken ve dokusunu degistirirken
bilimden yararlanmiglardir. Bu da seflerin molekiiler gastronomi ile bulusmalarini

saglamustir (Arboleya vd., 2008).

Mikro Olgiilerde molekiillerden olusan bu gastronomi c¢esidi gidalarin tat ve
kokularinin molekiiller ile birlesmelerini incelemektedir. Dolayisiyla bu akim
molekiiler gastronomi olarak adlandirilmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015). Molekiiler
gastronomi {izerine galisan sefler, yemegin pisirilerek farkli formlarda sunulmasi igin
fizik ve kimya alaninda bilim insanlar1 ile ¢alisarak, sanatla biitiinlestirmeye
baslamislardir. Boylelikle misafirlere talep ettikleri iiriinlerden fazlasini sunarak

yapilan yeniligi canli tutmuslardir.

Yemeklerin orijinal goriintiilerinden ¢ikarak, farkli uygulama teknikleri ile olusturulan
yeni goriintiiler, misafirler icin yemek yemenin disinda farkli bir deneyim ve heyecan

verici oldugu goriilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

This (2009)’e gore Molekiiler gastronomi, gidalarin, pisirme sirasinda fiziksel ve
kimyasal doniisiimlerini inceleyen bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir. Buna 6rnek
olarak mayonezin elde edilmesi i¢in sivi yag ve yumurtanin siirekli ¢irpilarak nasil
katilagtigt ya da keklerin 1s1y1 gordiikten sonra nasil kabardigi arastirilmaktadir.
Molekiiler gastronomi bir pisirme teknigi ya da sunum sekli olarak goriilmektedir.
Lakin molekiiler gastronominin ilgi alanlarina bakildiginda (Cozeli ve Dogdubay,
2017);

e Beynin tat alma islevinin nasil gerceklestigi

e Yemekten en fazla ne kadar keyif alindigi,

e  Uriinlerin farkl1 pisirme yontemlerinde olusan 1s1 farklilasmasi sebebi ile nasil

degistigi,

e Pisirme yontemlerinin, Uriinlerin lezzetlerini nasil degistirdigi,

e Insanlarin neden baz1 yemekleri sevip baz1 yemekleri sevmedigi,

e Kisiye 0zel tat alma duyusunun nasil olustugu,

e Yeni pisirme yontemleri ile neler iiretilebilecegi,

e Yiyecegin lezzetini anlamak i¢in beynin tiim duyulardan gelen sinyalleri nasil

algiladigy,
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e (Cevre faktoriiniin, ruh halinin ve sunum seklinin lezzet algisini nasil etkiledigi

ile ilgilenmektedir.

Bagka bir tanimda ise bilimsel agidan mutfakta kullanilan aletlerin, yoresel mutfakta
kullanilan pisirme tekniklerinin gelismesine yardimci olmaktadir (Gok, 2019).
Molekiiler gastronomi hem yemegin yapim asamasini incelerken hem de yemegin
misafire sunum asamasini incelemektedir. Bagka bir ifade ile molekiiler gastronomi
iyi yemegin arkasindaki bilme odaklanirken diger yandan da yemegin misafire
sunumunda bireyde olusan algimin kiiltiirel ve sosyal faktorlerinin incelenmesini
amaglamaktadir. Bu amaclar sebebi ile molekiiler gastronomi 3 bdliimden
olusmaktadir. Bunlar; Teknik, Sanat ve Sosyal Baglantilar olarak ifade edilmektedir
(This, 2011; Aktas, 2017). Ornegin, yapilan kekin kabarmasi teknik bilesenini
olustururken, hazirlama asamasinda kullanilacak sekerin miktar1 ise sanatsal bileseni
olusturdugu belirtilmektedir. Son olarak hazirlanan kekin dogru ve giizel sunulmasi

yemekle olusan sosyal bagin bir gostergesini olusturmaktadir.

Molekiiler gastronominin ilerlemesi ile birlikte zamanla hakkinda bazi kafa
karigikliklarinin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Bunun sebebi ise molekiiler gastronomi

ile molekiiler mutfagin birbiri ile karistiriliyor olmasidir.

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin kullanimi sonucunda ortaya bir iiriin ¢ikiyorsa
eger bu durum Molekiiler Mutfak olarak ifade edilmektedir. Kisaca molekiiler mutfak,
molekiiler gastronomi ile elde edilen bilgilerin kullanilmasi ile olusmus bir mutfak
akimi olarak tanimlanmaktadir. Molekiiler mutfak adi altinda calisan sefler yoresel
pisirme yontemleri yerine molekiiler gastronomide kullanilan pisirme tekniklerini
uygulamaktadirlar. Ornegin; Yoresel mutfakta kullamlan tencere, tava gibi araglar
kullanilmamakta bunlarin yerine; deney tiipleri, cam huniler, borular, pipetler, vakum
makinesi gibi birbirinden farkli laboratuvar malzemeleri kullanilmaktadir. Bunun yam
sira molekiiler mutfakta kullanilan iriinlerde degisiklik gdstermektedir. Bunlar; un,
tuz, seker yerine ¢ogunluk olarak dogadan elde edilmis {iriinler kullanilmaktadir

(Cozeli ve Dogdubay, 2017).

Molekiiler mutfagin kullanildig: restoranlar diinyada agirlikli olarak Ispanya, Fransa,

Italya, Ingiltere ve Amerika’da faaliyet gdstermektedir (Ozdogan, 2014). Tiirkiye’de
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ise son zamanlarda 6zellikle Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya’da gériilmektedir.
Belirtilen sehirlerin turistik agidan ¢ekim kuvvetinin fazla olmasi, molekiiler mutfak
uygulamalarinin yapildigi restoran sayisinin gittikge artmasina sebep olmaktadir
(Karamustafa vd., 2016). Bu akimin her gegen giin daha ¢ok mutfaga yayilacag: ve

beraberinde yeni akimlara da 6nderlik edecegi tahmin edilmektedir.

Molekiiler mutfak tiim diinyada gelisen bir mutfak trendi olarak karsimiza
c¢ikmaktadir. Bu akim diinya mutfaklarindaki pek ¢ok iinli sef tarafindan
uygulanmakta, tiniversiteler miifredatlarina bu alan1 dahil etmekte ve pek cok geng
ogrenciye ilham kaynagi olmaktadir (Durlu Ozkaya ve Ozel, 2018). Bunun yan1 sira
molekiiler gastronomi, molekiiler mutfak disinda farkli mutfaklar tizerine yenilik
yapip farkli akimlarin olugsmasini saglamaktadir. Tiim bu c¢alismalar sonucunda pek
cok yeni regete gelistirilmis ve uygulamaya konmustur (This, 2013). Yeni regetelere
ornek olarak kopiik seklinde cacik, spagetti seklinde meyve sulari, jole seklinde
igecekler, buz kiirelerinin i¢inde kokteyller, kiigiik kiireler halinde balzamik sirkeler,
cilek ya da zeytinyagi bulunan kiiciik ve havyar goriinimlii besinler 6rnek olarak
gosterilmektedir. Bunun yani sira kiip sekline getirilmis rakinin, su dolu bir kadehin
icine atilarak, su ile birlikte agiza gelen raki kiiplerinin ¢ignenerek tiikketilmesi de

molekiiler gastronomiye 6rnek olarak verilebilir.

Yiyecek ve igeceklere yeni Ozellikler ve sekiller de farkli formlar kazandirilarak
sunulmaktadir. Goriilmektedir ki molekiiler mutfakta ama¢ sadece karin doyurmak
degil hayal edilenin Gtesinde misafirlerin biiylilenmesini saglamaktir. Lakin dikkat
edilmesi gereken birka¢ nokta bulunmaktadir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Bunlar,
insan sagligina zarar vermeyen dogal ve kimyasal maddelerin dogru oranda, yiyecegin
ana yapisini ¢ok fazla degistirmeden kullanilmasi gerektigidir (Kilichan, 2019). Bu
baglamda, Triin olusturulurken recetede yazilan Olglilere mutlaka uyularak
hazirlanmalidir. Dikkat edilmedigi takdirde felaket ile sonuglanabilmektedir.
Felaketlerin olugsmamas1 i¢in molekiiler gastronomiyi uygulayacak sefin molekiiler
gastronomi ile ilgili organik kimya ve gida bilimi lizerine egitim almas1 gerekmektedir
(Cozeli ve Dogdubay, 2017).
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Tablo 2. Molekiiler gastronomide kullanilan katki maddeleri

Jelleme Kiireleme Kopiirtme  Siispansiyon

Metil
Seliloz

jellan Gam

Kaynak: (Gastromolekuler, 2019)

Tablo 2°de Molekiiler mutfakta uygulanan tekniklerde kullanilan katki maddeleri yer
almaktadir. Uygulanan teknikler; kapsiillestirme, tozlastirma, jellestirme, tat-koku
aktarimi, Sous-Vide pisirme, soguk pisirme (s1v1 azot), tiitsilleme ve kopiiklestirmeden
olusmaktadir. Kullanilan katki maddeleri ise; Agar agar, Jelatin, Jellan Gam, lyota
Karagenan, Kappa Karagenan, Kalsiyum Laktat, Sodyum Aljinat, Metil Seliiloz, Soya
Lesitini, Maltodekstrin, Ksantan Gam gibi maddelerden olusmaktadir. Molekiiler
gastronomide kullanilan katki maddelerinin gida endiistrisi tarafindan yillardir giinliik
tiketim triinlerinde kullanilmaktadir. Bu katki maddelerinin raf omrii sinirsizdir

(Gastromolekuler, 2019).

Molekiiler gastronomiyi aggilar ile gida bilimi arasindaki iligki olusturmaktadir. Cilinkii
giday1 olusturan yapilarin fizik ve kimya bilimlerini kapsamasi sebebi ile bir temele
oturtulmas1 gerektigi vurgulanmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Molekiiler
gastronomi bir¢ok bilim insan1 tarafindan bilim ve yemek pisirme arasindaki iliskiyi
sorgulamistir. Buna 6rnek olarak; stok tabletleri hazirlanmasi i¢in regeteler yazilmais,
patatesin pisirilme siliresi agiklanmaya calisilmig, ekmekte kullanilan un miktari

hesaplanmustir.
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Molekiiler gastronominin temelleri, 18. yy. da Fransiz kimyager Lavoisier tarafindan
olusturulmaktadir. Lavoisier mutfagi laboratuvar olarak gormiis ve ona goére molekiiler
caligmalarini ilerlemesine sebep olmustur (Aktas, 2017). Yarim ylizyil sonra Brillat-
Savarin tarafindan Lezzet Fizyolojisi adli kitabinda yemegin bilim ile bulusmasi
gerceklestirilmistir (This, 2006).

Kimya alanina baktigimizda ise, gida sanayisinde 6zellikle gidalarin tadi ve kendine
Ozgii yapilarmin olumlu degisimleri tizerine 19. yy. da kullanilmaya baslanmustir.
Molekiiler gastronominin ortaya ¢ikmasi ve gelistirilmesine en ¢ok katki saglayan

bilim insanlar1 Herve This ve Nicholas Kurti *dir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Oxford Universitesi’nde fizik béliimiiniin baskanligimi yapmakta olan fizik profesérii
Nicholas Kurti, ilk olarak molekiiler gastronomiden 1969 yilinda Ingiliz Kraliyet
Enstitiisii’niin geleneksel toplantilarindan olugan Cuma derslerinde ve bunun yan1 sira
enstitiiniin 170. Kurulus yil doniimiinde mutfak bilimi ile ilgili bir bildiri sunmasi
istenmistir. Bildirinin bashgmi ‘Mutfaktaki Fizik¢i’ olarak belirleyip, bildirinin
sunumunda as¢iligin yeniliklere kapali oldugu, yapilan yeniliklere de ilginin az
oldugunu belirtmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Bildiri sayesinde ilk defa mutfagin
fizik ile birlestirilmesi tizerine konusulmustur. Bunun yani sira Kurti, 2. Diinya savasi
yillarinda atom bombas: iizerine ¢alismalar yapan bir fizik¢i olmasinin yaninda en
sevdigi hobisinin yemek pisirmek oldugu ve bu dersi de o yiizden verdigi
bilinmektedir. Kurti, derste yemek pisirmenin bilimsel degil geleneksel anlayigina
gore yapildigini belirterek “Ne iiziicii bir sey ki yildizlarin i¢indeki sicaklig1 biliyoruz
lakin bir suflenin igindeki sicakligr bilmiyoruz.” sdziiyle molekiiler gastronominin

onemini bu sekilde vurgulamaktadir (This, 2013).

Molekiiler gastronomi, Hervé This ve Nicholas Kurti’nin tanigsmasi ile ilerleme
kaydetmektedir (Akoglu ve Oztiirk, 2018). Hervé This kimya boliimiinde doktorasini
yaparken tez konusunu “Mutfaktaki Kocakart Masallar:t ve Atasozlerinin Yemek
Tarifleri Uzerine Bilimsel Gegerliliginin” belitleyerek igeriginde “Yesil sebzeleri
tencerenin kapagi kapali haslarsak kararir”, “sirkeyi kaynatirsaniz asit orani diiser”

yahut “kisinin {izerine yag dokiildiigiinde tuz temizler” gibi kaliplasmis diisiincelerin

bilimsel bir gegerliligi var midir? Sorusunun cevabini aramaktadir.
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Hervé This ve Nicholas Kurti bircok workshop diizenleyerek fizik ve kimyanin
restoranlarda ya da evlerde kullanilmasinin uygun oldugu disiincesini
yayginlastirmislardir. Hervé This ve Nicholas Kurti’nin en biiyiik hayali yemek bilimi
ile ilgilenen bilim insanlarmi kongre diizenleyip bir araya getirerek yapilan
caligmalarin sunulmasini istemeleridir. Kongre 8-13 Agustos 1992 yilinda Sicilya’nin
Erice sehrinde Ettore Majorana Kiiltiir Merkezinde Uluslararast Molekiiler ve Fiziksel
Gastronomi Calistay1 ad1 altinda gergeklestirilmistir. This ve Kurti’nin de istedigi gibi
sunumlar gerceklestirilmis ve sunumlar neticesinde cevap aranan sorular
olusturulmustur (Cassi, 2011);
¢ Yemek pisirme siirecinde bilimin ne derece anlasildigi,
e Bilimin ilerleyen zamanlarda yemek pisirme yontemlerini ne derece
gelistirecegi,
e Yeni gelistirilen yemek pisirme yontemleri ile olusturulan iriinler ileride
yapilacak yeniliklere liderlik edebilir mi?
e Gida isletmeleri igin olusturulan pisirme yontemleri evlerde uygulanabilir mi?

Seklinde ki sorulara cevap aramislardir.

Calistayin en 6nemli 6zelligi ascilar ile bilim insanlarini bir araya getirerek, birbirleri
ile iletisim halinde olmalarmi saglamistir. Ornegin; asgilar sirkenin kaynatildigi zaman
asidinin azalip azalmamasi lizerine gézlem yapip bunu bilim insanlarina yoneltmis ve
aciklanmasini istemislerdir. Ancak yapilan laboratuvar calismalarinda edinilen
bulgularda, sirkeden sirkeye i¢inde bulunan asidin degismesi sebebi ile kesin bir bilgi
verilmesinin miimkiin olmadig1 sonucuna varildig: ifade edilmektedir (Kirim, 2009;

Akoglu ve Oztiirk, 2018).

This ve Kurti’nin baslatmis oldugu molekiiler ve fiziksel gastronomi akimi 1998
yilinda Nicholas Kurti’'nin vefatindan sonra This tarafindan kongrenin ismini
“Uluslararas1 Molekiiler Gastronomi: Nicholas Kurti” olarak degistirmistir (Durlu
Ozkaya vd., 2018).

Molekiiler gastronomi, gida sanayisini de ¢ok yakindan ilgilendirmektedir. Ancak gida
sanayisinin odak noktasi {iriinlerin maliyetini artirarak, daha ucuz alternatif

malzemelerin kullanilmasi ve iiriinlerin raf dmriiniin uzatilmasi olarak diisiilmektedir.
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Gida sanayisi, kimya ve fizik ile yillardir ciddi bir ilerleme kaydetmistir (Erdem ve
Kemer, 2016).

Molekiiler gastronominin amaci yemegin lezzetinde ve sunumunda olusturulan
farkliliklarin yan1 sira yemegin hazirlanma asamasinda bilimsel kesif haline
doniistiiriilmesidir. Tiiketicinin ilgisini ¢ekerek heyecan veren, yeni akim olarak
adlandirilan molekiiler gastronomi, seflerin gelen misafirlere, sodyum Aljinat ve
kalsiyum ile yapilan sahte havyar, sebzelerden spagetti, sivi azot kullanilarak
dondurmalar ireterek sundugu bir uygulamadir. Molekiiller gastronomi
uygulamalarinin  bulundugu isletmelerin kalitesini arttirarak sektdrde bir imaj
olusturmasma olanak saglamaktadir (Akoglu ve Oztiirk, 2018). Bu degisim
cergevesinde yapilan arastirmalara gore diinya mutfaklari molekiiler gastronomi
uygulamalarina geleneksel mutfaklarinda yer verdigi goriilmektedir. Seflerin yeni ve
farkli regeteler ile {irlin gesitliligini arttirmasi iizerine turizme yeni bir ivme

kazandirilmaktadir.

1.2.1. Molekiiler Gastronomide Kullanilan Teknikler

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin baglatilmas: icin Oncelikle altyapinin
olusturulmas1 gerekmektedir. Molekiiler gastronomi uygulamalarinmi kullanacak olan
sefler siirekli kendilerini gelistirmelidir. Gida {izerine sadece ascilardan degil fizik ve
kimya ftizerine c¢alismakta olan bilim insanlarindan destek alinmali ve molekiiler
gastronomi icin farkliliklar olusturmalidir (Ozgen, 2017). Bu baglamda bilimi
kullanarak bir¢ok farkliliklar yapilmistir. Yapilan ve yapilacak olan farkliliklarin
olusumunda kullanilacak teknikler bulunmaktadir. Bu teknikler; Jelleme, Kopiirtme,
Kiireleme, Sivi azot, Sous-Vide pisirme, Tiitsiileme, Tozlastirma, Tat-koku transferi

gibi teknikler molekiiler mutfakta kullaniimaktadir.

1.2.1.1. Jelleme teknigi

Molekiiler mutfaklarda genellikle seflerin en ¢ok kullandigi tekniklerin basinda
jelleme teknigi gelmektedir. Jelleme tekniginde kullanilan maddelerin dozuna gore
sert, yumusak, elastik, kirilgan gibi bir¢ok yapiya gore sekil almaktadir. Kullanim

alanlarina bakildiginda; soguma sonrasinda jole kivamini alan {riinler jelleme
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tekniginde kullanilan katki maddeleri ile sicak da sunulabilmektedir (Durlu Ozkaya
vd., 2018). iste bu sayede feslegen, parmesan, pancar gibi farkli gidalardan elde edilen
su ya da piireler, agar-agar (deniz yosunundan elde edilen dogal bir madde) katki
maddesinin kullanimi {izerine spagetti gériiniimii elde edilebilmektedir. Bir baska
ornek olarak ‘meyve suyu spagettisi’ ya da ‘parmesan spagettisi’ gibi farkli yemekler
yapilmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016). S1v1 formdaki gida katki maddesi ile karistirip
jel haline geldikten sonra enjektor ucuna takilan serum hortumunda sekil verilip sicak
olarak servis edilmektedir. Bunun yani sira s1v1 ve akigskan gidalarin katilagtirilmasinda
da kullanilmaktadir. Lakin bu katki maddelerinin kullaniminda dikkat edilmesi
gerekmektedir. Ciinkii fazla kullanimlarda besinin tat ve aromasini olumsuz yonde
etkilemektedir. Bu sebepten dolay1r az miktar kullaniminda bile c¢ok fazla suyu

katilagtirabilme 6zelligine sahip oldugu goriilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Fotograf 1. Japon su keki (Gastromolekuler, 2019)

1.2.1.2. Képiirtme teknigi

Sivi ya da kat1 besinlerin katki maddeleri eklenerek kopiik makinesi ya da sifon
uygulamasi ile kopiirtiilme islemine kopiik teknigi denilmektedir. Kullanilan katki
maddeleri ile kopiiklestirilen besinler uzun siire kopiik halinde kalkmaktadir (Durlu
Ozkaya vd., 2018).
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Ké&piik Ispanya’daki El Bulli restoranin sefi Ferran Adria tarafindan gelistirilmistir.
Unlii sef Adria bir havug, limon ya da deniz yosununun kullanmis oldugu katki
maddeleri ile molekiiler yapisini degistirerek kopiik sekline doniistiirmistiir (Akoglu
ve Oztiirk, 2018). Bu teknik ile tatlarin aromalarin giiclendirerek elde edilen kdpiikler
genellikle yemek, salata ve tathilarin siislemelerinde kullanilmaktadir. Teknolojik
mutfak ekipmanlarinin gelismesi sonucunda artik herkes istedigi meyve ya da
sebzenin kopiigiinii elde edebilmektedir (Alpaslan vd., 2018). Lakin kopiik teknigi
lizerine yapilan aragtirmalarda goriilmektedir ki proteinden zengin besinler daha cabuk
form kazanmaktadir. Katki maddesi kullanilmadan protein oraninin arttirilmasi ile

kopiik elde edilebilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Fotograf 2. Istakozlu bolonez makarna, triif tereyagh kopiik ile (Josiah Citrin, 2019)

1.2.1.3. Kiireleme teknigi

Kiireleme yontemi 2003 yilinda {inlii sef Ferran Adria tarafindan gelistirilmis ve
tanmitilmistir (Aktas, 2017). Kiireleme yontemi sivi ya da piire haline getirilmis
gidalarin sodyum Aljinat ve kalsiyum kloriir katki maddelerinin kullanimi tizerine dis
yiizeyinin kalin ya da ince zardan olusmasi, icerisinde ise sivi besinin hapsedilmesi
tizerine istenilen sekiller de sunulmaktadir. Olusturulan bu besin 1sirildiginda sivinin
agizda yayilmas ile misafire essiz bir lezzet deneyimi yasatilmaktadir (Durlu Ozkaya
vd., 2018). Ferran Adria tarafindan meyve suyundan yapilan yalanci havyar en bilinen

kiireleme teknigidir.
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Kiireleme yonteminin farkli boyutlarda yapildigi goriilmektedir. Uygulanan bu
yontem bircok gidada kullanilmaktadir. Bunlar; corbalar, pasta soslari, yemekte
kullanilan soslar gibi bir¢ok alanda ve farkli yiyeceklerde hazirlanmaktadir. Lakin
dikkat edilmesi gereken en dnemli nokta katki maddelerinin gramajlaridir. Recetede
belirtilen dlgiilerin kullanilmasina énem verilmesi gerekmektedir (Akoglu ve Oztiirk,

2018).

Fotograf 3. Balzamik sirke incileri (Gastromolekuler, 2019)

1.2.1.4. Swvi azot

Diinyay1 ¢evreleyen atmosferin %78’1 azottan olusmaktadir. Siv1 azot ise bu gazin
sivilagtirlarak, -196 derece sicakliga sahip olmaktadir. Bu 6zelligi sayesinde birgok
sektorde kullanilmaktadir. Sik¢a kullanilan sektdrden biriside gida sektoriidiir.
Kullanimi yaygin olan mutfak tiirii ise molekiiler mutfaklardir. Molekiiler mutfagin
stv1 azot i¢inde yapilan en ilinlii uygulamalarindan birisi dondurmadir (Akoglu ve
Oztiirk, 2018). Ilk olarak Alexis Soyer 1885 yilinda dondurma yapiminda kullanmistir.
1994 yilinda bir dondurma tarifi Scientific American adli dergide “Kimya ile pisirme”
olarak paylasilmistir (Ozel ve Fiigen, 2016). Fakat siv1 azot tehlikeli madde olmasi
sebebi ile evde denenmemelidir. Soguk olmasi sebebi ile eli soguk yakabilir ya da goze
sigramast ile kalic1 hasarlara neden olabilir. Bu sebepten dolayi el ve goz i¢in tedbirler
alinmalidir. Dondurmadan sonra Ispanya’da bazi sefler sivi azotu bazi etleri ve

sebzeleri pisirmede kullanmiglardir (Comert ve Cavus, 2016).
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Fotograf 4. Cilekli ravioli (Gastromolekuler, 2019)

1.2.1.5. Sous-Vide teknigi

Fransizcada ‘vakum altinda’ anlamina gelen Sous-Vide teknigi, 196011 yillarda posetin
bulunmasi iizerine 1967 yilinda sef George Pralus Fransa’daki restoraninda kaz
cigerinin hacim kaybetmesini engellemek i¢in bu vakumlama teknigini bulmustur
(Durlu Ozkaya vd., 2018). Sous-Vide tekniginde genel olarak et ve sebze tiirleri
kullanilmaktadir. Sicaklig1 kontrol altina alinarak et ya da sebzenin hava gegirmez
plastik posete alinip su havuzunun i¢inde uzun siire pisirilmesi ile etin ya da sebzenin
suyunu ve lezzetini kaybetmeden mitkemmel pismesini saglamaktadir. Yemegin lezzet
ve su kaybetmemesinin yani sira besin degerini koruyarak saglik agisindan oldukga

giivenli bir yontemidir (Aktas, 2017).

. oS O

Fotograf 5. Sous-vide teknigi ile hazirlanmis et ¢esitleri (Corrie Cooks, 2019)
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1.2.1.6. Tiitsiileme teknigi

[lk olarak Hindistan da gelistirilmis bir tekniktir. Tat vermenin yan1 sira ayn1 zamanda
eti korumak icin kullanilmaktadir. Buzdolabi icat edilmeden 6nce bu malzemeler ette
olusabilecek bozulmalarin engellenmesi i¢in kullanilmistir (Beyazkaya ve Comert,
2015). Daha ¢ok et ve balik gibi {irlinlerin sunumunda kullanilmaktadir. Genellikle
aromali talaglar (kekik, defne, kiraz, elma) kullanilmaktadir. Sous-Vide teknigi
uygulanan et ve baliklarda hazirlama asamasinda, cam fanus yardimi ile besin tiitsii
makinesinden ¢ikan aromali talas dumanina maruz birakilarak sunulmaktadir. Misafire
servis edilirken cam fanusun agilmasi {izerine yayilan duman ve koku diger

misafirlerinde ilgisini gekmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Fotograf 6. Tiitsiileme tekniginin kullanim1 (Coner, 2015)

1.2.1.7. Tozlastirma

Tozlastirma teknigi iki farkli sekilde uygulanmaktadir. ilk olarak yag oranmi yiiksek
stvilarin ince, toz haline getirilmesidir. Bu teknigi uygulanabilir kilan, katk:
maddesinin diisiik yogunluga sahip olmasi, iirlinlin toz kivamina gelene kadar katki
maddesinin eklenerek tozlastirma isleminin gergeklestirilmesidir. Ikincisi ise, sivi
veya kat1 gidalarin sivi azot igine atilarak donma islemi gerceklestirildikten sonra
istenilen biiyiikliikte pargalara ayrilmasi ile olusturulmaktadir (Durlu Ozkaya vd.,
2018). Toz haline getirilen besinler agiza alindiginda surup kivaminda eriyerek
¢oziildiigii goriilmektedir (Ozdogan, 2014). Buna 6rnek olarak; bacon, zeytinyagi,

cikolata, yer fistig1 pastirma gibi besinlerin tozunu elde etmek miimkiindiir.
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Fotograf 7. Nutella tozlamasi (Gastromolekuler, 2019)

1.2.1.8. Tat-koku transferi

Bir¢ok dogal aromatik gidalarin ¢evreye yaydiklari koku ve tatlar insanlarin dikkatini
¢ekmeye baslamigtir. Kurti ve This ‘in meydana getirdigi akim, zamanla mutfaklarda
kullanilmasi iizerine yemeklere aromatik lezzetler verilerek oldugundan farkli
formlarla sunulmaya baglanmistir. Ornegin; etin marine edilmesi sirasinda siringa
yardimi ile ananas suyunun ete enjekte edilerek etin aromasinin ve tadinin
degistirilmesi ile triinlere farkli formlar kazandirilarak sunulmaktadir. Tat ve koku
transferi i¢in ilk olarak kullanilan yontem; aromatik gidanin kullanilacak {iriine enjekte
edilmesi ya da iiriiniin aromatik gidalarla kaplanmas: ile birlikte Sous-Vide pisirme
yontemiyle pisirilmesi olarak ifade edilmektedir. Ikinci yontem ise iiriine aktarilmak
istenen aroma ve tadin sifona hapsedilip {iriin i¢ine aktarilmasiyla olusturulmaktadir

(Durlu Ozkaya vd., 2018).

Fotograf 8. Tat-koku transferi (Jez, 2015)
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1.2.2. Molekiiler Gastronominin Avantajlari ve Dezavantajlar

Gastronomi hakkinda yazilan kaynaklara bakildiginda molekiiler gastronomi kavrami
ile sik¢a karsilagilmaktadir. Molekiiler gastronomi yeni bir kavram gibi goriinmesinin
aksine yiizlerce yil oOnce fizik ve kimyanin gastronomi {izerinde uygulandigi
goriilmektedir. Buna 6rnek olarak dogadan bazi otlarin toplanarak, pismekte olan
yemege katilip yemegin kokusunun degistirilmesi ya da sivi tiriinlere kivam verilmesi
bugiinkii olusan molekiiler gastronomi ile ayn1 amaci tasidig1 goriilmektedir. Onceden
de kullaniminin yaygin oldugu iiriinler, teknoloji ile birleserek molekiiler gastronomi
kavrami adi altinda karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yani sira zamanla bilim insanlart ile
seflerin bir araya gelerek molekiiler gastronomide uygulanan tekniklerin degistirilmesi
ve gelistirilmesi iizerine misafire gorsel bir s6len sunulmaktadir. Merak uyandiran bu

sunum sekli misafirin dikkatini ve ilgisini gekmektedir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).

Molekiiler mutfak, gastronomi turizmine ilginin artmasini saglamaktadir. Misafirlerin
ilgisini ¢eken molekiiler gastronomi; bilim insanlari, sefler, gida endiistrisi de dahil
olmak lizere ¢esitli topluluklar tarafindan desteklenmesi halinde avantaja ¢evrilebilir
oldugu diisiiniilmektedir. Molekiiler gastronominin avantaja ¢evrilmesi halinde bu
durumdan fayda saglayacak topluluklar bulunmaktadir. Bunlar (Linden, McClements
ve Ubbink, 2008; Aktas, 2017);

Ascilar: Yemeklerin hazirlanmasinda olusan siireglerin kontroliinii ve godzlemini

yaparak, kullanilan teknikler ile yeni tatlarin bulunmasini saglayacaktir.

Bilim Insanlari: Molekiiler alanda calisan bilim insanlar1 cesitli deneylerin
karmasiklig1 icerisinde bircok bulus ve teknik gelistirmektedir. Oyle ki bilim insani
tiim hayatin1 bir molekiiliin yapisini inceleyerek gecirebilmektedir. Bu dogrultuda
molekiiler gastronomi bilimin tiim karmagikligi ve incelikleri ile bilim insanlarini
diinyanin gercekligine geri dondiirmektedir. Molekiiler gastronomi iizerine yapilan
arastirmalarda gidalarin kalitesini ve hijyenini arttirmak bilim insanlart igin
vazgecilmez bir unsurdur. Bu da yapilacak arastirmalarin taslagini olusturmaktadir.
Yaratic1 diisiincelere zemin hazirlarken olusacak sorulara ve sorunlara ¢oziim

aramaktadir.
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Gida Endiistrisi: Molekiiler gastronomi lizerine yapilan arastirmalardan elde edilen

bulgularda insanlarin kullanmasi i¢in standart kalitede gida tiretimi yapilmaktadir.

Toplum: Molekiiler gastronomi bilim, gida ve sanatin birlesimi ile olusmaktadir.
Bilimin ve gidanin birlesimi ile olusturulan yemek, miisteriler iizerinde algi
olusturmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda yemegin giizel goriinmesi, sunumunun
yaraticilik ile hazirlanmas1 gerekmektedir. Uretilen molekiiler yemegin goriiniimiine
ve sunumuna verilen 6zen ile istah1 olmayan bireylerinde tercih ettigi bir mutfak haline
gelmesi diistiniilmektedir. Zamanla molekiiler gastronomi saglik ile iliskilendirilerek
hastalarda, ¢ocuklarda, yashlarda kullanilmas1 planlanmaktadir (Akoglu ve Oxztiirk,
2018). Diinyanin iginde barindirdigi her seyde oldugu gibi molekiiler gastronomi

uygulamalarinin da avantajlar1 ve dezavantajlar1 bulunmaktadir.

Avantajlarina bakildiginda;

e Molekiiler gastronomi ile ilgili mutfakta kullanilabilir standart tariflerin
olusturulmasi, yemegin tiiketilmesinde kolaylik saglayarak vakit sikintisi
yasayan bireylerin tercih ettigi bir uygulama olarak kullanilmaktadir (Aktas,
2017).

e Uriin cesitliligine katk1 saglamaktadir (Cozeli ve Dogdubay, 2017).

e Fast food beslenme aliskanligina karsi alternatif beslenme sekli olarak
disiiniilmekte ve olumsuz beslenme aliskanliklar1 ile olusan obezite sorununu
¢ozmeyi amaglamaktadir (Erdem ve Kemer, 2016).

e Molekiiler gastronomi uygulamalarim1 kullanmakta olan isletmelerin farkli
lezzet ve sunum teknikleri ile miisterinin duygusal aligkanliklardan uzaklasip
farklilik arayigina girmesine ve meraka yol acarak miisteride hosnutluk
saglamaktadir.

e Bambagka lezzet ve goriiniime sahip yiyecekleri sunan isletmelerin imajinda

ve gelirlerinde artis yasandig1 goriilmektedir.
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Dezavantajlarina bakildiginda ise;

e Molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanildigi az sayida isletme
bulunmaktadir. Bu sebepten dolayr molekiiler gastronomi uygulamalar1 yavas
ilerlemektedir (Cozeli ve Dogdubay, 2017).

e Isletmelerin molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanmama sebebi
geleneksel mutfak uygulamalarina gére daha fazla zaman almasidir. Ayrica
maliyetinin fazla olmasi, isletmeyi uzun vadede riske atacagi diistintilmektedir.

e (idalarin hazirlanma asamasinda besin degerlerinde kayiplarin olustugu
diistilmektedir.

e Kullanilan katki maddelerinin saglig1 tehlikeye attig1 diistintilerek molekiiler
gastronomi uygulamalarinin kullanimina kars1 6n yargi olusmaktadir (Cozeli

ve Dogdubay, 2017).

Yapilan aragtirmalar neticesinde bilim insanlar1 tarafindan molekiiler gastronominin
bir zararinin olmadigr belirtilmistir. Bu baglamda; Molekiiler gastronomi
uygulamalarinda dogadan elde edilen, biyolojik kimyasal maddelerin kullanildig:
belirtilmektedir. Katki maddelerinin bazilarinin saflagtirildigi, bazilarinin ise islem
gordiigii, deniz, bitki, hayvan ve mikrobiyal kaynaklardan elde edildigi, ayrica
kimyasallagtirilan {iriinlerin Avrupa standartlarina uygun oldugu vurgulanmaktadir.
Katki maddelerinin kullaniminda belirlenen limitin lizerine ¢ikilmamas1 gerektigi ve
hazirlanmakta olan yemege ¢ok az miktarda kullanilmasi gerektigi vurgulanmaktadir.
Buna karsin market raflarinda bulunan hazir gidalarin igerisinde koruyucu, tatlandirici,
kivam verici 6zelliklerin bulunmast molekiiler gastronominin bu gibi gidalardan ¢ok
daha masum oldugunu gostermektedir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Ornegin; Atese
atilan bir etin kanserojen etkiye sahip olmas1 géz ard1 edilerek mangal yapimina devam
edilmektedir. Anlasilmaktadir ki mangalin her ne kadar viicuda zarari olsa da bireyler

zevklerinin, sagliklarmin 6niine gegmesine izin vermektedir (Durlu Ozkaya vd.,
2018).

Kullanilacak aletlere bakildiginda, geleneksel mutfakta bir bicagin yanlis kullanimi ya
da kizgin yagin dokiilmesi iizerine yaniklarin olusmasi bircok felakete sebebiyet
verirken molekiiler gastronomide de dikkatsizlik sonucu tehlikeli durumlar

olusmaktadir. Ornegin; katki maddelerinin bilingsizce kullanilmasi, ani dondurma
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isleminde kullanilan sivi azotun yaniklara neden olmasi, dogal kullanilan katki
maddelerinin fazla kullanilmas1 gibi dikkatsizlik sonucu olusabilen durumlar insan
sagligina zarar vermektedir (Aktas, 2017). Bu felaketlerin 6nlenmesinde kullanilan
ekipmanlarin ve katki maddelerinin molekiiler gastronomide uygulanabilmesi i¢in
egitimli ve deneyimli personele ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunun i¢in gastronomi iizerine
egitim veren okullar da ders igerigi olarak molekiiler gastronomi hakkinda dogru ve
yeterli bilgi verilerek, uygulamali olarak gosterilmesine imkan saglanmasi olusacak

felaketleri en aza indirmis olacaktir (Erdem ve Kemer, 2016; Aktas, 2017).
1.2.3. Molekiiler Gastronomiyi Uygulayan Restoranlarin Ozellikleri

Molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanan restoranlari diger restoranlardan
ayiran bircok oOzellik bulunmaktadir. Molekiiler gastronomi tekniklerini kullanan
restoranlarin 6zelliklerine bakildiginda mutfagin laboratuvar gibi gériilmesi sebebi ile
molekiiler mutfakta kullanilan araglar bu farki ortaya g¢ikarmaktadir. Molekiiler
mutfaklarda yapilan her yemek 6zen gosterilerek uzun siirede hazirlanmaktadir.
Hazirlik siiresinin uzun olmasi sebebi ile calisan sayis1 geleneksel mutfaklara gore
daha fazladir. Hazirlanan yemekler 3 kii¢iik porsiyondan olugmaktadir. Bu 3 kiigiik
porsiyon tadim meniisii olarak ge¢mektedir. Beynin kendini kapatmamasi ve ana
yemegin tadinin daha saglikli alinabilmesi i¢in tadimlik meniiler uygulanmaktadir
(lvanovic vd., 2011). Bu baglamda normal restoranlardan farkli bir strateji
kullanilmaktadir. Tablo 3’te standart restoranlar ile molekiiler mutfagin kullanilmis

oldugu EI Bulli restoran1 karsilastiriimaktadir.

Tablo 3. Standart restoranlar ile molekiiler gastronomi restoranlari arasindaki farklar

Kriterler Standart Restoranlar Molekiiler Gastronomi
Restorani (El Bulli)
Mutfagin boliimlerinde Bir hiyerarsi s6z konusu
uzmanlik ve hiyerarsi degildir. Fikirlerin
Hiyerarsi mevcuttur. serbestce paylasiimakta,
serbest bir sekilde

yemekler yapilmaktadir.
Meniide bulunan her 6giin 3 Her yemekte 30-45 arasi
Yemek cesitliligi baslik altinda toplanmaktadir. | yemek ¢esidi
bulunmaktadir.
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Porsiyon
biiyiikliigii

Porsiyon biiytikliigii orta
boyuttan biiyiik boyuta dogru
gitmektedir.

Porsiyon biiytkligi
kiigiikten ¢ok kiigiik
boyuta dogru gitmektedir.

Yemek sunumu

Genellikle sunumu sade
yapilmaktadir.

Sunumlar genellikle sira
dis1, minimalize edilmis ve
avangart 6zelliklerini
tagimaktadir.

1-2 saat arasinda

Genellikle 3-5 saat

Hazirlanma hazirlanmaktadir. stirmesinin yani sira daha
Siiresi uzun zamanlarda da
hazirlanmaktadir.

Menii Var Yok

Restoranlarda iki vardiya Tek vardiya kullanilmakta
Personel yapiliyorsa eger 12-30¢alisan | ve 55 misafir i¢in 55 kisi
Sayisi ile arasinda degismektedir. calistirilmaktadir.

Lakin biiyiik restoranlarda bu

say1 40’a kadar ¢ikmaktadir.
Servis Giin icerisinde 3 6giinden Giin igerisinde 1 servis
Sayis1 fazla servis yapilmaktadir. yapilmaktadir.

Sef ve misafir
Arasinda Ki iletisim

Sef kapal1 ortamda
miisteriden uzakta
caligmaktadir.

Yemeklerin miisterinin
Ontinde acgiklanarak
hazirlanmasina olanak
saglanmaktadir.

Kaynak: (Ivanovic, Mikinac ve Perman, 2011)

Tablo 3 incelendiginde molekiiler mutfak uygulamalarinin kullanildig: restoranlarda

kalite ve miister1 odakli oldugu goriilmektedir. Sunulan hizmetin kalitesi ve

yemeklerin hazirlanmasinda gosterilen hassasiyet, normal restoranlara gore daha 6nde

yer almaktadir (Aktas, 2017). Bunun yan1 sira mutfak igerisinde statiiniin olmamasi

mutfakta calisan asg¢ilarin serbest hareket etmesine, karsilikli fikir aligverisinde

bulunulmasina sebep olmaktadir. Diger restoranlarla karsilagtirildiginda daha

hiyerarsik bir yapmin varligi dikkat cekmektedir. Molekiiler mutfagin uygulandig

restoranlara giden misafirlerin yemek yeme ihtiyacini gidermekten ziyade deneyim

yasamak istemelerinden kaynaklanmaktadir. Lakin bu durum hem maliyetli hem de

aylar dncesinden rezervasyon yaptirilmasi gereken bir uygulamadir (Ozgen, 2017).
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1.2.4. Helal Gida Uygulamalarinda Molekiiler Gastronominin Yeri

Turizmde turistlerin beslenmeye yonelik yapmis oldugu tercihleri etkileyen birgok
faktor bulunmaktadir. Bu faktorlerden en 6nemlisini dini inanglar olusturmaktadir.
Bireyler inanglarinin belirledigi sinirlar dahilinde hareket ederek, inanglarina uygun
olan triinleri satin alir ya da inanglari ile uyusmayan iiriinleri satin almamaktadir. Bu
dogrultuda bireylerin dini inanglarina uygun olarak beslenmesi helal kavramini
olusturmaktadir. “Helal” Arapg¢a kokenli olup izin verilen anlamina gelmektedir. Helal
kavrami gida ile kullanildiginda Miisliimanlar tarafindan tiiketilecek olan gidalarin,
dini bir yasak i¢cermedigini ifade etmektedir. Yani yemeklerde kullanilacak besinlerin
tohumdan tiiketimine kadar olan siirecgte dini kriterler dogrultusunda tiretilmis {iriin

olarak tanimlanmaktadir (Ordek, 2017).

Teknolojinin gelismesi, iiretim kapasitesinin artmasina sebep olurken gidalarda da
cesitlilige yol agtig1 goriilmektedir. Lakin liretim kapasitesinin artmasi, tiiketiciler
tarafindan triinlerin kontrol edilebilirligi ve giivenilirligi hakkinda soru isaretlerinin
olusmasina neden olmaktadir. Bunun yani1 sira sosyo-ekonomik yapilarin degismesi,
calisan kesimin artmasina sebep olurken bireylerin beslenme sekillerini de
degistirmistir. Beslenme sekli degisen bireyler hazir gida tiiketimine yonelmislerdir.
Hazir gidaya yonelimin artmasi ile hijyen ve saglik kavramlarinin one ¢iktigi
goriilmektedir. Miisliiman toplumlarda hijyen ve saglik kavraminin yani sira helal gida

uygulamalarinin da 6neminin arttig1 gériilmektedir (Kizilkaya, 2017).

Helal gidalar, sertifikalandirilarak tiiketicilerin satin alacagi iiriine kars1 giiven
duymasini saglayan bir uygulamadir. Gidalarin helal sertifikay1 alabilmeleri icin
tirtiniin, iretiminden tiiketimine kadar olan siirecte dinin emrettigi yasaklara uyarak ve
bu yasaklar cer¢evesinde olusturulan yasal kosullarin uygulanmasi halinde elde
edilmektedir. Helal gida sertifikasi gida giivenligi agisindan 6nem ifade etmektedir.
Bu dogrultuda gida giivenligi, gida iiretimindeki tiim islemlerin kurallara uygun olup
olmadigini inceleyerek insan saglhiina karsi olusabilecek tehditleri Onlemeyi

hedeflemektedir (Alagoz ve Demirel, 2017).

Gida giivenligini tehlikeye atan, zehirlenmelere yol agan bir¢ok fiziksel ve kimyasal

katki maddesi bulunmaktadir. Bu katki maddeleri molekiiler gastronomi tekniklerinde
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de kullanilmaktadir. Gida katki maddeleri tek basina besin degeri olarak
nitelendirilmemektedir. Uriine dogrudan ya da dolayli kullamlarak iiriiniin gériiniis ve
yapisinda degisiklige neden olmaktadir. Bunun yani sira triinde sinirli miktarlarda
uygulanarak, muhafaza edilme siiresini uzatmaktadir. Besinlerde dogrudan ya da
dolayli olarak degisiklige yol acan gida katki maddeleri kullanim amaglarina gore 4
grupta toplanmaktadir. Bunlar (Erdogan, 2014);

e Koruyucular: Uriin kalitesinin bozulmasimi &nleyerek, dmriiniin uzatilmasini
saglamaktadir.

e Aroma ve Rengi Gelistiriciler: Gidanin rengini, aromasini, tadini1 ve kokusunu
daha cazip hale getirmek, dogal lezzeti gelistirme islemi esnasinda kaybolan
tadin ve goriiniimiin geri kazandirilmasi amaci ile kullanilmaktadir.

e Yapry1 ve Hazirlama Pisme Ozelligi Gelistirenler: pH ayarlayici, topaklanmay1
onleyenler, emiilsifiyerler, kivam arttiricilar, mayalanmay1 saglayici ajanlar,
nem ayarlayicilar, olgunlastiricilar, agarticilar, dolgu maddeleri, kopiik
ayarlayicilar, parlaticilar gibi katki maddeleri kullanilmaktadir.

e Besin Degerini Koruyucu ve Gelistiriciler: Uriinde kaybolan besin degerinin

elde edilmesi i¢in kullanilmaktadir.

Bu oOzellikler dogrultusunda gida katki maddeleri insan sagligi agisindan
incelendiginde li¢ gruba ayrilmaktadir. Bunlar (Erdogan, 2014);
e Dogal katki maddeleri: Dogada bulunan iriinlerden elde edilen katki
maddeleri,
e Dogala 6zdes katki maddeleri: Dogada bulunan iirlinlerin, insanlar tarafindan
benzerinin yapilmasi ile elde edilen katki maddelers,
e Yapay katki maddeleri: Dogada bulunmayan ve insanlar tarafindan yapilan
katk1 maddelerinden olusmaktadir.
Bu tii¢ grupta bulunan katki maddelerinin ortak 6zelligine bakildiginda, asirt miktarda
kullanimi sagligi olumsuz yonde etkilemektedir. Lakin kullanimina izin verilen katk1
maddelerinin dozuna dikkat edilmesi halinde bir sorun ¢ikmamaktadir. Bu baglamda
molekiiler gastronomide de kullanilan katki maddelerinin dozlarina, bitkisel ve
hayvansal kokenli olmasina, alkolle muamele edilmesine, liretim silirecine ve
hammaddesine dikkat edildigi takdirde saglik acisindan risk tagimayacagi

belirtilmektedir.
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BOLUM:2 SOMUT OLMAYAN KULTUREL MiRAS: YORESEL YEMEK

Insanlar varolusundan itibaren bircok duyguyu iclerinde barimndirmaktadir. Bu
duygularin karsilanmasi iginde yasamlar1 boyunca birgok faaliyette bulunmuslardir.
Duygularin karsilanmasini saglayan faaliyetlerden biride turizm iizerine yapilan
aktiviteleridir. Bu aktiviteler arasinda turistin dikkatini ¢ekecek, aligveris, eglence,
kiiltiir, tarih, din gibi, ¢esitli turistik aktivitelere katilmasi sonucunda edindigi duygular
turistin o bolge ya da yoreye tekrar gelmesi i¢in 6nemli rol oynamaktadir. Turistik
aktiviteler arasinda, gidilen tatil bolgesinde turistin 0 bolgeye ya da yoreye ait
yemekleri tatmasi, farkli kiiltiirel zenginlikleri deneyimlemesini saglayarak dikkatini
cekmektedir (Semerci, 2018).

Kiiltiirel zenginlikler iilkelere, bolgelere ve yorelere gore gesitlilik gostermektedir.
Bunun sebebi ise, 0 bolgenin cografi yapisi, iklim kosullari, sosyal smiflari, dini
inaniglart gibi unsurlarin kiiltliri etkilemesinden kaynaklanmaktadir. Kiiltiir {izerine
etkisi olan bir diger unsur ise o bolgeye ait yemeklerdir. Yemeklerin {iretiminden
tilketim asamasina kadar olan zaman zarfinda bolgeler kiiltiirlerine gore farklilik
gostermektedir. Sonug olarak anlagilmaktadir ki bolgeye ait yemekler o bdlgenin

kiiltliriini yansitmaktadir.

Kiiltiirel miras, bir topluluga ait olma anlamina gelen, ge¢misten miras kalan ve
gelecege aktarilmasi istenen degerler biitiinli olarak tanimlanmaktadir. Baska bir
tanimda ise bir ilkenin ya da bolgenin tarihini, kimligini; gegmisten, bulundugu
zamana Ve gelecege yansitarak olusan bagi temsil etmektedir. Kiiltiirel miras iki gruba
ayrilmaktadir (Tirkay ve Geng, 2017);

Somut Kiiltiirel Miras: Kiiltiirel agidan 6nem teskil eden o iilkenin ya da bdlgenin
cekiciligini olusturarak simge haline gelmesi olarak tanimlanmaktadir. Buna 6rnek
olarak; anitlar, heykeller, resimler, arkeolojik eserler, kitabeler, kitaplar, peyzajlar,
dogal giizellikler gibi etkenler somut kiiltiirel miraslart olusturmaktadir. Somut
Kiiltiirel Miraslar taginabilir ve tasinmaz miras olarak iki gruba ayrilmstir.

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: Folklor, gelenekler, dil, sozlii tarih gibi bircok
etkenin olusturuldugu goriilmektedir. Somut olmayan kiiltiirel miras varlig1 olarak,

yorelere gore yiyeceklerin tarihi dokusunu kaybetmeden iiretimi, sunumu gibi
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unsurlarin ¢ekicilik kazanmasi kiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmektedir.

Kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilen yoresel yemek ve icecekler UNESCO

somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yer almaktadir.

Tablo 4. Somut olmayan kiiltiirel miras listesi

2016 e Argungu Uluslararasi Nijerya
Balik¢ilik Festivali
e Bira Kiiltiiri Belgika
e Yasst Ekmek Yapma ve Azerbaycan, Iran, Kazakistan,
Paylasim Kiiltiirii; Lavas, Kirgizistan, Tiirkiye
Katirma, Yufka, Jupka
e Oshi Palav Geleneksel Tacikistan
Yemekleri ile Sosyal ve
Kiiltiirel baglamlari
e Palov Kiiltiirii ve Ozbekistan
Gelenegi
2015 e Comertlik Sembolii Birlesik Arap Emirlikleri,
Olarak Arap Kahvesi Suudi Arabistan, Umman,
Katar
e Oshituthi Shomagongo, Namibya
Marula Meyve Festivali
o Geleneksel Kimchi Kore Demokratik Halk
Yapimi Cumbhuriyeti
2014 e Sakiz Adasinda Damla Yunanistan
Sakiz1 Yetistiriciligi
Bilgisi
e Bir Kiiltiir Ifadesi Olarak Ermenistan
Geleneksel Lavas
Ekmeginin Hazirlanmasi,
Anlami1 ve Gorliniimii
e Pontelleria Toplulugunun Italya
Geleneksel Tarim
Uygulamasi “vite ad
alberello”
2013 e Kimjang’in Kimchi Kore Cumbhuriyeti
Yapmasi ve Paylagsmasi
e Akdeniz Diyeti Kibris, Hirvatistan, Ispanya,
Yunanistan, Italya, Portekiz,
Fas
e Oostduinkerke de At Belgika
Sirtinda Karides Avlama
o Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Tiirkiye
Gelenegi
e Washoku, Ozellikle Japonya
Yilbas1 Kutlamalarinda
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Geleneksel Beslenme
Kiltiiri
2012 e Sefrou Kiraz Festivali e Fas
e Mesir Macunu Festivali o Tiirkiye
2011 e Toren Keskegi Gelenegi e Tiirkiye
2010 e Fransiz Gastronomisi e Fransa
e Geraardsbergen de kis e Belcika
sonu ekmek ve ates
soleni
e Geleneksel Meksika e Meksika
Mutfagi, Michoacan
Ornegi
2009 e Sanké mon, Toplu e Mali
Balik¢ilik Ayini

Kaynak: (Unesco, 2016; Tiirkay ve Geng, 2017)

Yukarida bulunan tablo da 2009-2016 yillar1 arasinda yayinlanan, somut olmayan
kiiltiirel miras listelerinde gastronomik kiiltiirel degerler yer almaktadir. Yoresel
yemegin onemli bir gekicilik unsuru oldugu ve yiiksek derecede turistleri tatmin ettigi
goriilmektedir. Hatta turistler tarafindan seyahat edilecek bolgenin segilmesinde de

yoresel yemekler biiyiik rol oynamaktadir.

Cin, Hindistan, Japonya, Kore, Tayland ve Vietnam da Amerikali turistler tizerine
yapilan aragtirmada, yoresel yemeklere karsi olusan algilardan edinilen sonuglar
dogrultusunda turistlerin dikkat ettigi 4 madde bulunmaktadir. Bunlar (Semerci,
2018);
v" Yemegin goriniimiiniin taze, temiz, diizenli ve ilgi ¢ekici olmas,
v' Saglik agisindan, besleyici ve kilo dengeleyici olmasi,
v' Benzersiz ve egzotik bir tada sahip olmast,
v" Bunun yam sira yoresel yemegin bulundugu restorana ulagiminin kolay,
kaliteli ve fiyatinin uygun olmasi turistlerin dikkat ettigi unsurlar olarak
belirtilmektedir.

Dolayist ile yoresel yemek kapsaminda olusan destinasyonlarin turizm yoneticileri ve
calisanlari ile birlikte hareket ederek, tiikketici memnuniyetinin artirilmasi igin bolgede
bulunan yoresel yemeklerinin kaliteli bir sekilde sunulmasi, ¢evreye duyarl olunmasi

ve pazarlama stratejilerinin gelistirilerek yoresel yemeklerin tanitiminin yapilmasi gibi
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konular iizerinde calisilmasi gerekmektedir. Belirtilen unsurlarin tamamlanmasi
halinde yoresel yemegin sunumu ve pazarlanmasi ile turizmin siirdiiriilebilirligine
katki saglayacagi diistiniilmektedir. Yoresel yemekler sadece bulundugu bdlgede
tilkketilmesi anlamina gelmemektedir. Yoresel yiyecek ve icecekler turistler tarafindan
tilkelerine gotiiriilerek c¢evrelerindeki kisilere verdikleri bir hediyelik iriinii de
olusturabilmektedir. Bu yiyecek ve icecekler yoreye ait olmasinin yaninda turistin
tastyabilecegi, yoresel recel, kuru incir, pastirma, sucuk, zeytinyagi, bal, sarap gibi
triinlerinden olusmaktadir. Yoresel yemegin cekicilik kazanmasi ile birlikte

destinasyona birgok fayda saglamaktadir. Bunlar Sekil 3’te belirtilmektedir;

TARIMSAL
FAALIYET

CAZIBE
NOKTASI
YARATMA

MARKA
. Ve .
KIMLIK

Sekil 3. Yoresel yemegin destinasyona katkis1 (Rand, Heath ve Alberts, 2003;
Semerci, 2018)

Turistlerin satin aldig1 yoresel triinleri, ¢evresindeki insanlara vermesi o insanlarin
seyahat se¢imini ve satin alma potansiyellerini etkilemektedir (Richards, 2002).

Yoresel yemeklerin turistler tarafindan sevilerek iilkelerine gotiirmeleri ile birlikte
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triiniin tanmirh@min artarak tekrar alinmasi, yoresel yemeklerin kiiltiirii temsil

etmesinin yaninda iilkenin tanitilmasini da saglayacaktir.

2.1. Yoresel Yemek Kavrami

Beslenme, hangi toplumdan ya da siniftan olusursa olugsun insanlar i¢in zorunlu bir
ihtiyactir. Lakin s6z konusu bu ihtiya¢ zamanla toplumu yansitan bir olguya
dontigmiistiir. Toplumu yansitan bu olgu, ge¢mis ile baglant1 kurularak insanlarin
yiyeceklerde neler tercih ettigi, tercih edilen yiyeceklerin nerelerden temin edildigi,
yiyeceklerin nasil pisirildigi, nasil sunuldugu, nasil saklandigi gibi unsurlar1 da
beraberinde getirmistir. Bu unsurlarin yasanilan cografi yere, iklimsel olaylara ve
smifsal farkliliklara gore sekil aldig1 goriilmektedir. Bu farkliliklar zamanla bireylerde
aligkanliklar haline gelerek kiiltiirii olusturmustur (Tezcan, 1981). Bu baglamda kiiltiir,
insan toplulugunun gelisimi sirasinda olusan maddi ve manevi degerlerin toplami

olarak tanimlanabilmektedir.

Murcott, bu alanda ilk ¢alismalarini yaparak, yemegin toplumsal ve kiiltiirel boyutuna
dikkat ¢ekmektedir. Yemek ve kiiltiir iliskisini ise “Toplumun neyi, nasil ve neden
yiyip igtigini; yemegin nasil pisirilip ne sekilde sunuldugu gibi sorularin cevaplarini
toplumun maddi durumuna, toplumsal iligkilerine ve hiyerarsik yapilarina bakilarak
verilebilecegini” vurgulamaktadir (Murcott, 1983; Yurdigiil, 2010). Anlatilanlar
15181nda, bir toplumun kiiltiirlinii olusturan en 6nemli 6gelerden birinin yemek kiiltiirii

oldugu goriilmektedir.

Yiyeceklerin {iiretimi, tiiketimi ve hazirlanmasinda; cografi kosullar, gelenekler,
gorenekler, inanglar gibi unsurlar yemek kiiltiiriine sekil vermektedir. Toplumdan
topluma hatta toplumun kirsal alanlarin da uygulanan yemek kiiltiirii kentlerin
bulundugu yerlere gidildikge degistigi goriilmektedir. Yemek ve kiiltiir arasindaki
iligki insan fizyolojisi, beslenme antropolojisi ad1 altinda ele alinarak incelenmektedir.
Arastirmalardan edinilen bulgulara gére (Tezcan, 2000);

¢ Kiiltiir yenilen gidalarin temel belirtisidir.

e Yiyecek ve icecekler kiiltiirii olugturmaktadir.

e Kiiltiir toplum tarafindan 6gretilen bir degerdir.
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e Yemek aligkanliklart kiigiik yaslar da edinilmekte ve 6grenildikten sonra

degismemektedir.

Unlii Fransiz antropologlarindan Levi-Strauss da yemegin toplumun kiiltiirel yapisini
olusturmasi ile ilgili diislincesinde; “Bir toplumun yemek pisirme yontemi, bilincinde
olmadan yapilarini terciime ettigi bir dil gibidir.” sozleriyle kiiltiiriin yemegin

tizerindeki etkisini vurgulamaktadir (Barkoren, 2005; Yurdigiil, 2010).

insanlar iginde bulundugu toplumun damak tadini daha bebeklik déneminde anne
stitiinden alarak ve gevrede olusan kokulari algilayarak baslamaktadir. Dolayisi ile
birey i¢cinde dogup biiyiidiigli toplumda yenilen ve i¢ilen besinleri dogal olarak kabul
etmekte, toplum tarafindan tiikketilmeyen besinleri ise anormal olarak karsilamaktadir.
Bireyin toplum tarafindan yenmeyen besinleri yadsimasi o besinlerin tadinin kotii
olmasi sebebi ile degil, o besinin yenilmesi fikrinin bireye aykir1 olmasindan dolay1
tercih edilmemektedir (Yurdigiil, 2010). Bu duruma 6rnek olarak diinya mutfaklar
verilebilir. Diinya mutfaklarini olusturan iilkelerin kendilerine 6zgii ulusal mutfaklar
o iilkenin kimligini yansitmasinda biiyiik rol oynamaktadir. Ulkelerin ya da bolgelerin
beslenme aligkanliklarinda meydana gelen farkliliklar su sekilde siralanmaktadir
(Merdol, 1998);

e Yiyecek ve igeceklerin kullaniminda olusan farkliliklar,

e Besinlerin renk, sekil ve lezzetlerinde olusan farkliliklar,

e Yemeklerin hazirlama ve pisirme sekillerinden olusan farkliliklar,

e (Ginliik 6gilin sayilar1 ve yemek saatlerinde olusan farkliliklar,

e Tiiketilen besinlerde olusan farkliliklar,

e Yemeklerin sunum sekillerinden olusan farkliliklar,

¢ Yemek yapiminda kullanilan ara¢ ve gereclerden olusan farkliliklar,

¢ Dini inaniglardan olusan farkliliklar,

e Bebeklerin beslenmesinde olusan farkliliklar,

e Hamilelik ve sonrasinda beslenmede yasanilan farkliliklar,

e Hastaliklarda beslenme uygulamalarindan olugan farkliliklar.
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Her kitanin, her iilkenin hatta her bolgenin farkli damak tatlarinin olmasi sebebi ile
ayni Urlinler kullanilsa dahi tatlar1 farklilik gostermektedir. Bu sebepten dolayr o

bolgede ya da yorede bulunan yemekler, bolgenin yoresel yemegini olusturmaktadir.

Yoresel yemek, bir yoreye ait olan, o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan, bolgeye 6zgii
tirtinlerin adetler ile birlesmesi sonucu yoreye 6zgii pisirme tekniklerini kullanan, dini
ya da milli sebeplere gore sekil alan, yore halki tarafindan ayricalikli tutulan
yemeklerin ve i¢eceklerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).
Yoresel yemek kavrami kirsalda ya da sehir merkezinde gelenek haline gelmis yiyecek
ve iceceklerin tanittiminin yapilmast ile turistin ilgisi ¢ekmektedir (Cohen ve Avieli,
2004).

Yoresel yiyecek ve igecekler daha dncede bahsedildigi gibi o iilkenin karakteristik
Ozelliklerini ortaya koymaktadir. Boylelikle bolgeye gelen turistler ziyaret ettikleri
yerlerin kiiltlirinii yakindan tanima firsatin1 yakalamis olacaklardir (Plummer, Telfer,

Hashimoto ve Summers).

Yoresel tirtinleri cazip kilan, tiretildigi yoreye ait 6zgiinliigiinii yitirmemesi ve tarihten
izler tasiyarak kiiltiirel koklesmenin olusmasi sebebi ile yoresel yemeklerin dikkat
cekerek satis stratejilerinde 6nemli rol oynadigi yapilan ¢alismalarda goriilmektedir
(Bérard ve Marchenay, 2008). Bu ¢alismalara 6rnek olarak Skuras, Dimara, ve Petrou
(2006) ‘nun yaptig1 arastirmada, yoresel yemekler i¢in harcama yapan turistlerin,
yemekler {izerine bilgilerinin olmasi sebebi ile satin alma diizeylerini etkiledigi
bulgular arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte yoresel yemek iizerine yapilan
harcamalarin, seyahat ve eglence harcamalarindan daha yiiksek oldugu arastirmanin

sonuclar1 arasinda yer almaktadir.

Turistik triinler arasinda 6nemli bir rol oynayan yoresel yemeklerin daha fazla talep
edilmesi i¢in pazarlama stratejileri ile desteklenmesi gerekmektedir. Y oresel yemekler
lizerine diinya mutfaginda triin ¢esitliligi acisindan zengin olan ve ilk 3 mutfak
arasinda bulunan Tiirk mutfagi, binlerce yillik bir yemek kiiltiirtine sahip oldugu
yapilan arastirmalar ile belirtilmektedir. Tiirk mutfagi, yemek cesitliliginin kendine

0zgli kalmasimi saglamaktadir (Giiler, 2007). Bu g¢esitliligin ortaya c¢ikarilarak
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kaliciliginin saglanmasi i¢in Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Biirosu tarafindan
81 il tizerinde yapilan ¢aligma neticesinde Tiirkiye’nin Lezzet Haritasi belirlenmistir
(Comert ve Ozkaya, 2014). Arastirmada Tiirkiye 2205 adet yoresel yiyecek ve igecek
cesidine sahip oldugu belirtilmektedir.

Yoresel yemeklerin illere dagilimina bakilacak olursa Gaziantep 291 ¢esit yiyecek,
icecek ve tath cesidiyle Tiirkiye’nin en fazla ceside sahip mutfagr oldugu
goriilmektedir. ikinci en zengin mutfaga sahip olan il ise Elaz1g, 154 cesit yiyecek,
icecek ve tatli cesidiyle yer almaktadir (Durlu Ozkaya ve Can, 2012). Ugiincii sirada
ise 93 c¢esit yiyecegi ile Ankara yer almaktadir. Bolgelerdeki siralamalara
bakildiginda, ilk sirada 455 gesit yiyecek ve igecekle Ic Anadolu Bolgesi yer almakta,
ikinci sirada 425 cesit ile Dogu Anadolu Bdlgesi ve son olarak ticilincii sirada 398 cesit
ile Giineydogu Anadolu Bélgesi yer almaktadir (Tuna ve Ozyurt, 2018). Ydresel
yemek cesitliliginin fazla oldugu Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerine bakildiginda
(Gtiler, 2007);
e Tirk yemeklerinin tarim ve hayvansal {rlnlerden zengin oldugu
goriilmektedir.
e Yoresel yemekler cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir.
e Bolgelerin gelisimi igerisinde sosyal yapilara gore de degisiklikler
gostermektedir.
e Bayramlar, 6zel giinler ve torenlere gore degisiklik gostermektedir.
e Yoresel yemeklerin ¢esitliligini gelenek gorenekler ile dini inang

etkilemektedir.

Tirk Mutfaginin yoresel yemek cesitliliginin fazla olmasinin sebebi jeopolitik
konumundan kaynaklanmaktadir. Osmanli Imparatorlugunun 500 sene siiren
hakimiyetinde, Balkanlar ve Ortadogu Mutfaklarini hem etkilemis hem de
etkilenmistir (Ozgen, 2017) Y 6resel mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda cografi konumun

Oonemli olmasinin yani sira bir¢ok faktor etkili olmaktadir.

2.2. Yoresel Yemekleri Etkileyen Faktorler

Yoresel yemek kiiltiirti, fiziksel bir ihtiyac olan beslenme faaliyetini gerceklestirirken,

tercih etmis oldugu yiyecek-iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve



85

tiiketilmesi siirecinde mekan ve ekipmanlarinin, yeme-igme geleneginin, inaniglarinin

kendine 6zgii kiiltiirel yapiy1 olusturmasina sebep olmaktadir.

Kiiltiirel yap1 olugurken tarihi donemlere yayildig1 goriilmektedir. Tarihi donemler bir
toplumun yemek kiiltiirii tizerinde 6nemli etki birakarak, toplumun kendine o6zgii
yemek kiiltiirii gelistirmesini saglamaktadir. Bu donemlerde yasanan savaslar, istilalar,
gocler, ticaret, niifus artisi, kentlesme, sanayilesme, teknoloji, sosyal yasamdaki
yenilikler ile birlikte kiiltiirel etkilesimi saglayarak yeni beslenme akimlarinin ortaya
¢ikmasina sebep olmaktadir. Yeni beslenme akimlarinin ortaya ¢ikmasi da turizme
katk1 saglamaktadir (Yurdigiil, 2010).

Turistik bolgelerin yoresel yemek kiiltiirlerini turistlere yansitmasit sembolik olarak
anlam kazandirirken turistlerin tekrar o bolgeyi ziyaret etmesini saglamaktadir. Bu
dogrultuda turistlerin yemeklerde kendi damak zevklerine gore neler tercih
edebileceginin tahmini yapilarak, verilecek hizmetin en iyi ve en dogru sekilde
uygulanmasi agisindan 6nemli oldugu goriilmektedir. Turiste o bdlgenin yoresel
yemeklerinin tanitilmasinda yapilabilecekler asagidaki sekilde siralanmaktadir.
Bunlar (Caliskan, 2013);
e Halkin, yoresel {iriinlerin pazarlanmasi hakkinda bilgilendirilmesi,
e Bolgedeki yiyecek-icecek isletmelerinin yoresel yemek kiiltiirii konusunda
caligmalarin yapilmasi,
e Yoresel mutfagin etkili bir sekilde degerlendirilmesinin saglanmasi,
e Yoresel mutfagin 6zgiinliiglinii koruyarak tanitiminin saglanmasi i¢in ¢esitli
tanitic1 etkinlikler yapilmasi,
e Cografi isaretleme ve standartlastirma faaliyetlerinin yaygilastiriimasinin
saglanmast,
e Yoresel mutfagin tarithi ozelliklerinin  6n plana c¢ikarilmas: ile
sembollestirilmenin saglanmasi,
e Yoresel mutfaga ait yemeklerin efsanelestirilerek kaliciliginin saglanmast,
e Ascilarin, yoresel mutfak tizerine arastirmalar yapmasi konusunda tesviklerin
saglanmasi,
e Turistlerin, yoresel iirlinlere karsi tutumlarinin olumlu yoénde gelismesinin

saglanmasi,
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e Yoresel mutfak, tarihten izler tasiyarak, iilke kimliginin olusmasina katki
saglamaktadir. Bu sebepten dolayr yoresel mutfagin turistlere tanitilmasi

gerekmektedir.

Turistlerin seyahatinin baslangicindan bitimine kadar olan zaman zarfinda, seyahat
ettigi bolgenin yoresel yemeklerini kesfetmesi, kendi kiiltiiriinden farkli bir kiiltiir ile
karsilagsmasi turistin dikkatini ¢ekmektedir. Bu sebepten dolay1 yoresel yemekler
turistlerin o iilkenin ya da bolgenin kiiltiiriinii tanimast i¢in 6nemli bir deneyim olarak
goriilmektedir. Bunun aksine turistler bazi zamanlarda olusan farkliliklardan kaynakli
olarak, yoresel yemekleri tuhaf ve ilging karsilayarak kendi getirmis oldugu ya da
kendi yapmis oldugu yemekleri tercih etmektedir. Bu durumda isletmeler, gelen turist
yogunluguna gore turistin gelmis oldugu iilkenin kiiltiiriine 6zgti yemekleri alternatif
olarak sunmasi gerekmektedir (Semerci, 2018).

Yapilan caligmalar dogrultusunda turistlerin yiyecek ve igecek tiikketimindeki
secicilikleri, turistlerin yoresel yemek Kkiiltiirlerindeki degisimlerine sebep olan
faktorleri saptamaktadir. Bunlar; Cografi Yapi, Yerlesim Sekli, Niifus Artis1, Kitle
fletisim Araglari, Kadimin Is Hayatina Katilmasi, Gida Teknolojisindeki Gelismeler ve

Din olarak belirtilmektedir.

2.2.1. Cografi Yapi

Ulkelerin ya da bélgelerin daglik ya da diiz bir alanda olmas1, akarsu, gél ya da deniz
kenarinda bulunmasi, iklimi, ormanlik ya da kii¢iik bitki Ortiisiine sahip olmasi o
toplumun sosyal ve kiiltiirel alanlarda oldugu gibi yemek kiiltiirii iizerinde de
belirleyici etkiye sahip oldugu goriilmektedir (Yurdigiil, 2010). Ciinkii bu unsurlar o
bolgenin baslica gecim kaynaklarini olusturmaktadir. Boylelikle toplumlarda bdlgenin

cografi kosullar1 hangi besinleri sunuyorsa, onlari mutfak kiiltiirlerine katarlar.

Gecim kaynagi olarak goriilen tarim ya da hayvancilik toplumun yemek kiiltiiriinii
olusturarak yemek cesitlerini, yemek Ozelliklerini ve pisirme yontemlerini
belirlemektedir. Genellikle hayvanciligin yaygin olarak kullamildig1 bolgelerde
yapilan yemekler agirlikli olarak et ve siit iirlinlerinden olusmaktadir. Buna 6rnek

verecek olursak gogebe bir yasam tarzina sahip olan Tiirkler cogunlukla et, siit ve
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hamur isleri ile beslenmislerdir. Tarimin yaygin kullanildigi bolgelerde ise genellikle
tahil triinleri, sebze ve meyveler tiiketilmektedir. Yetistirilen iiriinler bolgelere ve

yorelere gore farklilik gostermektedir.

Tarimin olusturulmasinda su ¢ok O6nemli bir kaynak olarak belirtilmektedir. Bu
dogrultuda su kaynaklarina yakin bir yerde olmas1 yemek kiiltiiriinii etkileyerek sadece
tarim i¢in degil tatli ve tuzlu su iriinlerinin kullanilmasi agisindan da biiyiilk 6nem
tasimaktadir. Bu duruma 6rnek olarak Cin, tarima elverisli bir alana sahip olmamasi
sebebi ile beslenme sekillerinde balik ve deniz iriinlerini agirlikli olarak
kullanmaktadir. Bu durumda Cin’in cografi sartlar1 mutfak kiiltiirline yansimaktadir

(Yurdigiil, 2010).

2.2.2. Yerlesim Sekli

Toplumun yemek kiiltiirinii etkileyen bir diger 6nemli faktor ise yerlesim sekilleridir.
Kirsalda ya da kentte yasiyor olmak insanlari sosyal ve ekonomik anlamda etkiliyorsa
yemek kiiltiirlerini de etkilemektedir. Ornegin kirsal kesimde yasayan insanlarmn
yemek kiiltiiri genellikle kendi yetistirdikleri organik gidalarin ya da hayvansal
gidalarin tercih edilmesi ile olugmaktadir. Fakat sehirde yasayan insanlar hazir olarak
sunulan paketlenmis gidalari, mevsimine gore hazirlanmis konserveleri, tarhanalari,

meyve-sebze kurularini tercih etmektedirler.

Kirsal kesim, geleneksel aliskanliklar ve ekonomik imkanlar gercevesinde kendine
Ozgii bir yemek kiiltlirti gelistirmektedir. Kirsal kesim birgok {iriiniin bilesiminden
olugsan farkli yemekler ile zengin bir yoresel mutfaga sahiptir. Kirsal da yemek
ogiinleri yapilan ise gore degisiklik gostermektedir. Ogiinlerdeki yemek ¢esidinin kent
mutfagina oranla daha az oldugu belirtilmektedir (Yurdigiil, 2010).

Sehirlerde, yemek kiiltiiriinii belirleyen etken ¢alisma saatleridir. Calisma temposunun
yogun gecmesi sebebi ile bireyler genellikle 6gilinlerini ayakiistii atigtirmaliklar ile
gecistirmektedir. Ayakiistli  gecistirmis oldugu Ogiinler sabah ve 0Ogleni

olusturmaktadir. Aksam yemeklerini saglikli bir 6giine doniistiirmektedirler.
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Sehirde bulunan yiyeceklerin gesitliligi konusunda, kirsal kesime gore ¢ok daha sansl
olduklar1 gorilmektedir. Lakin mevsiminde olmayan her besini bulmalar

dogrultusunda triinlerin ne derece saglikli oldugu tartisilir bir durumudur.

2.2.3. Niifus Artis1 ve Yapisi

Diinya niifusunun hizla artis gostermesi ile birlikte kiiresellesmenin yayginlagsmasi,
yiyecek kaynaklarmin ve iiretimin azalmasi yeni sorunlart ortaya cikarmaktadir.
Kiiresellesmenin olugsmasindaki temel kaynak yogun niifus artiginin yagsanmasi olarak
gosterilmektedir. Bununla birlikte kit yiyecek kaynaklarinin diizgiin kullanilmiyor

olmasi da bir diger olumsuz etkenler arasindadir.

Yiyeceklerin arttirilmasi igin teknoloji kullanilsa dahi teknoloji ile fiiretilen bu
besinlerin saglik acisindan tehdit olusturdugu diisiiniilmektedir. Niifus artis1 sadece
besinlerin tiiketilmesinin yaninda yemek kiiltliriiniin degismesinde de 6nemli rol

oynamaktadir.

Yapilan ¢alismalardan elde edilen sonuglara gére insan émriiniin uzamasi ile birlikte
diinya iizerinde yash niifusunda artis yasandigi goriilmektedir. Insanlar uzun
yagamanin sirrint organik trilinler kullanarak, saglikli beslenme bilincinin artmasi ile
olustugunu diisiinmektedir. Geng¢ niifusa bakildiginda ise sosyal medya araglarinin
etkisi ile geleneksel beslenme sekillerini birakip, diinya mutfaklarinda popiiler hale

gelen beslenme sekillerine yonelmislerdir (Arslan, 1997).

2.2.4. Kitle iletisim Araclari ve Reklamlar

Kiiresellesmenin etkisiyle, iletisim araglarmin gelismesi insanlarin farkli yerler
gorerek merak duygusunun ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu merak duygusunun
olusmasinda yemegin sunum sekli 6nemli bir yere sahiptir. Bu dogrultuda insanlarin
gazetelerde, dergilerde ve Kkitaplarda farkli kiiltiirden yemeklerin fotograflarini
gdrmesi bireyde merak uyandirmaktadir (Cigerim, 2001). Bu durum yemek kiiltiiriinde
degisikliklere yol agmaktadir. Lakin bu etkilesim karsilikli gerceklesmektedir.

Etkilesime O6rnek olarak Tiirkiye’ye gelen turistlerin yoresel yemek kiiltiiriinii tanimak
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istemesi ile birlikte halkinda turistin yemek kiltiiriinii tanimak istemesi kiiltiirel

etkilesime 6rnek olmaktadir.

Teknolojinin gelismesi ile birlikte iletisim aracglar1 aktif kullanilmaktadir. Fotograf ve
video gibi igeriklerin daha hizli yayilmasi, kiiltiirel etkilesimin hizin1 arttirmaktadir.
Bunun yani sira televizyonlarda, radyolarda ve gazetelerde kiiresel yemek
kiiltiirlerinden bahsedilen reklamlar ile yeni bir yemek kiiltiiriiniin olugsmasina sebep

olmaktadir.

Sloganlar ile kiiresel yemek kiiltiirii geng¢ niifusa pazarlanmaktadir. Pazarlamanin
olusmasi, beraberinde rekabet olgusunu da getirmektedir (Ongel, 2015). Bu duruma
ornek olarak Ogrencilerin okulda cep har¢ligi ile neler aldigi lizerine yapilan bir
calismada %49,4°liikk oran ile cikolata ilk sirada bulunmaktadir. ikinci sirada ise
%20,8’lik bir oranla seker ve sakiz aldig1 son olarak %2,4 oranindaki 6grenci de siit
ve ayran aldig1 ¢calismanin sonuglarini olusturmaktadir (Siiriictioglu ve Akman, 1998).
Dolayis1 ile halk kiiresel yemek kiiltliriine iletisim araglart ile tesvik edilirken,
bulundugu bélgenin ya da iilkenin kendi yoresel yemeklerini de unutmamasi

gerekmektedir.
2.2.5. Kadimn is Hayatina Katilmasi

Kadinlar varolusundan itibaren aile igi birgok gdreve tabi tutularak bir is hayatinin
olmadig1 goriilmektedir. Lakin olusan ekonomik ve sosyo-Kkiiltiirel nedenlerden dolay1
kadinlarin is hayatina girmesi iizerine aile biitcesine katkida bulunmaktadir. Her ne
kadar toplumlarin gelismislik seviyelerine gore kadinin toplumdaki yeri degisse de bu
durum kadinin aile i¢i gorevlerini degistirmemektedir. Aile i¢i gdrevleri uygulama

siiresinde degisimler yasanmaktadir (Ongel, 2015).

Kadin gorevleri dogrultusunda, isten ge¢ saatlerde ve yorgun olarak gelmekte, bazi
durumlarda eve is getirmekte, ev isleri ve gocuklarina zaman ayirmak istemektedir. Bu
kadar unsur bir araya gelerek zaman kisitliligini olusturmaktadir. Yemek hazirlamada
tercih ettigi yemekler genellikle daha hizli ve pratik yapilan paketlenmis gidalar,

konserveler, disaridan siparis edilen yemekler ya da disarida yenen yemekler gibi ani
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kurtaran ¢oziimlere bagvurmaktadirlar. Kadimnlarin is hayatina atilarak ekonomik

Ozglirliglinii eline almis olsa da aslinda yiikiiniin daha da agirlagtig1 goriilmektedir.

Kirsal alanda kadinlar genel olarak tarimla ilgilenmektedir. Sehirlerde ise kadinlar, is
hayatinda olmasi sebebi ile ailesine yeterince zaman ayiramamaktadir. (Striictioglu ve
Akman, 1998). Bu da giderek iilkelerin geleneksel yemek kiiltiiriiniin degismesine

neden olmaktadir.

2.2.6. Gida Teknolojisindeki Gelismeler

Sanayi devriminden sonra bati iilkelerinde hizli bir kentlesme sebebi ile ilk olarak
yemek endiistrisi etkilenmektedir. Dolayisi ile islenmis, donmus gida maddeler
yayginlik kazanmistir. Kadmlarin is hayatina katilmasi ile zamandan tasarruf
edilmesini saglayan pratik yemekler, geleneksel mutfak kiiltiiriine zarar veren bir
faktorii olusturmaktadir. Disarida yasanan hizli yemek yeme kavraminin evlere

yansidigi da goriilmeye baslanmistir (Yalgin, 2008).

Diinya niifusunda yasanan artis sebebi ile hammadde kaynaklari azalmakta, yasam
standartlar1 yiikselmektedir. Kit kaynaklarin olusmasi teknolojik buluslar1 ve fikirleri
beraberinde getirerek gidalarda katki maddelerinin kullanimina sebep olmaktadir.
Gida teknolojisi kisa siirede bozulabilecek triinlerin uzun siire dayanikli kalmasina
imkan saglamaktadir. Bu durumda katki maddelerinin kullaniminda alisik olunan
lezzetlerin disina ¢ikilarak yeni tatlarin olusturulmasi ile yemek kiiltiirii etkilemektedir

(Ongel, 2015).

Hizli yemek yemeye olanak saglayan gida teknolojisi bu gelismeleri ile mevsimsellik
Ozelligini ortadan kaldirmaktadir. Bu baglamda artik her tiirli sebze ve meyve
istenildigi zaman bulunabilmektedir. Mevsimi disinda iiretilen meyvenin bulunmasi
halinde yemek Kkiiltiiri acisindan iyi olarak yorumlansa da istenilen dogal tatlarin
bulunmamas1 yemegin gercek tadini vermemesi sebebi ile geleneksel yemek kiiltiirtini

olumsuz etkilemektedir (Yurdigiil, 2010).
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2.2.7. Din

Yemek kiiltiiriinii etkileyen son faktor olarak din, yemek kiiltiirii agisindan ayr1 bir
yere sahiptir. Bunun sebebi ise topluma getirmis oldugu kurallar, diizenlemeler,
yasaklar ve kisitlamalar ile yeme-igme konusundaki beslenme aligkanliklarini

etkileyerek kiiltiire yerlesmesini saglamaktadir.

Din, nelerin yenilip yenilmeyecegi, nasil ve ne zaman yenilebilecegi gibi birtakim
yasaklar ve kisitlamalar ile gelencksel yemek kiiltiiriinii sekillendirmektedir (Tezcan,
1997). Her toplum inandig1 dinin yasaklarini, sinirlamalarin1 benimsemekte ve bu
dogrultuda yemek kiiltiiriinii uygulamaktadir. Bu yasaklar ve kisitlamalar Adem ve
Havva’ya cennet bahgesi armagan edilerek yalnizca elma agacinin meyvelerinden
yenmesinin yasaklanmasina kadar uzanmaktadir (Yurdigil, 2010). Yasaklamalar
bir¢ok dinde farkli sekillerde olusmaktadir. Her din yenilebilecek ya da yenilemeyecek

besinlerin helal ve haram olarak ayirt edilmesini saglamaktadir.

Cin ve Japonya’'nin yemek kiiltiirlerine bakildiginda, dini inaniglarin etkisi ile yemek
yenilen i¢ mekan tasarimina 6nem verilmekte ve torenler ile yemek yenilmektedir.
Bunun yan1 sira Islam dininde domuz etinin yasak olmasi, Budizm inancinda ineklerin
kutsal sayilarak yenilmesinin yasak olmasi toplumlarda tiiketimi engellemistir (Yalgn,
2008). Dinlerin belirttigi besinlerin yenilip yenilmeyecegi iizerine bilgiler asagidaki
sekilde siralanabilir (Tezcan, 1997);

e Islam’da beslenme aliskanliklari: Kan icilmemekte, domuz yenilmemekte ve
alkollii icki icilmemektedir. Oru¢ donemlerinde ise giinesin dogusundan
batisina kadar yemek yenilmemektedir.

e Yahudilikte beslenme aligkanliklart: Cift tirnakli hayvanlarin ve gevis getiren
hayvanlarin eti yenebilmektedir. Koyun, sigir keci, geyik gibi hayvanlarin eti
ile pullu ve kanath baliklar yenebilmektedir. Cumartesi giinleri ise yemek
hazirlanmamaktadir.

e Hinduizm’de beslenme aligkanliklari: Herhangi bir hayvan 6ldiirtilmemekte ve
yenilmemektedir. Ayni yiyecekte kan ve siit karistinlmamali ve kan
icilmemelidir.

e Hristiyanlikta (Katolikler) beslenme aligkanliklari: Cuma giini et

yenilmemektedir.
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e Hristiyanlikta (Yunan Ortodokslar) beslenme aligkanliklari: Her Carsamba ve
cuma giinleri orug sayilmaktadir.
Goriildigi gibi biitiin dinlerde yemek yemenin yasak ve kutsal olduguna dair kurallar

bulunmaktadir.

2.3. Yoresel Yemeklerin Turizm ile Tliskisi

Kiiresellesmenin etkisi ile hizli biiylimekte olan sektdrlerden biri turizm sektoriidiir.
Turizm sektorii bircok ¢ekicilige sahiptir ve bu ¢ekicilikler dogal, kiiltiirel
kaynaklardan olugmaktadir. Somut olmayan kiiltiirel miras olarak goriilen yoresel
mutfak kiiltiiri insanlarin dikkatini ¢ekerek yabanci olduklart mutfaklara karsi merak
olugmaktadir. Bu meraklarin1 gidermek ve yeni mutfaklar kesfetmek i¢in kitalararasi
seyahatlere baglamislardir (Semerci, 2018). Kitalararasi seyahatlere baglayan turistler,
tilkeler arasi kiiltiirel etkilesimin saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Cilinkii
Kiiltiirler arasinda etkilesimin saglanmasi ile farklilagmalarin yani sira turist
zenginliginin olusmasina sebep olmakta ve turist profilinin ortaya ¢ikmasinin temel

yap1 tagini olusturmaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Turistler gittigi bolgenin kiiltiirii ile biitiinlesmeyi sevmesi sebebi ile bolgeye ait
kiiltirtic gérmek istemektedirler. Dolayist ile turist yoreye Ozgii kiiltiirli 6grenme
talebinde bulunarak turizm pazarindaki degisimin olusmasina sebep olmaktadir.
Turizmle ilgilenen isletmelerde pazara uyum saglayabilmek adina yoresel yemekleri
On plana ¢ikararak rakiplerinden farkli olma ¢abasina girmektedir (Yiincii, 2010).
Tarihi kiiltiire sahip olan yoresel yemeklerin turistler tarafindan tiiketilmesi ile
yemegin tanmirhiginin artmasi o bdlgenin ekonomik, kiiltiirel ve sosyal yonden

gelismesine katk1 saglamaktadir.

Somut olmayan kiiltiirel miras degerlerinin turizm amagl kullanilmasi, daha fazla
insanin o bolgenin yemek kiiltiiriine taniklik ederek, yorede yasayanlari anlayarak yeni
bir kiiltiir 6grenmis olacaklardir. Bu sebeple turistlerin kaliteli bir tatil gecirmesinin
oldukca O6nemli bir etken oldugu vurgulanmaktadir. Yoresel mutfak kiiltiirlerini

tanimak i¢in gelen turistlerin, kiiltiirlerini anlayarak bilgi aligveriginin saglanmasi
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kiiltiirlerarast uyumun etkin hale getirilmesinde bir arag¢ olarak goriilmektedir (Capar

ve Yenipinar, 2016).

Bir yemegin hazirlanisinda kullanilan malzemeler, cografya hakkinda bilgi verirken,
yemegin lezzeti ve sunumu da iilkenin kiltiirii hakkinda bilgi vermektedir. Bu
baglamda yoresel yemek kiiltiirii toplumun izlerini tagimaktadir. Boylesine kiltiirii
yogun olarak yasayan yoresel yemekler, turizm {iriinii olarak kabul edilmektedir

(Yiincii, 2010).

Yoresel yemekler rekabet unsuru olarak o bolgeye ya da iilkeye benzeri olmayan bir
Ozellik katmaktadir. Sonug itibari ile yoresel yemeklerin turizm sektoriinde 6nemi her
gecen giin artmaktadir. Yemek kiltlirii i¢c ve dig turizm talebinin canlanmasini
saglayarak turizm gelirlerinin artmasina, bulunan bdlgenin kalkinmasina ve imajina

katki saglamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).
2.3.1. Destinasyon Imaji ve Pazarlanmasi

Pazarlama stratejilerine ve tiiketici davranislarina yonelik yapilan ¢alismalardan elde
edilen sonuglara gore destinasyon imaji, pazarin énemli bir kismini olusturmaktadir.
Destinasyon imaji turistlerin tatil kararlarina etki ederek, daha 6nceki ziyaretlerindeki
memnuniyetinin gelecekteki seyahatleri etkileyen bir unsur oldugunu belirtilmektedir.
Turizm destinasyonu, turistin ilgisini ¢ekecek aktivitelerin erigilebilirligini, uygun tur
paketlerini, kiiltiirel ve dogal giizelliklerin ¢ekiciliklerini kullanarak talebin arttirilmasi
ile kalic1 bir destinasyon hedeflenmektedir (Hashimoto ve Telfer, 2006; Semerci,
2018).

Yoresel yemekler turistler icin kiiltiirel bir deneyim yasatirken, sosyallesmenin de
olusmasimi saglamaktadir. Dolayist ile yoresel yemekler iilke kimligini yansitarak

destinasyon imajinin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Seo, Kim, Oh ve Yun,
2013).

Yoresel yemeklerin 12 ay gergeklestirilebiliyor olmasi, o yoreye 6zgii bir pazar
olusturulmas1 ve O6nemli bir pazarlama araci haline gelmesi, destinasyon imajinin

arttirilmasina olanak saglayacaktir (Tuna ve Ozyurt, 2018). Destinasyon imajimin
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arttirtlmasi igin turistlerin hizmetten memnun kalmalarinin saglanmasi, kaliteli hizmet
verilmesi gerekmektedir. Bu baglamda yoresel yemeklerin destinasyon imajindaki

artigin saglanmasi igin turistler tarafindan taninmasi gerekmektedir (Semerci, 2018).

Rekabetin artmasi sebebi ile taleplerde olusan degisimler, pazarin ¢esitlenmesini
zorunlu kilmaktadir. Yoresel yemekler dogrudan veya dolayl olarak sektorleri ya da
isletmeleri, tarimsal faaliyetlerine ve gida iiretimine tesvik ederek stirdiiriilebilirligini
saglamaktadir. Bu sayede destinasyon ¢ekiciligini arttirarak, halkin ekonomik agidan
giiclendirilmesine, siradanlasmanin 6nlenmesine, marka kimliginin olusmasina katki

saglamaktadir (Tuna ve Ozyurt, 2018).

Yoresel yemeklerin turizm agisindan 6nemli olmasinin sebebi yoresel kiiltiiriin saf bir
sekilde yansitilmasindan kaynaklanmaktadir. Sonug¢ olarak, yoresel yemekler ile
yapilan pazar cesitlendirmesi, yoresel yemegin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda
etkili olmakta ve bu sayede iilkenin tanitimi, pazarlamasi, imaj1 ve markasi gibi turizmi

etkileyen stratejik unsurlarin gelismesinde de 6nemli rol oynamaktadir.

2.3.2. Gastronomik Kimlik ve Kiiltir

Toplumun bulundugu bdlgenin yapilarina gore yoresel yemekler farklilik gostererek
toplumun kimligini olusturmaktadir. Kimlik; kisinin, yorenin, bolgenin ve ulusun

onemli bir par¢asini olustururken kiiltiirel turizmde de 6nemli rol oynamaktadir.

Toplumun kiiltiirel unsurlarini yansitan yoresel yemekler, gastronomik kimlik
olusturarak kiiltiir ile bir bag kurmaktadir (Semerci, 2018). Gastronomik kimlik,
cevresel ve kiiltiirel faktorler olarak ikiye ayrilmaktadir. Cevresel olarak nitelendirilen
faktorler; cografya ve iklim olarak degerlendirilirken, kiiltiirel olarak nitelendirilen
faktorler ise; din, tarih, kiiltiirel gesitlilik, gelenekler ve degerler olarak belirtilmektedir
(Harrington, 2005).

Yoresel lezzetler toplumun vazgecilmez degerlerinden birini yansitirken, toplumlarin
farkliliklarin1  ortaya koyarak birbirinden ayiran kiiltiirel bir olgu oldugu

vurgulanmaktadir (Semerci, 2018). Yemeklerin hazirlanisindan sunumuna, yemegin
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yenme seklinden oturma diizenine kadar her toplum kendi kimligini yansitmaktadir

(Besirli, 2010).

Baz1 yoresel yemekler énemli giinlerde yapilmaktadir. Ornegin Islam alemi igin
onemli kilinan Muharrem aymin onuncu giinii asure giinii olarak kabul edilip asure
dagitilmaktadir. Bu dogrultuda 6zel giinlerde ya da kutsal olarak kabul edilen giinlerde
tilketilen yemekler o giinii anlamli kilmaktadir. Kisaca yoresel yemekler insanlarin
kim oldugunu ve nereye ait oldugunu belirtmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Ulkelerin tarihinden izler tasimasi sebebi ile somut olmayan kiiltiirel miras olarak
kabul edilen yoresel yemeklerin yasatilarak devamliliginin saglanmasi gerekmektedir.
Kiiltiirel mirasin korunarak diger nesillere birakilmasi hem toplumun degerlerinin yok
olmamasma hem de kiiltiirel kimligin yansitilmasi ile turizmin gelismesine katki

saglamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

2.3.3. Bolgesel Kalkinma

Dogal ve kiiltiirel miraslara artan ilgi ile birlikte siirdiiriilebilirligin saglanmasi igin
kirsal alanlarin gelismesine, 0 bolgenin turizm faaliyetlerinde artiglarin yasanmasina
dikkat edilmektedir (Hall vd., 2003). Dolayisi ile kiiltiirii yansitan yoresel yemeklerde

bolgenin kalkinmasinda énemli bir faktordiir.

Yapilan c¢aligmalar sonucunda turistlerin tatil boyunca yemek iizerine harcadiklari
para, biitcelerinin biiyiik bir boliimiinii olusturdugu vurgulanmaktadir. Ydresel
yemekler iizerine turistler; diger aktivitelerin her turistik bolgede yapilabilecegini
lakin tilkenin sahip oldugu Kkiiltiirel yemeklerin her yerde bulunamayacagini
belirtmektedir. Bu sebepten tatil i¢in ayirdiklar1t biitcenin biiylik bir boéliimiiniin
yemege yatirilmasi yemek deneyimlerinden kisitlama yapmadiklarinin bir gostergesini

olusturmaktadir (Semerci, 2018).

Yoresel yemeklere olan ilginin artmasi ile kirsal alanlarda yasayan insanlarin turizm
faaliyetlerine yoneldigi goriilmektedir. Kirsal alanlarin turizm faaliyetlerine katilmasi
tizerine bolgesel kalkinmanin saglanmasi i¢in yoresel mutfagi, bolgesel ve ulusal
anlamda bir arada tutmak iizere siirdiiriilebilir stratejilerin uygulanmas gerekmektedir

(Hall vd., 2003). Sonug¢ olarak destinasyon cazibelerinin korunarak arttirilmasina
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yonelik stratejilerin gelistirilmesi ve yoresel mutfagin turistlerden oneriler alinarak
cesitlendirilmesi iilke acisindan turizmin siirdiiriilebilir bir yapiya ulagmasini

saglayacaktir.

2.3.4. Turist Motivasyonuna Etkisi

Turistlerin birgok destinasyon yapma nedenleri bulunmaktadir. Yapilan destinasyonlar
kiiltiir amagli, eglence amagli ya da is amagh yapilmaktadir. Destinasyonlar uluslarin
beslenme tarzlarmni, beslenme Kkiiltiirlerini ve medeniyet seviyelerini yansitarak
kiiltiirel etkilesim ile birlikte diger uluslarin yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine olanak
saglamaktadir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011). Toplumlar kiiltiirel etkilesimler
sonucunda ¢esitlenmenin saglamasi i¢in 6ncelikle (Gokdemir, 2012);

e Ozelliklerine,

e Toplum yapilarina,

e Yasam bigimlerine,

e Aliskanliklarina,

e Geleneklerine

o Cografi oOzelliklerine gore mutfak anlayislariin sekillenerek gelistirilmesi

gerekmektedir.

Yapilan ¢alismalardan elde edilen bulgulara gore iilkenin kiiltiirlinii yansitan yoresel
yemeklere olan ilginin artmasi sebebi ile gastronomi turizmi, turistin tatil yeri
seciminde onemli rol oynamaktadir. Turistler i¢in yoresel yemek deneyimi, farkli
kiiltiirleri kesfetme acisindan motivasyon kaynagi olarak goriilmektedir. Yoresel
yemekler uluslararasi turistik gekicilige sahip olmasi sebebi ile turistik triin olarak

goriilmekte ve bu konu iizerine ¢alisilmaktadir (Ergoniil ve Ergoniil, 2015).

Yapilan arastirma neticesinde turistlerin yoresel yemek {izerine motivasyon faktorleri
olarak olgek gelistirilmis ve bu olgekte 4 farkli motivasyon unsurlart saptanmustir.
Bunlar; kiiltiirel deneyim, kisileraras1 iletisim, fiziksel unsurlar ve prestij olarak
belirlenmistir (Fields, 2002; Semerci, 2018). Motivasyonlan etkileyen faktorlere
bakildiginda bir ulusun yoresel yemekleri deneyimleyerek kiiltiiriinii 6grenmenin en

iyi yoludur. Bu sebeple turistler gittikleri bolgenin kiltliriini 6grenmeye ¢alisirken
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gastronomi turizmini kullanmaktadir. Kisileraras1 motivasyonlarda turist gittigi ulusun
kiiltiiriinii 6grenerek kendi iilkesinde paylagmasi kisinin motivasyona deger kattigin
gostermektedir. Fiziksel motivasyonlar turisti yasamdan uzaklastirarak rahatlama ya
da yeni yiyecekler tatmak gibi motive edici unsurlardan olusmaktadir. Son olarak statii

ve prestij kazanma yemek motivasyonunu etkileyen bir diger faktordiir (Goller, 2015).

Turistlerin sik ve pahali bir restoranda yemek yiyerek bunu ¢evresi ile paylasmasi o
bolgenin statii ve prestij kazanmasina sebep olmaktadir (Fields, 2002). Ulkeye gelen
turistler genellikle yoresel yemekleri kirsal alanda tercih etmektedir. Bunun sebebi
bolgenin dogal giizelliklerini yasarken, kiiltiirel lezzetlerini kesfedip bolgenin vermis

oldugu hazzi ve dinginligi yakalamak istemesinden kaynaklanmaktadir.

Diinyanin en c¢ok adindan s6z edilen mutfaklarinin temel ortak 6zellikleri
bulunmaktadir. Bunlar taninmighk, o6zgiinlik ve cesitlilik ile olusmaktadir. Bir
mutfaga ait yemeklerin diger kiiltiirlere yayilmasi taninmislik olarak ifade edilirken,
mutfakta tiretilen yemeklerin tamamen o kiltiire ait olmasi 06zgiinliik olarak
tanimlanmaktadir. Son olarak liretilen yemeklerin zengin bir yapisinin olmasi ise

cesitlilik olarak ifade edilmektedir (Ozgen, 2017).

Yemek kiiltiirii kisinin inanglar1 ve temel yapilart ile ortaya c¢ikmaktadir. Kisi ne
yiyorsa 0 olur ifadesi yenilen besinlerin kisi ile uyumunu isaret ederek bireyin
ozelliklerinde etkili olmaktadir. Turistin karakteristik 6zelliklerine ait bir¢ok degisken
bulunmaktadir. Bunlar; yasam tarzlari, deneyimleri, ihtiyaclar1 ve kisiligi olarak ifade
edilmektedir. Yoresel yemek tercihlerinde kisinin tutum ve aligkanliklar1 birbirinden
etkilenmektedir. Yemekler hakkinda edinilen bilgiler ise turistin tutum ve
aliskanliklarini etkileyerek motive etmektedir. Bu baglamda organik gidalarin yemek

yapiminda tercih ediliyor olmasi turisti motive etmektedir (Toks6z ve Aras, 2016).

2.3.4.1. Deneyim kazanma

Kiiresellesmenin etkisi ile yasanilan yeniliklerden biride ulagim imkanlarindaki
artiglardir. Ulagim imkanlarinin artmasiyla birlikte insanlarin kendi inanislarindan,
cografi ve kiiltiirel yapilarindan farkli toplumlar1 gérmek ve tecriibe edinmek amaci

ile seyahat etme isteklerini arttirmaktadir (Semerci, 2018). Yapilan seyahatlere karsilik
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turizm sektorii de sunmus oldugu hizmetlerin kalitesini en iist diizeye ¢ikararak
turistlerin hizmetten memnun kalmalarin1 saglamaktadir. Boylelikle memnuniyetler

dogrultusunda turizme katilimin artmasi saglanmaktadir.

Turistin tatilden memnun kalabilmesi ic¢in birgok alternatif turizm cesitleri
bulunmaktadir. Bunlardan biri de gastronomi turizmidir. Gastronomi turizminde
yapilan faaliyetlerden biri de yoresel yemekleri olusturmaktadir. Turistler farkli
deneyim kazanmak igin siirekli hareket halindedir. Bu dogrultuda yoresel yemekler
turistin istemis oldugu tecrilbbe ve deneyimi karsilayan O6nemli bir unsur olarak

goriilmektedir.

Yemek yeme islevi hayatta kalmanin diginda turistlere bolgenin kiiltiiriinii tanitirken,
zevk, eglence, sanat gibi farkli boyutlar da kazandirmaktadir (Blakey, 2012). Y 6resel
yemekler, turistin tatilden memnun kalmasini saglarken gelecekteki tatil planlarina o
bolgeyi ya da tllkeyi ekleyerek tekrar gelmek istemelerine sebep olacak bir
gastronomik deneyimi olusturmaktadir (Bayrak¢i ve Akdag, 2016). Sonug¢ olarak
gastronomik faaliyetlerden biri olan yoresel yemekler, turistin deneyim kazanma

istegini karsilayarak tekrar o bolgeye gelmesinde etkili oldugu goriilmektedir.

2.3.4.2. Ozgiinliik ve ait olma

Bir iilkeye ya da bolgeye ait olan dogal giizellikler, insanlar tarafindan olusturulan
sanatsal eserler ve toplumu olusturan kiiltiirler turizme 6zgiinliik, dogallik, ¢esitlilik
katmaktadir. Ulkeye gelen turistler, kiiltiirel deneyim arayis1 igerinde olmalar1 sebebi
ile tarihi agidan zengin olan yerlerin bir pazarlama unsuru olarak goriilmesi lizerine

turistin ilgisini gekmeye yonelik ¢aligmalar yapilmaktadir (Semerci, 2018).

Yore halkinin kiiltiirlerine bagli olarak turizmi gergeklestirir ise turistin ilgisini
cekerek anlam kazanmasi diisiiniilmektedir. Bu baglamda turistin 6zgiin bir deneyim
kazanmak istemesi, kiiltirii yansitan yoresel yemeklerin turist i¢in Onemli bir
motivasyon kaynagidir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017). Yéresel yemeklerin kiiltiirel
izler tasimasinin yani sira yemegin olusumunda organik, o yoreye 6zel malzemelerin
kullanilmasi, yemegin 6zgiinliigliiniin korunmasinda yardimci olmaktadir (Cohen ve

Avieli, 2004).
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Turistler tatil siirecinde, bulundugu ydrenin bir pargasi olarak kendilerini gormek
isterler. Bunun nedeni ise insanligin var olusundan itibaren buldugu boélgeye ait olma
duygusunun turizmde de ortaya ¢ikmasidir. Bu istegin yerine getirilmesi i¢in verilen
hizmet igerisinde bulunan aktiviteler de Onemli bir yere sahiptir. Uygulanan
aktivitelerde olusturulan hissiyat, kimlik ve bulundugu bélgeyi tanima gibi nedenlerle
turist kendini o bolgeye ait hissederek bir bag olusturacaktir (Semerci, 2018). Y oresel
yemekler bu bagin olusmasinda etkili bir rol oynamaktadir. Bagin olugmasi ile birlikte
turist memnun kaldig1 yoreye tekrar gelecek ya da ¢evresindeki insanlara anlatarak

reklam etkisi olusturacaktir.
2.3.4.3. Prestij

Prestij, turizm alaninda en 6nemli ve en eski motivasyon faaliyetlerinden biridir.
Onemli goriilen ve insanlar tarafindan bilinen yerlerin tercih edilmesi, orada yemek
yerken goériinmesi bir farkindalik olusturmaktir (Fields, 2002). Gidilen bolge de tarihi
olarak kabul edilen, insanlar tarafindan bilinen, kaliteli bir statiiye sahip olan ve 0
bolgenin yoresel yemeklerinin yapildigi yerlerin tercih edilmesi turisti motive
etmektedir. Boylelikle tilkelerine donen turistler deneyimledikleri yoresel lezzetleri
cevresinde bulunan insanlara anlatarak ya da sosyal medyada paylasarak kendini
digerlerinden tecriibeli ve bilgili hissedecektir (Semerci, 2018). Son zamanlarda sosyal
medya aracilig1 ile turistler tarafindan pek bilinmeyen, liiks olmayan turistik yerlerin
ya da yoresel yemeklerin kesfi ile birlikte paylasilmas: iizerine o boélgenin veya

isletmenin prestij saglamasina sebep olmaktadir (Fields, 2002).
2.3.5. Yiyecek-I¢ecek isletmelerinde Yoresel Yemek Kullanim

1765 yilinda ilk olarak Paris’te agilan yiyecek icecek isletmesi Fransiz ihtilali
sonrasinda yayginlasmustir. Ihtilalden sonra hizla gelisme gosteren yemek kiiltiiri,
diger iilkelerde de artis saglayarak, insanlarin yiyecek icecek isletmelerinde yemek
yenen &nemli kurumlar halini almistir (Nebioglu, 2016). Isletmeler agilmadan 6nce
yemek sunulan hanlar, kiliselerde yemeklerin verildigi tespit edilmistir. Lakin
isletmelerin yemek verilen mekanlardan farkli olarak 3 maddeye ayrilmaktadir

(Giirsoy, 2014);
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e (Gilniin her saatinde yemek sunma olanaginin olmasi,
e Misafire meniiler sunularak tiriinlerin fiyatinin 6grenilmesi,

e Alakart sistemi ile farkli masalarda yemek yenmesi olarak ifade edilmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri, kendi aralarinda da konsept olarak farklilik
gostermektedir. Bunlar; Hazir yemek iizerine, et, balik, kofteci, kebapei, ulusal,
uluslararasi, yoresel mutfaklar gibi birgok cesitli yiyecek igecek isletmesi

bulunmaktadir (Yildiz, 2010).

Isletmelerin gelismesinde etkili olan faktdrler bulunmaktadir. Bunlar; sanayilesme,
refah diizeyinin artmasi ve bos zamanlarin olusmasi ile birlikte genel olarak turizminde
etkilenmesine sebep olmaktadir. Bu ifade ile birlikte goriilmektedir ki yiyecek icecek
isletmeleri 6nemli bir gastronomik iiriin olarak ifade edilmekte ve turizmin temel yapi
taslarindan birini olusturmaktadir (Kozak, Kozak, ve Kozak, 2011). Gastronomik
tiriinler ile yiyecek icecek isletmeleri ilizerine yapilan calismalara bakildiginda iki
farkli konularin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

e Yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yiyeceklerin kullanimi iizerine yapilan

arastirmalar,
e Yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yemek sunulma durumunu inceleyen

arastirmalar.

Yapilan arastirmalardan da goriilmektedir ki yoresel olarak kullanilan yiyecekler ile
birlikte yapilan yemekler farkli konu bagliklari altinda arastirilmaktadir. Yoresel
yiyecekler belirli bir bolgede iiretilen iiriinleri olustururken iilkede bulunan {irtinler ile
insanlarin deneyimleri, gelenekleri, inanglari, etnik kokenlerinin tarihten tarihe

aktarilarak olusmasi yoresel yemek olarak ifade edilmektedir (Curtis ve Cowee, 2009).

Tablo 5. Yoresel yiyecekler ve yoresel yemekler arasindaki temel farklar

Yoresel Birincil
Gastronomik | Faktérler Aciklama Uriin Ornegi
Uriinler
Yoresel yiyeceklerin I¢ Anadolu
iretiminde insanlarin bolgesinde patates,
Cevre bulundugu cevre sogan gibi kok
sartlarina gére uyum
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Yoresel saglamig tarim bitkilerin iiretiminin
Yiyecekler tirlinlerini tiretmek. yaygin olmasi.
Insanlarin deneyimleri, | Ulkeye ya da
gelenekleri, inanglari, bolgeye ait kiiltiiriin
Cevre ve | etnik kokenleri ve etkisi ile tarihten
Yoresel Kiiltiir gevresel sartlarin tarihe aktarilmis olan
Yemekler yiyecek iiretimlerine yemekler biittiniidiir.
yansimasidir.

Kaynak: (Nebioglu, 2016)

Tablodan da anlasilacagi iizere yoresel yiyeceklerin birincil faktor olarak ¢evreden
etkilendigi, bolgenin cografi kosullarinin ve iklim sartlarinin olusmasi ile birlikte
tiretilen driinlerde de farkliliklarin olustugu goriilmektedir. Yoresel yemeklerin
olusumunda birincil faktor olarak gevresel etkilerin yani sira kiiltiirel faktorlerinde yer
aldig1 goriilmektedir. Kiiltiirel faktor olarak tarih, inanislar, gelenekler, degerler gibi
bir¢ok faktorii de icinde barindirmaktadir. Yoresel yemekler iklim sartlar1 ve cografi
kosullar ile uyum saglamis yiyeceklerin iiretilerek halkin kendi damak tadina ve

kiiltiirtine gore pisirilmektedir (Masona ve Paggiaro, 1999).

Bolgeden bolgeye farklilik gostermekte olan yoresel yemeklerin tek sebebi kiiltiirel
farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Insanlarin yoresel yemeklere olan ilgisi sebebi ile
yiyecek igecek isletmeleri meniilerinde yer vermektedir. Yapilan ¢alismalara

bakildiginda;

Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan Gokgeada’da yapilan bir arastirmada meniilerde
yoresel yemeklerin bulunma durumu incelenmistir. 19 isletmede gerceklestirilen

calismada %47 oraninda yoresel yemeklere yer verildigi goriilmiistiir.

Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali (2014)’nin yapmis oldugu calisma Uzungdl’de
uygulanarak isletmelerde yoresel yemeklere yer verilip verilmedigi arastirilmistir. 8
otel ve 5 restorandan olusan 13 yiyecek igecek isletmesinin menii igerikleri analiz
edilerek yoresel yemeklerin genellikle restoranlarda sunuldugu saptanmig ve etkili bir

bicimde yer almadig1 vurgulanmistir.

Yaris ve Comert (2015)’in yapmis oldugu arastirmaya bakilacak olursa, arastirma

Mardin de faaliyet gdsteren isletmelerin avantaj ve dezavantajlar1 analiz edilerek,
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yoresel yemeklere ne oranda yer verildigi aragtiritlmaktadir. Bu baglamda 14 isletmede
gerceklestirilen arastirma, 4 isletmede besten az yoresel yemege yer verdigi, 5
isletmede yoresel yemek sayisinin bes ile on arasinda degistigi, son olarak 5 isletmede
ise on ve iizeri yoresel yemeklere yer verildigi goriilmistiir. Genel itibari ile Mardin’in
yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde ii¢ ile on bes arasinda degisen yoresel

yemek c¢esitlerinin yer aldig1 yapilan ¢alismada saptanmistir.

Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil (2013) tarafindan “Yoresel Yemeklerin Kirsal
Turizm Isletmeleri Méniilerinde Kullanim Diizeyleri Gelveri Ornegi” iizerine yapilan
calismada isletmelerin meniilerinde, yoresel yemeklerin ne oranda kullanildig: tespit
edilmek istenmis lakin sonuglarina bakildiginda ise isletmelerin yoresel {irlinlere yer

vermedigi saptanmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2015)’in yapmis olduklar1 “Boélge Restoran Moniilerinin
Belirlenmesinde Yoresel Mutfaklar Egitiminin Kullanilmasi: Mudurnu Ornegi”
calismasinda Mudurnu Ilgesi’ni ziyaret edenlerden destinasyon cazibe unsurlarinin ve
yoresel mutfak unsurlarinin etkilerinin belirlenmesi amaglanarak. Yoresel mutfagi
olusturan unsurlar ile ilgili turistleri etkileyen faktorler arasinda; yoresel yemeklerin
bolgenin kiiltiirel Ogeleri arasinda yer aldigi, yodresel yemeklerin bolgenin
markalasmasi i¢cin 6nemli bir unsuru oldugu, yoresel yemeklerin toplumlari ve
bolgeleri taniyabilmek i¢in bir araci oldugu, turistlerin bulundugu bolgede yoresel
yemekleri tercih ettigi ifadeleri daha ¢ok vurgulanmistir. Sonug olarak anlasilmaktadir

ki turistin ziyaret edecegi yer seciminde yoresel yemekler etkili rol oynamaktadir.

Cokisler ve Tiirker (2015)’in yapmis oldugu calismada Ayder Turizm Merkezinin
yoresel yemek kiiltiiriinlin turizm iiriinli olarak kullaniminin sonuglarina bakildiginda,
yorede faaliyet gosteren isletmelerin yoneticileri ile goriisiilerek, menii igerik analizine
tabii tutulup, yorede faaliyet gésteren isletme yoneticilerinin, mutfak kiltiiriiniin
turizme yonelik 6nemi hakkinda yeterince bilgi sahibi olmadigi ve yoresel mutfagin

yozlagmalar yasadigi ¢alismanin sonucunu olusturmustur.

Mil ve Denk (2015)’in yapmis oldugu ¢alismada Erzurum ydresel iiriinlerinin otel

restoran meniilerinde kullanim diizeylerine iligkin incelemelerde, Erzurum’un
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Palanddken ilgesinde yer alan isletmelerin menii analizlerinden elde edilen bulgulara

gore meniilerde yoresel yemeklere kismen yer verildigi saptanmastir.

Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz (2016)’ in yapmis oldugu “Yoresel Yemeklerin
Turizm Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya Oregi” adli ¢alismada; Konya
iline ait yoresel yemeklerin Konya’da faaliyet gdsteren yiyecek icecek isletmelerinde
ne oranda yer verildigi ve yoresel yemeklerin unutulma durumlarini tespit ederek, giin
yiiziine ¢ikmasin1 amaglamistir. Arastirma 29 adet yiyecek ve icecek isletmesinde
gergeklestirilmistir. Arastirmanin sonuglarina bakildiginda tanmirligi yiliksek olan
yoresel yemekler disinda Konya’nin birgok yoresel yemegine yer verilmedigi

belirtilmistir.

Capar ve Yenipmnar (2016) ‘in yapmis oldugu “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Kaynagi Olarak Yoresel Yiyeceklerin Turizm Endiistrisinde Kullanilmasi” adlh
calismalarinda; turistlerin destinasyon tercihlerinde kiiltiirel kimligin ifadesi olan
yoresel yemeklerin 6nemli bir etken oldugu, gekicilik unsuru olarak bolgeye ¢ok farkli
katkilar sundugu, ancak ticari kaygilarla taklit ve aslina uygun olmayan

uygulamalarin, kiiltiirel yozlagsmaya yol agtig1 ifade edilmistir.

Yukaridaki alanyazin taramalarina bakildiginda yoresel yiyecekler ve yoresel
yemekler lizerinde gercgeklestirildigi goriilmektedir. Yoresel yemekler iizerine
yuriitiilen ¢aligmalarda, isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere ne derece yer
verilmesini incelemekte ve genel itibari ile meniilerde yoresel yemeklere yeterince yer

verilmedigi vurgulanmaktadir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018).
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BOLUM:3 YORESEL YEMEKLERDE MOLEKULER GASTRONOMIi
KULLANIMI

Aragtirmanin  bu boliimiinde yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin
uygulanabilirligi ve yoresel mutfak kiiltiirliniin molekiiler gastronomide kullanimi

incelenmektedir.

3.1. Arastirmanin Metodolojisi

3.1.1. Arastirma Problemi

Teknolojinin her gecen giin gelismesi, sanayinin gelismesine sebep olarak tiikketim
hizin1 da etkilemektedir. Hizli tiikketimin olugmasi ile birlikte birgok alanda yenilik
yapilmasina sebep olurken turizm sektorii de yeniliklerden etkilenen sektorler arasinda

yer almaktadir.

Turizm sektorii, yiyecek icecek alaninda diinyada yapilan yenilikleri takip etmede
diger sektorler ile karsilagtirildiginda ilk sirada yerini almaktadir. Dolayzsi ile yiyecek
icecek alaninda yapilan yeniliklerin farkli algilanmasi, hos karsilanmasi ve etkili
olmasi hedeflenerek siirekli gelisme egilimindedir (Kemer ve Arli, 2011). Bu durum
ilkelerin yeme i¢me Kkiiltlirlerini de etkileyerek yeni egilimler ile karsi karsiya
birakmistir. Bu baglamda teknolojinin ilerlemesi ile olusan yeni egilimlerden biride
molekiiler gastronomi uygulamalaridir. Bu uygulama yiyecek icecek alaninda
bilinenin disina ¢ikilmasi birey icin heyecan vererek beklentilerin tatmin edilmesine

olanak saglamaktadir.

Tiirkiye’de turizm sektoriine bilyiik 6l¢iide katki saglayan gastronomi turizmi, yeni bir
akim olan molekiiler gastronominin yeterli ve dogru bir sekilde taninmamasi turizm
acisindan eksiklik olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda, arastirma konusu; Turistin
gitmis oldugu bolgenin kiiltlirlinii tanimak i¢in en ¢ok tercih ettigi yoresel yemeklerde
yeni akim olan molekiiler gastronominin  kullaniminmin  degerlendirmesini
olusturmaktadir. Arastirmanin problemi ise; yoresel yemeklerde molekiiler

gastronomi kullanilabilir mi? climlesi ile ifade edilmistir.
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S6z konusu arastirmanin problemi ile ilgili belirtilen duruma yanit verilmesi,
degerlendirmelerin ve analizlerin yapilabilmesi i¢in goriisme formu uygulanan ascilar
ve misafirlerin demografik ozellikleri, yoresel yemek ve molekiiler gastronomi

hakkinda goriis ve tutumlarinin bilinmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Buradan hareketle arastirmanin alt problemleri sunlardir;
» Ascilarin ve misafirlerin molekiiler gastronomiye iligkin algi, goriis ve
degerlendirmeleri nelerdir?
Restoranlarda yoresel yemekler ne 6lgiide kullanilmaktadir?
Yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin yeri nedir?

Molekiiler gastronomi ydresel yemeklerin tanitiminda etkili olur mu?

vV V VYV V

Molekiiler gastronominin saglik agisindan etkileri nelerdir?

Yukarida belirtilen arastirma problemi ile arastirma alt problemlerine yonelik ilgili
literatiir incelenerek, yoresel yemek ve molekiiler gastronomi alanindaki ¢aligmalar
degerlendirilmistir. Bu baglamda Diinyada ve Tiirkiye’de mevcut durum, uygulamalar
ve egilimler ortaya konularak hazirlanan goriigme formu, Ankara’nin Cankaya
ilcesinde, molekiiler gastronomi iizerine bilgi sahibi olan ascilar ile as¢ilarin dnermis
oldugu misafirlere uygulanarak; bulgular ve sonuglara ulasilmis olup konuya iliskin

degerlendirme ve onerilerde bulunulmustur.

3.1.2. Arastirmanin Amaci

Bu arastirma, ascilarin ve misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi bakis agilarini
inceleyerek, yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi
hakkindaki bilgi ve goriislerin degerlendirilmesini amaglamaktadir. Bunun disinda
molekiiler gastronominin kullanimi halinde misafirlerden nasil tepki alinacagi,
molekiiler gastronominin yoresel yemekleri nasil etkileyecegi, yoresel yemeklerin
tanitimina nasil katki saglayacagi gibi sorulara ascilarin ve misafirlerin gostermis
oldugu tutum ve davranislar incelenerek olusan goriis farkliliklar1 karsilagtirilmistir.
Bu dogrultuda, yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimima yoénelik,
ascilarin ve misafirlerin, gorisleri dikkate alinarak iki farkli katilimciy1 kapsayan bir

aragtirma yiirtitiilmiistiir.
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Bu amagla;

a) Ascilarin ve misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi algi, goriis ve
diisiincelerinin neler oldugu belirlenerek, demografik degiskenlerin ne gibi
farkliliklar- benzerlikler gosterdiginin tespiti,

b) Yoresel yemeklere iliskin algi, goriis ve diislincelerin neler oldugunun
Ogrenilmesi,

c) Yoresel yemeklerde misafirlerin ve ascilarin yenilige agik olup olmadiklarinin
degerlendirilmesi,

d) Yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullaniminin kiiltiirii ne 6lgiide

etkileyecegi tizerine goriis farkliliklar1 degerlendirilerek analiz edilmistir.

Arastirmanin amag ve hedeflerinin gergeklestirilmesinde, kavramsal cergceve ve alan
arastirmalar1 biiyilk 6nem tasimaktadir. Kavramsal ¢ercevenin gerceklestirilmesinde
ilgili literatiirden yararlanilirken, alan aragtirmasinin gergeklestirilmesinde goriisme

tekniginden faydalanilmastir.

Calismada, arastirma problemleri ve amacglar dogrultusunda belirlenen sorular
iliskilendirilerek aragtirmaya derinlik saglanmigtir. Bu amaglar neticesinde yoresel
yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimi {izerine ascilar ve misafirler
tarafindan belirtilen diisiinceler analiz edilip degerlendirilerek goriis ve Onerilerde

bulunulmustur.

3.1.3. Arastirmanin Onemi

Insan hayatinin devamlilig1 i¢in zorunlu bir ihtiyac olan yeme-igme davranis1 zamanla
zorunlu bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip bireye keyif ve mutluluk vermektedir. insanlarin
yeme-igme davraniglar1 o bolgenin kiiltiirel degerlerini yansitarak turizmin cekicilik
unsuru haline gelmesini saglamaktadir. Bu baglamda turistlerin seyahat tercihlerinde,

yemek kiiltiiriiniin zengin oldugu iilkeler ya da bolgeler 6nemli bir rol oynamaktadir.

Tirkiye’de turizm iizerine yapilan arastirmalar neticesinde gastronomi, turizm
alaninda 6nemli bir yere sahip olmasina ragmen, bu durumu ortaya koyacak nitelikte

arastirma ve planlama caligsmalarinin eksikligi goriilmektedir (Sahin, 2016).
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Daha 6nce molekiiler gastronomi ile ilgili yapilmig aragtirmalarin az olmasi, yoresel
yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilmasi hakkinda ascilar ile misafirlerin
diisiincelerinin  karsilagtirilmamis olmasi, bu dogrultuda yapilan arastirmanin
alanyazinda bir ilk olmas1 arastirmanin 6nemini arz etmektedir. Arastirmanin bir diger
onemi ise elde edilen bulgular neticesinde, arastirmacilar ve asgilar tarafindan yoresel
yemeklere gosterilen 6zenin yeniden ele alinarak gelistirilmesine katki saglayacak

olmasidir.

3.1.4. Arastirmanin Simirhiliklar: ve Sayiltilar:

Arastirma konusu, uygulanilan yer ve katilimcilar agisindan birtakim sinirliliklar
tagimaktadir. Aragtirmanin 2 boyutlu olmasi (misafirler ve ag¢ilarin goriisleri alinarak

ayr1 degerlendirilmistir), her boyut i¢in farkli sinirlamalar1 da beraberinde getirmistir.

Bu arastirmada;

e Ulusal ve uluslararasi kaynaklarin incelenmesi iizerine ikincil veri
kaynaklarinda molekiiler gastronomi iizerine yapilan arastirmalarin az olmast,

e Arastirmanin konusu itibari ile yeni bir akim olan molekiiler gastronomi
hakkinda sinirl sayida as¢inin bilgi sahibi olmasi,

e Ascilarin ¢alismakta oldugu restorani ziyaret eden misafirlerden bir misafirin
as¢ilar  tarafindan secilmesi arastirmanin en temel smirliliklarini

olusturmaktadir.

Ileride molekiiler gastronomi iizerine bir arastirma yapilmasi halinde, uygulama
alaninin Ankara disinda secilmesi farkli sonuglarin ortaya ¢ikmasina ve farkliliklarin

karsilastirilmasi agisindan 1yi bir firsat olusturmaktadir.

Arastirmaya iligkin 6n incelemelerden hareketle bu calisma, asagidaki sayiltilara
dayanmaktadir:
- Arastirma da goriismenin yapildigi Kisiler, kendilerine yoneltilen sorulara
yansiz ve dogru yanitlar vereceklerdir.
Bu sayiltilar; goriisme formlarimin alaninda profesyonel kisilerin onayr ile sonrasinda

elde edilen verilerin sonuglarina dayandiriimaktadir.
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- Aragtirmada segilen Orneklem, evreni (ana kiitleyi) temsil edecek ve
sonuclar genellestirilecektir.

Bu sayiltilar, evrenin tespiti, orneklemin se¢imi hesaplamalarina dayandrilmaktadir.

3.1.5. Arastirmanin Yontemi

Molekiiler gastronominin yoresel yemek kiiltiiriine etkisinin incelenmesi iizerine
ascilarin ve misafirlerin goriisleri alinarak iki farkli arastirma sorusu belirlenmistir. Bu
sorular;
- “Yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanilabilir mi?”
“Molekiiler gastronominin yoresel yemek kiiltiirlinde yeri var m?”

seklinde olusturulmustur.

Arastirma konusu kapsaminda hazirlanan sorulara giivenilir ve derinlemesine yanit

verilmesi amaci ile nitel arastirma yontemi tercih edilmistir.

Nitel aragtirma yontemi; gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanilmasi ile insanlarin algilarini, deneyimlerini ve tutumlarini
gercekei ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel siirecin izlendigi,

aragtirmay1 ve anlamay1 6n planda tutan bir yaklagimdir.

Nitel arastirmada kullanilan veri toplama yontemlerinden en ¢ok tercih edilen,
goriisme teknigidir. Bunun sebebi sozlii iletisim kurulmasindan kaynaklanmaktadir.
Gortisme yonteminde esnekligin olmasi, yanit oraninin fazla olmasi, s6zel olmayan
davraniglarin  kaydedilmesi, arastirmaci tarafindan ortam {izerinde kontroliin
saglanabilmesi, sorularin sirasin1 degistirilebilmesi, anlik tepkilerin kaydedilebilmesi,
veri kaynaginin teyit edilebilmesi, goriismelerde ortamda bizzat bulunulmasindan
dolayr veri elde etmede tamlik goriilmesi, derinlemesine bilgiye ulasiimasin
saglamaktadir (Y1ildirim ve Simsek, 2016). Bu belirtilen 6zellikler sebebi ile aragtirma

sorularinda nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi uygulanmustir.

Goriismede, onceden hazirlanan sorulara sadik kalinarak, bu sorular hakkinda daha
ayrintili bilgi elde edilmesine ve ek sorular sorularak arastirma iizerine derinlemesine

sonuglarin ortaya ¢cikmasindan dolayr gériisme formu tercih edilmistir.
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Nitel arastirmada veri analizi ¢esitlilik, yaraticilik ve esneklik anlamina gelmektedir.
Her nitel arastirma birgok 6zellik tasimaktadir. Her arastirma da veri analizi birtakim
yeni analizler gerektirmektedir. Genel olarak bakildiginda betimsel ve icerik analizi
olmak iizere iki temel aragtirma modeli bulunmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu
arastirmada ise nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi uygulanarak elde

edilen bulgularin analizinde betimsel analiz kullanilmistir.

Betimsel analiz, goriisiilen ya da gézlenen bireylerin goriislerini ¢arpici bir bigimde
yansitmak amaci ile dogrudan alintilara sik sik yer verilmektedir. Arastirmada
betimsel analizin kullanilma sebebi, toplanan verilere miimkiin oldugunca sadik
kalinarak, gerektiginde arastirmaya katilan bireylerin sdylediklerini tam ve dikkatli bir
sekilde yansitmaktir. Bu nedenle arastirmadan elde edilen veriler dnce sistematik ve
acik bir bicimde belirtilmektedir. Daha sonra yapilan bu betimlemeler yorumlanarak

neden sonug iliskisi ile incelenmektedir.
3.1.6. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Evren: Calisma alaninin olusturulmasi, 6rneginin segilerek ¢alismanin bulgularindan
elde edilen sonuglarin genellestirildigi grup olarak tanimlanmaktadir. Bir evren
kendisini diger gruplardan ayiran mutlaka bir 6zellige sahip olmasi gerekmektedir.
Evrenin kesin hatlariyla belirlenmesi arastirma i¢in 6nem ifade etmektedir (Coskun,

Altunigik, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2015).

Orneklem: Evreni temsil edecek grup icerisinden belirli ydntemler ile kiigiik ve
caligilabilir bir biiyiikliige indirgenmesi 6rneklem olarak ifade edilmektedir. 2 farkli
ornekleme yontemi bulunmaktadir. Bunlardan ilki nicel arastirma yontemleri igin
gelistirilmis olasilik temelli 6rnekleme yontemidir. Digeri ise bu arastirmada da
kullanilmis olan amacgli Ornekleme yontemi yer almaktadir. Amagli 6rnekleme
yonteminde uzun zamana yayarak derinlemesine analizin 6n plana ¢iktigr kiiltiir
analizi gelenegini olusturmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Amacl ornekleme
yontemleri su sekilde siralanmaktadir (Patton, 1987);
e Asiri ve aykirt durum orneklemesi,

e Maksimum g¢esitlilik 6rneklemesi,
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e Benzesik 6rnekleme,

e Tipik durum 6rneklemesi,

e Kiritik durum 6rneklemesi,

e Kartopu drnekleme,

e Olciit drnekleme,

e Dogrulayici veya yanlislayict durum 6rneklemesi,

e Kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi olarak belirtilmektedir.

Bu siniflamalar ¢ergevesinde arastirmada kartopu ornekleme yontemi kullanilmistir.
Kartopu 6rnekleme yonteminin kullanilma nedeni, aragtirma siirecinde listede bulunan
daha onceki katilimcilarin Onerileri ile listeye daha fazla katilimcinin dahil edilerek
kartopu gibi biiylimeye devam etmesi, zengin bilgi kaynaklarina ulagimin

kolaylasmasi acisindan tercih edilmistir.

Bu arastirmada uygulama alan1 olarak Ankara ilinin seg¢ilme sebebi, Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin baskenti olmasi, dolayisiyla olusacak yeniliklerden ilk etkilenen
sehirler arasinda yer almasi, bir¢ok tarihi olaya taniklik ederek farkli kiiltiirel

kimliklerden etkilenmesidir.

Ankara ilinin se¢ilmesindeki bir diger sebep ise Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara
Patent Biirosu tarafindan hazirlanan, Tiirkiye 'nin Lezzet Haritas:'nda en fazla yoresel
yemek cesidine sahip iller arasinda 3. sirada yer almasi, bolgeler siralamasinda ise I¢
Anadolu bolgesinin ilk sirada yer almasinin yaninda Tiirkiye’de yaygin olarak

molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanan 4 biiyiik sehir arasinda yer almasidir.

Anlatilanlar 1s13inda Ankara’nin Cankaya Ilgesi’nde etkinlik gdsteren diinya mutfag
konseptli isletmelerde ¢alisan 1.236 as¢idan, molekiiler gastronomi hakkinda bilgisi
olan ascilar aragtirmanin evrenini olusturmaktadir. Her diinya mutfagi konseptli
isletmelerde molekiiler alanda bilgi sahibi olan asgilarin bulunmamasi sebebi ile 1.236
as¢idan kartopu Ornekleme yontemi ile 30 asciya ulasilarak arastirmanin drneklemi

olusturulmustur.
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Molekiiler gastronomi hakkinda bilgisi olan 30 as¢inin 6nermis oldugu diinya mutfagi
konseptli isletmeleri tercih eden bir misafir (toplamda 30 misafir) ile
sinirlandirilmistir. Yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimi iizerine
olusturulan goriisme formu aracihigi ile bulgular elde edilmistir. Asgilar ve

misafirlerden elde edilen bulgular karsilastirilarak analiz edilmistir.

3.2. Arastirma Bulgular

Arastirmanin bulgulari iKi farkli alanda ele alinmaktadir.
e Ascilar ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular

o Misafirler ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular

3.2.1. Ascilar ile Yapilan Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Ascilara 13 soru yoneltilerek yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin
kullanilabilirligi hakkinda goriisleri alinmistir. Ascilara yoneltilen sorular su sekilde

yer almaktadir;

1. Molekiiler gastronomi uygulamalarini isletmenizde kullaniyor musunuz?

2. Uretmis oldugunuz yemeklerde molekiiler gastronomi uygulamalarindan hangi
teknikleri kullanmaktasiniz?

3. Konuklarinizin molekiiler gastronomi uygulamalarina kars1 tutumlart nasildir?

4. Molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallar misafirler acisindan
nasil algilanmaktadir?

5. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 kiiltlirel yiyecek igecek aligkanliklarini
degistirebilir mi?

6. Restoraniizda yoresel yemek sunuluyor mu? Sunuluyorsa neden?

7. Sizce hangi yoresel yemeklerde hangi molekiiler gastronomi teknikleri
uygulanabilir? Nasil?

8. Molekiiler gastronomi ydresel mutfak iiriinlerinde uygulanirsa misafirlerden
nasil tepki alinir?

9. Molekiiler gastronomi uygulamasinin yoresel mutfak kiiltiiriindeki yeri sizce
nedir?
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10. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak iirlinlerinde kullanimi
geleneksel mutfak kiiltliriiniin tanitiminda etkili olur mu?

11. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak kiiltiiriinde pazarlama ve
imaj saglamasi1 agisindan bir gelecegi var midir?

12. Molekiiler gastronominin saglik iizerinde zararl olabilecek etkileri var midir?

13. Molekiiler gastronomi uygulamalarinda helal sertifikali {iriinler kullanilmasina
dikkat ediliyor mu?

Yukarida belirtilen sorulardan elde edilen bulgular, betimsel analiz teknigi ile analiz
edilip, bazi ifadelere yonelik dagilimlar tablolara aktarilmistir. Goriismelerden elde
edilen verilere iliskin ifadeler arastirmaya katilan as¢ilarin belirttigi sekilde verilmistir.

[lk olarak ascilarin demografik 6zellikleri Tablo 6°da ifade edilmistir.

Tablo 6. Ascilara iliskin demografik bilgiler

No Cinsiyet Yas Egitim  Mesleki Mesleki Calisma Mutfaktaki
Egitim  Alanda Orgiin Siiresi  Pozisyon
Egitim
Al  Erkek 44 Lise Evet Ascilik Egitimi 33 Executive
Veren Lise Chef
A2  Erkek 40 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 25 Executive
Ogrenim Veren Chef
Yiiksekokul
A3  Erkek 26 Lise Evet Ascilik Egitimi 9 Sicak Sefi
Veren Lise
A4 Erkek 27 Lise Hayir Diger 10 Sicak Sefi
A5  Kadin 38 Lise Evet Ozel Asciik 17 Ascl
Kurslarindan Yardimcist
A6 Erkek 33 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 20 Executive
Ogrenim Veren Yiiksek Chef
Okul
A7  Erkek 29 Yiiksek  Evet Ascilik egitimi 14 Su Sefi
Ogrenim veren Yiiksek
Okul
A8  Erkek 33 Lise Evet Ascilik Egitimi 16 Executive
veren Lise Chef
A9  Erkek 30 Lise Evet Ascilik Egitimi 10 Soguk
veren Sefi
Yiksekokul
Al10 Erkek 33 Lise Hayir Diger 17 Executive
Chef
A1l Erkek 52 Orta Evet Ozel Asciik 30 Executive

Ogretim Kurslarindan Chef
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Al2 Erkek 28 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 8 Sicak Sefi
Ogrenim Veren
Yiiksekokul
Al13 Erkek 28 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 15 Su Sefi
Ogrenim veren
Yiiksekokul
Al4 Erkek 40 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 25 Executive
Ogrenim Veren Chef
Yiksekokul
Al15 Erkek 30 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 15 Executive
Ogrenim Veren Chef
Yiksekokul
Al6 Erkek 44 Lise Evet Diger 27 Ascl
Yardimcist
Al7 Erkek 32 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 17 Executive
Ogrenim Veren Lise Chef
Erkek 40 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 26 Executive
Al8 Ogrenim Veren Chef
Yiiksekokul
Al19 Erkek 38 Lise Evet Halk  Egitim 22 Executive
Merkezlerinden Chef
A20 Erkek 42 Orta Hayir Diger 30 Sicak Sefi
Ogretim
A21 Erkek 40 Lise Evet Ascilik Egitimi 23 Su Sefi
Veren Lise
A22 Erkek 31 Lise Hayir Diger 15 Soguk Sefi
A23 Erkek 38 Lise Evet Diger 25 Executive
Chef
A24  Erkek 30 Lise Evet Ozel Asciik 14 Su Sefi
Kurslarindan
A25 Erkek 43 Orta Evet Ozel Ascilik 28 Sicak Sefi
Ogretim Kurslarindan
A26 Erkek 38 Orta Evet Diger 25 Executive
ogretim Chef
A27 Erkek 31 Lise Hayir Diger 13 Su Sefi
A28 Erkek 38 Lise Evet Diger 25 Executive
Chef
A29 Kadin 23 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 7 Asclt
Ogrenim Veren Yardimcisi
Yiiksekokul
A30 Kadin 23 Yiksek  Evet Ascilik Egitimi 2 Soguk Sefi
Ogrenim Veren

Yiiksekokul

Tablo 6’da yer alan verilere gore arastirmaya katilan asgilarin 27’si erkek, 3’
kadindan olusmaktadir. Ascilar 23 ile 52 yas araliginda olmasi ile birlikte genel olarak
yas ortalamasi 34 olarak saptanmistir. Arastirmaya katilan ascilarin egitim durumuna
bakildiginda 15 kisinin lise mezunu oldugu diger asgilarin ise yiiksek 6grenim ve

ortadgretimden olustugu goriilmektedir. Ascilarin 25’1 mesleki egitim aldigim
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belirtmistir. Mesleki egitim almayan asgilar ise kii¢iikk yasta meslege baslamalar
sebebi ile gerek duymadiklarini belirtmislerdir. As¢i olarak toplam galisma siirelerinin

2 ile 33 yil arasinda degistigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan asg¢ilarin tamami

molekiiler gastronomi ile ilgili caligmalar daha 6nce yapmis ya da hala yapmaktadir.

Molekiiler gastronomi Uygulamalarinin isletmelerde Kullanimi

Molekiiler gastronomi uygulamalarmin isletmelerde kullanimi hakkinda asgilara
yoneltilen soruda, 22 as¢r molekiiler gastronomi uygulamalarinin isletmelerinde
kullanildigini, 8 as¢1 ise molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanilmadigini
belirtmislerdir. Molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanmayan asc¢ilar daha dnce
isletmede denediklerini, ¢ok maliyetli ve ¢ok zaman almasi sebebi ile kaldirildigini
belirtmislerdir. Molekiiler gastronomiyi kullanan asg¢ilar ise birka¢ teknigi ana
yemeklerde ve tatlilarda genellikle sunumu zenginlestirmek icin kullandiklarini

belirtmislerdir.

Tablo 7. Uretilen yemeklerde molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan

teknikler

Katihmcilar Yorumlar

Al Jelleme ve nitrojen teknikleri kullanilmaktadir.

A2 Tarhana corbasinda spagetti yapimi ve yogurt kizartmasi gibi
yemeklerde kullanilmaktadir.  Yogunlukla jelleme teknigi
kullanilmaktadir.

A3 Sous Vide teknigi, kopiik teknigi ve jelleme kullanilmaktadir.

A4 Italyan mutfaginda jelleme ve kopiik teknigi ile ilgili sunumlar
hazirliyoruz.

A5 Kullanmiyoruz.

A6 Jelleme teknigi ile sirkeden toplar ve yogurt toplari

A7 Kopiik, jelleme teknigi

A8 Kullanilmamaktadir.

A9 Kopiik teknigi

Al0 Jelleme, kopiik, tozlama, Sous Vide

All Jelleme, kopiik

Al2 Diinya mutfagi konseptli isletmemizde kopiikleme, jelleme
teknikleri uygulanmaktadir.

Al3 Jelleme, tozlama, kopiik

Al4 Sunmuyoruz.

Al5 Cok fazla kullanmaktay1z. Jelleme, kopiik, tiitsiileme

Al6 Kullanim yok

Al7 Tabak dekorlarinda jelleme kiireleme



115

Al8 Jelleme ve kopiiklestirme kullanmaktay1z.

Al9 Tiitsiileme

A20 Buhar yontemi

A21 Kendi sunum tekniklerimiz yapiyoruz tozlastirma ve kiireleme
A22 Tozlastirma, siispansiyon, kdpiik

A23 Azot, tozlastirma

A24 Minimize ¢aligsma kiireleme

A25 Birkaci jelleme kiireleme ve kopiik

A26 Kullanmiyoruz

A27 Jelleme, kiireleme, kopiik, tozlama tekniklerini kullaniyoruz.
A28 Biitiin teknikleri kullanmaktay1z.

A29 Kullanilmamakta

A30 Kullanmiyoruz.

Tablo 7 incelendiginde isletmeler molekiiler gastronominin bazi tekniklerini
kullanarak, sadece sunulan yemegin goriiniimiinii degistirerek yan iiriin olarak yemegi
destekleyip hacim kazandirilmasini saglamaktadir. Bunun sebebi molekiiler
gastronomide kullanilan ekipmanlarin ve kimyasallarin maliyet acisindan ¢ok yiiksek
olmasi kullanimi etkilemektedir. Yukarida ascilarin isletmelerinde uyguladiklar

molekiiler gastronomi teknikleri agagidaki tablo da belirtilmektedir.

Tablo 8. Asgilarin molekiiler gastronomide kullandigi teknikler

Kullanilan Ascilarin Kullandig: Teknikler
Teknikler
Jelleme Al, A2, A3, A4, A6, A7, Al0,

All, A12, A13, Al15, Al7, A18, A25, A27, A28
Kiireleme Al, A2, A6, Al7, A21, A24, A25, A27, A28
Siv1 Azot Al, A20, A23, A28
Sous Vide A3, A10, A28
Tiitsiileme Al5, Al19, A28
Tozlastirma Al10, Al13, A21, A22, A23, A27, A28
Kopiik A3, Ad A7, A9, Al10, All, A12, Al13, Al5, Al8, A22, A25,

A27, A28

Genellikle wuygulanan tekniklerde kopik ve jelleme teknigi c¢ogunlukla
kullanilmaktadir. Jelleme ve kopiikten sonra kiireleme tekniginin de yaygin olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Yemeklerde nadir kullanilan Sous Vide teknigidir. Az
kullanilmasiin sebebi Sous Vide tekniginin ekipmanlarindan kaynaklanmaktadir.
Ciinkii vakumlama iizerine olusturulmus makinanin olmasi gerekmektedir. Bunun

yant sira besinin kaynatilmasi i¢in diger ekipmanlarinda bulunmasi uygulamanin
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tamamlanmasina katki saglamaktadir. Bu ekipmanlar da maliyeti agisindan ¢ok

yiiksektir. Bu sebeplerden dolay1 yaygin olarak tercih edilmemektedir.

Misafirlerin molekiiler gastronomive Kars: tutumlar

Ascilara misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi tutumlar1 hakkinda yoneltilen
soruda, 20 asc1 isletmelere gelen misafirlerin molekiiler gastronomi uygulamalarina
olumlu baktigin1 belirtmiglerdir. Asgilar, misafirlerin molekiiler gastronomi
uygulamalarini ilgi ¢ekici bulduklarini, heyecanli bir sekilde karsiladiklarini, gorsel
olarak begendiklerini vurgulamislardir. Molekiiler gastronomi iizerine misafirlerin

tutumlar1 hakkinda 2 asc1 asagidaki bilgileri vermistir.

“Miisterilerimizin farkliliklara acgik olmasindan dolay: ilging karsilanarak

)

sonrasinda memnuniyet orani ¢ok yiiksek oluyor.’

“On yargil davramlarak basta istenmiyor fakat sonrasinda ok giizelmis

denilerek yenisinin tekrar istendigi oluyor.”

10 asc1 ise misafirlerin olumsuz tutum sergiledigini belirtmistir. Misafirlerin
molekiiler gastronomi {izerine olumsuz tutumlarinin baglica sebepleri arasinda
kimyasal madde igerdigi disiiniilerek c¢ok istekli olmadiklar1 ascilar tarafindan

belirtilmistir. Buna 6rnek olarak 3 as¢1 sunlari sdylemistir;

“Ic Anadolu bélgesinde c¢ok fazla kullanamiyoruz. Bunun sebebi ise
miisterilerin yoresel kiiltiirlerine bagl olarak yemegin lezzetine, porsiyonuna
ve gorselligine 6nem vermesinden kaynaklanmaktadir. Fakat yemegin yaninda

vemegi destekleyici garnitiir olarak kullanmaktayiz.”

“Miisterilerin artik organik beslenmeye yonelmesi sebebi ile tepki

’

gostermektedir.’

“Molekiiler gastronomi, ilkemize ilk geldigi yillarda misafirler, goriintii
olarak ¢ok begendi fakat sonrasinda bu uygulamanmin tamamen kimyasal

oldugu diistiniilerek tercih edilmedi.”
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Bu yorumlar ile birlikte misafirlerin vermis oldugu tepkiler misafirin kiiltiiriine, yasina

gore degisiklik gosterdigi ascilar tarafindan vurgulanmistir.

Tablo 9. Molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallarmn misafirler
tarafindan algilanma durumlari

Katihmcilar Yorumlar

Al Misafirler molekiiler gastronomiden ziyade ydresel lezzetlere
yonelip molekiiler gastronomiyi tercih etmemektedir. Bunun sebebi
ise; Molekiiler gastronominin hazirlik ve saklama agamasinda
kullanilan kimyasallardan dolay1 tercih edilmemektedir. Genellikle
sov amacli molekiiler gastronomi adi altinda sadece yemeklerde
yapilan gorsel sovlarla misafirlerin ilgisini ¢ekmektedir. Kisacasi
molekiiler gastronomiye bakis agis1 uzaktan ¢ok giizel ama yeme
asamasinda tercih edilmemektedir.

A2 Kimyasal olarak diisiiniilmekte ama buna istinaden tiikketimi devam
etmektedir.

A3 Misafirler tedirgin yaklagsmaktadir.

Ad On yargil1 yaklagilmaktadir ama servis personeli yemegin sunumunu
bilingli bir sekilde yaparsa bu 6n yargi zamanla yikilabilir.

A5 Tercih edilmemektedir.

A6 Kimyasal olarak algilansa da molekiiler gastronomiyi aligkanlik
haline getirerek tercih eden bir kesim vardir.

A7 Misafirler lezzet ve gorsellige 6nem vermesinden ve kullanilan
kimyasallardan dolay1 molekiiler gastronomiye tutum olarak zayif
karsilanmaktadir.

A8 Miisteriler tarafindan Oncelikle ¢ok begenilmekte hatta hayran
kalinmaktadir. Sonrasinda molekiiler gastronominin verdigi etki
azalarak miisteriler tarafindan 6nemini kaybetmektedir.

A9 Gorsel acidan ilgi ¢ekici olarak karsilanmaktadir.

Al10 Verdigimiz egitimler ve miisteriye sundugumuz yemeklerden
aldigimiz geri doniislere goére misafirlerin gézlerine hos geldi, giizel
geldi lakin mideye hitap etmedi. Bunun sebebi ise gelenekgi orf ve
adetlerine 6nem veren bir toplum olmamizdan kaynaklanmaktadir.

All Kimyasal olmasi sebebi ile iyi algilanmamaktadir.

Al2 Cekimser yaklagilmaktadir.

Al3 Oncelikle ok begenildi goriintii tat lezzet olarak fakat sonrasinda bu
1sin tamamen kimyasal oldugunu diistindiiler.

Al4d Sagliksiz olarak diisiiniilmektedir.

Al5 Tercih edilmemektedir.

Al6 Sagliksiz oldugu diistiniilmektedir.

Al7 Olumsuz

Al8 Giliven vermemektedir.

Al9 Misafirler yemege tedirgin yaklagmaktadir.

A20 Ilgi cekici olarak goriilmektedir.

A21

Tercih edilmemektedir.
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A22 Sagliksiz olarak diisiiniilmesinden dolayi tercih edilmemektedir.

A23 Gayet iyi algilanmaktadir.

A24 Orta

A25 Gorsel acidan  ilgi  ¢ekici olmasi  kimyasal oldugunu
diistindiirmemektedir.

A26 Kimyasal olmasiin bir zarar1 yok fakat Tiirkiye de biz ascilar
tarafindan misafirlere yanlis aktarildi

A27 Biz isimizi sanat ve kimya ile birlestirdigimizi anlattigimiz da biiyiik
bir hayranlik duyuyorlar. Dogru kisilere sunuldugunda olumsuz algi
olusturmamaktadir.

A28 Iyi

A29 Normal

A30 Olumsuz

Tablo 9 incelendiginde 12 as¢1 molekiiler gastronominin misafirler tarafindan
kesinlikle tercih edilmedigini bunun sebebinin ise tamamen kimyasal olmasindan
kaynaklandigini belirtmiglerdir. A1, A7, A8, A10 ve Al3 numarali asgilarin ortak
diistincesi; misafirlerin gorsel agidan ¢ok etkilendigi fakat lezzet olarak zayif kalmasi
ve yemegin doyurucu 6zelliginin olmamasi sebebi ile tercih edilmedigi belirtilmistir.
Bunun sebebinin ise gelenekei orf ve adetlerine bagl bir toplum olmasindan dolay1
oldugu diistiniilmektedir. A3, A12, A18 ve A19 nolu ascilarin diisiincelerine gore
misafirlerin tedirgin yaklastigt ve giiven vermedigi vurgulanmistir. Misafirlerin
molekiiler gastronomiye kars1 olusan 6n yargiin ¢oziimii olarak A4 ve A26 numaral
ascilarin diistincelerine gore basta asgilar olmak tizere servis personeli ile sistemli bir
sekilde caligsarak bu alginin 6nlenmesinin saglanabilecegi belirtilmistir. A2, A6 ve A25
nolu asgilar ise misafirlerin yemegin goriiniimiine 6nem verdigini bu sebepten dolay1
da kimyasal olmasinin 6nemli olmadigini ayrica misafirlerin molekiiler gastronomiyi

aliskanlik haline getirdiginden bahsetmislerdir.

Bu baglamda bakildiginda misafirlerin 6ncesinde molekiiler gastronomiye yogun ilgi
gosterdigi  sonrasinda yemegin doyuruculugunun ve lezzetinin, maliyetini
karsilamamasindan dolayr tercih etmedikleri ascilar tarafindan belirtilmistir. Bu
duruma ¢0ziim olarak 6n yargili yaklasan misafirlere verilen hizmet ile yemegin
kaliteli bir sekilde tanitimi konuklarin diislincelerinin degistirilebilecegi 6n
goriilmektedir. Buna karsilik olarak gorsellige onem veren misafirlerin molekiiler

gastronomiyi aligkanlik haline getirerek tiikettikleri belirtilmistir.
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Molekiiler _gastronomi  uygulamalarimin  Kullanimi  halinde  viyecek-icecek

aliskanliklarinin degisme durumu

Ascilara yoneltilen “Molekiiler gastronomi uygulamalar1 kiiltiirel yiyecek igecek
aliskanliklarini degistirebilir mi?”” sorusunda 18 as¢1 molekiiler gastronominin kiiltiirti

degistirecegini diistinmektedir. Bunun sebebi olarak 2 as¢1 sunlart soylemistir;
“Kendi kiiltiiriiniize sahip ¢tkmazsaK uzun vadede mutlaka degigecektir.”

“Ornegin geleneksellesmis ve vazgecilmez bir tat olan ¢ay simitte molekiiler
gastronomi uygulamast yaptik ¢ayr havyar halinde sunduk fakat kendi 6ziinii

’

ve verdigi lezzeti kaybetti. Alinan tat tamamuyla farklilasti.”

Diger ascilar ise molekiiler gastronomide uygulanan tekniklerin Tirk mutfagina
uyarlandigi zaman uzun vadede kiiltiirde yer alacagini dolayisi ile kiiltiiri
degistirecegini ve giizel bir akim olacagini1 diisiinmektedirler. Lakin lezzete diigkiin
olunmasi sebebi ile yemeklerin tadinin degismeyecegini de belirtmiglerdir. 12 asgi,
molekiiler gastronominin kiiltiirii degistiremeyecegini diistinmektedir. Bu diisiincenin

sebebi olarak 3 as¢1 su sekilde ifade etmistir;

“Bunun sebebi Anadolu mutfaginin diinya mutfaklart iginde ik 3 ’te yer almast

Tiirk mutfaginin biiyiik ve zengin olmasindan dolay: degistirilemez. ”

“Kiiltiirtimiize uymamaktadir ama ilgi ¢ekerek insanlarin bakis agilarin

degistirebilir.”

“Ornegin kuru fasulyenin bir standard: vardwr. Insanlarin aliskanliklarindan
dolayr kuru fasulyede ya da geleneksellesmis yemeklerde ¢ok fazla degisiklik
yapamiyoruz. Tiirk mutfagimin  zengin olmasindan kaynakli  molekiiler
gastronomide kullanilabilecek ve kullanilamayacak yemekler bulunmaktadir.
Molekiiler gastronomide kullanilacak kimyasallarin yemegin yapisina uygun
olmasi gerekmektedir. Eger uygun olmaz ise kullanilan kimyasallarin

’

ozelliklerini de degistirmektedir. Bu da risk almamiza sebep olmaktadur.’
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Restoranlarda yoresel yemek sunumu

Ascilara yoneltilen “Restoraninizda yoresel yemek sunuluyor mu? Sunuluyorsa
neden?” sorusuna 28 as¢1 yoresel yemekleri isletmelerinde sunmaktadir. Verilen
cevaplar dogrultusunda yoresel yemeklerin neden sunuldugu iizerine 3 baslik altinda

toplanmustir.

Arz ve talebe gore:

Ik olarak arz ve talebe gdre yoresel yemeklerin sekil aldig1 goriilmektedir. Miisteri
portfoyii goz oOniinde bulundurularak ve gelen turistlere, bolgeye ait yemeklerin
tanitilmasi agisindan yoresel yemek se¢iminin de bu dogrultuda yapildigi belirtilmistir.

Bu durumu 5 ase1 soyle ifade etmistir;

“Yurt disindan gelen misafirlerimize ydresel mutfagimizin tanitilmasinin
yaninda i¢ turizm kapsaminda devamli olarak gelen misafirlerimizde kendi

yemek kiiltiirlerini gormek istemektedir.”

“Bunun sebebi arz ve talep dengesinden kaynaklanmaktadir. Gelen misafir
yoresel lezzetler aramaktadir. Bizde isletme olarak bu talebi karsilamak

’

zorundayiz.’

“Gelen miisterinin talep etmesi iizerine mentimiiz ona gore sekil almaktadir.”

“Yoresel yemek sunuluyor, Neden? Clinkii isletmelerdeki amacimiz arz talebe
cevap verebilmek bu baglamda kiiltiirel aliskanliklarimiz ~ fastfood
aliskanliklarindan ve iy hayatimin temposu sebebiyle ydresel yemeklerden
uzaklasilmistir. Bu baglamda yoresel yemekler 6zlenir hale geldi aslina uygun

]

bir sekilde sunuldugu takdirde misafirlerimizin siirekliligi saglanmis oluyor.’

“Kisiye ozel hizmet veriyoruz. Molekiiler, yoresel ve diinya mutfagin
kullaniyoruz. Misafir hizmeti nasil almak isterse buna uygun on ¢alisma yapip,
tadimdan onay alimirsa hazirliklarimizi yapip uygulamaya gegiyoruz. Alakart

’

mutfagimizda yoresel mutfak tizerine molekiiler jeller kullaniyoruz.’
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Modernize edilmesine gore:

Tabaklar bulundugu zamana goére tasarlanarak sunulmaktadir. Bunun sebebi ise
teknolojinin ilerlemesi ve gastronominin kiiresel bir etkiye sahip olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu dogrultuda iilkeler ya da bolgeler yapilan degisiklikleri kendi
kiiltiirleri ile harmanlayarak yansitmaktadir. Bu 6zellige 6rnek olarak 4 as¢i sunlari
sOylemistir;

’

“Geleneksel yemekleri giiniimiize uyarlayarak sunmaktayiz.’

“Genellikle yoresel yemekler yeni sunumlar kazandrilarak sunmaktayiz.”

“Genellikle Anadolu da bulunan yoresel yemekler modernize edilmis sekli ile

]

kullanmaktayiz.’

“Kendi degerlerimize sahip ¢ikmak acisindan yoresel yemeklerimizi giintimiiz

mutfagina uyarl sekilde sunum yapryoruz.”

Dokusuna gore:

Tabaklarda yoresel dokularin yansitilarak o bdlgenin ya da o yorenin kiiltiiriini
sunmaktadir. Bu sayede misafir o yoreye ya da bolgeye gitmeden bulundugu yerde o
yorenin kiiltiirel esintisini hissedebilir. Buna istinaden 5 as¢1 yoresel yemekleri nasil

sunduklarina dair diigiincelerini su sekilde belirtmislerdir;

“Bakir kaplarda sunmaya 6zen gosteriyoruz. Hangi Yoreye aitse o kiiltiirii

yansitmaya ¢alisiyoruz.”

“Isletmemiz balik ve mezelerden olusmasi sebebi ile genellikle mezeleri yéresel

olarak sunmaktayiz.”

“Yoresel sunum tabaklar: ile yorenin dokusunu yansitarak misafirin ilgisini

)

¢cekmekteyiz.’
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“Genel olarak isletmemiz dogu mutfag iizerine ¢alismaktadir. Yapilan
sunumlarda kiiltiirii yansitan yemekler dogu yoresinin eski dokusu ile

sunulmaktadir.”

Bunun yani sira hig¢ yoresel yemek sunmayan 2 isletme bulunmaktadir. Bu igletmeler

yoresel mutfaga yer vermemektedir.

Tablo 10. Hangi yoresel yemeklerde molekiiller gastronomi teknikleri

uygulanabilir

Katihmcilar Yorumlar

Al Gorsel olarak her yorede kullanilabilir.

A2 Sivi besinlerde daha kolaylikla kullanilarak biitiin teknikler
uygulanabilir.

A3 Yeni diinya kebab1 jelleme teknigi ile sunulabilir.

Ad Cacigin iizerine dokiilen zeytinyagini jelleme yontemi ile havyar
gortintiisti verilerek sunulabilir.

A5 Izgara balik yapip kullanilacak sosu spagetti haline getirip baligin
etrafini ¢cevreleye biliriz.

A6 Tathlarda ve garnitiirlerde ana yemekleri destekleyici sekilde
kullanilabilir. Tatlinin alt kisminda ¢ikolatanin tozlama yontemi ile
sunulmasi.

A7 Balzamik sirkeden havyar yapimi

A8 Sicak ve tatli boliimlerinde kullanilabilir. Bu bdliimlerde fazla

c¢esidin bulunmasi ve gosteris olaymin fazla oldugu boéliimler olmast
sebebi ile 6n plana ¢ikabilir.
A9 Goriintliye 6nem veriliyorsa her iirlinde kullanilabilir.
Al10 Et, balik, tavuk sebze: Sous Vide
Corbalar: Jelleme
Tatlilar: tozlama

All Tandir Kebab1 yaninda verilen garnitiirlerde kullanilabilir.

Al2 Tiim Teknikler uygulanabilir.

Al3 Inegol kofte tozu, Et sularinin jelleme teknigi ile sunulmast.

Al4 Iskender iizerine dokiilen kebap sosun Aljinat ile havyar sekline
getirilerek etin iizerinde servis edilmesi.

A15 Tlim yoresel iirlinlere

Al6 Bence kullanilmamali

Al7 Mantikl tabak dekorlarinda

Al8 Ispanakli makarnada ispanagin 6ziinii elde etmek i¢in Dondurucu
filtreleme teknigi kullanilabilir

Al19 Hatay yoresine ait yemeklerde kullanilabilir.

A20 Arastirma yapmak lazim

A2l Yoresel yemeklerde uygulanmasi hos degildir

A22 Fikrim yok

A23 Cokertme kebabi



123

A24 Minimize c¢alisma yapilmast gerekmektedir. Genis kapsamli
arastirilarak bu soru cevaplanabilir.

A25 S1v1 yemeklerde molekiiler alanda iiretim kolaylikla saglanabilir.

A26 Yok

A27 Tozlama, kiireleme ve jelleme teknikleri ile tiim yorelere ait
kullanilabilir.

A28 Kullanilmamal1

A29 Bilmiyorum

A30 Bilmiyorum

Tablo 10°da A1, A9, A10, A12, A15, A17 ve A27 numarali asgilar yoresel alanda her
yemekte kullanilabilecegini bunun tamamen hayal giicii ve zekanin birlesmesi sonucu
olusacagini vurgulamistir. A2, A4, A5, A7, A13, A14 ve A25 numarali as¢ilar ise sivi
yemeklerin daha kolay kullanabilecegini belirtmislerdir. Buna 6rnek olarak A4, A7 ve

A13 sirasi ile sunlar ifade etmislerdir;

“Cacigin iizerine dokiilen zeytinyagini jelleme yontemi ile havyar goriintiisii

verilerek sunulabilir. ”

“Balzamik sirkeden havyar yapimi.”

1

“Et sularumin jelleme teknigi ile sunulmasi.’

S1v1 yemeklerin disinda kebaplarda, koftelerde, balik, tavuk ve sebzelerin yapiminda
kullanilabilecegi tabloda belirtilmistir. Genel itibari ile tabloda asgilar tarafindan
tatlilarda ve ana yemeklerde c¢esitlerin fazla olmasi molekiiler gastronomi
uygulamalarinin daha kolay kullanildigi ve misafirlerin ilgisini ¢ektigi belirtilmistir.
Ana yemeklerin hepsinde kullanilamayacagi vurgulanirken kullanilamayan
yemeklerde garnitiir seklinde yemegi tamamlayacagi ifade edilmistir. Bunlarin yani
sira bu soru hakkinda fikri olmayan ascilarin konunun derinlemesine arastirilmasi
gerektigini, karar vermenin zor oldugunu ve arastirmalar dogrultusunda soruya yanit

verecegini belirtmislerdir.

Molekiiler gastronomi yoresel mutfak siriinlerinde Uygulanirsa misafirin tepkisi

Asgilara yoneltilen “Molekiiler gastronomi ydresel mutfak iiriinlerinde uygulanirsa

misafirlerden nasil tepki alinir?” sorusuna 22 asg¢1, misafirlerden olumlu tepki
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alacagini diisiiniirken, 8 ag¢1 misafirlerin olumsuz tepki verecegini diistinmektedir.
Misafirlerin yoresel mutfakta molekiiler gastronomi uygulamalarina karsi olumlu
tepki verecegini diisiinen ascilar, bu durumun miisteriyi sasirtarak merak
uyandiracagini vurgulamistir. Yoresel yemeklerde orijinal tadin disina ¢ikilmadigi
takdirde misafirlerin dikkatini ¢ekecegini lakin lezzetinin yansitilamamasi halinde

olumsuz karsilanacagini belirtmislerdir. Bunun yani sira bir ag¢1 sunlart ifade etmistir;

“Yemeklerde dogru lokasyon ve dogru teknikler ile inanilmaz mutlu yiizlerle

karsilasabiliriz.”

Baska bir as¢1 ise bu durumun misafirler arasinda farklilik gosterdigini su sekilde ifade

etmistir;

“Yeniliklere acik olan kisiler ¢er¢evesinde daha ¢ekici gelebilir. Yoresel yemek

isteyen kisiler igcin bu uygulama hogs karsilanmaz.”

Bu bilgiler dogrultusunda misafirlerin gorsel olarak molekiiler gastronomiye olumlu
bakacagi belirtilmektedir. Lezzetin yansitilmamasi halinde misafirlerin olumsuz
karsilayacagini diisiinen asgilar misafirlerin basta hevesli olacagini fakat sonrasinda
molekiiler gastronomiyi kabul etmeyecegini ifade etmislerdir. Bunun sebebinin de
bulundugu bolgenin kiiltiiriinii alarak damak tadinin molekiiler gastronomi tarafindan

karsilanamayacagi olarak belirtilmistir.

Tablo 11. Molekiiler gastronominin yoresel mutfaktaki yeri

Katihmcilar Yorumlar

Al Yeri yoktur. Yoresel mutfagin yapisini degistirerek geleneksellikten
uzaklastiracagini diistinmekteyim.

A2 Yoresel mutfagin tanitiminda 6nemli bir yere sahip olacagini
diistinmekteyim.

A3 Uygulanirsa adin1 bahsettirecegine inantyorum.

A4 Bilingli bir sekilde kullanilirsa giizel sonuglar elde edilir.

A5 Yeri yoktur. Agir bir yemek kiiltiiriine sahip olmamizdan dolay1
kullanilacak tozlarin yapisini degistirecegini diisiinmekteyim

A6 Taleplerden goriilmektedir ki yeri yoktur.

A7 Aliskanliklardan kaynakli uygulanamaz.

A8 Devamlilig1 yoktur.
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Al0

All
Al2
Al3
Al4
Al5

Al6
Al7
Al8

Al9
A20
A?21
A22
A23
A24
A25
A26
A27

A28
A29
A30
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Yoktur. Molekiiler mutfak uygulamalarinin yapiminda zaman almasi
sebebi ile yoresel mutfakta kullanilamaz.

Yoktur. Bunun sebebi ise misafir portfoyliniin lezzet odakli
olmasindan kaynaklanmaktadir.

Yoktur.

Molekiiler mutfak kiiltliri diger mutfak kiiltiirleri ile esittir.
Anadolu kiiltiirii bulunmasindan kaynakli bagdagmaz.

Yoktur.

Yok olmasinda zaten 6z yemeklerimizi bozmayalim yalnizca teknik
ve bilim dalin1 kullanimin1 bozmak zorunda degiliz

Yoktur

Sunumlarda tamamlayici olabilir

Iki farkl1 unsur biri laboratuvar ortaminda kimyasallarla gelistirilmis
farkli ekipmanlarla hazirlanmasi saglanan bir yapi, digeri tamamen
geleneksel benligimiz olan gegmisimizin mirast ve genel hatlariyla
uluslararas1 kullanim kolaylig1 olan tencere tava gibi basit
ekipmanlarla hazirlanan kimyasalla alakast olmayan bir yapidir.
Yoresel mutfak Kiiltlirti bir toplumun kiiltiiriidiir, Molekiiler
Gastronomi bir kiiltiir degil bir bireyin ortaya attigi kavram
karmasasidir, suan kiiltiirel degerlerimizi bir kisinin dayatmasiyla
kiyasliyorsak buda bizim ayibimizdir, bu baglamda bu isin pesinden
biz Avrupa Ozentili Tiirkler kogsmaktayiz Avrupa’da dahi parmak
sayisin1 gegcmeyecek kadar azinliktir igletmeler Tiirkiye’de bir ¢cok
kez Istanbul’da denendi ragbet gérmedi ama maalesef ki bu
olumsuzluklar1 goz ardi edip halen okullarimizda bu konu iizerine
elzem sekilde duruluyor.

Yoktur

Yoktur

Bilmem

Yoresel yemekleri ¢ok bozulmasindan yana degilim 6ziinde kalmal
Yoktur

Agir agir benimseniyor

Yoktur

Cagimiza ayak uydurmaktir

Meslegi ve bu isi sanat olarak goren toplumda olumlu tepki
almaktadir. Yoresel Tiirk ve Osmanli mutfagi diinyanin en iyi
mutfagidir. Gelisime acgik bir mutfaktir. Diinyaya yemeklerimizi
tanitirken kullanilabilir

Iyi

Cok zor ama olsa da baya fark olusturur.

Yoktur.

Tablo 11 incelendiginde 19 as¢1, yoresel mutfakta molekiiler gastronominin yerinin

olmadigi, yapisinin degistirilerek geleneksellikten uzaklasacagini diisiinmektedir. A5

numarali ag¢1 diisiincelerini su sekilde ifade etmistir;
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“Agwr bir yemek kiiltiiriine sahip olmamizdan dolayr kullanilacak tozlarin

vapisini degistirecegini diigiinmekteyim.”
A6 numaral1 as¢1 ise daha once denendigini ve molekiiler gastronominin tutmadigint

belirtmistir. Bu goriisii destekleyici olarak A 18 numarali as¢1 su sekilde ifade etmistir;

“Iki farkli unsur biri laboratuvar ortaminda kimyasallarla gelistirilmis farkl
ekipmanlarla hazirlanmasi saglanan bir yapi, digeri tamamen geleneksel
benligimiz olan ge¢misimizin mirasi ve genel hatlariyla uluslararasi kullanim
kolayligi olan tencere, tava gibi basit ekipmanlarla hazirlanan kimyasalla
alakasi olmayan bir yapidir. Yoresel mutfak Kiiltiirii bir toplumun kiiltiiriidiir.
Molekiiler Gastronomi bir kiiltiir degil bir bireyin ortaya attigi kavram
karmasasidir. Su an kiiltiivel degerlerimizi bir kisinin dayatmasiyla
kiyasliyorsak buda bizim ayibimizdwr, bu baglamda bu isin pesinden biz Avrupa
ozentili Tiirkler kosmaktayiz. Avrupa’da dahi isletmeler parmak sayisini
gecmeyecek kadar azinliktir. Tiirkiye 'de bircok kez Istanbul’da denendi ragbet
gormedi ama maalesef ki bu olumsuzluklar: goz ard edip halen okullarimizda

’

bu konu tizerine elzem sekilde durulmaktadir.’

Ascilar yoresel yemeklerin 6ziinde kalmasi gerektigini ve misafirlerin de lezzete
odakli olmasindan dolay1 talep etmeyeceklerini ifade etmislerdir. Tablonun tekrar
incelenmesi halinde 11 as¢1 yoresel mutfakta molekiiler gastronominin yerinin
oldugunu, fark olusturacagini, yoresel yemeklerin tanitiminda 6nemli bir yere sahip
olacagini ve bilingli bir sekilde kullanilmasi halinde yoresel yemeklerde adindan ¢ok
bahsettirecegini vurgulamistir. Bu yorumlara 6rnek olarak A27 numarali ag¢r durumu

su sekilde 6zetlemistir;

“Meslegi ve bu isi sanat olarak goren toplumda olumlu tepki almaktadir.

Yoresel Tiirk ve Osmanli mutfag diinyanin en iyi mutfagidir. Geligime agik bir

’

mutfaktir. Diinyaya yemeklerimizi tanitirken kullanilabilir.’
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Molekiiler gastronominin Yoresel mutfagin tanitimina etkileri

Ascilara yoneltilen “Molekiiler gastronomi uygulamalarinin  yoéresel mutfak
tiriinlerinde kullanimi1 geleneksel mutfak kiiltlirtiniin tanitiminda etkili olur mu?”
sorusuna 23 asci molekiiler gastronominin yoresel mutfagin tanmitiminda etkili
olacagini diistinmektedir. 8 as¢1 turizm agisindan fayda saglayacagini diistinerek bu

soruya soyle yanit vermislerdir;

“Oncelikle yoresel mutfak kiiltiriinii olusturan ascilar tarafindan nasil
kullanilmasi  gerektigi,  yoresel lezzetlerin  belgelere  dayanarak
standartlastiriimas: gerekmektedir. Sonrasinda bu mutfak kiiltiiriinii diinya ya
tanitarak yemeklerimize sahip ¢tkmamiz ve ardindan molekiiler gastronomi

)

uygulamalar: daha da giizellestirilebilir.’

“Kesinlikle etkilidir. Ulke disindan misafirler farkl ve ilgin¢ bir sunum ile
karsilastiginda giizel doniigler yapmaktadir.”

“Elbette kaybolmus kiiltiiriimiizii yeniden diinyanin gozde yemekleri haline

getirmede etkili olur. ”

)

“Turizm agisindan faydali olacagimi diistintiyorum.’

“Iik olarak kendi yemeklerimizin bir standartlarinin olmasi gerekmektedir.
Her yerde aym isimli yemegin farkli tatlarda bulunmamasi gerekmektedir.

’

Sonrasinda tanitim amagl kullaniminda etkili olacagini diigiiniiyorum.’

“Evet etkili olur. Etkili olabilmesi i¢in ise pazarlamasinin iyi yapilmasi

gerekmektedir.

“Tiirk mutfag olarak artik yoresel yemekleri modernize ederek giiniimiize
uyarlayp servis yapmaya basladik. Tabaklardaki sunumlar farkl kilmak icin

’

molekiiler gastronomi kullanilirsa etkili olacaktir.’
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“Evet revize edilerek yoresel mutfak kiiltiiriiniin  tamtiminda  katk

saglayabilir.”

Yukarida bahsi gecen ascilarin diistincelerinden elde edilen bilgilere gore yoresel

yemeklerin standartlastirilmasi1 gerekmektedir. Standartlastirildiktan sonra molekiiler

gastronomi ile desteklenerek tanitiminin etkili olacagi disiiniilmektedir. 7 asg1 ise

molekiiler gastronominin yoresel yemeklerin tanitiminda etkili olmayacagini

diistinmektedir. 2 as¢inin ac¢iklamalarina bakilacak olursa;

“Etkili olacagini diisiinmiiyorum. Oncelikle toplum olarak geleneksel yemek
kiiltiiriinii tam olarak benimseyip sunumunu kiiltiirii yansitacak sekilde

yapmalyiz.”

“Olmaz, ashm yitirir benligini kaybeder iste o zaman yoresel olmaz Ahmet’in
kuru fasulyesi Mehmet 'in Baklavasi olur. Olmasi gereken madem yéresel ispir

kuru fasulyesi ve Gaziantep Baklavast olmasidir.”

Tiim bu yapilan yorumlara karsilik A10 numarali as¢1 sunlar1 ifade etmistir;

“Yeniliklerin saglanmasi igin oncelikle diisiince tarzimizi degistirmemiz

gerekmektedir.”

Tablo 12. Pazarlama ve imaj saglamasi agisindan molekiiler gastronominin yoresel

mutfaktaki gelecegi

Katihmcilar Yorumlar

Al Oncelikle yoresel —mutfagimizin  pazarlamasini  yapmanmiz
gerekmektedir. Sonrasinda molekiiler gastronomi ile 1imaj
olusturabiliriz.

A2 Evet bir geleceginin oldugunu diisiinliyorum. Molekiiler gastronomi
ile ugrasan as¢ilar diger meslektaslardan bir adim 6ndedir.

A3 Evet

A4 Egitim verilerek bilingli bir sekilde yapilirsa bir gelecegi olabilir.

A5 Yurt disinda tanitilmasi agisindan bir gelecegi olabilir ama Tiirkiye
de pazarlanmas1 zordur.

A6 Insanlarin  hizli tiiketmesinden kaynakli geleceginin oldugunu
diistinmiiyorum.

A7 Urettigimiz {irinleri pazarlayamiyoruz. Bizim iilkemize ait

yiyeceklerin  baska iilkeler tarafindan sahip  cikilmasi



129

pazarlamamizin kotii oldugu anlamina gelmektedir. Bu sebeple
gelecegi yoktur.

A8 Tiiketiciler fiyat endeksli olmas1 sebebi ile pazarlansa dahi miisteri
porsiyonun fiyat1 karsilamamasi {izerine tercih etmeyecektir.
Boylelikle gelecegi yoktur.

A9 Zaman ve maliyet sikintist ¢oziiliirse gelecegi vardir.

Al0 Maliyet, ekip ve ekipte bulunanlarin egitimli olmasi1 dahilinde
gelecegi vardir.

All Yoktur.

Al2 Egitim ve tanitim ile yeni bir akim olacagini diisiinmekteyim.

Al3 Ulkemizde pazarlamasi saglanamayarak tiiketildi ve gelecegi yoktur.

Al4 Gelecegi yoktur.

Al5 Olabilir

Al6 Yolu basindayiz

Al7 Tiiketim alanina gore degismektedir.

Al8 Yoktur, batililasma yiiziinden yoresel kiiltiirel mutfagimiz imaj

kaybetmektedir, neden biliyor musunuz, Italya’da bir Restoranda
gittiginizde Kayseri Mantis1 gorebiliyor musunuz hayir, Tiirkiye’de
Ravioli goriiyorsunuz, iilkemize gelen Turiste bile lahmacununuzu
lahmacun olarak sdylemekten aciziz Turkish pizza diyoruz, diistiniin
kiiltiirel degerlerimize ne kadar sahip ¢ikiyoruz ki molekiiler mutfak
kavramiyla ne kadar sahip ¢ikariz.

Al19 Hayir

A20 Evet

A2l Olur

A22 Vardir

A23 Var ¢linkii teknoloji ilerliyor

A24 Kesinlikle vardir

A25 Yoktur.

A26 Yoktur.

A27 Kendi 6zliigimiizii kaybederiz

A28 Diger cevaplarimda da verdigim gibi genis bir mutfaga sahibiz, fark
olusturabiliriz.

A29 Yoktur

A30 Yoktur

Tablo 12 incelendiginde edinilen bulgulara gore 17 as¢r molekiiler gastronominin
yoresel yemek Kkiiltiiriiniin, pazarlama ve imaj acisindan bir gelecegi oldugunu
diisinmektedir. Ascilar, Oncelikle yoresel yemegin pazarlamasinin yapilmasi
gerektigini, molekiiler gastronomi ile de bunun desteklenmesi gerektigini
vurgulamistir. Molekiiler gastronomi hakkinda egitim verilerek yoresel yemeklerin
bilingli bir sekilde pazarlanarak imaj sahibi olunacagi ascilarin ortak diisiincesini

olusturmaktadir. Pazarlama agisindan yoresel yemek kiiltiiriinlin zengin olmasindan
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dolay1 molekiiler mutfagin bir firsat oldugu diisiiniilmektedir. Bunun yani1 sira zaman

ve maliyet sikintisinin ¢dziilmesi tizerine geleceginin de oldugu belirtilmektedir.

Geriye kalan 13 as¢1 molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde pazarlama ve imaj
acisindan bir gelecegi olmadigimi belirtmistir. Bu durum da verilen cevaplara
bakilacak olursa, pazarlamanin saglanamadan molekiiler gastronominin hizli bir
sekilde tiiketildigi bunun sebebinin ise insanlarin hizli tiketim yapmasindan
kaynaklandig1 belirtilmistir. A7 numarali as¢1 pazarlama konusunu su sekilde ifade

etmistir;

“Urettigimiz tiriinleri pazarlayamiyoruz. Bizim iilkemize ait yiyeceklerin baska
tilkeler tarafindan sahip ¢ikilmast pazarlamamizin kétii oldugu anlamina

)

gelmektedir. Bu sebeple gelecegi yoktur.’
A8 numarali asc1 iS€;

“Tiiketicilerin fiyat endeksli olmasi sebebi ile pazarlansa dahi miisteri
porsiyonun fiyati karsilamamasi tercih edilmemesine sebep olmaktadr.

’

Boylelikle gelecegi yoktur.’

A18 numarali ag¢1 Tirkiye’nin yoresel mutfagini pazarlayamamasini ve giderek imaj

kaybettigini belirtmektedir.

“Yoktur, batililasma  yiiziinden yoresel kiiltiirel mutfagimiz  Imaj
kaybetmektedir, neden biliyor musunuz, Italya’da bir Restoranda gittiginizde
Kayseri Mantist gorebiliyor musunuz hayir, Tiirkiye 'de Ravioli goriiyorsunuz,
tilkemize gelen Turiste bile lahmacununuzu lahmacun olarak soylemekten
aciziz Turkish pizza diyoruz, diigiiniin kiiltiirel degerlerimize ne kadar sahip

]

¢tkiyoruz ki molekiiler mutfak kavramiyla ne kadar sahip ¢ikariz.’

Diger ascilar ise genel olarak kiiltiirel agidan 6zliigiin kaybedilecegini diisiinmektedir.
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Molekiiler gastronominin sagliga zararli olabilecek etkileri

Ascilara yoneltilen “Molekiiler gastronominin saglik iizerinde zararli olabilecek
etkileri var midir? ” sorusuna 22 asc1 zararl olmadigini belirtmistir. 5 ag¢1 yemeklerde
kullanilacak olan kimyasallarin kullanim miktarina dikkat edildigi takdirde zararli

olmayacagin belirtilmistir.

“Uriiniin tiiketimine baghdir. Eger soylenilen él¢iiler birebir uygulaniyor ise

’

zararl degildir.’

“Yoktur. Sonug itibari ile yiyecekler farkli formlarda sunulsa da o6ziinii

kaybetmemektedir. ”

“Dikkat edilirse ve saglikli bir ortamda ¢alisilir ise saghkhdr.”

’

“Viicuda disaridan giren her yiyecek ve icecekte oldugu kadar vardir.’

“Dogru kisiler dogru sekilde empoze edip ve iyi sekilde degerlendirip

’

uygularsa saglik agisindan zarart yoktur.’

Bunlarin aksine kimyasal igerikli olmasindan dolay1 sagliga zararl oldugunu diisiinen
8 as¢1 bulunmaktadir. Bu diisiincelere sahip olan 2 as¢1 durumu su sekilde ifade

etmistir;

“Tiirkiye agisindan zararli olabilecegini diisiinmekteyim. Ciinkii bir gramin
bile fazla konulmasi sebebi ile zehirlenmelere yol acan uygulamadir. Yemek
vapim aliskanliklarimizda mutfakta 6lgiim olarak gram kullanmamaktayiz. Goz
karart ya da mutfakta bulunan herhangi bir ekipmamn kullanilmas: ile

molekiiler gastronomide insan yasamini tehlikeye atabiliriz.”

“Zararlh oldugunu diisiiniiyorum. Insanoglu yaradilisinda aclik ve tokluk
hissiyle dogmus yani siwra koku ve lezzet gibi ozelliklerle donatilmis bu
giizellikleri neden jelleme, kiireleme, Siispansiyon gibi uygulamalar ile ortadan

kaldirma ¢abasina giriyoruz. Organik olan besinler tercih edilmelidir.”
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Yorumlara gore iilkelerin ya da bolgelerin kiiltiirli, yemek yapim aligkanliklarina da
yansimaktadir. Ornegin yemekte kullanilacak malzemelerin 6l¢iim sekli bile iilkeden

iilkeye kiiltiirden kiiltiire degismektedir.

Molekiiler gastronomi Uygulamalarinda helal sertifikali tiriinlerin kullanimi

Ascilar  “Molekiiler gastronomi uygulamalarinda helal sertifikali iriinler
kullanilmasma dikkat ediliyor mu?” sorusuna 24 asc1 helal sertifikali triinlerin
kullanilmasina dikkat ettigini belirtmistir. As¢ilar her tirtinde oldugu gibi molekiiler

gastronomi uygulamalarinda da kullanilan iiriinlere dikkat ettiklerini vurgulamislardir.

Geriye kalan 6 as¢1 helal sertifikaya dikkat etmediklerini belirtmislerdir. Bunun sebebi
olarak diinya mutfagi konseptli isletmelerin bazilarinda domuz eti kullanilmasidir.
Bununla birlikte asgilarin birkagi bulundugu iilkeye gore degistigini sdylemislerdir.

Bir asc1 su sekilde goriislerini belirtmistir;

“Tiirkive de bulunmamizdan kaynakli helal oldugunu diisiinerek dikkat
etmiyorum. Yurt disina ¢iktigimda helal sertifikalr tiriin olup olmadigina dikkat
ediyorum.”

Bunlarin disinda bir asci ise diisiincelerini su sekilde ifade etmistir;
“Ulkemizde Helal sertifikasi almak isteyen kurum, sirket, kurulus, tiizel kigi her
neyse bu belgeyi almak icin bir dosya hazirlayip akabinde har¢ yatirip helal

’

sertifikasint alvyor bu sebeple bu duruma takilmamak gerekmektedir.’

Bu baglamda genel itibari ile bakildiginda ascilarin helal sertifikaya dikkat ettikleri
goriilmektedir. Dikkat etmeyen ascilar ise farkli konseptli isletmelerde bulunmalari

sebebi ile dikkat etmemektedir.

Ascilardan elde edilen bulgular dogrultusunda Tiirkiye’de molekiiler gastronominin
kullanildig1 goriilmektedir. Fakat sonrasinda lezzet, maliyet ve egitim agisindan
sikintilar olusturdugu bu dogrultuda ascilarin sadece gorsel agidan tabaklarin
dizayninda ve asgilarin kendini gelistirmede kullandigir anlasilmaktadir. Kiiltiiriin
kaybedilecegi diisiiniilerek, yoresel mutfakta kullanilmamasi gerektigi belirtilmistir.

Bunun yani sira pazarlama ve imaj olusturma konusunda molekiiler gastronominin
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katki saglayacagi da diisiiniilmektedir. Yurt diginda yoresel mutfagin tanitimina fayda
saglayacag belirtilmekte ve molekiiler gastronomi bir pazarlama araci olarak
goriilmektedir. Bununla birlikte molekiiler gastronominin zararli olmadigi,
distiniilmektedir. Ascilar iirtin alirken helal gida sertifikasina dikkat ettigi

goriilmektedir.

Arastirmanin bir diger kismini aggilarin 6nermis oldugu misafirler ile olan goriismeler

olusturmaktadir.

3.2.2. Misafirler ile Yapilan Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Misafirlere 9 soru yoneltilerek molekiiler gastronominin yoresel yemek kiiltiiriine

etkilerinin nasil olacagi goriisiilmiistiir. Misafirlere yoneltilen 9 soru su sekildedir;

Y oresel mutfagin kiiltiirimiizdeki yeri ile ilgili neler diistiniiyorsunuz?
Yoresel mutfak olarak nitelendirdiginiz yemekler nelerdir?
Restoranlarda yoresel yemek tiretimi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?
Yoresel yemeklerin turizmde kullanilmasini etkileyen unsurlar nelerdir?

Molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?

© a0k~ 0w N e

Restoranlarda yoresel yemekler iizerine molekiiler gastronomi uygulanirsa

tiiketir misiniz?

7. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel yemek kiiltiirii {izerine etkileri
sizce nelerdir?

8. Molekiiler gastronomi uygulamalari turizme katki saglar mi1?

9. Hangi yoresel mutfaklarda molekiiler gastronomi uygulanirsa dikkatinizi

ceker?

Misafirlerin demografik 6zellikleri Tablo 13’te ifade edilmistir.

Tablo 13. Misafirlerin demografik 6zellikleri

Sira Cinsiyet | Yas Egitim Meslek

M1 Erkek 25 Yiiksek Ogrenim | Insaat Miihendisi
M2 Erkek 29 Yiiksek Ogrenim = Mimar

M3 Erkek 27 Yiiksek Ogrenim | Elektrik Elektronik

Miihendisi



M4
M5
M6
M7
M8

M9

M10
M1l
M12
M13
M14
M15
M16
M17
M18
M19
M20
M21
M22
M23
M24
M25
M26
M27
M28

M29
M30

Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Kadin

Kadin
Erkek
Kadin
Kadin
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Erkek

Kadin
Erkek

26
22
21
23
25

24
37
25
23
24
24
28
21
24
24
30
20
23
34
28
28
28
28
45
36

40
48

Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim

Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim
Lise

Lise

Yiiksek Ogrenim
Yiiksek Ogrenim

Miihendis

Ogrenci

Ogrenci

Uzman

Elektrik Elektronik
Miihendisi

Sosyal Hizmetler Uzmani
Ogretmen

Gida Miihendisi
Hemsire

Makine Miihendisi
Mimar

Miihendis

Ogrenci

Ogretmen

Gida Miihendisi
Hemsire

Ogrenci

Ogrenci

Ogretmen

Asker

Bankacilik ve Finans
Sosyal Hizmet
Hemsire

Ev Hanimu

Gida isletmesinde Bolge
Miidiirt

Memur

Memur

134

Tablo 13’te misafirlerin demografik 6zelliklerine gore 17’sini kadinlar olustururken,

13’{in{i erkekler olusmaktadir. Kadin ve erkek misafirlerin sayilarinin birbirine yakin

olmasi ¢aligmamizin daha homojen yapiya sahip olmasini saglamistir. Bu baglamda

misafirlerin egitim durumlarina bakildiginda 28 misafir yiiksek 6grenim mezunu iken

2 misafir lise mezunudur. Misafirlerin yas ortalamasina bakildiginda yas ortalamasinin

28 oldugu saptanmuistir.
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Tablo 14. Yo6resel mutfagin kiltiirdeki yeri

Katilmcilar

Yorumlar

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9

M10

M11

M12
M13

M14
M15

M16

M17

Yoresel yemegin kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahiptir. Restorana
gittigim zaman tercih ettigim ilk yemek yoresel yemekten
olusmaktadir.

Yoresel mutfagin  kiiltlirlimiiziin  bir pargasi oldugunu ve
kiiltlirtimiizii temsil ettigini diisliniiyorum.

Yoresel mutfak kiiltlirlimiizii tam anlamiyla yansitilmadigini.
Mutfagimiz oldukga zengin ve lezzetli oldugunu diisiintiyorum.
Tim topluma mal olmus ve toplumca kabul edilmis yoresel
yemekler kesinlikle olmali ve zaten var. Ama bir yOrenin tiim
yiyeceklerini baska yoreden ya da bagka iilkeden olmas1 gelen turist
acisindan hos gelmeye bilir.

Cok onemlidir. Yemek kiiltiirii ait oldugu cografyanin degismez bir
parcasidir. Dolayisiyla yoresel mutfak sadece Tiirk kiiltiiriiniin degil
tiim kiiltlirlerin kendine ait degismez bir parcasidir.

Bir numarali 6neme sahiptir. Hem yemek hem tatli hem de meyve
sebze agisindan tazelik ve lezzet agisindan dnemli bir yeri vardir.
Gilinimiizde yoresel mutfak kiiltiirii popiilizm ile birlikte biraz geri
plana atildigini diistintiyorum.

Yoresel mutfagin, kiiltlirin ayrilmaz bir pargasi oldugunu
diisiiniiyorum. Cilinkii yemekler o yore hakkinda bilgi vermektedir.
Bir kiiltirti var eden degerler arasinda olmazsa olmaz degerlerin
basinda yoresel yemekler yer almaktadir. Yoresel mutfagimiz
oldukca zengindir.

Yasayis  bi¢imimize gore yemek  aliskanliklarimiz  da
sekillenmektedir. Dolayist ile yoresel mutfagimiza ait yemekler
kiiltiirlimiizii yansitan en 6nemli unsurlardandir.

Kiiltiirimiizde su an ki oldugu konumdan ¢ok daha aktif olmasi
gerektigini diislinliyorum. Giinlimiiz kafe, restoran vb. isletmelerde
daha ¢ok yer edinmelidir.

Kiiltlirlimiizlin aynasidir.

Ozellikle biiyiik sehirlerde kiiresellesme ile birlikte kiiltiirlerin
birlesmesi veya kismen yok olmasi durumu gergeklesmektedir. Bu
yiizden fast-food ve restoran zincirlerinin gelismesi ile yoresel
mutfak kiiltlirlinlin zayiflamas1 durumu ortadadir. Lakin daha kiiciik
sehirlerde yoresel mutfagin kiiltlir igerisindeki yeri saglam bir
sekilde devam etmektedir.

Y oresel mutfagin kiiltiirlimiizde 6nemli bir yeri vardir.

Y oresel mutfagimizin bizim genetik damak tadimiz ile kodlandigin
ve Tiirkliigiin bir gostergesi oldugunu diisiintiyorum.

Y oresel mutfagin kiiltlirlimiiziin tanitilmasinda 6nemli bir yere sahip
oldugunu diisiiniiyorum.

Kiiltiirimiizde yemek yeme ¢ok 6nem verilen bir unsurdur. Aym
zamanda her yorenin kendine 6zgii ¢esitliligi vardir.
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M18 Yoresel mutfak cesitliligi kiltir cesitliligimiz gostermektedir.
Mutfak kiiltiirli toplumlarin etkilesimlerine de katki saglamaktadir.
Turizmi olumlu yonde etkiler.

M19 Cok biiylik bir yere sahip oldugunu ancak yeterince iyi
tanitilmadigimi diisiiniiyorum.

M20 Insanlar1 bir araya getiren en 6nemli unsur oldugunu diisiiniiyorum.
M21 Onemli bir yere sahiptir kiiltiiriimiiziin biiyiik bir kismin1 olusturur.
M22 Tiirk ve Orta Asya kiiltlirlinde mutfak 6nemli bir yere sahiptir.

Bundan dolay1 bas késemizde yer almaktadir. Ama son zamanlarda
pek yeri yok gibi goriiniiyor.

M23 Insan iliskilerini gelistirerek toplumda yardimlasmaya dayali bir
yapt olusturulmasinda yardimci olmaktadir. Farkli yorelerden
gelenlerin kaynagmasini saglar. Kendi yoresinden yemekler yaparak
baska yorelerden kisileri davet ederek tanitimini saglayarak
iligkilerin gelismesine sebep olur.

M24 Bence bizi biz yapan degerler fakat deger bilinmiyor.

M25 Diinya mutfag: igerisinde Tiirk mutfaginin ayr1 bir yer tutmasinin
temel nedeni olarak yoresel lezzetleri goriiyorum. Bu yiizden yoresel
mutfagin var olmasi ve ¢esitli olmasi1 kiiltiirimiizii ayakta tutan
stitunlardan biridir.

M26 Yoresel mutfak kiiltlirimiiziin temel unsurlarindan bir tanesini
olusturmaktadir. Mutfak kiiltliriimiiz iilkemizin her noktasinda farkli
tatlardan ve adetlerden olugsmaktadir. Bu farklilik yorelerimizin
beslenmelerinde de farklilik gostermektedir. Ege bolgesinde daha
cok sebze agirlikli olurken Dogu Anadolu bolgesinde hayvansal
agirlikl goriilmektedir. Bu sayede yoresel mutfaklarimiz her yoreye
gore  degisim  gostererek  kiiltiirimiizde ki gesitliligin
gerceklesmesini saglamaktadir.

M27 Y oresel yemekler kiiltlirlimiizli yansitan en 6nemli 6zelliktir.
M28 Yoresel yemekler vazgegilmez bir kiiltiirdiir.

M29 Insanlar bir araya getiren olgudur.

M30 Stirekliligimizi saglayan en temel yap: taglarindan biridir.

Tablo 14°te yoresel mutfagin kiiltiirdeki yeri ile ilgili misafirler genel itibari ile yoresel
mutfagin kiiltiiriin bir gostergesi oldugunu ve Tiirk mutfak kiiltiirlinlin genis bir
yelpazeye sahip oldugunu belirtmektedir. M26 numarali misafir bu durumu su sekilde

ifade etmistir;

“Yoresel mutfak  kiiltiirtimiiziin -~ temel unsurlarindan  bir  tanesini
olusturmaktadir. Mutfak kiiltiiriimiiz tilkemizin her noktasinda farkh tatlardan
ve adetlerden olusmaktadir. Bu farklilik yérelerimizin beslenmelerinde de
farklihik gostermektedir. Ege bolgesinde daha ¢ok sebze agirlikli olurken, Dogu
Anadolu bélgesinde hayvansal diriinler tercih edilmektedir. Bu sayede yoresel
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mutfaklarimiz her yoreye gore degisim gostererek kiiltiiriimiizde ki ¢esitliligin

gerceklesmesini saglamaktadir.”

Yoresel mutfagin kiiltiir tizerindeki yeri ile ilgili misafirler, bireyleri bir araya getiren
bir unsur oldugunu diisinmektedir. M23 numarali misafir insan iliskilerinin

gelismesine fayda saglayacagini diisiinerek sunlari sdylemistir;

“Insan iligkilerini gelistirerek toplumda yardimlasmaya dayali bir yapi
olusturulmasinda yardimci  olmaktadir. Farklt yorelerden gelenlerin
kaynagsmasini saglar. Kendi yoresinden yemekler yaparak, baska yérelerden

1

kisileri davet ederek, tanitimini saglayarak iligkilerin gelismesine sebep olur.’

Buna karsilik M11, M13 ve M22 numarali misafirler, yoresel mutfak kiiltiirtiniin
yeterince tanitiminin yapilmamasi sebebi ile degerinin giin gectikge kaybedildigini

belirtmektedir.

“Kiiltiiriimiizde su an ki oldugu konumdan ¢ok daha aktif olmasi gerektigini
diigiiniiyorum. Giiniimiiz kafe, restoran vb. isletmelerde daha ¢ok yer

edinmelidir.”

“Ozellikle biiyiik sehirlerde kiiresellesme ile birlikte kiiltiirlerin birlesmesi
veya kismen yok olmast durumu gergeklesmektedir. Bu yiizden fast-food ve
restoran zincirlerinin gelismesi ile yoresel mutfak kiiltiiriiniin zayiflamasi
durumu ortadadir. Lakin daha kiiciik sehirlerde yoresel mutfagin kiiltiir

’

icerisindeki yeri saglam bir sekilde devam etmektedir.’

“Tiirk ve Orta Asya kiiltiiriinde mutfak onemli bir yere sahiptir. Bundan dolay
bas kosemizde yer almaktadir. Ama son zamanlarda pek yeri yok gibi
goriiniiyor.”

Her birey bulundugu boélgenin kiiltiirii ile biiytimektedir. O bolgede yetisen besinler ve
imkanlar dahilinde bireylerin damak tatlarini olusturmaktadir. Y 6reden yoreye degisen

damak tad1 yoresel yemek ¢esitliliginin olusturmaktadir.
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Tablo 15. Yoresel mutfak olarak nitelendirilen yemekler

Katihmecilar Yorumlar

M1 Kaz, etsiz mant1 (Hangel), manti, icli kofte ve baklava

M2 Hangel, Hasil1 kaz, kete, Yaprak sarma

M3 Kirmizi et yemekleri

M4 Kiinefe, Arabasi

M5 Mumbiar, kelle paga, beyran, kiinefe, baklava

M6 Kebaplar, sirdan, icli kofte, yiiksiik ¢orbasi, salgam, bici bici, ciger,
halka tatlisi, lahmacun.

M7 Ozellikle daha ¢ok Gaziantep, Sanliurfa yemekleri yoresel yemekler
olarak nitelendirmekteyim.

M8 Baklava, yaprak sarmasi, goézleme, manti, kebaplar, lahmacun,
tarhana ¢orbasi, ¢ig kofte.

M9 Manti, tantuni, tarhana ¢orbasi, Cig kofte, G6zleme, Sarma

M10 Ali Nazik, Lahmacun, K6fte, Manti, Humus, Kagit kebabi

M11 Kebap, arabasi, icli kofte, ¢ig kofte, baklava ve cesitleri

M12 Kebap, Corba, Tatli, Arabasi.

M13 Arabagi, tirit, etli ekmek, firin kebabi, ilging bir yemek olarak
keledas

M14 Icli kofte, yaprak sarma, manti, kebap, kiinefe, fellah kofte

M15 Cig kofte, kebap, geleneksel tencere yemekleri

M16 Laz boregi, zeytinyagli dolma, kadayif, baklava, kiinefe

M17 Kayseri mantisi, Adiyaman ¢ig koftesi, Erzurum kadayif sarmasi

M18 Kuru fasulye, baklava, ¢ig kofte, lokum, kaz eti

M19 Patlican kebabi, yuvarlama, icli kofte, kabak c¢icegi dolmasi,
¢Okelek, biberli ekmek

M20 Corbalar, sulu yemekler, pilavlar, serbetli tatlilar.

M21 Manti, icli kofte, kiinefe

M22 Adana, Urfa mutfaklari, Kayseri mantisi, biberli ekmek.

M23 Tarhana ¢orbasi, Muhlama, Enginar.

M24 Tulumba, baklava, kuzu tandir, Karadeniz pidesi, Iskender, Inegol
kofte, lahmacun

M25 Kayseri mantisi, Gaziantep baklavasi, Erzurum cag kebaba,
Yozgat’in testi kebabi

M26 Gaziantep Baklavasi, Nevsehir testi kebabi, Hatay Kiinefe, Kayseri
Mantisi, Bursa Iskender, Inegdl kofte, Adana kebap, Urfa ¢ig kofte,
Kars kaz yemegi, Edirne ciger, Adana Sirdan, Konya etli ekmek.

M27 Muhlama, fasulye tursusu, misir ekmegi

M28 Patlican dolma, kuru fasulye, giive¢

M29 Enginar dolmasi, tursu, kavurma

M30 Hamsi pilavi ve Trabzon pidesi

Tablo 15’de misafirlerin kiiltiiriinii yansitan damak tatlarina gore yoresel yemekler yer

almaktadir. Tabloya bakildiginda genellikle Giineydogu, Dogu Anadolu ve i¢ Anadolu
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bolgelerinin yemekleri tercih edilmektedir. Bu bolgelerden sonra ise Karadeniz

bolgesinin yemekleri yer almaktadir.

Tablo 16. Restoranlarda yoresel yemek iiretimi ile ilgili goriisler

Katihmcilar Yorumlar

M1 Farkl1 yoresel lezzetler tanimamizi saglar

M2 Her restoranda yoresel yemeklere yer verilmelidir.

M3 Restoranlarda  yeterince yemek  kiiltiiriimiizii  yansittigin
diigtinliyorum. Hem lezzet agisindan hem de gorsellik agisindan
doyurucu oldugu kanaatindeyim.

M4 Olmas1 gerekiyor ama asirtya kagmadan. Ciinkii ben her ydrenin
yemegini begenmeyebilirim.

M5 Fast food kiiltiirlinden siyrilip yorelere has mutfaklarin oldugu
restoranlarin olmasi elzemdir.

M6 Adana digindaki illerde Adana yoresel yemekleri deneniyor ama pek
gercegini yansittigi sdylenemez.

M7 Gittigimiz yere gore degisse de yoresel yemek lretimi yeterli
seviyede oldugunu diisiintiyorum.

M8 Yoresel yemek tiiketiminin devamliligini saglayarak her ydrenin
kendine has kiiltiiriinii  yansiti§i  i¢in faydali oldugunu
distinliyorum.

M9 Yoresel yemekler agisindan zengin meniiye sahip restoranlar
bulunmaktadir. Bu sebepten begeniyorum.

M10 Restoranlarda yoresel yemeklerin tiretilmesi ve servis edilmesi farkli
bolgelerdeki yemek kiiltiiriinii tantmamiza katki saglayacaktir.

M1l Yeterince yaygin degil. Cogu yerde de ¢ok giizel yapildig
sOylenemez.

M12 Yoreyi tanitmaktan ¢ok para kazanmak amagli yapiliyor.

M13 Cok kasitl bir gesitlilik bulunmaktadir. Uretilenlerin de genel olarak
nitelikli ve o yorede iiretildigi gibi oldugunu diistiniiyorum.

M14 Bunun sehirden sehire degistigini diisiiniiyorum

M15 Liiks lokantalarda diinya mutfagi ve Tiirk mutfagi karisimi daha 6n
plandayken yoresel yemekler esnaf lokantasi olarak insanlarin
diisiincelerinde yer ettigini diisiiniiyorum.

M16 Restoranlarda yoresel yemek iiretimini yetersiz buluyorum.

M17 Daha cok fast food tarzimi tercih ettigim igin ydresel yemekleri
restoranlarda pek tercih etmiyorum.

M18 Restoranlarda yoresel mutfagin etkisini eskisi kadar gosteremiyoruz.
Yemek kiiltiiriimiiziin yabancilagsmaya basladigini diigiiniiyorum.

M19 Gittigimde gilizel yemek yapan yer gérmedim agikcasi. Bence
yoresel yemekler restoranlar da degil evde yenmelidir.

M20 Evde yapilmadig1 ve sulu yemeklerin igerisine bagka maddeler ve
sagliksiz iiriinlerin katilabilme olasilig1 sebebi ile saglikli ve lezzetli
bulmuyorum.

M21 Son yillarda daha ¢ok 6nem verildigini diislinliyorum.
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M23

M24

M25

M26

M27

M28
M29
M30
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Kebap et tiiri hari¢ restoranlarda yoresel bir yemek yemeyi tercih
etmiyorum.

Yoresel yemek adi altinda servis edilen yemegin, yoredeki lezzeti
vermedigi bunun da sebebinin kullanilan malzemelerin o yoreye ait
olmamasidir.

Ankara, Balikesir ve Bursa’daki restoranlar yoresel yemekleri
kaliteli yapiyor.

Restoranlarda yoresel yemekler kiiltiirlimiizii devam ettirmek i¢in
giizel bir durum. Fakat yoresel yemeklerin sunumu yapilirken 6ziinti
kaybetmemesine 6zen gosterilmesi gerektigini diigliniiyorum.

Cogu restoran et ve et iirlinlerinden olusturmus oldugu kofte, kebap,
ciger sis iirlinleri ile karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yani sira ise yerel
mutfaklarini sunan ¢esitli isletmelerde mevcuttur. Yoresel yemek
iiretimi yerel mutfaklarini sunan isletmelerde daha basarili olmakta
ancak genele bakildiginda yoresel yemek iiretiminden ziyade
seflerin el lezzetlerinin etkili oldugu et ve et iiriinlerinin iiretimine
Oonem verilmektedir.

Restoranlar ve oteller yoresel yemeklerin iiretiminde pasif
olduklarini diislintiyorum.

Yoresel yemekleri yansitmadiklarini diigiintiyorum.

Giizel yapmiyorlar.

Kiiltiiri  yansittigindan  dolayr  6zenilmesi  gerekiyor ama
Ozenilmiyor.

Tablo 16°da restoranlarin yoresel yemeklerin kullaniminda gesitliliginin fazla olmasit,

farkli yorelerden farkli lezzetler tadilmasi, yoresel yemek kiiltiiriiniin devamliliginin

saglanmasi acisindan faydali oldugu belirtilmistir. Bu diisiincelerin aksine her yorenin

kendi yemegini sunmas1 gerektigini, bagska yoreye ait yemeklerin o bdlgede gercegi

yansitmadigint M6 ve M23 numarali misafirler soyle ifade etmislerdir;

“Adana disindaki illerde Adana yoresel yemekleri deneniyor ama pek

ger¢egini yansittigi soylenemez.”

“Yoresel yemek adi altinda servis edilen yemegin, yoredeki lezzeti vermedigi

bunun da sebebinin kullanilan malzemelerin o yéreye ait olmamasidir.’

’

Bulundugu bolgenin degil de sefin el lezzetinden kaynaklandigi M26 numarali misafir

tarafindan asagidaki sekilde ifade edilmistir;

“Cogu restoran et ve et iiriinlerinden olusturmus oldugu kofte, kebap, ciger sis

viriinleri ile karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yanmi sira ise yerel mutfaklarini

sunan g¢esitli isletmelerde mevcuttur. Yoresel yemek tiretimi yerel mutfaklarini
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sunan isletmelerde daha basarili olmakta ancak genele bakildiginda yoresel
vemek tiretiminden ziyade seflerin el lezzetlerinin etkili oldugu et ve et

tirtinlerinin tiretimine onem verilmektedir.”

Tablo 17. Yoresel yemeklerin turizmde kullanilmasi

Katihmcilar Yorumlar

M1 Damak tadi

M2 Aligkin olunan damak tadi ve yabancilar tarafindan yoresel yemege
olusan merak duygusu

M3 Lezzet agisindan avantajli oldugunu diisiinmekteyim.

M4 Yemek tiim toplumca kabul gérmiis ise turizm sektorii ve oteller
listelerine almalidir.

M5 En 6nemli faktor sunum ve temizlik olabilir. Yemeklerin temiz ve
goze hitap etmesi halinde hemen hemen her sey yenilebilir.

M6 Lezzetli olmasi ve ismi ile nam salmis yemekler olmasi

M7 Merak tesvik en onemli faktorlerdir.

M8 Yerli ya da yabanci turistlerin turizm amagli gezilerinde gittikleri yer

ile ilgili yemekleri gezilecek yerleri merak edebilirler. Maliyet,
eldeki imkanlar ve talep orani etkilemektedir.

M9 Is giicii, maliyet, talep, Kar.

M10 Yabanci turistlerin tilkemize ait yemek kiiltiiriinli yakindan tanimasi
ve yemek kiiltiirlimiiziin iilkemizin disina da yayilmasma katki
saglayacaktir.

M11 Turistlerin ilgisini ¢ekmekte, kiiltlirlimiizii tanitip sevdirmekte

M12 Farkli damak tadi olmasindan dolayr merak ve istek
uyandirmaktadir.

M13 Farkli Kiiltiirlerin tanitilmasi, Taninmis kiiltiirlerin -~ yoresel
yemekleri ile miisteri toplama

M14 Yemek yeme doymaktan ¢ok zevk almak igindir. Insanlar bir ydreye

gittiginde tarihi yerlerini gezerler ve oranin meshur yemegini yemek
isterler. Sadece yoresel yemekler i¢in gidilen sehirler vardir. Bunun
icin yoresel lezzetlerin turizmde etkisi biiyiiktiir.

M15 Kiltir tanittm1  adi altindaki organizasyonlar da yoresel
yemeklerimiz kullaniliyor. Yerel turistlerin fazla oldugu turizm
bolgelerinde yoresel yemekler daha 6n plana alintyor.

M16 Herkesin damak lezzetinin farkli olmasidir.

M17 Insanlari cekici 6zelligi olan yemekler turizm iginde ¢okca kullanilir.
Ornegin Iskender yemek icin Bursa’ya gitmek Adana kebap yemek
icin Adana’ya gitmek gibi

M18 Goriintli ve damak lezzeti

M19 Bilgili bu is lizerine yillarin1 vermis kisilerin yapmasi ve diizglince
tanitilmasi 6nemlidir.

M20 Insanlarin farkli seyler deneme istegi bu konuda ragbet olusturuyor
olabilir.

M21 Farkliliklar ve ¢esitlilik agisindan turizm de kullanilir ve katki saglar.
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M22 Gastrokiiltiir  turizmi gibi acilarda yer almast tanitimini
arttirmaktadir.

M23 Yoresel yemeklerin turizm bdlgelerine yakin yorelerde yetisen
bitkilerden yapilan yemekler olmasi

M24 Insanlardaki kiiltiir eksikligi, asir1 ticari kazang saglamaya calismak

M25 Turizmde {ilkemize gelen turistleri etkilemek i¢in yoresel
lezzetlerimiz 6nemlidir.

M26 Insanlarin yenilikleri sevmesi ve ilgi gostermeleri yemekleri

turizmde kullanmay1 saglamistir. Yeni tatlar, yeni tecriibeler cogu
zaman insanlarin dikkatini ¢ekmistir. Ancak burada temel etken
yemek lezzetlerinin bireyin damak tadina uygunlugu da énemli bir
unsurdur. Aksi takdirde birey ilk tadimdan sonra hoslanmadigi
takdirde bir kez daha o yemekleri tiiketmeyecektir.

M27 Talebe gore sekil alindigini diisiiniiyorum.

M28 Damak tadi

M29 Tarihi dokularin yemekte yansitilmasi

M30 Turistlerin kiiltiirel etkinlik anlaminda ilgisinin ¢ekilmesi

Tablo 17 incelendiginde misafirler tarafindan genellikle lezzetin merak edilmesi ve
merak dogrultusunda olusacak talebin isletmeler tarafindan karsilanmasi iizerine
turizmin dogrudan etkilendigini belirtmislerdir. Bu baglam da M14, M15, M17 ve
M26 numarali misafirler yoresel yemeklerin turizmi etkilemesi {izerine sunlart ifade

etmislerdir;

“Yemek yeme doymaktan ¢ok zevk almak icindir. Insanlar bir yoreye gittiginde
tarihi yerlerini gezerler ve oramin meshur yemegini yemek isterler. Sadece
yoresel yemekler icin gidilen gehirler vardwr. Bunun icin yoresel lezzetlerin

’

turizmde etkisi biiyiiktiir.’

“Kiiltiir tamitimi adi altindaki organizasyonlar da yoresel yemeklerimiz
kullanilyyor. Yerel turistlerin fazla oldugu turizm bélgelerinde yoresel

yemekler daha on plana aliniyor.”

“Insanlari cekici 6zelligi olan yemekler turizm icinde ¢okca kullanilir. Ornegin
Iskender yemek icin Bursa’ya gitmek Adana kebap yemek icin Adana ’ya gitmek
gibi...”

“Insanlarin yenilikleri sevmesi ve ilgi gostermeleri yemekleri turizmde

kullanmayr saglamistir. Yeni tatlar, yeni tecriibeler ¢ogu zaman insanlarin
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dikkatini ¢ekmistir. Ancak burada temel etken yemek lezzetlerinin bireyin
damak tadina uygunlugu da énemli bir unsur olmasidir. Aksi takdirde birey ilk
tadimdan sonra hoslanmadigr takdirde bir kez daha o yemekleri

tiiketmeyecektir.”

Tablo 18. Misafirlerin molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleri

Katihmcilar Yorumlar

M1 Yiyemedigimiz hicbir sey tabakta olmamali

M2 Yemeklerin  sunumunda tabaklara yenilmeyecek yiyecekler
konulmasidir.

M3 Yeni lezzetlere agigim. Deneye bilirim.

M4 Yiyecekleri farkli formlara doniistiirerek sunulmasi olarak
diisiinmekteyim.

M5 Yemekte yapilan olas1 degisiklikler yenen yemegin hem hissiyatini
hem de lezzetini kaginilmaz olarak degistirmektedir.

M6 Olumsuz, yemeklerin i¢ine fiziksel ve kimyasal madde
kullanilmasina karstyim.

M7 Hem kiiltiirtimiize katki saglar hem de tatlar daha degisik bir hal
alabilir. Yapilabilirse giizel olabilecegini diistiniiyorum.

M8 Ilgi gekici olabilir.

M9 Goriintii ve lezzet agisindan begenerek tiikketiyorum.

M10 Yemekleri gorsel olarak daha dikkat g¢ekici hale getirdigi i¢in
molekiiler gastronomi 6nemli bir yere sahiptir.

M11 Yeniliklere a¢ik olmaliy1z. Dogru ve giizel yapildig: takdirde gayet
giizel olabilir.

M12 Ilgi cekici

M13 Saliga zararli seylerin kullanilmas: ile birlikte gilizel goriintiili
yemeklerin elde edilmesini uygun bulmuyorum.

M14 Gorsel agidan yemeklerin sunumunda etkilidir.

M15 Diinya lezzetlerine ulasim giin gectikge daha kolay hale gelmesi

sebebi ile molekiiler gastronomi ayni lezzeti farkli goriiniimler ile
herkese hitap ederek daha agik hale gelebiliriz.

M16 Insanlarin yiyemeyecegi yemekleri molekiiler gastronomi ile
tiiketimini saglayabiliriz.

M17 Lezzetini yitiriyor olmast benim i¢in negatif bir unsurdur.
Yediklerimde ve ictiklerimde 6nce lezzet ararim.

M18 Molekiiler gastronominin giiniimiizde popiiler kiiltiiriin etkisinde
oldugunu diislinliyorum. Goze hitap etmenin 6n planda oldugunu
diigtinliyorum.

M19 Kisisel olarak baktigimda yurt disina tanitim olarak 6nemli oldugunu
diistinliyorum

M20 Daha ¢ok tanitilmali, bilinmeli.

M21 Goriintli agisindan giizel oldugunu diistiniiyorum.

M22 Bu iilkede yasayan insanlarin pek ilgisini ¢ekecegini

diisiinmiiyorum. Turistlerin ilgisini ¢ekeceginden eminim.
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M23 Molekiiler gastronomi alaninda olumsuz diisiiniiyorum.
M24 Molekiiler gastronomi ilgi c¢ekici ve merak uyandirici bir
uygulamadir.

M25 Ozetle her alanda yenilik ve degisiklik giizeldir. Fakat dozaji
ayarlanamadigi i¢in genellikle bizim toplumumuzda tiikketmez.

M26 Molekiiler  gastronomi izlenimlerim Tiirk halkinin  Tiirk
mutfagindaki yapilacak molekiiler gastronomi ¢alismalarina
adaptasyonun biraz zor olacag yoniindedir. Ciinkii insanimiz biraz
daha gelenek¢i olup normalin disina ¢ikildigr takdirde mesafeli
yaklagmaktadir.

M27 Tadi damak tadima uymamaktadir. Bu yiizden tercih etmiyorum.

M28 Arada tercih ediyorum. Tad1 oldukca giizel.

M29 Ilgi ¢ekici

M30 Yemegin sunumunda etkili oldugunu diisiiniiyorum

Tablo 18’de misafirler tarafindan molekiiler gastronominin kullanildigi yemeklerin
goze hitap etmesinden dolayr ilgi ¢ekici oldugu, yemegin farkli formlarda
kullanilmasinin merak uyandirici oldugu ve kiiltiiriimiize katk: saglayarak yemeklerin
tanittminda 6nemli bir yere sahip oldugu belirtilmektedir. Bu ifadeye ornek olarak

M15 numarali misafir sunlar1 belirtmistir;

“Diinya lezzetlerine ulasim giin gectikce daha kolay hale gelmesi sebebi ile
molekiiler gastronomi aymi lezzeti farkli goriiniimler ile herkese hitap ederek

daha ag¢ik hale gelebiliriz.”

Bu diistincelerin aksine M5, M6, M13, M22 ve M26 numarali misafirler molekiiler

gastronomi tizerine diisiincelerini su sekilde aktarmislardir;

“Yemekte yapilan olasi degisiklikler yenen yemegin hem hissiyatini hem de

lezzetini ka¢inilmaz olarak degistirmektedir.”

“Olumsuz, yemeklerin igine fiziksel ve kimyasal madde kullaniimasina

)

karsyim.’

“Saliga zararl seylerin kullanilmasi ile birlikte giizel goriintiilii yemeklerin

elde edilmesini uygun bulmuyorum. ”

“Bu iilkede yasayan insanlarin pek ilgisini ¢ekecegini diisiinmiiyorum.

’

Turistlerin ilgisini ¢ekeceginden eminim.’
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“Molekiiler gastronomi iizerine izlenimlerim Tiirk halkinin Tiirk mutfagindaki
vapilacak molekiiler gastronomi ¢alismalarina adaptasyonun biraz zor olacagt
yoniindedir. Ciinkii insanimiz biraz daha gelenekgi olup normalin disina ¢iktig

takdirde mesafeli yaklasmaktadir.”

M16 numarali misafir ise bu soruya farkli bir bakis ag¢is1 ile bakarak sunlari ifade

etmistir;

“Insanlarin yiyemeyecegi yemeklerin molekiiler gastronomi ile tiiketimini

saglayabiliriz.”

Misafirlerin yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi tiiketimi

Misafirlere yoneltilen “Restoranlarda yoresel yemekler {izerine molekiiler gastronomi
uygulanirsa tiiketir misiniz?” sorusuna 20 misafir tercih edecegini, 10 misafir ise tercih
etmeyecegini belirtmistir. Tercih etmeyecegini belirten asg¢ilar genel olarak yoresel
yemegin dogal hali ile sunulmasi gerektigini, lezzetinin degismesi halinde yoresel
kavraminin anlam kaybedecegini vurgulamislardir. 5 misafir bu durumu su sekilde

yorumlamaistir;

“Tercih etmem yorede dogal olarak nasil sunuluyorsa oyle olmasini daha ¢ok

isterim.”

“Cok tercih etmem. Her yiyecegin oziinti bozmadan miimkiin oldugunca

’

katkisiz olmasi gerektigini diigiiniiyorum. Ancak ufak dokunuslar olabilir.’

“Yoresel mutfakta tiiketmeyi istemem. Ama diinya mutfaginda tiiketimi

normaldir.”

“Ornegin ben Adana kebabini toz olarak niye yiyeyim. Benim eti, biberi, aciy
gormem lazim.”

“Molekiiler gastronomi uygulamasint gormek isterim. Ancak lezzet olarak da
yoresel tadin ve sunumun kaybolmamasindan yanayim. Zira yoresel lezzet ve

tat kaybolursa yemeklerimiz 6zgiinliigiinii yitirmis oluyor diistincesindeyim.”
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Tercih etmeyi diisiinen misafirlere bakildiginda ise yoresel mutfak ile molekiiler
gastronominin birlesmesi lizerine daha g¢ok ilgi g¢ekecegini ve yoresel mutfagin

tanitimina katki saglayacagini diisiinmektedir.

Molekiiler gastronomi Uygulamalarinin Yoresel yemek Kiiltiirii sizerine etkileri

Misafirlere yoneltilen “Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel yemek kiiltiirti
tizerine etkileri sizce nelerdir?” sorusuna 20 misafir lezzetine lezzet katacagini daha
da zengin bir yemek kiiltiirline sahip olacagini belirtmistir. Bunun yani sira yoresel
yemeklerin pazarlamasina katki saglayacagini, yoresel yemeklerin diinyaya
tanitilarak, turist ¢ekiminde fayda saglayacagini belirtmislerdir. Bir misafir kiiltiiriin

olumlu etkilenmesi hakkinda sunlar1 soylemistir;

“Eger bilim ve yoresel yemeklerin mantig1 birlesirse ¢ok daha kaliteli yeni

tatlar ortaya ¢ikabilir.”

10 misafir ise kiiltiirde bozulmalara yol agacag diistiniilerek 4 misafir tarafindan bu

durum soyle agiklanmustir;

“Yoresel yemeklerin oldugu gibi tiiketilmesinden yanayim. Turizm ya da
goriintiisti i¢in popiiler kiiltiiriin etkisinde kalinmamasi gerektigini oziinii

’

korumasi gerektigini diisiiniiyorum.’

“Sunumda yapilan degisiklik yoresel yemek kiiltiiriinii olumsuz etkileyebilir.
Yoresel yemeklerin zaten kendine ozgii bir sunumu bulunmaktadir. Bu

’

sunumun degismesi ile ozelligini kaybeder.’

“Yoresel yemekler iizerinde sunum tat konusu ¢ok degisir ise kiiltiiriimiizde
degismelere neden olabilir. Eger bu etkinin olumsuz olma ihtimali yiiksek ise o

’

riske girilmemeli diye diisiiniiyorum.’
“Kiiltiirtimiizde yeni bir bakis agisi olusturacagimi diistinmekteyim. Su
asamada iyi veya kotii anlaminda fikir sunamam ama lezzet ve gorsel agidan
yvoresel yemegimiz orijinalligini kaybetmeyecekse denenebilir bir metot

’

oldugunu diistiniiyorum.’
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Molekiiler gastronomi uygulamalarimin turizme katkisi

Misafirlere yoneltilen “Molekiiler gastronomi uygulamalar turizme katki saglar mi1?”
sorusuna 27 misafir molekiiler gastronominin turizme katki saglayacagini diistiniirken,
3 misafir katki saglamayacagini diisiinmektedirler. Misafirlerin yaptigi yorumlarda
genel itibari ile molekiiler gastronominin turizme katki saglayacagim fakat tadinin
degismemesi gerektigini, Ozlinlin yansitilmasi gerektigini, goriinimde olusacak
degisimlerin turistin dikkatini g¢ekecegini vurgulamiglardir. 6 misafir molekiiler

gastronominin turizme katkist hakkinda sunlar1 belirtmislerdir;

“Saglayabilir. Tiirk mutfagi zengin bir mutfak oldugu icin molekiiler

gastronomi uygulamalart ile daha dikkat ¢ekici olabilir.”

“Maalesef giintimiizde icerikten ziyade sekil ve goriiniigiin one ¢ikmast durumu
olusmugstur. Insanlar goriiniise daha cok onem verdigi icin haliyle turizmin
tercih edilmesi ac¢isindan olumlu katki saglayabilir. Yemegin giizel
goriinmesine karsi degilim. Sadece kimyasallar kullanilarak yemegin yoresine
ozgii  orijinalligini  ve besleyiciliginin  azalmasi  yoniine elegstirel

’

vaklasmaktayim.’

“Yabanc: turistlerin iilkemize gelme orani artar. Bu da her alanda iilkenin

kalkinmasina sebep olabilir.”

“Molekiiler gastronominin turizme katki saglayacagi bunun sebebinin ise

’

misafirlerin gorsellige onem vermesinden kaynakli oldugunu diistiniiyorum.’

“Turizm iizerinde etkisi iilkeye gelen turist profili iizerinde etkilidir. Ulkeye
gelen turistlerin en ¢ok tercih ettigi geleneklerine uygun olan bir sekilde oldugu

takdirde bu uygulamalar turizme katki saglayabilir.”

“Yerel turistlerin yaklagiminmin yoresel yemeklere uygulandigi takdirde
mesafeli olabileceklerini diigiintiyorum. Ancak yabanci turist ilk kez bu
vemekler ile karsilasacagi icin yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi

’

uygulandigi zaman ilgisinin olusacagini ve devam edecegini diigiiniiyorum.’
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Tablo 19. Misafirlerin molekiiler gastronomi uygulamalarini gérmek istedikleri
yoresel yemekler

Katihmcilar Yorumlar

M1 Gorsel agidan biitiin yemeklerde

M2 Bilemiyorum

M3 Deniz iirlinlerinde olabilir.

M4 Ege mutfagi ve Karadeniz mutfaginda dikkatimi ¢ekebilir.

M5 Dogalliktan yanayim. Tat duygusuna ¢ok onem verdigim igin
sevdigim bir yemekte olast bir suni tat degisimi ilgimi
¢cekmemektedir.

M6 Cekecegini diislinmiiyorum.

M7 Tatlilarimizda uygulanirsa daha ¢ekici bir hale gelebilir

M8 Gilineydogu Anadolu mutfaginda uygulanirsa dikkatimi ¢ekebilir.

M9 Ege bolgesine ait yemeklerde dikkat ¢ekici olabilir

M10 Akdeniz mutfagi
M11 Ornegin ¢ig koftenin yanima igecekleri molekiiler hale getirip servis

edilir ise ilgimi ¢eker.

M12 Dogu Anadolu yoresine ait yemeklerde dikkatimi ¢eker

M13 Olumlu diisiinmedigim i¢in yanit veremeyecegim.

M14 Yemeklerin 6z benliklerinin bozulmamasi gerekmektedir

M15 Ege bolgesi

M16 Dogu mutfaginda uygulanirsa dikkatimi ¢eker.

M17 Zeytinyagmin faydali oldugunu biliyorum ama tadindan dolay:
yiyemiyorum.  Zeytinyagh  yemeklerde farkli  formlarda
kullanilarak zeytinyaginin tadini vermeyecek ama yararini verecek
ise dikkatimi ¢eker. Ayn1 zamanda ciger, kelle paca, balik tiirleri
de buna 6rnek olarak verilebilir.

M18 Karadeniz bolgesinde dikkatimi ¢eker.

M19 Ege ve Akdeniz

M20 Asya kiiltiirii, Deniz iirlinleri

M21 Dogu kiiltiirtinde uygulanirsa dikkatimi ¢ekebilir

M22 Dogu, Giineydogu dikkatimi ¢eker

M23 Higbir yoresel mutfakta yapilmasini tercih etmiyorum. Her yorenin
kendine 6zgii bir lezzeti ve sunumu bulunmaktadir.

M24 Iskender, Adana Kebapta uygulanirsa dikkatimi ¢eker.

M25 Ozellikle Karadeniz ve Dogu mutfaklar1 dikkatimi fazlasi ile
cekecektir

M26 Ege bolgesindeki sebze agirlikli yemeklerde molekiiler gastronomi
uygulanmasini tercih ederim. Zira sebze ile aram ¢ok iyi degil. Bu
konu da sebze yemeklerini bireye sevdirecek bir sekilde sunulmasi
ile molekiiler gastronomi uygulamasini tercih ederim.

M27 Uygulanmamali

M28 Ege

M29 Akdeniz ve Ege

M30 Karadeniz
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Tablo 19 incelendiginde misafirler cogunlukla molekiiler gastronomi uygulamasinin
Ege bolgesinin yemeklerinde kullanilmasimi istemektedir. Ege bdlgesinden sonra
Akdeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz bdlgesi gelmektedir. Bu
bolgeler tercih edilme bakimindan birbiri ile esittir. Bunun disinda misafirler tatlilarda,
deniz iriinlerinde ve Asya yemeklerinde de molekiiler gastronomiyi gormek
istediklerini belirtmislerdir. Bu diisiincelere 6rnek olarak M11 numarali misafir sdyle

betimlemistir;

“Ornegin ¢ig koftenin yanina icecekleri molekiiler hale getirip servis edilir ise

ilgimi ¢eker.”
M17 ve M26 numarali misafirler molekiiler gastronominin yoresel mutfakta

kullanilmasina farkli bir bakis agis1 sunarak su sekilde ifade etmislerdir;

“Zeytinyaginin faydalr oldugunu biliyorum ama tadindan dolay: yiyemiyorum.
Zeytinyagh yemeklerde farkli formlarda kullanilarak zeytinyagimin tadim
vermeyecek ama yararini verecek ise dikkatimi ¢eker. Aynt zamanda ciger,

kelle paca, balik tiirleri de buna érnek olarak verilebilir.”

“Ege bolgesindeki sebze agirlikli yemeklerde molekiiler gastronomi
uygulanmasini tercih ederim. Zira sebze ile aram ¢ok iyi degil. Bu konu da
sebze yemeklerini bireye sevdirecek bir sekilde sunulmasi ile molekiiler

)

gastronomi uygulamasini tercih ederim.’

Tabloda 7 misafir molekiiler gastronominin uygulanmamasi gerektigini belirterek M5,
M14 ve M23 sebebini su sekilde agiklamiglardir;
“Dogalliktan yanayim. Tat duygusuna ¢ok onem verdigim igin sevdigim bir

)

yemekte olasi bir suni tat degisimi ilgimi ¢cekmemektedir.’

’

“Yemeklerin 6z benliklerinin bozulmamasi gerekmektedir.’

“Hicbir yoresel mutfakta yapilmasini tercih etmiyorum. Her yorenin kendine

ozgii bir lezzeti ve sunumu bulunmaktadir.”
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Misafirlerden elde edilen bulgulara gore yoresel mutfagin kiiltiiriin bir yansimasi
oldugu, yoresel mutfagin restoranlarda kendine 6zgii tat ve dokusu ile sunulmasi
gerektigi diisiiniilmektedir. Bunun sebebinin ise yoresel mutfagin cesitliliginden
faydalanilarak tarihi dokularin yemeklere yansitilmasi ile turizmde daha sik
kullanilabilecegi belirtilmistir. Misafirler molekiiler gastronomiyi ilgi ¢ekici ve merak
uyandirict bulmalarinin yaninda kimyasal agidan sagligi tehlikeye attigini da
belirtmislerdir. Yo6resel mutfakta molekiiler gastronominin kullanilmasi halinde
kendine 6zgl tadin degismemesi gerektigi vurgulanmistir. Molekiiler gastronominin
kiiltiirii olumlu etkileyecegi diistiniilerek yoresel yemeklerin tanitiminda biiyiik rol
oynayacagi edinilen bulgularda goriilmektedir. Molekiiler gastronomi yoresel
mutfagin tanitimina etkili olmasinin yaninda turizme de katki saglamaktadir. Ege
bolgesinin yoresel yemeklerinde molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanilmasi
halinde ilgi ¢ekecegi diisiiniilmektedir. Ayrica misafirler molekiiler gastronomiye
farkli bir bakis acis1 kazandirarak tiiketmekte zorlandiklari fakat besin degerinin
yiiksek olmasindan dolayr yemek zorunda olduklari besinleri molekiiler formda

tikketebileceklerini belirtmislerdir.

Misafirlerin Ege bolgesinde bulunan yoresel iiriinler lizerine molekiiler gastronomi

uygulamalarinin kullanilmasina yonelik isteklerini ag¢ilara sordugumuzda;

Tablo 20. Ege bolgesinde bulunan yoresel iriinlerde uygulanabilecek molekiiler
gastronomi teknikleri

Yoresel Yemek Uygulanacak Teknik

Boriilce Jelleme

Ege otlan Jelleme ve tiitsiileme

Sebzeler Sous-Vide, kiireleme, jelleme ile ana yemeklerin yaninda
garnitiir olarak kullanilmasi

Fava Renkli formlarda jel kivamina getirilmis

Somon Tiitstilenmis

Kereviz Piiresi | Jelleme

Enginar Enginar1 sevmeyenler i¢in kiireleme yontemi kullanilarak
sevdirilebilir.

Kuskonmaz Kopiikleme, kiireleme, jelleme

Limon Kopiikleme, kiireleme

Domates Tozlagtirma, kiireleme, jelleme

Peynir Tozlastirma, Jelleme

Incir Jellestirme, tatlilarda kullanilabilir.

Et sulan Kiireleme
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Tablo 20 incelendiginde ascilar yoresel yemeklerin olusumunda kullanilan tiriinlerin
yemegin yapisinin degistirilmeden molekiiler gastronomide kullanilabilecegini
belirtmislerdir. Yeni akim olan molekiiler gastronominin heniiz bilinmemesi, yoresel
yemek yapisinin degistirilmesi halinde misafirin ilgisini ¢ekmemektedir. Yoresel
yemeklerde yapilan kiiglik dokunuslarin hem lezzeti destekler nitelikte oldugu hem de
misafirin yiyebilecegi bir yemek haline doniistiigii belirtilmistir. Bunun yani sira genel
olarak degerlendirildiginde asgilar; Ege bolgesine ait et ve balik iiriinlerinde Sous-
Vide teknigi ile tiitsiileme teknigi kullanilarak, etin kokusunu sevmeyen misafirler i¢in
ete baharatlar ile farkli aromalar katarak kokunun olusmasini engelleyecegini
belirtmislerdir. Sebze ve meyveden zengin olan Ege bolgesinde bu iiriinlere agirlik
verilerek ana yemekleri destekler nitelikte jelleme, tiitsiileme, kopiikleme, tozlagtirma

gibi tekniklerin kullanilabilecegi belirtilmistir.

3.2.3. Arastirma Bulgularimin Genel Degerlendirilmesi

Ascilar ve misafirlerin; demografik ozellikleri, yoresel mutfak kiiltiirii hakkindaki
diistinceleri, yoresel yemeklerin turizmdeki yeri, molekiiler gastronomi hakkindaki
diisiinceleri, yoresel yemeklerin molekiiler gastronomide kullanilabilirligi hakkinda
goriis ve degerlendirmelerinden elde edilen bulgular neticesinde su sekilde

yorumlanmaktadir;

e Goriismeye katilan misafirlerin ve agcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda;

Misafirler, daha gok 20 ile 48 yas araliginda olup, kadin ve erkek sayilarinin birbirine
yakin oldugu goriilmektedir. Egitim durumuna bakildiginda genellikle yiiksek

ogrenim (lisans) mezunu olduklar1 ve kamu ¢aligsani olduklari saptanmustir.

Ascilar ise daha ¢ok 23 ile 52 yas araliginda olup, 3 kadin ve 27 erkekten olusmaktadir.
Genellikle lise ve yiiksek 6grenim mezunu olduklari goriilmektedir. Caligmada
cogunlukla mutfaktan sorumlu ag¢ibasi ile goriisiilmiistiir. Misafirler ve ascilarin
demografik 6zelliklerine bakildiginda yas ve egitim durumunun birbirine yakin olmasi

elde edilen bulgularda goriilmektedir.
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e Goriismeye katilan misafirlerin ve ascilarin yoresel yemek kiiltiirii hakkindaki

diistincelerinde;

Misafirler, yoresel yemeklerin kiiltiiriin aynasi oldugunu, Tiirk mutfaginin zengin bir
mutfak kiiltiirine sahip oldugunu, insan iliskilerine katki sagladigini ifade etmislerdir.
Bunun yani sira misafirler, yoresel yemeklerde genellikle Giineydogu Anadolu, Dogu
Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinin yemeklerini tercih ettiklerini belirtmislerdir.
Fakat isletmelerin yoresel yemek kiltiiriinii tam olarak yansitamadigini, bunun
sebebinin ise her yorenin kendine 6zgii yemeklerinin bir baska bolge de sunulmasinin,
yemegin orijinalliginin bozulmasina sebep oldugunu belirtmislerdir. Yoresel yemek
kiiltiirinlin turizm acisindan degerlendirilmesi iizerine, turizmde kullanilmasinin
talebe, is giicline, maliyete ve kara gore degistigini vurgulamiglardir. Ayrica yoresel
mutfagin zengin bir mutfak kiltiiriine sahip olmasi sebebi ile turistler tarafindan merak
edilerek yemek kiiltiiriinii yakindan tanimak istemeleri bu dogrultuda da yoresel

mutfagin turizm agisindan énemli bir yere sahip oldugu vurgulanmistir.

As¢ilar ise kiiltiriin bir simgesi oldugu distiniilen yoresel yemeklerin isletmeler
tarafindan kullanildigini1 belirtmislerdir. Kullanilma sebebinin ise talebe gore degisen
sunum tekniklerinin dikkat g¢ekici oldugunu ya da yemegin yoresel dokusunun
yansitilarak yurt disindan gelen misafirlere kiiltiiriin tanitilmasi acisindan 6nemli
oldugunu vurgulamislardir. Bunun yani sira genellikle isletmelerde her yoreye ait
yemeklerin sunuldugunu ama I¢ Anadolu bolgesinde bulunulmasindan dolayr Ig

Anadolu bélgesinin yemeklerine agirlik verildigi belirtilmistir.

Misafirler ve ascilarin yoresel yemek hakkindaki diisiinceleri karsilastirildiginda
misafirlerin yoresel yemek konseptli isletmelerde yoreselligin yansitilamadig
belirtilmistir. Ascilar ise bu diisiinceye karsilik yoresel yemeklerin talebe gore
sunuldugunu, her misafirin isteklerine dikkat edildigini bu dogrultuda yoresel
yemeklerin modern ve dokusunun yansitilarak kdltiiriin tanitimmin yapildigini
aciklamislardir. Iki grupta damak lezzetinin yoresel yemeklerde énemli oldugunu

vurgulamiglardir.
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e (Goriismeye katilan misafirlerin ve as¢ilarin molekiiler gastronomi iizerine

diistincelerinde;

Misafirler, molekiiler gastronominin ilgi ¢ekici ve merak uyandirict oldugunu, kiiltiire
katki saglayacagini, zengin olan mutfak kiiltiiriiniin daha da gelisecegini, yemeklerin
tanmitimimnin daha iyi yapilarak turizme katki saglayacagini belirtmiglerdir. Yoresel
yemeklerde molekiiler gastronomi uygulanirsa ¢ogunluk olarak lezzetinin ve besin
degerinin degismemesi halinde tiiketeceklerini belirtmislerdir. Uygulanilan bolgeye
gore daha c¢ok dikkatlerini gekecegini belirterek oncelikli olarak Ege bdlgesinin
yemeklerine uygulanmasini istemislerdir. Misafirlerin istegi dogrultusunda asgilara,
Ege bolgesinde molekiiler gastronomi ile kullanilabilecek yoresel {iriinler
soruldugunda, yoresel yemeklerin biitiinii ile degistirilemeyecegini fakat yemegi
destekler nitelikte uygulamalar kullanilarak misafirin  dikkatini  ¢ekecegini

belirtmislerdir.

Ascilar 1se goriislerini su sekilde ifade etmektedir; ascilarin molekiiler gastronomi
tizerine bilgilerinin ve deneyimlerinin oldugu goriilmektedir. Fakat 22 asginin
molekiiler gastronomiyi kullandiklari, 8 as¢imnin ise kullanmadiklari saptanmistir.
Bunun sebebinin ise molekiiler gastronomide kullanilan ekipmanlarin maliyetinin

yiiksek olmasi, talebin az ve zamanin kisitli olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir.

Ascilar tiretmis oldugu yemeklerde molekiiler gastronomi tekniklerinden genellikle,
jelleme, kiireleme, sivi azot, sous vide, tiitsiileme, tozlastirma, kopiik tekniklerini,
tabaklarin dizayninda ve ana yemegi destekleyici garnitiir seklinde goriintii amach
kullandiklarini belirtmislerdir. 20 as¢1 molekiiler gastronominin misafirler tarafindan
heyecan verici, ilgi ¢ekici ve gorsel olarak cok begenildigini belirtmistir. Fakat I¢
Anadolu bolgesinde misafirlerin lezzete, porsiyona ve yoresel dokuya 6nem verdigini
belirterek molekiiler gastronomi tekniklerinin kisith kullanildigini1 vurgulamislardir.
Bunun diginda her bdolgenin yoresel yemeginde uygulamalarin yapilabilecegi

diisiiniiliirken, s1vi yemeklerde uygulamanin daha kolay yapildig1 vurgulanmaistir.

Yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullaniminda dogru yemek se¢imi ve

dogru uygulamalar ile misafirler tarafindan olumlu karsilanacagi sonucuna
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ulasilmistir. Molekiiler gastronominin kiiltiirde yerinin olmadigi eger olursa molekiiler
gastronominin kiiltiirii degistirecegi diisiiniiliirken, kiiltliriin tanitilmasinda da etkili
olacag belirtilmistir. Bunun sebebinin ise yemek kiiltiiriiniin diinyaya tanitiminda,
yemeklerin yoreselliginin bozulmadan molekiiler gastronomi ile desteklenerek,
turistin  talep ettigi formlarda sunulmasinin turizme katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Genellikle molekiiler gastronominin kimyasal olmasindan dolay:
insanlarin tedirgin yaklastigi goriilmektedir. Fakat ascilar bu durum igin molekiiler
gastronomide kullanilan tozlarin bitkisel icerikli olmasindan dolay1 sagliga zararh
olmadigmi vurgulamislardir. Isletmeler tarafindan helal sertifikali iiriinlerin alimina

dikkat edildigi saptanmustir.

Misafirler ve ascilarin goriisleri karsilastirildiginda molekiiler gastronominin ilgi
cekici oldugu ve merak uyandirdig iki grubun ortak diisiincesi olarak saptanmustir.
Misafirler, molekiiler gastronominin kiiltiire katki saglayip yoresel yemeklerin
zenginlesecegini savunurken, ascilar, molekiiler gastronominin kiiltiirii degistirecegini
belirtmislerdir. Molekiiler gastronomide pazarlamanin hem i¢ hem de dis turizm
acisindan kullanilabilecegi, yoresel lezzetlerin tamitiminda avantaj saglayacagi
arastirmanin sonuglarini  olusturmaktadir. Sonug¢ olarak, elde edilen bulgular
dogrultusunda molekiiler gastronominin, yoresel yemeklerde dogru lokasyon ve dogru
teknikler uygulanarak, lezzetinin ve besin degerinin degistirilmeden kullanilmasi
halinde misafirlerin ilgisini ¢ekecegi diistiniilmektedir. Fakat elde edilen bulgularda
molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde siirekli kullanilabilecek degil

denenebilecek bir unsur oldugu sonucuna varilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Yasaminin bir boliimiinii tiiketim ile devam ettiren bireyler, hayatta kalmak ve
isteklerini karsilamak i¢in en temel fizyolojik ihtiya¢ olan yeme igme eylemini
gerceklestirmektedirler. Birey kendini mutlu edecek deneyimleri satin almay1
hedeflemektedir. Bireylerin bu hedefleri dogrultusunda sektorler siirekli kendilerini
yenileyerek gelistirmektedir. Ozellikle hizmet sektorii, bireylerin haz aramasi ve
keyfine diiskiin olmas1 sebebi ile olusan talepler dogrultusunda kendini
gelistirmektedir. Hizmet sektorii en ¢ok talep edilen sektor olmasi sebebi ile
pazarlamanin Onciiliiglinii yapmaktadir. Bu dogrultuda hizmette bulunan siire¢lerin,
deneyimlerin ve hizmet kalitesinin satisa sunulmasi ile sektoriin gelisimini ve

stirdiiriilebilirligini saglamaktadir.

Bireylerin tiiketmekten mutlu oldugu unsurlar arasinda yeme-igme faaliyetlerinin
biiyiik 6nem arz etmesi, bireylerin seyahatlerine ve gezilerine de yansimaktadir. Bu
gezi ve seyahatlerde bireylerin deneyimleyebilecekleri, iilkenin ya da bolgenin
kiiltiirinli daha yakindan taniyabilecekleri en 6nemli unsurun yoresel yemekler olmasi
sebebi ile daha c¢ok tercih edildigi goriilmektedir. Bu talepler dogrultusunda
gastronomi turizmi kapsaminda yoresel yemekler onem kazanmaktadir. Yoresel
yemeklerin yapimindan sunumuna kadar olan siiregte standart bir kalitede olmasi
sirdurilebilirligi  acisindan 6nem ifade etmektedir. Yoresel yemeklerin
stirdiiriilebilirliginin - saglanmas1 igin yapilan yeniliklerin de takip edilmesi
gerekmektedir. Bu yeniliklerden biride molekiiler gastronomidir. Molekiiler
gastronomi, teknolojinin gelismesi sebebi ile yemeklerin kimyasina inilerek farkli
degerlendirilmesini saglamaktadir. Bu baglamda besinin yapis1 dikkate alinarak farkl

teknik ve sunumlar ile gelistirilip yemege farkli formlar kazandirilmaktadr.

Misafirlerin, ihtiyaclarin1 karsilamaktan ¢ok deneyim yasamak istemeleri sebebi ile
ascilarin yemegi farkli formlarda sunmak icin molekiiler gastronomi uygulamalarin
kullanarak misafirin dikkatini ¢ekmekte ve heyecan uyandirmaktadir. Bu sayede
iilkede ya da bolgede bulunan yemeklerin yeni akim olan molekiiler gastronomi

kullanilarak sunulmasi turizme katki saglamaktadir. Ornek olarak Ispanya’da
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molekiiler gastronomi iizerine ¢alismalar yapan El Bulli restoranina yilda yaklagsik
olarak 1 milyon kisi rezervasyon yaptirmaktadir. Talebin artmasi ile birlikte EI Bulli
restorani hedefler dogrultusunda stirekli teknolojiyi kullanarak yeni tarifler ile yeni
iiriinler gelistirmektedir. Buda Ispanya’nin molekiiler gastronomi alaninda aktif bir

imaja sahip iilkelerden biri olmasini saglamistir.

Maliyetinin de yiiksek oldugu bu yeni akim iilkenin kalkinmasinda 6nemli bir unsur
olan turizme katki saglamaktadir. Ancak molekiiler gastronomi alaninda c¢alisan
isletmelerin stirdiiriilebilirligini saglamasi i¢in molekiiler gastronominin uygulama

alanlarinda ve sunum sekillerinde yenilik yaparak kendini gelistirmek zorundadir.

Molekiiler gastronominin rekabet unsuru haline gelip, siirekli olarak yenilenmesi
ilerleyen yillarda farkli formlarda kullanilmasina sebep olacaktir. Molekiiler
gastronominin farkli formlarda kullanilmasi i¢in egitimler verilerek mutfak aktiviteleri
ile yeni tiriinler gerceklestirilmelidir. Bu dogrultuda yeni fikirler elde edilerek
molekiiler gastronominin siirdiiriilebilirligi saglanmis olacaktir. Ornegin; molekiiler
gastronomi faaliyetlerinin ilk basladig1 yer olan Fransa’da 2006 yilinda Herve This’in
onciiliik ettigi Fransiz Akademi Bilimleri tarafindan kurulan kurulus yardimu ile sefler
ve bilim insanlar1 makaleler, arastirma faaliyetleri, aylik seminerler ve kurslar yoluyla
molekiiler gastronominin gelistirilerek diger lilkelere yayilmasini saglamiglardir (This,
2011). New York’ta ise 2007 yilinda Deneysel Mutfak Toplulugu adi altinda; gida
bilimcileri, bilginler, sefler, gazeteciler ve gida ile ilgili bilgisi olan diger bireyler is
birligi halinde olup gida {izerine bilgi aktarmayi hedeflemislerdir. Gidalarin bilimsel
ve sosyal anlayisini degistirerek, stirdiiriilebilir gida iiretimi i¢in bu yeniliklerin 6nemli
oldugunu ve okul miifredatlarina alinmasi gerektigini savunmugslardir (Snitkjer,
2010). Belirtilen 6rnekler dogrultusunda goriilmektedir ki molekiiler gastronominin
geligsmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in egitim ve arastirma zorunludur.
Diinya mutfaklarinin trendleri arasinda yer alan molekiiler gastronomi, Tiirk
mutfagindaki sunum eksikliklerinin giderilmesi agisindan onemli bir yere sahip olsa
da yapilan arastirmalarin, makalelerin ve kitaplarin smirli sayida oldugu
goriilmektedir. Bunun yani sira molekiiler gastronomiyi yaygin olarak kullanan
Fransa, Ispanya, Danimarka, Ingiltere gibi iilkeler mutfaklarin1 molekiiler gastronomi

alaninda laboratuvar olarak dizayn ederek bilim ile yemekleri birlestirmektedir.
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Tiirkiye, molekiiler gastronomi alaninda gelismis iilkeler ile kiyaslandiginda,
mutfaklarda gelenekgi tarzlar ve degisimdeki isteksizlikler sebebi ile hak ettigi degeri
ne sektorde ne de egitim kurumlarinda bulamamasi molekiiler gastronominin

kullanimini etkilemektedir (Isin ve Kurt, 2017).

Gastronomi  kapsaminda birgok alanda degerlendirilebilecek olan molekiiler
gastronomi bu c¢alismada “yoresel yemek” ile birlestirilerek degerlendirilmistir.
Yoresel yemek, molekiiler gastronominin kullanilabilirligi hakkinda asgilarin ve
misafirlerin goriislerinin derinlemesine tespit edilmesi amaci ile nitel arastirma
yontemlerinden goriisme teknigi uygulanarak, betimsel analiz yontemi ile analiz

edilmistir.

Ascilar ve misafirlerden elde edilen bulgular neticesinde yoresel yemeklerde
molekiiler gastronomi kullaniminin, gastronomi turizmine katki saglayacagi
distiniilmektedir. Bunun sebebinin ise turistin, liriinii satin alirken kendi kiiltiiriine
yakin olan irilinleri tercih etmesi, dolayisiyla ydresel yemeklerin turistin damak
zevkine gore diizenlenmesi o yemegin tanitiminda etkili rol oynayacaktir. Bu da o
iilkenin ya da bolgenin gelismesine katki saglayacaktir. Molekiiler gastronomi,
turistlere yoresel yemeklerin tanitilmasinda bir avantaj niteligindedir. Molekdiler
gastronomi, kdklesmis olan yemek kiiltiiriiniin ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
tekrar giin yiiziine ¢itkmasini saglayarak, turistlerin merak etmesine ve yoresel yemege
olan talebin artmasina neden olacaktir. Tiim bu yorumlar neticesinde yoresel
yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimi sirasinda turistlere yemeklerin dogru

tanitilmasi gerekmektedir. Bu konuda as¢ilara biiyiik bir sorumluluk diismektedir.

Yoresel yemekler bir {ilkenin ya da toplumun sosyo-kiiltiirel yapisina, ekonomisine,
tarihsel kimligine, beslenme aligkanliklarina, damak zevkine, tarimsal iiretimine gore
sekil almaktadir. Her iilke ya da bolge cografi sartlarina, damak tadina, niifusuna, kitle
iletisim araglarina, kadinin is hayatina katilmasina, teknolojideki gelismelere ve dine
gore sekil alarak kendi yemek kiiltiiriinii olusturmustur. Dolayisi ile Tiirkler, Orta
Asya’dan bugiline kadar her yasanilan donemde sahip oldugu kiiltlirii ve bilgi
birikimini nesilden nesile aktararak Tirk mutfak kiltiiriiniin  olusmasina ve

zenginlesmesine sebep olmustur.
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Tirk mutfaginin yemeklerde siislemeye 6nem vermemesi, yemegin lezzetine 6zen

gostermesi, yemek kiiltiirline bagli bir toplum olmasi ve dini inancin biiyiik dlglide

yemek secimini etkilemesi sebebi ile yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin

stirekli kullanilabilecek degil denenebilecek bir unsur oldugu sonucuna ulasilmistir.

Molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde siirekli kullanilamamasmin diger

sebeplerine bakildiginda;

Molekiiler gastronomi kullanilarak elde edilen yemeklerin, porsiyon agisindan az
olmasi, yemegin porsiyonunun maliyetini karsilamamasi, yemeklerin mutfakta
bulunan ekipmanlar ile dl¢iilmesi, ayrica yapilan yemeklerin her isletmede farkli
tatlarda sunulmasi standartlagtirllmanin olmadiginin bir gdostergesidir. Bu
dogrultuda oncelikle asgilar yoresel yemeklere sahip ¢ikarak yemegin tarifini en
dogru sekli ile bilmesi gerekmektedir. Her restoranda ayni yemegin farkl: bir tat
ile sunumu o yemegin 6zgiinliigiiniin kaybedilmesine sebep olmaktadir. Bu da
molekiiler  gastronominin  yoresel yemekler {iizerinde uygulanmasini
zorlagtirmaktadir. Ciink{i molekiiler gastronomide kullanilan katki maddelerinin
belirtilen miktarlarda kullanilmamas: halinde risk tasimaktadir. Yoresel
yemeklerde gramaj hesabinin olmamasi, yemegin goz karari ile yapilmasi sebebi
ile  molekiiler  gastronominin  yoresel yemeklerde siirekli  olarak
kullanilamamasinin en 6nemli sebebini olusturmaktadir.

Isletmelerde zaman kavraminin 6nemli bir yere sahip olmasinin yaninda molekiiler
gastronomide zaman kavraminin olmamasi yoresel yemeklerde molekiiler
gastronomi kullanimini etkilemektedir.

Molekiiler gastronomiyi kullanacak, kimyasallar ve ekipmanlar hakkinda egitimli,
bilgi sahibi olan ascilarin az olmasi molekiiler gastronominin kullanimini
etkilemektedir.

Molekiiler gastronomide zaman kavraminin sinirsiz olmasi sebebi ile igletmelerin
destek vermemesi de yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimini

etkilemektedir.

Bu ¢alismada yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi ile ilgili

sonuglara ulasilarak ilgili yazina katre kadar dahi olsa bir katki saglayacagina
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inanilmaktadir. Bu dogrultuda arastirmanin bilme, literatiire ve turizm sektoriine nasil

katki saglayacagi su sekilde belirtilmektedir;

Calismada konuya iliskin bilimsel arastirmanin daha dnce yapilmamis olmasi ve
bu boslugun doldurularak benzer ¢aligmalarin yapilmasina katki saglayacagi,
Yoresel, ulusal ve uluslararasi diizeyde {ist yonetimlerin turizm triinlerini
cesitlendirme ¢alismalarina yonelik gastronomi turizminde dikkate alinmasi
gereken noktalara rehber olacag,

Calismanin alan arastirmasinda misafirlere ve as¢ilara farkli gériisme sorulari
yoneltilerek elde edilen yanitlar dogrultusunda arastirmacilarin yeni fikirler
iiretmesine katki saglayacagi,

Somut olmayan kiiltiirel degerler iginde 6nemli bir yere sahip olan yoresel yemek
kiiltiirtiniin korunarak yasatilmasi ve gelistirilmesi konusunda yoresel diizeyde Ki

caligmalara katki saglayacagi diisiiniillmektedir.

Bununla birlikte arastirmanin bulgular1 dikkate alindiginda su 6neriler siralanabilir;

Ozel sektore oneriler;

Molekiiler gastronomi kullaniminda porsiyonlarin  kiigiilmesinin  olumsuz
etkiledigi diisiiniilmekte, porsiyon olusumunun sefler tarafindan belirlenerek
yoresel mutfak acisindan daha kullanilabilir bir porsiyon halini almasi igin
arastirilmalarin ve caligmalarin yapilmasi nerilmektedir.

Tiirkiye’de yoresel yemek kiiltlirliniin zengin olmasi, standartlastirilmanin
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Yoresel yemeklerde gramaj kullanilmamast,
“g0z karar” yemek {retilmesi ascilar tarafindan biiyiikk bir sorun oldugu
belirtilmektedir. Yoresel yemek yapiminda firiinlerin goz karari kullanilmasi
molekiiler gastronomide tehdit olusturmaktadir. Cilinkii molekiiler gastronomide
kullanilan kimyasal tozlarin 1 graminin bile fazla kullanilmasi insan sagligi
acisindan tehlike olusturmaktadir. Bu sebepten dolay1r yemek yapiminda gram
kavramina ge¢ilmelidir.

Yemeklerde gramaj hesabina gecilmesi iizerine, yoresel yemekler hakkinda,

Tiirkiye’de bulunan biitiin asc¢ilarin, bulundugu bolgeye ya da yoreye ait



160

yemeklerin regetelerini olusturmasi ve bu olusturulan regetelerin toplanarak
ansiklopedi haline getirilmesi 6nerilmektedir.

Yoresel yemegin pazarlanmasinda biiylik bir eksiklik oldugu goriilmektedir. Bu
dogrultuda misafirlerin yoresel yemeklerden neler bekledigi g6z Oniinde
bulundurularak pazarlama stratejileri olusturulmalidir.

Yoresel gesitliligin fazla olmasi1 molekiiler gastronominin uygulanmasinda en iyi
kaynak olabilir.

Y oneticilerin bu duruma destek vermemesinin sebebi talebin az olmasi ve zamanin
sinirlt olmasindan kaynaklanmaktadir. Yoneticilerin bu durumu destekleyerek
daha fazla misafir kazanacagi elzemdir.

Molekiiler gastronomi, gastronomi turizminin canlanmasi ve turist kazanma
acisindan giicli.  bir kaynaktir. Bu dogrultuda molekiiler gastronomi
uygulamalarinin  igletmeler  tarafindan  turizmin  kalkindirilmas:  igin

kullanilmalidir.

Kamu sektoriine oneriler;

Molekiiler gastronominin  kullanilmast i¢in egitimli as¢ilarin  olmasi
gerekmektedir. Bunun sebebi molekiiler gastronomi uygulamalarinda bulunan
ekipmanlarin ve tozlarin profesyonelce kullanilarak insan sagliginin tehlikeye
atitlmamasim1  saglamaktir. Bu dogrultuda molekiiler gastronomi hakkinda
tiniversiteler tarafindan egitim verilmesi yoresel mutfakta uygulanabilirliginin

arttirtlmasini saglayabilir.

Bilim insanlarina oneriler;

Molekiiler gastronomide kullanilan ekipmanlarin maliyetinin yiiksek olmasi
sebebi ile kullanilmadig belirtilmekte, bu dogrultuda kullanilan ekipmanlarin
bulunulan iilkede iiretiminin olusturulmas:1 ayrica kullanilan tozlarmm da
kimyagerler ve fizikgiler tarafindan igeriginin arastirilarak tretilmesi, maliyet
sikintisini ortadan kaldiracaktir. Bu baglam da ekipmanlarin ve kullanilan tozlarin
iiretiminin saglanmasi 6nerilmektedir.

Edinilen bulgularda misafirler yiyemedikleri yemekleri molekiiler gastronomi

alaninda tercih edecekleri belirtmektedirler. Bu dogrultuda misafirlerin
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tilketemedigi yemekler {izerine aragtirmalar yaparak yenilemeyen yemeklerin
molekiiler gastronomi ile tiikketilmesi hususunda arastirmalar yapilabilir.

Molekiiler gastronomi iizerine c¢alisma yapmay1 diisiinen arastirmacilara,
molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanimi ile yoresel yemek receteleri

hazirlanarak lezzet 6l¢limii lizerine ¢alisma yapmalari1 6nerilmektedir.
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EKLER

EK 1. Arastirmanin Giinliigii

No Aciklama Tarih
1  Tez konusu belirlenmis ve teze baglanmistir. 01.10.2018
2  Tez damigsmani gézetiminde, kitap, makale, 01.10.2018- 30.11.2018

bildiri, web sayfasi gibi kaynaklardan ilgili
literatiir taramasi yapilmistir.

3  Tez danismani ile goriisme formu hakkinda 23.10.2018
calismalar baslamistir.

4 Tez danismani, tez yazari ile bir araya gelerek 26.11.2018
kavramsal ¢erceve ve aragtirmanin devaminda

yapilacak konularla ilgili bilgi vermistir.

5  Ascilar ile yapilacak olan goriisme formunun, 30.11.2018
misafirlere de uygulanacagi belirlenmistir.

6  Igindekiler kismi tez danigsmanina iletilmistir. 01.12.2018

7  Tezin kavramsal ¢ergevesini olusturan 1. 01.12.2018

boliim yazilmaya baglanmistir.

8  Tez danmismani ve tez yazar tarafindan 06.12.2018
goriigme formunun son diizeltmeleri yapilip
sorular belirlenmistir.

9 Ik asc1 ve misafir ile goriisme 24.12.2018
gergeklestirilmistir.

10  Bulgulan olusturan diger as¢1 ve misafirler ile 01.01.2019- 04.02.2019
goriismeler gerceklestirilmistir.

11  Tezin kavramsal gergevesini olusturan 2. 03.02.2019- 20.03.2019
bo6liim yazilmaya baslanmustir.

12 Tezin son boliimii olan 3. boliim yazilmaya 25.03.2019- 06.05.2019

baslanmuistir.



13

14

15

16

17

18

19

Tez yazari tarafindan goriigme formu ve
goriisme ses kayitlari tablolar halinde yaziya
dokiilmiistiir.

Tezin metodolojisi yazilarak goriismeden elde
edilen bulgular analiz edilmistir.

Elde edilen bulgular neticesinde ¢alismanin
sonuglar1 ve oneriler kismi1 yazilmaya
baglanmustir.

Tez, danigsman ile paylagilmistir.

Tez danismani tez hakkinda goriislerini
belirtmistir.

Calismanin sonugclari1 ve onerler kismi
tamamlanip tez danismanina gonderilmistir.
Tez danigmani ve tez yazari bir araya gelerek

tez hakkinda goriislerini paylagmiglardir.

25.03.2019- 14.04.2018

15.04.2019- 01.05.2019

07.05.2019

13.05.2019

19.05.2019

26.05.2019

27.05.2019
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EK 2. Ascilar ile Yapilan Goriisme Formu

Sayimn Katilimet;

Bu goriigme formu; yoresel mutfak {iriinlerinde molekiiler gastronomi
uygulamalarinin kullanim1 hakkinda diinya mutfagi konseptli restoranlarda ¢alismakta
olan ascilarin bilgi ve goriislerini derlemek amaciyla hazirlanmistir. Arastirma,
akademik olmakla birlikte bilimsel yontemler ile analiz edilecektir. ilginiz ve nazik
katiliminizdan dolay1 tesekkiirlerimi sunarim.

Aragtirma Sorumlusu: Kastamonu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm
Isletmeciligi Anabilim Dal1 Tezli Yiiksek Lisans Ogrencisi

Kardelen ALPASLAN
A- GENEL BILGILER
1. Cinsiyetiniz: ( )Kadin ( )Erkek
2. Yasmiz..............

3. Egitim durumunuz:
I.( )Okur-yazar 2.( )Ilkogretim 3.() Ortadgretim 4.( )Lise 5.( )Yiiksek 6grenim

4. Ascilik egitimi aldimiz n?
1.( )Evet 2.( )Hayir

5. Yukaridaki soruya cevabiniz evet ise as¢ilik egitimini nereden aldimiz?
1.()Ascilik egitimi veren lise 2.( )Ozel as¢ilik kurslarindan
3.( )Halk egitim merkezlerinden 4.( ) As¢ilik egitimi veren Yiiksekokul

6. Kac yildir bu isi yapiyorsunuz?
7. Mutfaktaki goreviniz:

I.() Executive Chef 2.()Su Sefi 3.()Sicake1 Sefi 4.( )Sogukgu Sefi
5.() Pastane Sefi 6.( )As¢1 Yardimcisi
8. Molekiiler gastronomi ile ilgili calismalar yaptiniz m?

1. () Evet 2. () Hayir

1. Molekiiler gastronomi uygulamalarini isletmenizde kullaniyor musunuz?

2. Uretmis oldugunuz yemeklerde molekiiler gastronomi uygulamalarindan
hangi teknikleri kullanmaktasiniz?

3. Konuklarinizin molekiiler gastronomi uygulamalarina karsi tutumlari
nasildir?



10.

11.

12.

13.
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Molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallar misafirler
acisindan nasil algilanmaktadir?

Molekiiler gastronomi uygulamalar kiiltiirel yiyecek igecek aliskanliklarini
degistirebilir mi?

Restoraninizda yoresel yemek sunuluyor mu? Sunuluyorsa neden?

Sizce hangi yoresel yemeklerde hangi molekiiler gastronomi teknikleri

uygulanabilir? Nasil?

Molekiiler gastronomi yoresel mutfak tirtinlerinde uygulanirsa misafirlerden
nasil tepki alinir?

Molekiiler gastronomi uygulamasinin yoresel mutfak kiiltiirtindeki yeri sizce
nedir?

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin y6resel mutfak iiriinlerinde kullanimi1
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin tanittminda etkili olur mu?

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak kiiltiiriinde pazarlama
ve imaj saglamasi agisindan bir gelecegi var midir?

Molekiiler gastronominin saglik lizerinde zararl olabilecek etkileri var midir?

Molekiiler — gastronomi  uygulamalarinda  helal  sertifikali  {riinler
kullanilmasina dikkat ediliyor mu?
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EK 3. Miisteriler ile Yapilan Goriisme Formu

Sayin Katilimet;

Bu gorisme formu; yoresel mutfak iriinlerinde molekiiler gastronomi
uygulamalarinin kullanim1 hakkinda diinya mutfagi konseptli restoranlarda ¢alismakta
olan ascilarin bilgi ve goriislerini derlemek amaciyla hazirlanmistir. Arastirma,
akademik olmakla birlikte bilimsel yontemler ile analiz edilecektir. ilginiz ve nazik
katiliminizdan dolay1 tesekkiirlerimi sunarim.

Aragtirma Sorumlusu: Kastamonu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm
Isletmeciligi Anabilim Dal1 Tezli Yiiksek Lisans Ogrencisi

Kardelen ALPASLAN

A- GENEL BiLGILER
1. Cinsiyetiniz: ( )Kadin ( )Erkek

3. Egitim durumunuz:

I.()Okur-yazar 2.()Ilkdgretim 3.() Ortadgretim 4.( )Lise 5.()Yiiksek 6grenim

Yoresel mutfagin kiiltlirlimiizdeki yeri ile ilgili neler diistinliyorsunuz?

Y oresel mutfak olarak nitelendirdiginiz yemekler nelerdir?

Restoranlarda yoresel yemek tiretimi ile ilgili gortisleriniz nelerdir?

Yoresel yemeklerin turizmde kullanilmasini etkileyen unsurlar nelerdir?

Molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?

Restoranlarda yoresel yemekler iizerine molekiiler gastronomi uygulanirsa

tilketir misiniz?

7. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel yemek kiiltiirii izerine etkileri
sizce nelerdir?

8. Molekiiler gastronomi uygulamalari turizme katki saglar mi1?

9. Hangi yoresel mutfaklarda molekiiler gastronomi uygulanirsa dikkatinizi

ook whE

ceker?



EK 4. ELESTIRILER
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Canan Hoca Elestirileri

Dil bilgisi hatalar1 diizeltilmeli,
Arastirma problemi
netlestirilmeli,

Ankara’nin neden secildigi
yazilmali,

Calismanin sinirliliklart
diizenlenmeli,

SWOT analizi diizenlenmeli ya
da kaldirilmali,

Amacin ne olduguna dair liste
yapilmali,

Misafirlerin molekiiler
gastronomiyi gormek istedikleri
yoreler hakkinda asgilara
sorularak kullanilabilecek
yemekler segilerek tablo
yapilmali,

Calismanin bilme, literatiire ve
uygulamaya katkis1 yazilmali,
Literatiir teze baglanmali,
Evren ve 6rneklem diizeltilmeli,
Oneriler diizenlenmeli.

Dil bilgisi hatalar1 diizeltildi,
Aragtirma problemi
netlestirildi,

Ankara’nin neden secildigi
belirtildi,

Calismanin sinirliliklari
diizenlendi,

SWOT analizi kaldirildi,
Amacin ne olduguna dair liste
yapildi,

Misafirlerin belirtmis oldugu
yorelere 6zel yemekler
hakkinda ascilar ile ¢aligma
yapilarak tablo olusturuldu,
Calismanin bilme, literatiire ve
uygulamaya katkis1 yazildi,
Literatiir teze baglandi,

Evren ve 6rneklem diizeltildi,
Oneriler diizenlendi.

Emrah Hoca Elestirileri

Baslik degistirilmeli,

Igindekiler boliimiinde molekiiler
gastronomi ana baglik olmali,
Molekiiler gastronomi
uygulamalarinda kullanilan
teknikler hakkinda fotograf
konulmal,

Metin i¢indeki kaynaklar kontrol
edilmeli,

Tartisma boliimiinde diinyada
molekiiler gastronomi ile
ilgilenen iilkeler karsilagtirilarak
tartisma olusturulmalidir.

Baglik degistirildi,
Molekiiler gastronomi ana
bagslik haline getirildi,
Molekiiler gastronomi
uygulamalarinda kullanilan
teknikler fotograflar ile
desteklendi,

Metin i¢indeki kaynaklar
kontrol edildi,

Tartigma boliimiinde diinyada
molekiiler gastronomi ile
ilgilenen iilkeler
karsilastirilarak tartisildi.




Ad1 Soyadi

Dogum Yeri ve Yili
Medeni Hali
Yabanci Dili
E-posta

Egitim Durumu

Lise

Lisans

Yiksek Lisans:

Mesleki Deneyim
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