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ETiK UYGUNLUK BEYANI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yerel
Mutfak Ogelerinin Kullanimi ve Siirdiiriilebilirlik Acisindan Incelenmesi: Izmir
Ornegi” bashikli calismanin yazilmasinda, bilimsel ve etik kurallara uyuldugunu,
basvurulan kaynaklardan yapilan alintilarin adlarinin bilimsel kurallara uygun olarak
metin i¢inde, dipnotlarda ve kaynaklarda gosterildigini, kullanilan verilerde herhangi bir
tahrifat yapilmadigini, tezin tamaminin ya da bir kisminin bu iiniversite veya baska bir

tiniversitede bir tez ¢calismasi olarak sunulmadigin1 beyan ederim.

Sinem BiLGIN
10.12.2018
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ON SOZ

Gastronomi alaninda, ozellikle gastronomi turizmi hareketleriyle birlikte yerel
mutfak kiiltiirlerine duyulan merakin artmasiyla insanlar ziyaret ettikleri yerlerde yoreye
0zgii bu yiyecekleri deneyimlemek istemektedir. Bolgesel kalkinma agisindan oldukga
onemli olan yerel yiyecekler; cevresel, sosyal ve ekonomik yonleriyle siirdiiriilebilir

olup, gelecek nesillere kiiltiir aktariminda da rol oynamaktadir.

Yiiksek lisans tezi olarak hazirlanan bu calismada, Izmir ili yerel mutfagi ve
yerel gida iirlinlerine yiyecek icecek isletmeleri tarafindan ne diizeyde 6nem verildigi
Olciilmek istenmis olup, isletmelerde yerel gida Ogelerine yer verilmesi durumunda
bunun siirdiiriilebilirlik adina olusacak faydalar1 iizerine sektor calisanlarinin

farkindaligive gerceklestirilen uygulamalarin ortaya konulmasi amag edinilmistir.

Gerceklestirdigim bu ¢aligsma siirecinde gosterdigi yol, katkilari, anlayis1 ve bana
duydugu giiven icin danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Aylin AKOGLU’na, yine aym
sekilde sonsuz giivenleriyle daima yamimda olup, her pes edisimde tekrar
cesaretlendiren ailem, arkadaslarirm ve yiiksek lisans egitimim boyunca Bolu’daki
yasantimi kolaylastirip evimde hissettiren nisanlim ve ailesine desteklerinden Otiirii

tesekkiirlerimi sunarim.

Sinem BIiLGIN
10.12.2018



OZET

YiYECEK iCECEK iSLETMELERINDE YEREL MUTFAK OGELERININ
KULLANIMI VE SURDURULEBILIRLIK ACISINDAN iNCELENMESI:
iZMiR ORNEGI

Sinem BIiLGIN

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Aylin AKOGLU
Aralik 2018, 83 + xiii Sayfa

Yerel gida iiriinleri, yorelerinin kiiltiiriinii yansitmada, bolge kalkinmasinda,
sirdiiriilebilirlik hedeflerinde ©nemli birer 6ge olmaktadir. Yerel gida iiriinlerinin
gastronomi turizmi agisindan faydalarinin yani sira, turizm ve gida alanlarinda
stirdiiriilebilirligin saglanmasi yoniinden de pozitif etkileri bulunmaktadir. Yerel gida
triinlerine hak ettigi degerin verilmediginin fark edilmesiyle diinya iizerinde bir¢cok
bolgede yoreye ait yerel iirinleri ve bolge mutfagini yiiceltme odakli hareketler

baslatilmistir.

Bu calismada calisma evreni olarak secilen Izmir ilindeki yiyecek icecek
isletmelerinde, yerel gida iiriinleri ve yerel mutfaga verilen onem ile gerceklestirilen
uygulamalar ve bu uygulamalarda siirdiiriilebilir gida ve mutfak kiiltiirii bilincinin ne
derece On planda tutuldugu oOlciilmek istenmistir. Nitel arastirma yOnteminin
benimsendigi calismada veri toplama amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme (miilakat)
formu kullanilmis olup, 6rneklem olarak 25 adet yiyecek icecek isletmesinde yetkili
gorevlilerle (mutfak sefi, isletme sahibi sef, yardimci sef, isletme yoneticisi ve isletme
sahibi) Kasim 2017/Nisan 2018 tarihleri arasinda goriigmeler yapilmistir. Bu

goriismeler sonucunda elde edilen verilere gére mutfaktaki iiretim siirecinde yerel gida



vi

iriinlerine %96 diizeyinde, meniilerde yerel yiyeceklere %76 diizeyinde yer verildigi
tespit edilmistir. Yerel iiriin kullaniminda karsilagilan engeller anlaminda, yerel iiriinleri
kullandiginm belirten isletmelerin ortalama %82’sinin tedarik, mevsimsellik, maliyet ve
menii devamlili§i yoniinden sorun yasamadiklart belirlenmistir. Bunun yanindan yerel
tirtin kullanimini tercih etmede lezzet (%75) ve tazelik (%62,5) faktorlerinin oncelikli
oldugu goriilmiistiir. Ancak bu uygulamalan siirdiiriilebilirlige katki saglama amaciyla
yapan isletmeler azinlikta goriilmektedir. Katilimcilarin %64’ {iniin kisisel anlamda
onemli buldugu siirdiiriilebilirlik, isletme politikalarinda amaglar arasinda

goriilmemektedir (%44).

Anahtar Kkelimeler: Yerel Gida, Yerel Mutfak Kiiltiirii, [zmir Mutfagi,

Sirdiiriilebilir Gida, Siirduriilebilir Turizm.
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ABSTRACT
THE USE OF LOCAL CUISINE ITEMS AT FOOD AND BEVERAGE
BUSINESSES AND EXAMINED IN TERMS OF SUSTAINABILITY:
EXAMPLE OF IZMIR

Sinem BIiLGIN

Master’s Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assist. Prof. Dr. Aylin AKOGLU
December 2018, 83 + xiii Pages

Local food products are an important factor that reflects the culture of the
regions, regional development and sustainability aims. Upon the realization of the lack
of attention driven towards the local food products a trend arose to promote the local
products and the cuisine in many parts of the world. Along with the benefits of local
food products to the gastronomy tourism, there are positive effects on the sustainability

of the tourism and food.

In this study it is attempted to measure the importance given to the local food
products and the local cuisine across the food and beverage businesses through their
applications as well as the prioritization of the sustainability of the food and cuisine in
these applications in Izmir, selected as the focus of the study. Through qualitative
method, 25 responsible person (chef, sous chef, manager, the business owner and
business owner chef) from food and beverage businesses were interviewed. According
to the results 96% of the local products exist in the kitchen process and 76% of the local
food are included in the menus. In terms of the obstacles encountered in the use of local
products, it was determined that 82% of the enterprises using local products stated that
they did not experience problems in terms of supply, seasonality, cost and menu
permanence. Besides, it was seen that flavor (75%) and freshness (62,5%) factors had a

priority in preferring local product use. However, practicing these applications are in
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concern, a limited number of enterprises are observed to provide contribution to
sustainability. 64% of the participants find the sustainability individualistically

important but among 44% did not consider this in their goals within business policy.

Keywords: Local Food, Local Cuisine, [zmir Cuisine, Sustainable Food,

Sustainable Tourism.
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GIRIS

Diinya niifusunun hizli artisiyla birlikte bu artisa yonelik talebi karsilayabilmek
amaciyla gida iretiminde endistrilesmeye gidildigi goriilmektedir. Ancak bu
endiistrilesme tarimda kullanilan kimyasal girdileri, hayvancilikta hayvan refahini hice
sayan uygulamalar1 beraberinde getirmekte olup; dogal kaynaklar iizerinde geri
doniilmesi miimkiin olmayan zararlara neden olmaktadir. Bu yontemlerin siirdiiriilebilir
olmadig1 ve bu sekilde iiretilen gidalarin insan sagligini tehdit ediyor olusu nedeniyle

yerel ve organik gida iiriinlerine yonelim artmaktadir.

Turizmde de yerel mutfak 6gelerinin, turistler tarafindan gidilen destinasyonda
daha fazla talep gordiigii bilinmektedir. Rizaoglu, Ayazlar ve Genger (2013: 676),
turistlerin yiyecek icecek tiiketimini etkileyen onemli bir bireysel egilim olan cesitlilik
arayisinin, farkli destinasyonlardaki yemekleri merak etme, egzotik yiyecekler deneme
gibi davraniglar1 beraberinde getirebildigine deginmistir. Bir bolgenin ya da y0Orenin
kiiltliriinii tantmada o bolgenin yiyecekleri, pisirme usulleri, kullanilan yeme i¢gme
araclar1 gibi mutfak Kkiiltiiriinii yansitan ogelerin deneyimlenmesi 6nemlidir.
Giiniimiizde turistler artik kitlesel turizm hareketlerinden ziyade gidilen
destinasyonlarin kiiltiiriinii, yasayis bicimlerini, tarihini tanimak, yoreye 6zgii durumlart
deneyimlemek amaciyla seyahat etme egilimindedir. Turizm hareketlerinde, kiiltiirel ve
geleneksel degerler 6nem kazanmis ve turist tercihleri yerel degerlerine sahip ¢ikan
destinasyonlara dogru yonelmeye baslamistir (Siinnetcioglu, Can ve Durlu Ozkaya
2012: 959). Gastronomi, turizm deneyiminin ayrilmaz bir pargasi ve bazi durumlarda
temel seyahat motivasyonu halindedir (Yiincii 2010: 28). Bu kapsamda 6zel ilgi turizm
tiirleri icerisinde yerini alan gastronomi turizminin cekici unsuru da yerel yiyecekler
olmaktadir. Bu nedenle her bolgenin kendi yerel gastronomi unsurlarinin farkinda olup,
restoranlarinda bu iiriinlere yer vermesi, yerel kalkinma ve gastronomi turizmi acisindan
onem arz etmektedir. Bu yerel gida dgelerine hak ettikleri deger atfedilerek korundugu

ve kayit altina alindigr siirece siirdiiriilebilirlikleri saglanabilir.



Siirdiirtilebilirlik  kisaca kaynaklarin  kullaniminda gelecek nesillerin de
bunlardan yararlanabilmesine olanak saglanmasi gerekliligi {izerine bir olgu olup,
bircok disiplinde kendine yer bulmaktadir. Turizm ve gida alanlarinda da dogal
kaynaklar ve Kkiiltirel degerlerin korunarak gelecege aktarilmasi noktasinda
siirdiiriilebilirlik kavramiyla karsilasiimaktadir. Yerel mutfak Ogelerinin turizmde yer
almasi hem gidanin hem de turizmin siirdiiriilebilirligi agisindan onemlidir. Bu iiriinler

tiikketiciler tarafindan talep gordiigii takdirde tiretimi ve ulasilabilirligi arttirilabilir.

Bu kapsamda yerel gida dgelerinin kullaniminin arttirilarak siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 gerekliligiyle; bir kiiltiir ve turizm kenti olan ve Ege mutfaginin temsilcisi
olan Izmir ilinde, bu iiriinlerin yiyecek icecek isletmelerinde yer alma diizeyinin ortaya
konulmasi bu calismanin temel amaci olmaktadir. Bunun yaninda yerel mutfak
ogelerinin yiyecek icecek isletmeleri tarafindan tercihindeki motivasyon unsurlar1 ve
temininde karsilagilan engellerin belirlenmesi, kullaniminin mutfak kiiltiiriiniin, gidanin
ve turizmin siirdiiriilebilirligine saglayacagi katkilar hakkinda sektor calisanlarinin
farkindaliginin  belirlenmesi ve gerceklestirilen uygulamalarin ortaya konulmasi
aragtirmanin alt amaclaridir. Bu calisma icin Izmir ilinin segilmesinin nedeni, tarihsel
birikiminin getirisi olan c¢ok Kkiiltiirlii yapisinin mutfak kiiltiiriine de yansimalarinin
gorlilmesiyle zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olmasidir. Ayni zamanda cografi
konumu, iklim agisindan elverigli olusu; tarimsal ve hayvansal iiretim yoOniinden
zenginligi beraberinde getirerek yerel gida iriinlerinde cesitlilige neden olmaktadir.
Gastronomi turizmi dahil olmak iizere bircok turizm tiiriine yonelik potansiyeliyle
ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde bu Ogelerin 6n plana cikarilmasi gerekliligiyle
arastirmaya konu olan evrende yerel mutfak ogeleri-siirdiiriilebilirlik iliskisi icerisinde,
yiyecek icecek sektoriiniin -Oncelikli mutfak sefleri olmak iizere- temsilcileriyle yapilan
bir arastirmaya rastlanmamis olmasi arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir. Boylece
bu aragtirmanin literatiire katki saglamasi ve yerel mutfak Ogelerinin kullanimi ile
stirdiiriilebilirlik konusunda farkindaligin artmasinda yiyecek icecek sektorii i¢in yol

gosterici olacagt umulmaktadir.



1. BOLUM

1. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINE GENEL BAKIS

1.1. Yiyecek icecek Isletmeleri Tanimi

Insanin temel ihtiyaclarindan bir tanesi olan beslenme ihtiyaci, zaman icinde
yapilan bir takim girisimlerle ticari bir sektor halini almistir. Boylece gelisen teknoloji
ve sagladigr imkanlar sayesinde hizli bir gelisim siirecine girmistir. 20. ylizyilin ikinci
yarisindan itibaren, endiistriyel gelisimle birlikte ¢alisan insan sayisindaki artis ve agir
calisma kosullar1 ile disarida yemek yeme aligkanliklarinda da artis goriilmiistiir.
Boylece konaklama isletmelerine bagli ya da bagimsiz yiyecek igecek isletmelerinin
onemi de artmustir (Sarusik 1998: 10). Yiyecek igecek sektorii, insanlarin farkli
nedenlerle kendi konutlar1 disinda yeme icme gereksinimlerinin karsilanmasi amaciyla

mal ve hizmet {iretip sunan ticari isletmelerden olusmaktadir (Kocak 2009: 1).

Yiyecek icecek sektorii icerisindeki yiyecek icecek isletmelerinin tanimlanmasi
ise; yapisi, teknik donanimi, konforu vb. maddi, sosyal degeri ve hizmet kalitesi gibi
niteliksel elemanlar ile kisilerin beslenme ihtiyaclarinin karsilanmasini meslek edinmis,
ekonomik ve sosyal disiplin altina alinmis isletmelerdir (Dogan, Sanlier ve Tuncer
2010: 242). Yiyecek icecek isletmelerinin gelismesindeki etkenler; bos zamanlarin
degerlendirilme istegi, harcanabilir gelirin artisi, yasam bicimindeki degisimler, sosyal
aktivitelerin artigi, isletme sayisinin artisi, meniilerin gelismesi, ticari faaliyetlerin
yogunlagsmas1 ve turistik faaliyetlerin artmasidir (Erdek 2011: 50; Karakas, Cicek ve
Istin 2015: 1272). Yiyecek igecek isletmeleri aghigin giderilmesi yaninda, insanlarin

ortak bir amag icin bir araya gelmesi ile keyifli ve hos vakit gecirerek sosyallesmelerine



ortam hazirlamas1 gibi misyonlari da biinyesinde barindirmaktadir. Yiyecek icecek

isletmelerini diger hizmet sunan isletmelerden ayiran 6zellikleri (Sarugik 1998: 20):

Uriin ¢esitliliginin fazla olmast;

Malzeme ve emek-yogun isletmeler olmast;

Orgiit yapisinin diger isletmelerden farkli olmast;

Temel iiriin olan yiyecek iceceklerin beraberinde eglence hizmetlerinin de
sunulmasi;

Menii planlamasinin 6nem arz ediyor olmasi ve

Farkli miisteri tiplerinin bulunmasidir.

Yiyecek icecek sektoriiniin zaman i¢indeki gelisiminin getirisi olarak birbirinden

farkl ozelliklerdeki isletmelerin sayisindaki artis ile birlikte bunlarin siniflandirilmasi

gerekliligi dogmaktadir.

1.2. Yiyecek icecek Isletmelerinin Siniflandiriimasi

Yiyecek icecek isletmelerinin siniflandirilmasinda iilkelere gore farkliliklar

goriilmesiyle birlikte temel Ozellikler acisindan birbiriyle benzerlikleri bulunmaktadir.

En basta ticari ve ticari olmayisina gore simiflandirilabilen yiyecek icecek isletmeleri

(Atak 2006: 5); amaci, biiyiikliigii, miilkiyeti, servis sekli, hizmet verdigi pazar, meniisii

ve fiyatlandirmasi gibi bir ¢ok kriter gbz Oniine alinarak siniflandirilmaktadir (Bucak

2012: 11; Akoglu ve Oztiirk 2018: 431). Ticari ve ticari olmayan yiyecek icecek

isletmelerini Atak (2006: 5) su sekilde siniflandirmastir:

1) Ticari Yivecek Icecek Hizmetleri

a.Yiyecek ve Icecek Yerleri

® Restoranlar

o Swuurli menii restoranlari ve icecek yerleri

Ticari kafeteryalar

Pastaneler

® Bar ve taverna



b. Konaklama Yerleri

e Otel restoranlari

® Motel restoranlari

® Diger konaklama tesislerinin restoranlart
c. Diger Yerler

® Rekreasyon ve spor merkezleri

e Seyyar hizmetler

® Perakendeciler

2) Ticari Olmayan Yivecek Icecek Hizmetleri

a. Kendi yiyecek icecek hizmetini saglayan isletmeler, egitim ve devlet kurumlari

e [sci yiyecek ve icecek hizmetleri (Endiistriyel ve ticari kuruluslar)

Universiteler

Diger Egitim kurumlari

Ulasim sektorii

Hastaneler

Kuliipler, spor ve rekreasyon kamplart
o Topluluk merkezleri

3) Askeri Yivecek Icecek Hizmetleri

a. Askeri kamplar, gazinolar, misafirhaneler

b. Askeri hizmetler

Bu siniflandirma seklinin yam sira restoranlarin yasal agidan, bulundugu yere

gore (yapilanmasina gore), sundugu hizmet cesidi (servis sekline gore), biiyiikliiklerine

gore ve diger restoranlar seklinde siniflandirilmasi da asagidaki gibidir (Denizer 2012:

6):

1) Yasal Acidan Swiflandirma

® Belediyeye bagl restoranlar

o Kiiltiir ve Turizm Bakanligina Bagli Restoranlar
o Birinci Sinif Restoranlar

o Ikinci Sunif Restoranlar

2) Yapianmalarina Gore Restoranlar

e (Otel Restoranlari



Bagimsiz Restoranlar

Kurum Restoranlari (Universite ve Hastane)

Havaalanlar, istasyon ve otogar restoranlart

Ulasim araglart restoranlart (Gemi ve Tren)

Uyelerine Hizmet Sunan Restoranlar
e Endiistriyel Isletmelerde Yapilanan Restoranlar
o Aligveris Merkezlerinde Yapilanan Restoranlart (Food Courts)

3) Servis Sekilllerine Gore Restoranlar

o Alakart Restoranlar
e Tabldot Restoranlar
o Self Servis Restoranlar (Acik biife ve kafeteryalar)
e Hizli Servis Sunan Restoranlar (Fast Food restoranlari)
® Paket Servis Hizmeti Sunan Restoranlar
4) Biiviikliiklerine Gore Restoranlar

® Kiiciik Restoranlar (0-50 Kuver )

e Orta Biiyiikliikteki Restoranlar (50-100 Kuver)
® Biiyiik Restoranlar (100 ve iizeri Kuver)

5) Diger Restoranlar

o FEtnik Restoranlar (Tiirk, Fransiz, Cin vs.)

Ozel (Special) Restoranlar (Kofteci, Kebap¢i, Pizzact, Pideci vs. gibi)

Aile Restoranlar

Bar ve Kafeler

Kokteyl ve Ziyafet Hizmeti Sunan Restoranlar (Outside ve party catering

hizmetleri vb.)

Toplu Yemek Servisi Sunan Restoranlar (Yemek fabrikalari vb.)

Atak’in (2006: 6) calismasinda servis sekline gore restoranlarin siniflandirilmasi
farklilik gostermekte; hazir yemek lokantalari, fast food lokantalari, et-kebap

lokantalari, balik lokantalar1 ve liikks lokantalar seklinde yer almaktadir.



Rekabetin kizistig1 ve zincir restoranlarin giderek arttigi bir ortamda basari
gostererek bir marka haline gelen restoranlar da zincir olarak biiylime ve yonetim
anlayislarinda daha profesyonel hale gelip kurumsallagsma yoluna gitmektedir (Meydan
Uygur ve Dogan 2013: 36). Bu nedenle yukaridaki gruplandirmanin yani sira sahiplik
durumuna gore zincir ve bagimsiz seklinde iki gruba ayrlan restoranlar; yine
Olceklerine gore, menii sec¢imi, restoran diizenlemeleri ve konumu itibariyle liiks
restoranlar, temali restoranlar, etnik ve hizli yemek sunan restoranlar olarak kendi

iclerinde gruplara ayrilmaktadir (Y1lmaz ve Ozdemir 2017: 82).



II. BOLUM

2. YEREL GIDA URUNU, YORESEL MUTFAK VE EGE MUTFAK
KULTURU

2.1. Yerel Gida Uriinii

Yerel kelimesi; yoresel, mahalli ve lokal anlamlarinda olup, “belirli bir yoreye
Ozgii olan”, “belirli bir yore ile ilgili” kavramlari tanmimlamaktadir (TDK 2018,

http://www.tdk.gov.tr, 12 Mart 2018’de erisildi).

Literatiirde yerel, yoresel, bolgesel ve geleneksel iiriin kavramlar: i¢in ayirt edici
tanimlarin kullanilmadig1 ve birbiri yerine kullanilabilen ifadeler oldugu goriilmekle
birlikte bu ¢alismadaki kullanima ile yerel {iriiniin genis bir tanimi1 yapilacak oldugunda;
cografi anlamda belirli bir bolge ya da yoreye 0zgii, tiniinii ve kalitesini o bolgenin
dogal sartlarindan ve Ozellikleriyle birlikte olusan bilgi, deneyim ve geleneklerinden
alan, bolge icindeki hammadde ve iiretim girdileri kullanilarak o alanin ekonomik
kalkinmasini tesvik ederek iiretilen {iiriinler seklinde ifade edilmektedir (Kelemci
Schneider ve Ceritoglu 2010: 31). Diger bir tanimlamaya gore; yerel gida iiriinii, bir
bolge, sehir veya eyalet gibi kisitli sinirlart igerisinde iiretilen tarimsal ve hayvansal

kokenli gida iiriinlerini ifade etmektedir (Kang ve Rajagopal 2014: 302).

Onozaka, Nurse ve McFadden’in (2010: 1) gida kapsaminda “yerel” kelimesinin
belirlenmis bir tanimi olmadigindan yola c¢ikarak tiiketiciler ile gerceklestirdikleri
calismanin anket sonuglarina gore ‘“yerel” ve “bolgesel fakat yerel degil”

tanimlamalarinin  fiziksel uzaklik ve iilke siirlarina dayandigi  goriilmiistiir.



Katilimcilarin %70’den fazlasi, 50 millik (yaklasik 81 km) bir alami yerel olarak
tanimlarken, ¢ogu 300 millik (yaklasik 483 km) bir alan1 da yerelden ziyade “bolgesel”
olarak tanimlamistir. Bu alt1 cizilmesi gereken bir durum olarak gosterilmistir ¢iinkii
300 mil, perakendeciler tarafindan yeterli hacim ve cesitlilik elde edilmesi icin gercekei
bir mesafe olarak siklikla “yerel” sinir olarak kullanilmaktadir. Siyasi sinirlar anlaminda
yaklagildiginda  katilimcilarin =~ %40’ indan  fazlasi, ilge simirlarinda  diretimi
gerceklestirilen gidalar1 “yerel” olarak kabul ederken, bunun aksine bir iilke sinirlar

icerisinde iiretilen gidalar cogunluk tarafindan “bolgesel” olarak degerlendirilmistir.

Wilkins vd. (1996) yerel giday1 bir ilge, komsu ilceleri veya bir iilke siirlari
icinde iiretilen gida olarak tamimlamistir (Aktaran: Kang ve Rajagopal 2014: 302).
Zepeda ve Leviten-Reid’in (2004: 2) calismasinda yerel gida iiriinleri tiiketiciler
tarafindan ¢ogunlukla, yakinlardaki ciftlikler veya en fazla 6-7 saat uzaklik limitindeki

lokasyonlarda iiretilen iiriinler olarak tamimlanmistir.

Yerel iiriinlerin olugsmasinda cesitli bir takim etkenlerin o yorede meydana gelen
iriinleri sekillendirip, onlara asil degerini verdiginden bahseden Coskun (2001: 6), bu

etkenleri bagimli ve bagimsiz degiskenler olarak gruplandirmistir (Tablo 2.1).

Tablo 2.1: Yerel iiriinlerin olusmasinda etken degiskenler

Bagimh Degiskenler Bagimsiz Degiskenler
e Farkl tarihi gegmisler e iklim
e  Farkli yerel, bolgesel ve ulusal kiiltiirler e Toprak yapisi
e  Farkli gelenekler e Baki
e  Farkli hayat tarzlar e  Yiikselti
e  Farkli ¢calisma kosullart
®  Yaraticilik
e Merak ve ilgi
e Emek

Bir bolgenin sahip oldugu bu degiskenler esasinda, o yorede yetisen ya da
tiretilen iiriinlerin 6zelliklerini belirlemekte ve kendine 6zgii bir iiriin olmas1 anlaminda
katki saglamaktadir. Bu baglamda yerel iiriinlerin nitelikleri korunarak, varliklarinin
devaminin saglanmasi ihtiyact duyulmustur. Bu ihtiya¢ dogrultusunda da “cografi isaret
(geographical indication)” adi altinda bir koruma araci gelistirilmistir. Ik olarak

15.05.1994 tarihli uluslararas1 ‘Ticaret ile Baglantili Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1
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Sozlesmesi’'nde (Agreement on Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights)
kullamlmistir. Bu sozlesmede cografi isaretin tammmi su sekildedir: “Uye bir iilkenin
topragindan veya bu toprak iizerinde yer alan bir bolge veya yoreden kaynaklanan,
belirgin bir niteligi, inii (itibar1) veya diger 6zellikleri itibariyle esas olarak bu cografi
mengeye atfedilen iiriinleri tanimlamak icin kullanilan isaretlerdir” (Uner 2014: 25).
Tiirk Patent Enstitiisii ise cografi isaret kavramini; “Belirgin bir niteligi, {inii veya diger
ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis
bir iiriinii gosteren isaretlerdir” seklinde tanimlamistir. Cografi isaretler “mense adi” ve
“mahreg isareti” olmak lizere ikiye ayrilmaktadir. Bu iki ifade arasindaki fark iiretim
yeri ile ilgili olup, mense isaretini tagiyan iiriinler ait olduklar1 cografi bolgenin disinda
iretilemezken, mahreg¢ isaretini tasiyan iriinler baska bolgelerde de iiretilebilmektedir
(Tiirk Patent Enstitiisii, turkpatent.gov.tr, 2 Haziran 2018’de erisildi). Bir iiriiniin mense
ad1 alabilmesi; tiim veya esas niteliklerini cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan
veya bolgeye (bazi durumlarda bir iilkeye) ozgii doga ve beseri unsurlarindan
kaynaklanmasi ile iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle belirlenmis sinirlar
icinde yapilmasi halinde soz konusu olmaktadir (Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can
2013: 17). Cografi isaretli tiriinler bolgesel gelisim saglayan faaliyetlerin siirdiiriilebilir
olmasi, yore halki ve kiiltiirel degerler acisindan da miithimdir. Bu duyarhilikla birlikte
sosyal ve kiiltiirel degerlerin korunarak siirdiiriilebilirligi saglanabilir (Duran 2009: 45).
Yoresel ve geleneksel birikimlerimizin sistemli bir sekilde toplanmasi, kayit altina
alinmast ve korunarak kusaktan kusaga aktarilip yasatilabilmesi bu yolla bir nebze de

olsa miimkiin olabilmektedir (Aydogdu ve Mizrak 2017: 370).

2.2. Yerel Mutfak Kiltiirui

Bir¢ok farkli kavram ile birlikte kullanilabilen ‘yerel’ ifadesi, belirli bir yoreye
O0zgii mutfak kiiltiiriinii ifade ederken de kullanilmaktadir. Yerel mutfak kavrami,
bolgeye 0zgii olan pisirme teknikleri, kullanilan arag gereg, gelenekler gibi bilesenleri

iceriginde toplayan ve en dnemli unsuru yemekler olan bir kavramdir.
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Bu calismanin basliginda goriilen ve iceriginde sikga yer alan “yerel mutfak
Ogeleri” kavrami ise; hem hammadde anlaminda bolge veya sehir sinirlart igerisinde
tiretimi gerceklesen yerel gida iirtinlerini hem de yerel mutfak kiiltiiriine ait olup, bolge
veya il mutfagi ile 6zdeslesmis “yoresel yemek™’leri kapsamina almaktadir.

Yoresel yemek ifadesi, “toplumlarin kiiltiirel 6gelerini de barindiran,

dini ya da milli etkilerle sekillenen, yerel gida iiriinleri ile elde edilen,

voresel arac gerecler ve pisirme usulleri ile iiretilebilen ve bolge halkinin

beslenme sekillerini ortaya koyan yiyecekler” seklinde tanimlanmistir

(Sengiil 2017: 228).

Yoresel mutfaklar, tarih boyunca o yorenin cografi ve iklimsel ozellikleri ile
birlikte sekillenip, bolge kiiltiir mirasinin temelini olusturan 6gelerden biri olagelmistir.
Yoresel mutfaklarin ortaya cikmasinda etkili olan faktorler su sekilde siralanmustir
(Sengiil ve Tiirkay 2017: 2):

e Yoreye has yiyecek icecek {iriinleri,

¢ Dini etkiler,

o Milli etkiler,

¢ Gelenek ve gorenekler,

® Yeme-icme aligkanliklari,

e Mevsimsel ozellikler,

e Cografi ozellikler,

o Tarihsel birikim.

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler yasam sekli {izerindeki etkisinin
yanm sira, yeme i¢me aliskanliklar1 tizerinde de kendisini gostermektedir. Bu nedenle
farkli toplumlarin mutfak kiiltiirleri de pisirme ve saklama yontemleri, yemek cesitleri,
damak tatlar1 yoniinden farklilik gostermektedir (Albayrak 2013: 5052). Tiirk mutfagy,
cografyasinin sunmus oldugu farkli tarimsal ve hayvansal iiriinleri, inan¢ ve
geleneklerine uygun olarak pisirmesiyle diger milletlerin mutfaklarindan 6nemli olciide
farklilasmaktadir (Albayrak 2013: 5054). Tiirk mutfagi, bolgesel farkliliklardan dolay1
farkli yemek kiiltiirlerini biinyesinde barindirmaktadir. Bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii

ve cesit zenginligini sekillendiren bolgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinlerdir. Bu
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sayede bulundugu yorenin Ozelliklerini yansitarak yalmzca o bolgeye 0Ozgii olan
yemeklerin biitiinii olarak ifade edilebilen yoresel mutfak kavraminin gelismesi de
saglanmistir (Comert 2014: 64). Diinyamin farkli yerlerinde insanlarin birbirinden
habersiz yasadiklari donemlerde farkli beslenme sistemleri ve aligkanliklar1 ortaya
cikmistir. Diinyada her mutfagin temel sayilacak bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar
o mutfak kiiltiiriinii digerlerinden ayiran Ozellikler olarak tanimlanmaktadir. Ortaya
cikan farkliliklarin bir¢ok sebebi bulunmaktadir. Bunlar; din ve inaniglar, bolgeye has
hayvan ve bitki cesitliligi, toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi
giindelik yasam tarzlar1 gibi etkenler olabilmektedir. Yasanilan cografyanin fiziksel
ozellikleri; beslenme kiiltiiriinii, yiyeceklerin ¢ig veya pismis halde tiiketilme sekillerini

belirleyebilmektedir (Comert ve Ozata 2016: 1964).

Turizm alaninda mutfak kiiltiirii kavram ise, gelenekler ile birlikte siiregelen,
yemegi olusturan maddelerin elde edilmesinden baslayan, hazirlama sekilleri, tiiketimi
ve saklanmasina kadar giden her tiirlii davranis rutinlerini kapsayan genel bir kavram
olarak yer almaktadir. Kiiltiir turizmi agisindan onemi olan mutfak kiiltiirii, icerisinde
yer alan {iriinler ve gecirdigi biitiin siirecler ile birlikte soyut kiiltiir miras1 olarak
degerlendirilmektedir. Ozellikle Tiirk mutfagi, iilke konumu itibariyle tarihsel birikimi,
cografi ve iklimsel cesitliligi ile kendi igerisinde de cesitlenen olduk¢a zengin bir
mutfak Kkiiltiirii olmaktadir. Kiiltiir denilen olgu ve varliklar1 bir anda olusmamis
olmakla birlikte zaman icinde ¢esitli etkenler ile sekillenerek giiniimiize gelmis ve aym
dinamiklerle gelisimine devam etmektedir. Bu gelisim icgerisinde ge¢misten gelen
degerlerin yitirilmemesi ve gelecege aktarilmasinin onemi giin gectikce daha fazla
anlasilmaktadir. Kiiltiiri en giizel yansitan Orneklerden biri olan yerel mutfaklar,
giderek artan bir turist talebine sahiptir. Bu talep dogrultusunda, yerel mutfak
kiiltiirlerinin turistik iirtin olarak etkin bir bicimde kullanilarak turist deneyimi olarak
gelistirilmesi, bu mutfaklarin  tamitiminda ve kaybolmadan devamlili§inin
saglanmasinda miihimdir (Yiincii 2010: 30; Yurtseven 2011: 19; Durlu Ozkaya,
Stinnet¢ioglu ve Can 2013: 1; Cokisler ve Tiirker 2015: 123; Aksoy ve Sezgi 2015: 80).
Ayn1 zamanda kiiltiirel degerlerin korunmast ve devamliliginin saglanmasinda bir arag
olan turizmin de devamliligini saglayabilmesi icin bu 6geler olmazsa olmazdir. Yerel

yiyecekler siirdiiriilebilirlikte, kalkinmada, turizmin gelismesinde, turistler igin
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motivasyon aracit olmada ve soyut kiiltiirel miras1 destekleyip korumada bir anahtar

gorevi gormektedir (Westering 1999: 80).

2.3. Ege Mutfag1 ve Izmir’in Yerel Mutfak Ogeleri

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirii s6z konusu oldugunda i¢ kesimleri ve kiy1 kesimi
arasinda onemli derecede farkliliklar goriilmektedir. I¢ Ege boliimii olarak
isimlendirilen; Afyonkarahisar, Kiitahya, Denizli ve Usak illerinde beslenme sekli Ic
Anadolu Bolgesi’nde goriilen mutfak tarzina yakin olarak, agirlikla hamur isleri, et ve
sebze yemekleri, eriste, bulgur, tarhana agirlikli olmaktadir (Sengiil ve Tiirkay 2017:
53). Ancak kiy1 kesimine gelindiginde; Akdeniz iklimi ve verimli tarim alanlarinin
getirisi olan iiriin ¢esitliligi ile birlikte Izmir, Aydin, Mugla gibi illerde Akdeniz tipi
beslenme goriilmektedir. Ege mutfag1 denildiginde ilk akla gelen 0ge olan zeytinyagi da
bu kiy1 bolgesinde yogun kullanimiyla, Ege mutfagini temsil etmektedir. Tarihte bilinen
ilk zeytinyag isleme merkezi de Izmir’in Urla — Cesme yarimadasi sinirlarinda yer alan
Klazomenai antik kentinde yapilan kazilarda bulunmustur. Bu zeytinyagi isleme
merkezinin, beraberindeki buluntularin da 1si3inda M.O. 6. yiizyihn ilk yarisinda
kurulmus oldugu belirlenmistir (Savas Bakir, http://www.izmirdergisi.com/tr/turizm/
kultur-turizmi/1675-olmez-agacin-iksirinin-izinde, 1 Haziran 2018’de erisildi). Bu
bilgiye dayanarak ¢ok eski caglardan beri bu topraklarda zeytinyag: kiiltiiriiniin oldugu
ve hem tilketim hem de gecim kaynagi olarak yerinin ne denli Onemli oldugu
sOylenebilmektedir. Denize kiyisit olmasi itibariyle balik ve deniz {iriinleri de bolgede
temel besin kaynagidir. Ancak 6zellikle zeytinyagi ile yapilan ¢esitli sebze ve yabani ot
yemekleri bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle ot yemekleri
Giritliler araciligiyla bolge mutfaginda yerini almistir (Sengiil 2015: 76). Ege
mutfaginda kullanilan yabani otlarin kullanimi ¢ig ya da haslanarak salata yapma
(turpotu, radika, cibes), boreklere i¢ olarak, zeytinyagl ya da etli (kuzu eti) yemekler
(sevketi bostan, arapsaci) seklinde olmaktadir. Salata yapilmak istenen otlar fazla
haslanmayarak yesil renginin korunmasi saglanir ve ardindan zeytinyagi ve limon ile
tamamlanir. Ot yemeklerinde baharat, salca ve bazi yemekler haric domates gibi

malzemelere rastlanmaz, saf ve dogal halleri ile pisirilir. Ege mutfaginda sik tiiketilen
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otlar asagida yer almaktadir (Ko¢ ve Sokmen 2017: 99; Yentirk 2015,

https://giritturklerikulturu.wordpress.com/2015/02/21/girit-topragini-hatirlatan-ot-

yemekleri_aybala-yenturk/, 11 Agustos 2018’de erisildi):

Sevketi bostan: Akdeniz havzasinda yetisir ve kullanilir. Ege mutfaginda
siklikla kullanilan bir yabani ot olan sevketi bostan, kuzu etli ya da
zeytinyagli yemegi ve haslanarak salatasi yapilarak tiiketilir. Mevsimi
Kasim’da baslar, Aralik ay1 tam zamanidir.

Arapsac1: Anadolu’da Ege ve Akdeniz’de yetigsmektedir. Anason kokulu ve
goriiniis itibariyle dereotuna benzemektedir. Giritli Tiirklerden ©Ogrenilen
sekliyle kuzu etli ot yemegi veya zeytinyagli yemegi yapilir. Ayn1 zamanda
kurufasulyeli ya da kuru boriilceli de pisirilir. Yerliler tarafindan karigik ot
kavurmalar ve boreklere i¢ olarak da kullanilir. Mevsimi Kasim’da baslar ve
Aralik’ta en giizel halini alir. Kis uykusundan uyanan yilanin topraktan
ciktiginda gozlerini arapsagina sildigi inamisindan ve kartlastigindan dolayi
mart ayindan sonra tiiketilmez.

Turpotu: Haslanarak zeytinyagli, limonlu salatasi yapilir. Ekim ile Nisan-
Mayis aylar arasinda bulunur.

Radika: Haglanip zeytinyagli ve limonlu salatas1 yapilir. Ayrica haglandiktan
sonra yumurtaya bulanip kizartma ve soganla kavrulma gibi yontemlerle de
tilketilir. Ekim ayinda mevsimi baglar. Nisan ve Mayis aylarinda ise, ¢ayirlik
alanlarda ve yol kenarlarinda kendini iyice gosterir.

Istifno: Kabakla birlikte veya sade olarak haslama salatasi yapilir. Ispanak
gibi pisirilebilir. Yaz mevsiminde bulunan tek ottur. Giritli Tiirkler arasinda
bilinen domates, patates ve yesil biberli pisirilen bir tarifi de bulunmaktadir.
Cibes: Ulkemizde Ege bolgesinde yetisen, mevsimi yine Ekim ile Nisan-
Mayis aylar1 arasinda olan bu ot esasen lahana ve karnabaharlar kesilip
toplandiktan sonra bunlarin dibinden kendi kendine biiyliyen filizleridir.
Goriiniisti marulu andirir. Haslanarak zeytinyagli ve limonlu salatasi ile
zeytinyagli yemegi yapilir.

Semizotu: Zeytinyagli, piringli yemegi ile ¢ig olarak veya yogurtlu salatasi
yapilir. Pisirirken domates kullanilan nadir otlardan bir tanesidir. Omega 3

yag asidince olduk¢a zengin olan bu otun mevsimi yaz aylaridir.
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e Sarmasik: Aci ve tatlh olmak iizere iki sekli bulunmaktadir. Aci sarmasik
otunun yapraklar1 biiyiik kalp sekline benzer ve kivriktir. Tathi sarmagsik
otunun ise, uglar dik sekilde olup, yabani kuskonmaz olarak da anilmaktadir.
Mevsimi ilkbahardir ve ¢abuk biter. Haslanip zeytinyagli limonlu salatasi ve
soganli yumurtali kavurmasi yapilmaktadir.

e [sirgan otu: Giritli miibadiller tarafindan yerlilerin otu olarak kabul edilen ve
Anadolu’dan Girit’e yerlestirilen Rumlar tarafindan tasinmis olabilecegi
diistiniilerek giiniimiizde Girit’te de tiiketildigi goriilen bir ot olan 1sirgan otu,
neredeyse tiim toprak ve iklim tiirlerinde yetisebilir. Corbasi, salatasi, yemegi

ve koftesi yapilir. Karigik ot kavurmalari ve borek iclerinde kullanilir.

Kiy1 kesiminde bu iiriinlerin fazlaca tiikketimi bolgenin Akdeniz tipi mutfak
ozellikleri gosterdiginin kaniti olmaktadir (Kilic 2010: 15). Ancak et, siit ve bugday
agirhikli  sekillenmis olan mutfak Kkiiltiirine de kentin kirsal kesimlerinde
rastlanmaktadir. Tire’de Tire koftesi, kuyu tandir ve cesitli otlarla haslama, borek,
kavurma yemekleri, Seferihisar’da kuzu veya oglak dolmasi, ¢esitli borekler, lor
baklavasi, oklavadan siyirma tatlilari, kabak cicegi dolmasi ve yaprak sarma oOrnekleri
mevcuttur. Bunlarin yaninda Izmir kofte de il ile 6zdeslesmis sulu yemeklerdendir.
[zmir kofte: patates, kofte ve biberin kizartildiktan sonra, altina dilimlenmis domates
serilmis tepsiye bunlarin dizilmesi ve sulandirilmis salcanin hepsinin {izerinde
gezdirildikten sonra firina siiriilmesi ile yapilan bir yemektir. Tire koftesinin 6zelligi ise,
kiymanin yalmizca tuz ile yogrularak, ince uzun sekilde sekil verilerek sise gecirilip
once komiir 1zgarada ardindan bakir bir kap icinde ikinci kez tereyaginda
kizartilmasidir. Servis edilirken altinda tereyaginda kizarmis pide, iistiinde domates sos
ile sunulur (Yasin 2013, http://www.hurriyet.com.tr/dort-sehirde-kofte-yolcugu-
24671589, 3 Haziran 2018’de erisildi). Ozellikle keskek, neredeyse her ilcede
vazgecilmez bir diigiin yemegi olmaktadir. Menemen, Odemis, Seferihisar-Payaml,
Dikili’de en az keskek kadar 6nemli olan bir diger diigiin yemegi ‘topalak’tir. Izmir’in
mutfak kiiltiiri s6z konusu oldugunda sokak lezzetleri yoniinden de cesitlilik
goriilmektedir. Izmir gevregi, boyoz, kumru, kelle sogiis, midye dolma, sambali tatlist
bunlardan ©6ne cikanlardir (Izmir 11 Kiiltir Turizm Miidiirliigii, http:/www.

izmirkulturturizm.gov.tr/TR,77474/izmir-mutfagi.html, 3 Haziran 2018’de erisildi).
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Simdiye kadar yapilan kazilarda ulasilan bilgilere gére M.O. 3000 yilinda
Truvallar tarafindan kurulmus olan Izmir tarih boyunca Pers, Antik Yunan, Asur,
Lidya, Roma, Bizans ve Osmanli uygarliklarina ev sahipligi yapmistir. Ekonomik ve
sosyal yonden aktif bir sehir olmasi ile bdylesine zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmasi, cografi konumu ve iklimi ile birlikte gecmisten bu zamana dek bu kiiltiirleri
biinyesinde harmanlamasinda yatmaktadir. Izmir ve cevresinde yasayan yerlesik ya da
gocebe Tiirkler, Izmirli Rumlar, Levantenler, Sefaradlar, miibadele zamanlarinda Bati
Trakya ve adalardan (Girit, Sakiz, Midilli) gelen miibadiller, Makedon, Bosnak,
Arnavut, Afrika kokenli Araplar bu kiiltiir mozaiginde yer alan milletlerden olmaktadir
(Izmir Biiyiiksehir Belediyesi, http://www.izmir.bel.tr/tr/Yayin/157/227#dergi/sayfal, 2
Haziran 2018’de erisildi). Bu tarihi ve kiiltiirel birikimi yanina dogal giizellikler de
eklendiginde kentin turizm potansiyeli ortaya cikmakta ve bir ¢ok turizm tiirii i¢in
cekim noktasi haline gelmektedir. Ozellike zengin mutfak Kkiiltiiriiyle gastronomi
turizmi i¢in dikkat cekmektedir. Turizmdeki ¢esitlenme ve biiyiime ile deger kazanan ve
bolgesel gelisim saglayan gastronomi turizmi etkinliklerinde cografi isaretli {iriinlerin
islevi bilinmektedir. Cografi isaretleme ile bolgelerin kendine 6zgii iiriinlerinin kayit
altina alinmasi bu Uriinlerin tanitiminda ve korunarak gelecege aktarilmasinda gerekli
bir adim olmaktadir. 2018 yil1 itibariyle Izmir iline ait cografi isaret tescili almis 11 adet
(Tablo 2.2), basvuru siirecinde olan 6 adet gida iiriinii (Giimiildiir mandirini, Seferihisar
mandalinasi, Yarimada Hurma zeytini, Cesme kavunu, izmir Tulum peyniri, Bergama
Tulum peyniri) bulunmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisiisii, turkpatent.gov.tr, 15 Aralik
2018’de erisildi). Bunun yaninda Giimriikk ve Ticaret Bakanligi 11 Ticaret Genel
Miidiirliigii (2016) tarafindan yayinlanan cografi isaret almamis diger yerel gida
tirtinleri de Tablo 2.2’de listelenmistir. Yok olma riski olan {iiriinlerin varligina dikkat
cekilmesi ve bunlarin korunmasi i¢in harekete gecilmesi diisiincesiyle kurulan Slow
Food Biyogesitlilik Vakf1 tarafindan Balkanlarda ve Tiirkiye’de yiiriitiilen ve Tiirkgesi
“Kirsal Alanlarda Cevresel ve Sosyo-Ekonomik Siirdiiriilebilir Kalkinma” olan
ESSEDRA (Environmentally Sustainable Socio-Economic Development of Rural
Areas) projesinin ilk asamadaki ana faaliyeti; Ark of Taste (Nuh’'un Ambari) ismiyle

Anadolu’nun lezzet envanterinin olusturulmasidir.
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Tablo 2.2: izmir’in yerel ve cografi isaretli gida iiriinleri

Cografi isaretli Uriinleri/Tescil Yih Yerel Gida Uriinleri

1  Bozdag Kestane Sekeri/1999 [zmir Tulum Peyniri

2 Odemis Patatesi/2002 Tire Yogurdu

3  Giiney Ege Zeytinyaglar/2004 Tire Koftesi

4  Ege Inciri/2006 Selcuk Seftalisi

5  Bergama Kozak Cam Fist181/2010 Bergama Tulumu

6  Ege Sultani Uziimii/2015 Cesme Kavun

7 [zmir Sambali Tatlis1/2016 Cesme Sakiz

8  Izmir Boyoz/2017 Cesme Dondurma

9  Izmir Kumru/2017 Tire Kuruyemis (Kuru Incir)

10  izmir Lokma/2017 Beydag Kestane

11  Urla Sakiz Enginar1/2017 Beydag Incir
Kemalpasa Kiraz
Foca Yogurdu
Sevketibostan

Seferihisar Mandalina
Urla Kirmizi1 Bamya

Anadolu’nun lezzet envanterinde yer alan Izmir’in kaybolmaya yiiz tutmus olan
yerel gida irlinleri asagida yer almaktadir (Mutfak Dostlar1 Dernegi 2016,
http://www.mutfakdostlari.org.tr/wp-content/uploads/2016/12/ESSEDR A-brosur-2016-
SON.pdf, 8 Haziran 2018’de erisildi):

o [zmir Tulum peyniri: Esasinda ¢ig koyun siitiinden yapilarak, tiraslanmigs
kiirklii  yiizeyi ice cevrilmis keci derisine doldurulur. Koyun siitii
bulunamadiginda keci ve inek siitii karistirtlarak yapilan bu peynir, %7-9 tuz
icerigiyle beyaz peynire gore tuzlu ve serttir. Orta biiyiikliikte delikli
vapidadir. Ancak AB katilim siireci kapsaminda uyulmasi gereken hijyen
kurallart ve prosediirler yiiziinden giiniimiizde deri tulumlar yerine teneke
kutu ya da plastik varillerde olgunlastirilmasi, bu peynirin Izmir teneke tulum
peyniri seklinde isim degisikligi yasamasina neden olmugstur. Ayni zamanda
peynir yapminda kullanilacak koyun siitii icin, koyun irklarimin azalmasiyla
birlikte geleneksel Izmir tulumunun bulunmasi neredeyse imkansiz bir hal
almaktadir.

e Sakiz koyunu (Cesme-Karaburun-Aydin): Osmanli  doneminde Ege
Bolgesi’nin en onemli ve verimli hayvani olan sakiz koyununun eti az yagl
olup, hem siit verimi hem de yavrulama acisindan iiretken bir irktir. Sakiz

koyunu veya iiriinleri ticari olarak satilmamaktadir. Yerel bir deger olarak
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1983 yilinda 30.000 olarak kaydedilen sakiz koyunu niifusu ne yazik ki
glintimiizde biiyiik ol¢iide azalma gostermistir.

Cekme makarna (Foga): Hamurunun asul tarifinde un, tuz, su, kaynatilmis siit
veya yumurta bulunmaktadir. Ancak giiniimiizde siit ya da yumurta hamura
eklenmemektedir. Yogrulan hamurun cekerek ya da keserek makarna elde
edilmesi sayesinde bu ismi almaktadir. Eski zamanlarda yorede bir ritiiel olan
makarna yapimi geng nesiller tarafindan devam ettirilmediginden ticari bir
liriin olmaktan ciknustir.

Hurma zeytin (Karaburun): Bolgenin yerel iklim kosullarimin getirisiyle,
dalindayken tatlamip, ek isleme ihtiyac duymaksizin yenilecek hale gelen bir
tiirdiir. Tutarlilik gostermeyisiyle Kuzey Ege zeytin tiirlerinin yetistirilmesinin
tercih edilmesi iiretimini oldukga sinirlandiran etkenlerden olmaktadir.
Erkence sizma zeytinyagi (Urla): Erkence cinsinin bir alt cesidi olan, hasadi
eyliil ayt siiresince gerceklestirilen hurma zeytininden iiretilen bu zeytinyagi,
yogun altn sarisi renkli, keskin lezzetli ve hafifce act olmakla birlikte taze
kesilmis ¢cimen, yesil elma ve olgunlagsmanus domates aromalarin
tasimaktadir. Erkence zeytini, iiretiminin zor ve diisiik verimli olmasi
sebebiyle az sayida iiretici tarafindan tercih edilmektedir.

Sakizli tarhana (Seferihisar): Un, siit, sakiz recinesi, karanfil, tarcin ve tuz
bilegenlerinin harmanlanmasiyla yogrulan hamuru, mayalanmasi icin
bekletilip ardindan giineste kurutulmaktadir. Corba ve c¢orek yapiminda
kullanilan tarhana, kullanmadan once siit ilave edilerek yumusatilip
tatlandirilmaktadir. Coregi yapilacagi zaman, sakiz recinesi iceriginden oOtiirii
kizartilmast gerekmektedir. Hamuruna tarhana ile birlikte maya eklenip,
sonrasinda yagda kizartilarak beyaz peynir ile servis edilmektedir.

Tiirk Kopanisti peyniri (Karaburun-Cesme): Tiirkce’ye Yunanca’dan gecen
‘kopanisti’ kelimesi doviilen bir seyi ifade etmektedir. Ismini sepette
doviilerek yapilmasindan almaktadir. Keci = siitiinden yapilan tuzlu ve
baharatli bir peynirdir. Kendine 0zgii tadw icinde biiyiiyen mantar
saglamaktadir. Keci siitiiniin maya ile birlikte 24 saate kadar pisirilmesinin
ardindan kurutulup tuz ilave edilerek ilk 24 saatte, bir saat aralikla

karistirllmasi1 gerekmektedir. Sonrasinda pamuklu kumasa sarilip, suyu
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ctkarilmast icin birakilan peynir icinde mantarin da iireyebilmesi icin bir
hafta boyunca bu vaziyette birakilir. Rengi ve kokusu degismeye basladiktan
sonraki siirecte 35-40 giin boyunca giinde yaklasik 10 dakika sepetlerde
doviiliir. Giin gectikce rengi koyulasmaya devam eden ve yagimi birakan
peynir, 35-40 giin siiren bu siirecten sonra kavanozlara bastirilir ve iizerine
zeytinyagi dokiilerek muhafaza edilir. Yaygin olarak kuru ekmek iizeri
domates ile zeytinyagi eklenerek ve meze olarak tiiketilmektedir.

Foca tarhanasi: Ozelligi ince kabuklu Foca domatesi ve Foca yogurdu ile
iiretilmesi olan bu tarhana yalmizca az miktarda ve yerel olarak
bulunabilmektedir.

Karabasotu recgeli: Yabani lavantamin bolgede yaygin olan ismi olan
karabagsotu, Nisan ayinda baslayan ve 3-4 hafta siiren sezonu boyunca yaygin
olarak Karaburun ve Foca bolgesindeki koylii kadinlar tarafindan
toplanmaktadir. Recel iiretimi bitkinin yalnizca cicekleri kullanilarak
gerceklestirilip, saplart da serbet yapiminda degerlendirilmektedir. Yorede
verel marketlerde ve pazarlarda bulunabilen bu iiriiniin ¢ok az iireticisi

kalmis ve unutulmaya yiiz tutmaktadir.



III. BOLUM

3. SURDURULEBILIRLIK VE YEREL MUTFAK OGELERIi iLE
ILISKiSI

3.1. Siirduriilebilirlik Kavrami

Siirdiiriilebilirlik kavrami ortaya atildigi ilk zamandan bu yana farkli disiplinler
tarafindan farkli anlamlar icerisinde kullamilmistir. Stirdiiriilebilirlik kelimesi ilk olarak
1712’de Alman bilim insant Hans Carl von Carlowitz’in “Sylvicultura Oeconomica”
eserinde yer almistir. O donemde orman ve yabani hayat yonetimi {izerine kullanilmig
olan sozciik, 20. yiizyilhn ilk yarisinda balik¢ilik ve tarim alanindaki tartigmalarda

kendine yer bulmustur (Vehkamiki 2005: 3).

1960’lardan itibaren c¢evreciligin dogal kaynak sorunlarinin ¢oziimiinde tek
basina yeterli olamadigi anlasilmis olup; bu sorunlar1 teknolojik, ekonomik, sosyal ve
politik siireclerin de beslediginin farkina varilmistir (Sharpley 2010: 6). Bunun iizerine
temelini cevreden alan siirdiiriilebilirlik kavrami, hayata gecirilmesinde bu diger
etkenlerin de gz Oniine alinmas1 gerekliligini beraberinde getirmesinden otiirii biitiinciil
bir kavram olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Siirdiiriilebilirlik, ekonomik kalkinmayla
iliskili olarak kars1 karsiya kalinan dogal kaynaklar tizerindeki kotii etkilerin minimuma
diisiiriilebilmesi amaciyla planlama ve kalkinmada iizerinde durulan 6nemli unsurlardan

biri haline gelmistir (Hall 2008, Aktaran: Dogan ve Yagmur 2017: 489).

Siirdiiriilebilirlik kavraminin 6neminin Birlesmis Milletler tarafindan 1972
yilinda Stockholm’de diizenlenen “Insamin Cevresi” (UNCHE: United Nations

Conference on the Human Environment) konferansi oncesine kadar anlasilamadigi
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sOylenebilmektedir. Konferansin ardindan kavram iizerine yogunlasan calismalar ve
Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu (WCED) tarafindan 1987 yilinda yayinlanan
Brundtland Raporu ile birlikte siirdiiriilebilirlik kavrami tekrar sekillenmistir. Bu rapora
gore sirdiiriilebilirlik, “giiniimiiziin ihtiyaclarimin, gelecek nesillerin ihtiyaglarini
karsilama kabiliyetlerine zarar vermeden karsilanmasi” olarak ifade edilmistir
(Kloppenburg vd. 2000: 178; Lehtinen 2012: 1055; Alkan 2015: 6693; Dogan ve
Yagmur 2017: 489). Literatiir incelendiginde bu tanimlama genel anlamda kabul
gormiis olan tanimdir. Buna benzer ve daha kapsamli olarak siirdiiriilebilirlik;
toplumlarin sosyal, kiiltiirel, bilimsel ve dogal kaynaklarinin tiimiiniin etkin kullanimini
saglayan ve bu kaynaklarin korunarak gelecege aktarilmasi temeline dayanan bir

siirectir (Marshall 1999: 706).

Siirdiiriilebilirlik  kavraminin  6nemi kalkinma siirecinde siirdiiriilebilirlik
ilkelerini saglayabilmekte yatmaktadir. Bu dogrultuda ortaya cikan bir diger kavram
‘sirdiiriilebilir kalkinma’ kavramuidir. Yiiksek (2010: 26) siirdiiriilebilir kalkinmayi,
insan ile doga arasinda denge kurularak dogal kaynaklar tiiketilmeden simdiki ve
gelecek nesillerin ihtiyaclarinin karsilanmasi ve kalkinmasina olanak saglanarak bugiin
ve gelecegin yasami ve kalkinmasinin programlanmasi seklinde aciklamistir.
Siirdiiriilebilir kalkinma, kalkinma siireci icerisinde dogal kaynaklarin tahrip edilmeden
korunmasinin da géz Oniine alinmast ve bu kaynaklardan uzun siireli
yararlanilabilmesinin saglanmasini hedefleyen bir anlayistir (Kaya 1997: 2). Bunun
yaninda literatiirde siirdiiriilebilir kalkinma 1ile ilgili ¢esitli tanimlar bulunmaktadir.
Bunun nedeni kavramin insan yasaminda pek cok degisikligi biinyesinde
barindirmasidir. Siirdiiriilebilirlik, sosyal, cevresel ve ekonomik boyutlar1 olan bir
kavramdir ve tek bir boyutla ele alinmasi1 imkansizdir. Buna gore ekonomik, sosyal ve
cevresel anlamda es zamanli ve esit olarak kalkinmanin saglanabilmesi
siirdiiriilebilirligi beraberinde getirebilir. Aksi durumda siirdiiriilebilirlik yerine
dayanilabilir, yasanabilir ve adil gibi ifadeler kullanilmaktadir (Carter ve Rogers 2008:
371; Aksu 2011: 6).

Ekonomik siirdiiriilebilirlik, gerekli olan mal ve ihtiyaglarin gelecekte de

iretilebilmesi adina tarim ve endiistri iiretimini olumsuz etkileyen yaklasimlardan
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kacinilmasi, yapilacak maddi bor¢lanmalarda gelecegin diisiiniilerek davranilmasini
temel almaktadir. Cevresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin gelecekte de varliginin
saglanmasi, yenilebilir kaynaklarin tercihi, yenilemeyen kaynaklarin ise israf edilmeden
yeterli miktarda dikkatli bir bicimde kullanilmas ile biyolojik cesitlilik, ekosistemlerin
korunmasi gibi durumlart kapsamaktadir. Sosyal siirdiiriilebilirlik ise; temel olarak
esitlik kavrami etrafinda sekillenmekte olup, insan haklari, toplumsal cinsiyet esitligi,
saglik ve sosyal hizmetlere erisim esitligi gibi konular1 kapsamina almaktadir (Sahin ve
Kutlu 2014: 56). Tam anlamiyla siirdiiriilebilir kalkinma bu boyutlarin bir arada
saglanabilmesiyle miimkiin olmaktadir. Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma
Konferansi’nda 1992 yilinda sunulan raporda siirdiiriilebilir kalkinmanin hayata
gecirebilmesi i¢in gerekli tiretim ve tiiketim aligkanliklariyla ilgili olan degisimler ele
alman oncelikli konular olmustur. Tiiketicilerin bilgilendirilerek dogru satin alma
davraniglarinin gelistirilmesi iizerine (Korkmaz ve Erme¢ Sertoglu 2013: 129):

e (Cevre ile uyumlu satin alma ve tiiketim,

¢ Eko-verimlilik ve endiistriyel verimlilik,

® Geri doniisiim,

e Atik azaltma,

¢ Endiistriyel ekoloji,

® Yasam dongiisii analizi,

e (Cevre yoOnetim sistemleri ve

¢ Eko-etiketleme gibi konular 6ne ¢ikmustir.

3.2. Suirdurilebilir Gida

Siirdiiriilebilir gida; gidanin iiretim, islenme, dagitim, hazirhik ve tiiketim
siireclerini kapsayan, gida sistemlerinde siirdiiriilebilir kalkinma anlayist ile aym
dogrultuda ilerleyen bir anlayistir. Insan saglig1 icin onemli ve gerekli olan gidanin
iretimi ve tiiketiminin yeryiiziindeki dogal kaynaklara etkisinin 6n plana alinmasindan
hareketle ortaya ¢ikmistir (Atay Haspolat 2015: 27). Siirdiirtilebilirlik ve gida arasindaki
iliski, siirdiiriilebilir kalkinmanin tiim milletler icin kapsayici bir politika hedefi haline

geldigi 1980’lere dayanmaktadir. Ancak yeryiiziindeki kaynaklarin nasil yonetilecegine
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dair 20 yillik bir tartisma siireci sonrasi, Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu'nun
(WCED) kiiresel anlamdaki cevresel bozulma, yoksulluk ve hizli niifus artis1 arasindaki
net baglantilar1 kurmasi bir kilometre tasi olmustur. 6 Subat 2003’te Amsterdam’da
Vrije Universitesi tarafindan diizenlenen Ekolojik Calismalar Konferansi (The 6.
Lustrum Conference of the Institute for Environmental Studies) siirdiiriilebilir gida

konusu iizerine gerceklestirilmistir (Aiking ve De Boer 2004: 359).

Kloppenburg vd. (2000: 179), tiiketiciler ve ireticilerin siirdiiriilebilirlik
algisinda bir takim farklar bulundugunu belirlemistir. Bazi biiyiik sirketler
stirdiirilebilirligi “cevresel olarak gecerli, ekonomik olarak uygulanabilir ve sosyal
olarak olarak kabul edilebilir” seklinde tanimlarken; bunun tersine tiiketiciler “yesil ve
iyi”, saglikli ve adil yerel gida sistemleri insa etmek icin topluma dayali ¢abalar gibi
daha genis bir Ozellik yelpazesiyle iliskili iiretim ve tiiketim sistemlerini belirten bir

kavram olarak tanimlamaktadir (Aiking ve De Boer 2004: 361).

Gidada siirdiiriilebilirlik i¢in gerekli kriterler Ilbery ve Maye (2005: 333)
tarafindan su sekilde siralanmistir:

¢ En yakin uygulanabilir kaynaktan gelen veya enerji kullaniminin en aza
indirilmesiyle saglanan yakinlik,

¢ Dengeli bir beslenmenin pargasi olarak saglikli,

e Zararl biyolojik veya kimyasal atiklar icermeyen,

e Ureticiler, calisanlar, perakendeciler ve tiiketiciler arasinda adil veya
igbirligine dayali ticaret,

¢ (ida sektoriinde calisanlarin hak, iicret ve kosullar agisindan istismar
edilmemesi,

e Uretimde cevre acisindan faydal ya da zararsiz,

e Hem cografi hem de satin alinabilme anlaminda ulasilabilir,

e Uretim ve tasimada yiiksek hayvan refahi standartlari,

¢ Toplumdaki biitiin insanlar i¢in sosyal olarak kapsayici ve

¢ (Gida ve gida kiiltiiriinii anlama ve bilgiye tesviktir.
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Siirdiirtilebilir gida sistemlerinde tarimin siirdiiriilebilir olmast gerekliligi bu
kavramin girdilerinin anlagilabilmesi acisindan olduk¢a onem arz etmektedir. Diinyada
giderek artan tarimsal talebi karsilamak adina dogal kaynaklarin olumsuz etkilenmesi,
tarimda siirdiiriilebilir gelisim politikalarina gereksinim duyulmasina sebep olmustur.
Genel anlamiyla siirdiiriilebilir tarimin, hizla artis gosteren diinya niifusunun ihtiyac
duydugu miktarda yeterli ve kaliteli gida maddesinin uygun maliyetlerde iiretiminde,
cevre ve dogal kaynaklarin korunmasinin gelisimi iizerine uygulamalar iceren bir
sistemdir (Atay Haspolat 2015: 25). Siirdiiriilebilir tarim anlayisinda su ve toprak
kaynaklariin korunmasi, entegre ilag yonetimi gibi bir dizi uygulamalar yer almaktadir.
Amaci, tarimda sentetik girdiler kullanilmasinin 6niine gecilmesi ve bdylece kaliteli,
saglik ve cevresel yonlerden daha etkin iiriinler elde edilmesine olanak saglanmasidir.
Esasinda endiistriyel tarimin ortaya ¢ikardigi problemlere ¢oziim olarak gelistirilen
stirdiiriilebilir tarim ilkelerinde Oncelikle kabul edilmesi gereken, diinyada tarimsal
tiretim i¢in gerekli olan kaynaklarin sinirli oldugu ve dogal denge bozularak istenilen
miktarda ve devamli bir gelismenin saglanamayacagidir (Turhan 2005: 14).

Siirdiiriilebilir tarimin temel gostergeleri Tablo 3.1°de goriilmektedir.

Tablo 3.1: Siirdiirtilebilir tarimin temel gostergeleri (Turhan 2005: 15)

e Ureticilerin elde ettikleri net gelirin uzun dénemli olmast

e Ureticilerin pazarlama giiglerinin arttirilmasi ve dis ticaretin

gelistirilmesi

Kaynaklar1 etkin kilan iiretim verimliliginin saglanmasi

Gida kalitesi ve giivenligi

Topragin durumu

Uriin ¢esitliligi

Su kaynaklar1

Kimyasal atiklar

Sulardaki tuzluluk orani

Tarimin dogal kaynaklar {izerine etkisi

Siirdiiriilebilir tarim uygulamalarinin etkin bir sekilde

gergeklestirilebilmesi i¢in egitim caligmalarn yiiriitiilmesi

¢ Tarimda insan odakli bir gelisim saglanmasi ve iggiicii egitimi
caligmalar1 saglanmasi

Ureticinin uzun dénem geliri

Dogal kaynaklar

Cevre

Yonetimsel ozellikler

Sosyo ekonomik etkiler

Tiirkiye acisindan siirdiiriilebilir tarim kavrami degerlendirilecek oldugunda;
erozyon, fazla miktarda kullanilan kimyasal girdiler, c¢evre kirliligi, sulama,
sanayilesme, kentlesme ve turizmin etkileri ile tarim alanlarinin bozularak azalma
gosterdigi goriilmektedir. Yanlis tarimsal uygulamalarla bitki ortiisii tahrip olmakta ve

erozyona neden olunmaktadir. Topragin 1slah1 i¢in yatirimlar, korunmasi i¢in onlemler
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ve tarimsal gelirlerin arttirilmasina yonelik caligmalar yapilarak; Tiirkiye i¢in tarimin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekliligi géz oniine alindiginda siirdiiriilebilir gidadan
bahsedilebilir (Turhan 2005: 17). Ekonomik ve cevresel siirdiiriilebilirlik agisindan
sirdiiriilebilir tarim uygulamalarina tesvik edilerek yerel isletmelerin desteklenmesi ile
birlikte yerel gida iiriinleri yoluyla bolgesel marka olusturulabilmektedir. Ayni zamanda
tilketiciler tarafindan siirdiiriilebilir  gidalara  yonelim, O©ncelikli satin alma
motivasyonlari olan lezzet, fiyat, kolay ulasilabilirlik, saglikli olma gibi bireysel
faydalarin yaninda sosyal sorumlulugu da kapsayan bir karar verme siireci haline

gelmektedir (Korkmaz ve Erme¢ Sertoglu 2013: 130).

3.2.1. Siirdiiriilebilir Gida Anlayisinda Yiyecek Icecek Isletmelerinin
Saglayabilecegi Uygulamalar

Siirdiirtilebilir gida anlayis1 icerisinde bireyler ya da yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan dikkat edilmesi gerekli olan yerel, mevsiminde ve organik gida ile

surdiiriilebilir deniz iiriinlerinin kullanimi konular1 6nem arz etmektedir.

3.2.1.1. Yerel Gida Uriinlerinin Kullanimi

Kiiresel gida sisteminin, ulusal gida sistemi ile birlikte bilesenlerinden biri olan
yerel gida sistemi; ¢evresel, ekonomik, sosyal alan ve besin alanini etkileyen yerel
gidanin  iretimi, islenmesi, dagitimi ve tiiketimini kapsayan sistem olarak
tanimlanmaktadir. Yerel gida sistemleri toprak yapisi, iklim, kiiltiirel yap1 ve gelenekler,
toplumsal cinsiyet gibi faktorler ile birlikte kendi icinde degiskenlik gostermektedir
(Atay Haspolat 2015: 28). Tarimsal iiretim yOntemleri ve gida giivenligi ile ilgili
tilketici kaygilarindaki artis ile birlikte yerel gidanin daha siirdiiriilebilir, ekolojik ve
saglikli olduguna dayanan gii¢lii inaniglar ile birlikte, tiiketiciler arasinda yerel gidaya
olan ilgi de son on yildir artis gostererek sosyal bir hareket halini almistir (Ruth
McSwain 2012: 1; Schmitt vd. 2017: 346). Yerel gida hareketi; daha yerel, kendine
giivenen gida ekonomileri insa etmek ve belirli bir yerin ekonomik, ¢evresel ve yerel

saghigim gelistirmek icin siirdiiriilebilir gida iretimi, islenmesi, dagitimi ve tiiketiminin
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biitiinlestirildigi bir siirectir. Yerel gida hareketinin hedefleri arasinda (Feenstra 2002:
100):
e Tim toplum iiyeleri tarafindan yeterli ve besleyici bir beslenme diizenine
daha iyi erisim,
e Dabha siirdiiriilebilir tiretim uygulamalar1 kullanan aile ciftliklerinin istikrarl
bir temel olusturmasini saglamak,
e (Ciftciler ve tiiketiciler arasinda dogrudan baglantilar yaratan pazarlama ve
isleme uygulamalari,
® Yeni isler ve finansal sermayenin devri daimini saglayan gida ve tarimla ilgili
isler,
* (Gida sistemleri ve ¢iftlik is¢iligi icin iyilestirilmis yasam ve calisma kosullar
ile
e Yerel gida iiretimini, islenmesini ve tiiketimini tesvik eden gida ve tarim

politikalar gelistirilmesi bulunmaktadir.

Yiyeceklerin tasinmasinda kat ettigi yol ve bunun yarattigi karbon ayak izinin
iklim degisikliginde rol oynamasiyla birlikte siirdiiriilebilir olmayisi, iiretim konusunun
yaninda ulastirma yoOniiyle de yerel gidanin tiiketilmesi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Gidalarin tiikketilmek iizere tagindigr mesafe hakkinda olusan biling ve bu
bilin¢le hareket etmek isteyen, yalnizca 50-100 mil (80-160 km) capinda bir alani
kapsayan yerel sinirlar igerisinde yetistirilen ya da iiretilen gidalan tiiketmeyi tercih
eden insanlar1 tanimlayan ‘locavore’ sozciigii Jessica Prentice tarafindan dile
kazandirilarak 2007 yilinda Oxford American Dictionary’de yilin sozciigii ilan
edilmistir. Locavore akimi -diger adiyla yerel gida hareketi- taze, yerel iiriinlerin daha
besleyici ve daha lezzetli oldugunu savunarak tiiketicileri ¢ift¢i pazarlarindan satin
almaya veya kendi yiyeceklerini yetistirmeye tesvik etmektedir (Ruth McSwain 2012:
2; Ersoy Quadir ve Karaman 2012: 1273; Tidball, Tidball ve Curtis 2013: 185;
Cuniman Pinto 2011, http://www.salom.com.tr/haber-81129-kimdir_bu_locavorelar.

html, 20 Ekim 2018’de erisildi).

Kisa zamanda diinya capinda ses getiren locavore ve yerel gida hareketi,

tiikketicilerin ardindan yiyecek icecek sektoriinde 6zellikle seflerin de ilgisini ¢cekmistir.
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Boylece yerel gida iiriinleri ve yerel mutfaklara hak ettigi degerin verilmediginin fark
edilmesiyle bir¢cok sef de kendi bolgesinin iirlinlerini on plana c¢ikarmaya ve yerel
mutfaklarin1 tanitmaya yonelik hareketleriyle dikkat ¢ekmeye basglamistir. Bolgesel
kalkinma, sosyal sorumluluk, gida sektoriiniin kotii gidisati ve siirdiiriilebilirlik
konularinda etki yaratmak anlaminda bu konu kapsaminda harekete ge¢meye baslayan
sefler; restoranlarin kendi bostanini olusturup yalnizca burada yetisen iiriinlerin
kullanilmasindan, yerel iiriin zenginliginin arastirilmasi adina gastronomi enstitiileri
kurulmasina ve kendi iilkeleri veya sehirlerinde yeni yerel gida hareketlerine oncii
olunmasi gibi diinyanin tamamen farkli yerlerinde cesitli etkinliklerde bulunarak hem
seslerini duyurmakta hem de basariy1 yakalamaktadir. Bunlardan bir tanesine Ornek
verilirse; Danimarka’da sef René Redzepi’nin restoran1 Noma ile birlikte onciisii oldugu
New Nordic Cuisine (Yeni Iskandinav Mutfagi) akimi bu anlamda olduk¢a yanki
uyandirmistir. Bolgenin yemek anlayisim degistirmek, yerel bir ozellik getirmek
amaciyla baslayan bu akim Noma mutfaginda yalnizca Iskandinav cografyasindan elde
edilen iiriinler kullanilarak yapilan yaratic1 yemeklerle diinyada bircok sefe de ilham
olmustur. New Nordic mutfaginin takip ettigi ilkeler; saglik, gastronomik potansiyel ve
kimlik ile siirdiiriilebilirliktir (Mithril vd. 2012: 1942). Bu ilkelerin diinyanin herhangi
bir yerinde o bolgenin mutfagina uygulanabilecegi de belirtilmektedir. Boylece diinya
tizerindeki cesitli yerel mutfaklarin farklarini ortaya koyarak, yerel malzemelerinin ve
mutfaklarinin korunmasi ve tanitiminda saglanan faydalarin yami sira bolge icin

ekonomik, sosyal ve cevresel siirdiiriilebilirlik ilkeleri de saglanabilmektedir.

Yerel yiyecegin siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemi esasinda sanayilesme ile
birlikte tarim ve hayvancilik iiriinlerine ulasim mesafelerinin artmasiyla birlikte cevreye
olumsuz etkiler olusmasinda yatmaktadir. Bir yiyecek tarladan tabaga gelene kadar
ortalama olarak 1500 mil (yaklasik 2414 km) yol kat etmektedir (Siinnetcioglu ve
Yilmaz 2015: 101). Yerel bolgeden temin edilen iiriinler tercih edildigi takdirde, uzak
mesafelerden getirme esnasinda harcanan her tiirlii enerjiden de tasarruf edilmektedir.
Yerel gida iiriinlerinin tercihi tarim, turizm ve gida alanlarinda siirdiiriilebilirlige katki
saglamaktadir. Yerel gidalarin 6zellikle mevsiminde yerel iireticilerden satin alinmasi
ve yilin bagka bir zamaninda ithal edilmemis olmasi gerekmektedir. Yerel giday1 6zel

yapan da bu 6zelligi olmaktadir. Uretici yoniinden bakildiginda, kirsal sosyoloji
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caligmalarinda yerel gida zincirlerinin kii¢iik ve orta olcekli iireticilere ekonomik
faydalariyla birlikte toplumsal ©Oneminden bahsedilmektedir. Gida iiretimi ve
tiketiminin  siirdiiriilebilirligi, dogal olarak ¢ok boyutlu olmakla birlikte
stirdiirilebilirligin temel taslarinin bir arada saglanmasiyla miimkiindiir (Schmitt vd.

2017: 347).

Yerel gidalarin tiiketiminin artisi, yerel ekonomiyi canlandirmakta ve gidalarin
tasinmas1 sirasinda ortaya ¢ikan cevresel zararlari da en aza indirgeyerek turizm
sektoriiniin karbon ayak izinin azaltilmasinda rol oynamaktadir (Sims 2009: 322).
Bununla birlikte yerelden ziyade belirli bir mesafe kateden gidalar, siirdiiriilebilirlik i¢in
tek oOlciit olarak degerlendirilmemelidir. Yerel gidalarin daha siirdiiriilebilir oldugu
dogru olmakla birlikte, daha diisiik karbon ayak izinde rol oynadig1 ortak varsayiminin
gerceklestirilen bir calismada desteklenmedigi de goriilmektedir. Ayni ¢alismada yerel
tiriinlerde siirdiiriilebilirligi arttiran temel etkenlerin mesafe anlaminda uzakliktan
ziyade kimlik, know-how, biiyiikliik ve yonetim oldugu belirtilmistir. Gidanin nereden
geldigine degil, nasil iiretildigi ve tiiketildigine odaklanilmasinin daha etkili ve amaca
yonelik olacagina dikkat cekilmistir (Schmitt vd. 2017: 357). Gidalarin iiretim ve
tilketim sartlarinda yapilabilecek olan degisimlerin siirdiiriilebilirlige katkida daha
biiyiik adimlar olacagi ifade edilmektedir. Bu bakis agisiyla bir gidanin siklikla
iretildigi bolgede tiiketilmesinin bolgenin yeme i¢me aligkanliklarini yansitmasiyla
birlikte Kkiiltiirel yonden siirdiiriilebilirlikteki 6nemi agiktir. Bunun yaninda
stirdiiriilebilirlige katkida, turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilir gerceklestirilmesi ve
buna baglh olarak yiyecek icecek isletmelerinin yerel gidalari satin alma tercihleri,

bolgesel kalkinma ve siirdiiriilebilirlige katkida pay sahibi olmaktadir.

3.2.1.2. Organik Gida Uriinleri Kullanimi

Siirdiiriilebilir gida s6z konusu oldugunda organik tarim onde gelen bir diger
konudur. Organik tarim biyolojik cesitlilik ve ¢evresel degerlerin korunmasinda, cevre
sorunlarina yol acan tarim uygulamalarina karsi olarak gelistirilmistir. Esasinda
kimyasal ilaclar ve giibrelerin kullanimi yerine yesil ve organik giibreleme ile topragin

korunmasi ve bitkinin direncinin arttirllmasinda dogal yontemlerden yararlanilmasini 6n
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goren ve Onceligi biiyilk miktarlarda tiretim degil, yiiksek kaliteli {iriin olan bir iiretim
seklidir. Organik tarim cevresel, sosyal ve ekonomik anlamda siirdiiriilebilir ve entegre
bir tarim sistemi olusturma amacin tagimaktadir (Demiryiirek 2011: 28). Organik
tarimin temel amagclart arasinda siirdiiriilebilir tarim i¢in bitki ve hayvan genetik
kaynaklarimin daha etkin korunmasi ve kullanilmasi gibi konularin yer almasi; organik
tarim faaliyetlerinin ve bu faaliyetler sonucu ortaya c¢ikan iiriinlerin siirdiiriilebilir
ozellikte oldugunun soylenebilmesine kaynak olusturmaktadir (Turhan 2005: 18).
Organik tarimin; toprak erozyonunu Onleme, enerji tasarrufu saglama, su kalitesinin
korunmasi, tarimsal biyocgesitliligin korunmasit ve tarim is¢ileri ile tiiketicilerin
sagliginin korunmasi agisindan faydalart bulunmaktadir (Stinnetcioglu 2013: 62). Aym
zamanda iiriin ¢esitliligi ve toprak verimliliginin artmasi, gida kalitesinde ylikselmesi,
cevresel kirliligin azalmasi, yaban hayatin korunmasi, ¢evreyle uyumlu iiretim, daha
giiclii bir toplum, kirdan kente gociin azalmasi, daha iyi ¢alisma kosullar ile isgiiciiniin
artmas1 ve yerel ekonominin giiglenmesi de organik tarimin diger yararlaridir (Turhan
2005: 19). Bu yonleriyle organik gidalarin yiyecek icecek sektorii tarafindan tercihi

stirdiiriilebilir gidada ve turizm agisindan ¢oklu etki yaratacaktir.

3.2.1.3. Mevsimsel Gida Kullanim1

Yerel gidalarin ozellikle mevsiminde talep edilmesi, mevsimi disinda bu
iiriinlerin iiretilme ¢abasinin da Oniine gecilmesinde 6nemli bir etken olacaktir. Mevsimi
disinda dogalliktan uzak olarak yetistirilen iiriinler hem lezzetsiz, hem maliyetli hem de
bir takim hormon ve ilaclarin etkisiyle sagliksiz olmaktadir. Ozellikle yiyecek icecek
isletmelerinde mevsimlik {iiriin tercihi ve her daim taze iiriinlerle servis misyonunun
isletmelere artilar1 bulunmaktadir. Mevsiminde tercih edilen gidalar gida ithalatim
azaltmakla birlikte yerel iiriin cesitliligi ve bu iiriinler ile yapilan yerel mutfaga ait
yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin kesfedilmesinde onemlidir (Siinnet¢ioglu 2013:

62).

Seflerin yerel {iriin tercihleri iizerine yapilan daha Onceki caligmalarda
mevsimselligin yerel iiriin satin almaya iliskin baslica engellerden bir tanesi olarak

algilandig1 sonucuna ulagilmistir (Strohbehn ve Gregoire 2002; Curtis ve Cowee 2009;
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Kang ve Rajagopal 2014; Yaris ve Comert 2015; Ozdemir vd. 2015; Culha ve Dagkiran
2016; Karamustafa ve Ulker 2017). Yerel iiriinlerin y1l boyunca her mevsimde
bulunamamasi seflerin bu {iiriinleri kullanma motivasyonunda diisiis yaratmaktadir.
Yerel gidalarin aym1 zamanda mevsimsel gida olusu ve birbirine paralel olan 6zellikleri
ile birlikte bu iirlinlere meniilerinde yer vermek isteyen isletmelerde, bu iiriinlere
yonelik mevsimsel meniiler olusturulmasi gereklidir. Kimi isletmeler meniiniin
stirekliligi ve standardim1 koruma gayesiyle yil boyunca tek bir menii iizerinden servis
yapmaktadir. Ancak giiniimiizde gastronomide tazelik, dogallik, mevsimsellik gibi
akimlarin 6n plana cikmaya basladig1 goriilmektedir. Bu faktorlere verilen Onemin
artmastyla birlikte yerel mutfak 6gelerinin de yiyecek icecek isletmelerinde kendilerine
daha fazla yer bulmaya baglamasi ve kullaniminda artis goriilmesi beklenmektedir.
Mevsimsel gida kullaniminda, mevsimsel menii degisikliklerine gidilmesi gerektigi
bilincinin oturmayla birlikte isletmelerde yerel gida iiriinlerinin tiiketiminde de artis

saglanacaktir.

3.2.1.4. Siirdiiriilebilir Deniz Uriinleri Kullanimi

Sanayi devrimi ile birlikte 18. yilizyilda balik¢ilik etkinligi de bir sanayiye
dontismiistiir. Buharli trol araci ile birlikte insan giicli yerine buhar giiciiyle aglar
toplayan vinglerin bulunmasiyla avcilik siireklilik kazanmis ve aniden c¢ok biiyiik
miktarlarda avlanma yapilmaya baslanmistir. Giiniimiize kadarki teknolojik gelismeler
ile birlikte balik¢ilik sektoriinde yiiksek bir hareketlilik goriiliirken deniz ekosistemi de
insan tahribatindan nasibini almaya baglamistir. Dogal stoklarin azalma gostermesi ile
birlikte, deniz canlilar1 yetistiricilig ilerleme kaydedilen bir alan olmustur. Bununla
birlikte asir1 avlanma hizla kaynaklari tehlikeye sokmaktadir. Onlem olarak yalmzca
yasal bicimde avlanmayi ve bu iiriinlerin piyasada yer almasini destekleyen etiketleme,
sertifikasyon gibi sistemler kurulmaktadir (Dogal Hayati Koruma Vakfi 2013).
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) su iiriinlerinin avlandiktan sonra
etiketlenmesi ve bu etiketlerde mensei, fiziksel kosullar gibi 6zelliklerin belirtilmesinin;
balik¢ilikta siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in gerekli oldugunu belirtmektedir (Atar ve
Alcicek 2009: 35). Etiketleme ile hedeflenen amagclar arasinda; tiiketicinin talep ettigi

kaliteli su iiriinleri i¢in daha iyi yonetilen balikcilik ve yetistiricilik faaliyetlerine tesvik
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saglanmasi, balik¢ilik yonetiminin siirdiiriilebilir hale getirilmesi, iiretici acisindan da
uzun vadeli balikcilik imkanlarinin artmasi yer almaktadir. Etiketleme sisteminin diinya
capinda yayginlastirilmasi siirdiiriilebilir balik stoklar1 acisindan elzemdir. Eko-
etiketleme, sertifikasyon ve tiiketicilerin bilinglendirilmesi faaliyetleri ile birlikte
siirdiiriilebilir su iiriinleri tiikketimi yayginlasmstir (Atar ve Alcicek 2009: 38). Ozellikle
Tiirkiye’de balikcilik ile ilgili Tarim ve Koy Isleri Bakanlhign (yeni adiyla Tarim ve
Orman Bakanlig1) tarafindan da su {iiriinleri avciligini diizenleyen tebligler yiiriirliige
sokulmaktadir. Bu c¢alismalarin temel amaci bilimsel, ¢evresel, ekonomik ve sosyal
unsurlar 6n plana alinarak su iiriinleri kaynaklarinin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasidir. Ilgili tebligde tiim denizler ve i¢ sularda av yasaklari ve donemleri
belirtilmis olup, boy ve agirlik sinirlamalar1 da getirilmistir (Atar ve Algicek 2008: 40).
Bu baglamda, yiyecek icecek isletmeleri tarafindan siirdiiriilebilir sartlarda iiretimi ya da
avlanmas1 gerceklestirilen su iriinlerinin tercihi ve yasaklara uyulmasi, tiiketim

miktarlarinin fazlaligr acisindan 6nem arz etmektedir.

3.3. Siirduriilebilir Turizm

Cevrenin korunmasi ve kalkinmada bu konularin 6n plana alinmasinin 1s18inda
bircok alanda kendini gostermeye baslayan siirdiiriilebilirligin, seksenli yillardan
itibaren turizmi de yakindan ilgilendirdigi fark edilmistir. Turizm faaliyetlerinin
gerceklestirildigi alanlarda kaynaklarin fiitursuzca tiiketildiginin ve bunun Oniine
gecilmesi gerekliliginin idrak edilmesinin ardindan, siirdiiriilebilir turizm kavrami
ortaya cikmistir. Turizmde kalkinma, kaynaklarin korunarak kalkinmanin saglanmasi
esasina dayanmaktadir. Turizmin siirdiiriilebilir olabilmesi icin tasima kapasitesi ile
ekosistemlerin kaldirabilecegi limitlerle yonetimi ve biyogesitliligin  korunmasi
saglanmalidir (Seyhan ve Yilmaz 2010: 53). Siirdiiriilebilirlik kavraminin genel
boyutlarina bagli olarak turizmde siirdiiriilebilirlik anlayis1 da cevresel, ekonomik ve
sosyal olmak {iizere ii¢ temel boyut iizerine kuruludur.

e (Cevresel Siirdiiriilebilirlik: Turizmin gelisiminde dogal kaynaklarin en uygun

sekilde kullanimi, ekosistemlerin devamliliginin saglanmasi ile dogal ve

biyolojik cesitliligin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasidir.
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e Ekonomik Siirdiiriilebilirlik: Turizmin sagladigi istihdam ve ekonomik
faaliyetlerin uzun donemli olmasi, gelir ve sosyal hizmetlerden bdlgede
bulunan biitiin paydaslarin adil olarak yararlanabilmesi ve turizmin bolgesel
kalkinmaya katkida bulunmasidir.

o Sosyokiiltiirel Siirdiiriilebilirlik: Bolgede yasayan halkin geleneksel degerleri
ve Kkiiltirel mirasina saygir gosterilmesi ve korunmasi ile birlikte
devamliliginin ~ saglanmasi,  kiiltiirleraras1  iletisimde  hogsgoriiniin
amaclanmasidir.

Siirdiirtilebilir turizm kavraminin gelisimini aciklamak iizere farkli yaklagimlar
getirilmistir. Bunlar (Uner 2014: 13):

o 7it Kutuplar Yaklasimi: Siirdiiriilebilir turizm ile kitle turizmi zit kutuplar
olmaktadir. Siirdiiriilebilir turizmin gelistirilmesi icin kitle turizminden
vazgecilmelidir.

e Tamamlayic1 Yaklasim: Siirdiiriilebilir turizm ve kitle turizmi bazi ortak
noktalarda birlesmektedir. Ancak yine de arada farkliliklar bulunmaktadir.

e Faaliyetsel Yaklasim: Bir takim olumlu diizenlemeler saglanarak Kkitle
turizmine siirdiiriilebilir 6zellik kazandirilabilir.

e Uzlagmaci Yaklagim: Kitle turizmi de dahil olarak tiim turizm cesitleri

siirdiiriilebilir olmalidir.

Destinasyonlardaki dogal ¢evrenin turistler icin en 6nemli ¢ekim unsurlarindan
biri olmasi yaninda tiiketime dayali olusu dolayisiyla siirdiiriilebilirligin en fazla
tartisildigr sektorlerden biri de turizm olmustur (Artun ve Akbulut 2015: 27). Diinya
Turizm Orgiitii, turizm ile gevre arasinda ¢ok yakin bir iliski bulundugunu, turizmin
cevreye hem pozitif hem negatif yonde etkileri oldugunu belirtmektedir. Turistleri ilgili
destinasyona ¢eken dogal ya da beseri kaynakli 6gelerin turizm sayesinde korunabildigi
gibi tahrip de olabildigine dikkat ¢ekilmektedir. Bu nedenle destinasyonlarda turizmin
gelismesine yonelik yapilacak iyt planlama ve yonetim ile geri doniisii olmayan
olumsuz etkiler bastan bertaraf edilebilmektedir (Alkan 2015: 6702). Turizmin dogal
cevre lizerindeki olumlu ve olumsuz etkileri neler Tablo 3.2°de yer almaktadir.

Diinya Turizm Orgiitii’niin tammmina goére siirdiiriilebilir turizm;

ziyaretcilerin, sektoriin, cevrenin ve yerel halkin ihtiyaclarina yonelik olarak turizmin
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bugiinkii ve gelecekteki sosyal, ekonomik ve cevresel etkileri hesaba katan bir yaklasim
olarak degerlendirilmektedir. Bir destinasyonun siirdiiriilebilirligi, faaliyetlerin
stirdiiriilebilirlik ilke ve uygulamalarina uymasi ile bunlarin destinasyonun tamaminda
uygulanabilmesiyle saglanabilmektedir (Diinya Turizm Orgiitii 2005,
http://sdt.unwto.org/content/about-us-5, 4 Haziran 2018’de erisildi). Gergek
sirdiiriilebilirligin, yalmzca otel ya da restoranlarin ¢abasiyla saglanmasi miimkiin
degildir. Tedarik zinciri saglayicilari, tim paydaslar ve tiim hizmetlerin ulastig
miisterilerin uzun zamanh isbirligi ile siirdiiriilebilirlik saglanabilir (Xu ve Gursoy

2015: 105).

Tablo 3.2: Turizmin cevreye etkileri (Dogan 2010: 22)

Olumsuz Etkiler Olumlu Etkiler
. Su kirliligi . Onemli dogal alanlarin korunmasi
. Hava kirliligi . Arkeolojik ve tarihi yerlerin korunmasi
. Girtlti kirliligi . Arkeolojik ve tarihi yerlerin korunmasi
. Kalabalik ve izdiham . Cevre kalitesinin yiikseltilmesi
. Alan kullanim problemleri . Cevrenin degerinin arttirilmast
. Ekolojik aksakliklar . Altyapinin gelistirilmesi
. Cevresel etkiler
. Tarihi ve arkeolojik alanlara verilen zarar
[

Uygunsuz atik yok etme

Destinasyon bazinda siirdiiriilebilir turizm stratejisinin hayata ge¢cmesinde
belirleyici dort unsur one ¢ikmaktadir. Bunlar; destinasyonda yasayan yerel toplum,
destinasyonun yonetiminden sorumlu yerel yonetim, hizmet iireten yerel isletmeler ve
destinasyona disaridan gelen giiniibirlik¢i ya da turistlerden olusan ziyaretgilerdir.
Destinasyonlar icin gelistirilen hedef ve stratejiler; destinasyon ziyaret¢ilerinin tatminini
saglamak, yerel toplulugun uzun donemli refahin1 saglamak, yerel isletmelerin karini ve
carpan etkisini yiiksek kilmak ve yerel yoneticilerin sosyal, kiiltiirel, cevresel maliyetler
ve ekonomik fayda arasindaki siirdiiriilebilir dengeyi saglama siirecinde turizmin
etkilerini optimum hale getirmelerine destek olmak iizere dort baslik halinde
siralanmaktadir (Dogan 2010: 42). Siirdiiriilebilir destinasyon hedeflerinde basari
unsurlarindan biri olan Kkiiltiirel zenginlik; tarihi mirasin korunmasi, otantik kiiltiire
sahip cikilmasi, yerel geleneklerin ve degerlerin korunmasi dgelerini kapsamakta olup,
destinasyona yoOnelik talebin ve yerel halkin refah diizeyinin artmasinda etken

olmaktadir (Mazilu 2012: 101). Son yillarda ziyaretci tercihleri ve Onceliklerinin
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degismesi turizm sektoriinde siirdiiriilebilirlik anlaminda kalic1 doniisiimler yapilmasina
neden olmustur. Turistlerin son zamanlarda cevre ve doganin korundugu, yoreye 0zgii
degerlerin tahrip edilmedigi destinasyonlar1 tercih ettigi goriilmektedir. Yapilan
arastirmalarda turistlerin seyahat bolgeleri geri bildirimlerinde dikkat ettikleri noktalar
arasinda temiz bir gevre, giiriiltii kirliliginden uzaklik ve otantik bir ortam arayis i¢inde

olduklar belirtilmistir (Alkan 2015: 6702).

3.3.1. Siirdiiriilebilir Turizmde Yerel Mutfak Ogelerinin Onemi

Siirdiirtilebilir turizm, kaynaklarin hizla tiikenmeye basladiginin fark edilmesinin
ardindan turizmde yeni bir anlayig olarak ortaya ¢ikmustir. Siirdiiriilebilir turizmin yeni
bir turizm tiirii mii yoksa tiim turizm tiirlerine getirilebilecek yeni bir yaklasim mi
oldugu konusunda tartismalar mevcuttur. Ancak bir turizm tiiriinden ziyade, biitiin tiirler
icin gdz Oniine alinmasi gerekli olan bir yaklagim oldugu fikri daha dogru olacaktir.
Siirdiiriilebilirlik tiim turizm tiirlerinde ¢ekici unsur olan Ogelerin korunabilmesi ve
devamliliginin saglanarak gelecek nesillere aktarimi i¢in olduk¢ca miihimdir.
Siirdiiriilebilir turizm anlayist icerisinde yerel yemek Kkiiltiiriinii yansitan gidalar,
konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde sunulmasi oncelikli yiyecekler olmalidir
(Giines, Ulker ve Karako¢ 2008: 7). Siirdiiriilebilir tarim, turizm ve mutfak ile

siirdiiriilebilir turizm arasindaki iliski Sekil 3.1°de ifade edilmistir (Berno 2006: 214).

Turizm Enduistrisi

Surdiirilebilir
Turizm

Siirduriilebilir Tarim Siirdiriilebilir Mutfak

Sekil 3.1: Siirdiiriilebilir tarim, turizm ve mutfak ile siirdiiriilebilir turizm arasindaki iligki
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Bununla birlikte son zamanlarda restorancilikta 6ne ¢ikan kavramlardan biri olan
‘ciftlikten restorana’ kavramiyla turizm endiistrisinde yerel tarim {iriinlerinin
kullanilmasinin desteklenmesi, yiiksek kalitedeki turizm {iriiniine tesvik saglamaktadir
(Berno 2006: 212). Yiyeceklerin siirdiiriilebilir turizmdeki 6nemi cesitli boyutlarda
ortaya cikmaktadir. Turizm bolgeleri rakipleri ile rekabet edebilmek icin ¢esitli turizm
cekicilikleri gelistirmek zorundadir. Bir bolgenin sahip oldugu yerel mutfak, bu
rekabette onemli bir avantaj saglamaktadir. Bir bolgedeki kaliteli yiyecek icecek o
bolgede turizm {iriinii ve turist deneyimi olarak gelistirilmelidir. Bolgeye gelen
ziyaretcilerin bu iriinlere harcadigi para, bu sektorlerin gelismesini saglamaktadir
(Yiincii 2010: 30). Bolgedeki yemek Kkiiltiiriiniin on plana ¢ikartilmasi ve gastronomi
agirlikli turizme yonelim, yerel kaynaklarin kullanilmasi agisindan bolgesel kalkinmaya
katki saglayacaktir. Gastronomi turizminin Oziiniin mutfakta yerel bilesenlere yer
verilmesi oldugunu savunan Smith ve Xiao (2008: 291), yerel malzemelerin gastronomi
turizmi deneyimlerine temel olmasi ile giivenilir tedarik¢ilerin dogru miktar ve kalitede
iriin saglayabilme kabiliyetlerinin basar1 i¢in ¢ok Oonemli olduguna deginmektedir.
Gastronomi turizminde tarim ve hayvancilik gibi yerel ekonomik sektorlerin agirlik
kazanmas: siirdiiriilebilirlik acisindan yerel halka onemli kazamimlar saglamaktadir.
Gastronomiye yonelik turizm ile birlikte yerel besin maddeleri ve yemeklerin 6n plana
cikartilmasi orijinallik arayan turistlerin ilgisini cekerek yerel halkin gelir diizeyinde
olumlu etkilere neden olmaktadir (Yiincii 2010: 31). Yerel yiyeceklerin kesfedilmesine
yonelik bir turizm tiirii olarak gastronomi turizmi, yerel halki ve yerel tarimi gelistirici
ve destekleyici bir yonetim icerisinde gerceklestiginde siirdiiriilebilir gastronomi
turizminden bahsetmek miimkiin olmaktadir. Yerel ve otantik yiyeceklerin
gastronominin siirdiiriilebilirligi icin ayrilmaz etken olusu ile birlikte ¢evresel hassasiyet
ile birlikte hazirlanmasi1 ve tiiketilmesi, hem bedensel olarak hem de vicdani acidan
besleyici olmaktadir (Yurtseven 2011: 18). Siirdiiriilebilir gastronomi sosyokiiltiirel ve
cevresel nedenlerden yerel iiretimi desteklemektedir. Gastronomi sistemlerinin
bolgesellestirilmesi cevresel siirdiiriilebilirlik, sosyal adalet ve adil ticarete katki
saglayacaktir. Yerel yiyeceklerin siirdiiriilebilir turizmde katma deger ozelligi
kazanmasi, 0zellikle turizm bolgelerinde yerel yiyecek festivalleri, 6zel gida etkinlikleri
gibi gastronomi turistleri tarafindan ilgiyle karsilanacak olusumlar ile saglanabilir

(Yurtseven 2011: 21). Gastronominin turist deneyiminde oynadigi énemli roliin yani
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sira toplumlarin kimlikleri hakkinda bilgi kaynagi olmaya baslamasi acisindan da

stirdiiriilebilirliginin saglanmasi1 onemlidir (Murphy ve Smith 2009: 212).



IV. BOLUM

4. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE YEREL MUTFAK
OGELERININ KULLANIMI VE  SURDURULEBILIRLIK
ACISINDAN iINCELENMESI: iZMiR ORNEGI

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirma sorusu “Bir kiiltiir ve turizm kenti olan; cografi, iklimsel 6zellikleri ile
tarrmsal ve hayvansal iiriin zenginligi bulunan Izmir kentindeki yiyecek icecek
isletmelerinde yerel mutfak 6geleri hangi diizeyde yer almaktadir?” seklinde belirlenmis
olan bu arastirmanin temel amaci, yerel mutfak 6gelerinin mutfaktaki iiretim siirecinde
ve meniilerde kullanim diizeyinin ortaya konulmasidir. Bunun yaninda yerel mutfak
Ogelerinin yiyecek icecek isletmeleri tarafindan tercihindeki motivasyon unsurlar1 ve
temininde karsilasilan engellerin belirlenmesi, kullaniminin mutfak kiiltiiriiniin, gidanin
ve turizmin siirdiiriilebilirligine saglayacagi katkilar hakkinda sektor calisanlarinin
farkindaliginin  belirlenmesi ve gerceklestirilen uygulamalarin ortaya konulmasi

arastirmanin alt amaglar1 olmaktadir.

Ilgili literatiir incelendiginde, ozellikle turistler ve tiiketicilerin yerel iiriinlere
bakis agisini ve destinasyon tercihlerinde bolge gastronomisinin 6nemini ele alan
bircok caligmaya rastlanmistir (Strohbehn ve Gregoire 2003; Sims 2009; Curtis ve
Cowee 2009; Onozaka, Nurse ve McFadden 2010; Kang ve Rajagopal 2014; Zagrali ve
Akbaba 2015; Birdir ve Akgol 2015; Sengiil ve Tiirkay 2016; Aydogdu, Ozkaya Okay
ve Kose 2016; Comert ve Ozata 2016; Kilic 2017; Sen ve Aktas 2017). Yerel iiriinlerin,
turizmde Onemli pay sahibi olan yiyecek icecek sektoriindeki yoneticiler, sefler

acisindan degerlendirilmesini inceleyen c¢alismalarin ulusal literatiirde sinirli sayida
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oldugu goriilmiistiir (Hatipoglu vd. 2013; Kizilirmak, Albayrak ve Kiiciikali 2014;
Ozdemir vd. 2015; Yaris ve Comert 2015; Mil ve Denk 2015; Cokisler ve Tiirker 2015;
Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz 2016; Culha ve Dagkiran 2016; Sengiil 2017).

Bu ¢aligma igin Izmir ilinin segilmesinde, tarihsel birikiminin getirisi olan ¢ok
kiiltiirlii yapisinin mutfak kiiltiirtine de yansimalarinin goriilmesiyle zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasi; cografi konumu, iklim acisindan elverisli olusunun tarimsal ve
hayvansal iiretim yoniinden zenginligi beraberinde getirerek yerel gida iiriinlerinde
cesitlilige sahip olmasi ve gastronomi turizmi dahil olmak {iizere bir¢ok turizm tiiriine
yonelik potansiyeliyle Ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde bu &gelerin 6n plana
cikarilmasi gerekliliginin dogmasi etken olmustur. Ulusal literatiirde benzer ¢alismalar
olarak Zagrali ve Akbaba’nin (2015), Izmir ilinin en cok turist ceken dort ilcesinde
(Karaburun, Urla, Cesme, Seferihisar) turistlerin destinasyon seciminde yoresel
yemeklerin roliiniin ne oldugu iizerine 430 turistle gerceklestirdigi anket calismasi ile
Siinnetgioglu'nun  (2013) Izmir’deki restoran yoneticilerinin tiim boyutlariyla
siirdiiriilebilir restoran isletmeciligi {iizerine yaklasimlarinin belirlenmesi iizerine
katilime1r 15 restoran yoneticisiyle gerceklestirdigi calismalar bulunmaktadir. Ancak
Ege mutfak kiiltiirii kapsaminda Izmir ilinde yerel mutfak ogeleri-siirdiiriilebilirlik
iliskisi {iizerine, yiyecek icecek sektoriiniin Oncelikli mutfak sefleri olmak iizere
temsilcileriyle yapilan bir arastirmaya rastlanmamis olmasi aragtirmanin onemini ortaya

koymaktadir.

4.2. Arastirmanin Yontemi

Bu calismada, yerel mutfak Ogelerinin Izmir ilindeki yiyecek icecek
isletmelerinde kullanim diizeyinin siirdiiriilebilirlikle iligkisi icerisinde tespit
edilebilmesi amaciyla, sosyal bilimlerde kullanilan nitel arastirma yontemi belirlenmis
olup, veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme (miilakat) formu
kullanilmistir. Goriisme formu  olusturulurken, yerel ve siirdiiriilebilir gida ile
sirdiiriilebilir turizm {izerine calismalar incelenmis, arastirma sorusu dogrultusunda

benzer ¢alismalardan da yararlanilmistir (Ozdemir vd. 2015; Siinnetgioglu ve Yilmaz
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2015; Yaris ve Comert 2015; Culha ve Dagkiran 2016). Goriisme formunun
olusturulmasinin ardindan turizm ve gastronomi alanlarinda akademisyen olan iki
uzmanin goriisii alinarak formun gecgerliligi onaylanmistir. Goriisme formunda 6 adet
ana soru ve bunlarin 8 adet alt sorular1 olmak iizere toplamda 14 adet acik uc¢lu soru
bulunmaktadir (Ek 1). Bu sorularda bulunan yerel mutfak 6geleri ve siirdiiriilebilirlik
kavramlar1 hakkinda katilimcilara kisa agiklamalar yapilmistir. Ozellikle ilk olarak
katilimcilarin siirdiiriilebilirlik algisinin ne oldugunun 6grenilip buna gore kavramin
esas tanimi aktarildiktan sonra goriis ve tutumlarinin alinmasinin daha saghkli bir
yaklasim olacag 6n goriilmiistiir. Bu calisma icin Abant Izzet Baysal Universitesi Insan
Arastirmalart Etik Kurulu’na, etik uygunluk basvurusunda bulunularak 2017/257
Protokol No.’lu etik uygunluk belgesi alinmistir (Ek 2).

Arastirmanin evrenini {zmir ili merkez ilgeleri sinirlarindaki izmir Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi'ne bagl olan Izmir Lokantacilar ve Gazinocular Esnaf
Odasr’na kayith oldugu oda sekreterliginden ogrenilen belediye isletme ruhsath 786
adet yiyecek icecek isletmesi ve Izmir Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigi’niin web
sitesinde yer alan turizm isletme belgeli yeme i¢me tesisleri listesinde yer alan 65 adet
yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir (Izmir Il Kiiltir Turizm Miidiirliigi,
http://www.izmirkulturturizm.gov.tr, 24 Aralik 2018’de erisildi). Nitel arastirmalarda
orneklem biiyilikliigliniin hesaplanmasinda belirli bir kural gozetilmemektedir. Bu
calismada basvurulan ve nitel arastirmalarda en sik kullanilan veri toplama
tekniklerinden olan goriigme (miilakat) teknigi, orneklem biiyiikliigli tizerinde belirli
sinirliliklart da beraberinde getiren bir teknik olmaktadir (Yildirim ve Simsek 2016:
118). Orneklemin belirlenmesinde evrendeki farkli durumlarin yansitilabilmesi
amaciyla amach Ornekleme yontemlerinden maksimum cesitleme ve Olciit 6rnekleme
yontemlerine basvurulmustur. Calisma kapsaminda farkli isletmelerdeki durumlarin
goriiliip, degerlendirme yapilabilmesi amaciyla farkli konseptler ve biiyiikliiklerdeki
isletmeler secilerek maksimum c¢esitleme o6rneklemi yontemine basvurulmustur.
Evrende ¢ogunluk gostermesi ve bolge mutfagini yansitmasi amaciyla balik restoranlari
ve Ege mutfagi sunan isletmeler, evrendeki ¢cogunluk ve kentin ugrak noktalarinda yer
alarak misafirler tarafindan fazlaca tercih edilmesi sebebiyle Diinya mutfagi ve Tiirk

mutfag ile diinya mutfaginin bir arada sunuldugu isletmeler, yarattiklar1 marka ile
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birlikte yine misafirlerin tercihlerinde oncelikli olan zincir igletmeler tercih edilmistir.
S6z konusu orneklemdeki isletmelerden iki tanesi ise, 1. sinif Turizm isletme belgeli
isletmeler arasinda yer almaktadir. Bu ozelliklere uygun olarak calismaya katilmayi
kabul eden 25 adet yiyecek icecek isletmesinin mutfak sefi/yoneticisi pozisyonundaki
temsilcileri ¢alismanin Orneklemini olusturmaktadir. Bu baglamda sef, yardimci sef,
isletme sahibi sef, isletme sahibi ve isletme yoOneticisi olan katilimcilar ile Kasim
2017/Nisan 2018 tarihleri arasinda 15-45 dakika siiren miilakatlar gerceklestirilmistir.
Katilimcilardan biri yiiz ylize goriismeyi zaman kisiti nedeniyle reddetmis, goriisme
formunu mail yoluyla cevaplamayir Onermistir. Bu katilimcinin onerisi kabul edilip,
cevaplart yazili olarak alinmistir. Bu katilimci1 disindaki diger biitiin katilimcilar ile
miilakatlar gorev aldiklar1 s6z konusu isletmede yiiz yiize gerceklestirilmis ve karsi
tarafin izni ile ses kaydina alinmistir. Arastirmada elde edilen verilerin analizinde,
bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmis bir bicimde sunma amaciyla betimsel analiz
yontemi (Yildirim ve Simsek 2016: 239) ve sozciik sikligr esasina dayanan yiizdelere
indirgeme yoluyla nitel verilerin sayisal analizi yontemi kullamilmistir (Yildirim ve

Simsek 2016: 256).

4.3. Arastirmanin Sinirliliklar

Aragtirma yoOnteminin beraberinde getirdigi Orneklem smirliligi ile birlikte
orneklemin belirlenmesinde, katilimcilarin tutumlart da rol oynamaktadir. Arastirma,
orneklem kapsaminda calismaya katilim saglamay1 kabul eden katilimcilarin goriisleri
ve calismaya ayirdiklar1 zaman ile sinirlidir. Katilimeilarin ¢alismaya katki saglamaya
istekli olup olmama durumuna gore goriismeye ayirdiklari zaman degismekte olup,

verdikleri cevaplardaki detaylar da buna gore sekillenmektedir.

4.4. Bulgular ve Tartisma

Katilimcilar ile gerceklestirilen miilakatlar sonucunda elde edilen bulgular ve

bunlarin literatiirdeki benzer caligmalar ile tartisilmasi bu baslik altinda yer almaktadir.
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4.4.1. Demografik ve Tammlayic1 Ozellikler

Katilimcilarin  demografik ozelliklerinin yer aldigi Tablo 4.1’de goriildiigi
tizere, katihmecilarin 8’1 kadin, 17’si erkektir. Katilimcilarin 12’si goriisiilen yiyecek
icecek isletmesinin sefidir. Goriisiilen 3 yiyecek icecek isletmesinde katilimci;
isletmenin hem sahibi hem sefi, 3’iinde isletme sahibi, 5’inde de isletme yoOneticisidir.
Katilimcilarin mesleki deneyimlerine bakildiginda; en ¢ok 1-10 yil aras1 (7 kisi) ve 21-
30 yil arast (8 kisi) mesleki deneyime sahip katilimcilarin oldugu goriilmektedir.
Sektordeki mesleki deneyimleri 31 yil ve lizerinde olan 4 katilimci da goriisleri dinlenen
katilimcilar arasinda yer almaktadir. Genel tabloya bakildiginda ise katilimecilarin
%72’sinin (18 kisi) 10 yildan fazla siiredir yiyecek icecek sektoriinde gorev aldig
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumlarina yonelik olarak, %40’lik (10 kisi)
biiylik dilimi lisans diizeyindedir. Onu %24 (6 kisi) ile lise mezunlar1 izlemektedir.
Katilimcilardan egitim diizeyleri ortaokul olanlar %16 (4 kisi), ilkogretim olanlar ise
%12’dir (3 adet). Bunun yaninda 1 katilimci on lisans, 1 katilimer da lisansiistii egitim

diizeyindedir.

Gortisiilen yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili tanimlayict bulgularin bulundugu
Tablo 4.2°de goriildiigii tizere, goriisiilen yiyecek icecek isletmelerinden 4 adedi zincir
isletme olmaktadir. Bunlardan 2’si Izmir merkezli, 2’si Istanbul merkezlidir. Bu zincir
isletmelerden katilimcilar, yiyecek iiretim siirecinde kullanilan iiriinlerin genel bir satin
alma birimi tarafindan saglanarak subelere gonderilmesi seklinde oldugunu
belirtmislerdir. Ancak K17 isletmesi Izmir merkezli ve konsept geregi Ege mutfag
odakl1 olusundan dolayi, bu isletmenin mutfaginda kullanilan iiriinler; 6zellikle kahvalti
iiriinleri ve zeytinyagh iirlinler anlasmali yerel iireticilerden temin edilmektedir. Ayrica
K1 zincir isletmesinin meniisiinde diinya mutfagr yaninda Tiirk mutfagina da yer
verilmektedir. Ozellikle Gaziantep yoresinden baz1 yiyecekler meniide yer almaktadir.
Bu iiriinlerin iiretiminde kullanilan 6zel hammaddelerin de o bolgeden satin alimi
yapilarak Tiirkiye capindaki subelere dagitimi gerceklestirilmektedir. Bu kurumsal
isletmelerdeki yoneticilerin ya da seflerin karar almada tam olarak soz sahibi
olmadiklarin1 ve genel merkeze bagimli olduklar1 goriilmektedir. Siinnet¢ioglu ve

Yilmaz (2015: 105) da gerceklestirdikleri arastirmaya katilan restoranlar1 kurumsal ve
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kurumsal olmayan isletmeler olarak ayirdiklarinda, kurumsal isletmelerde isletme
yoneticilerinin malzeme satin alinirken karar almada kisith olduklarin1 gormiis, bu
isletmelerde ozellikle yiyecek iiriinlerinin de sehir disindan geliyor olmasina dikkat
cekmigtir. Curtis ve Cowee (2009: 35) tarafindan yapilan bir aragtirmada daha kiiciik ve

bagimsiz isletmelerin yerel yiyecek alimina daha uygun oldugu belirtilmistir.

Tablo 4.2 incelendiginde katilimci isletmelerden %24 {iniin (6 adet) Ege mutfagi
konseptinde oldugu goriilmektedir. Bunun yaninda %28’lik dilimi kapsayan (7 adet)
balik restoranimin da Ege/Izmir mutfagini yansittigim soylenebilmektedir. Katilimci
isletmelerden %?28’1 (7 adet) meniisiinde yalnizca Diinya mutfagindan yiyecekler
bulundurmaktadir. Dolayisiyla bu isletmelerde yerel gida {iiriinlerinin satin alinarak
hammadde olarak kullanimi sinirli olmaktadir. Bu durumun yesillikler ve bazi sebze
meyveler ile kisith oldugu goriilmiistiir. Iki katilimer yiyecek icecek isletmesi ise
tabloda Diinya mutfagi/balik restoran1 konseptli gosterilmistir. Bunun nedeni, ayni isim
altinda farkli iki konseptle subeleri bulunmasidir. Bu isletmeler diinya mutfagi
konseptleri haricinde, balik restorani konseptiyle bolge mutfagini temsil edebilmekte ve
hem meniilerinde hem de mutfakta kullanilan hammadde {irtinlerdeki tercihleriyle, yerel
gida Ogeleri anlaminda olumlu wuygulamalarda bulunmaktadir. Bunun yaninda
isletmelerin %20’si (5 adet) meniilerinde hem Tiirk hem de Diinya mutfagindan
yiyeceklere yer vermektedir. Bu isletmeler icin de yerel gida ogelerinin kullaniminin

oldugu sdylenebilmektedir.
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Cinsiyet  Yas Egitim Diizeyi Isletmedeki Pozisyonu Mesleki Deneyim
K1 Kadin 30 Lisansiistii + Mesleki Egitim Sef 16 yil
K2 Erkek 39 Lisans + Mesleki Egitim Sef 23 yil
K3 Erkek 43 Lise Sef 21 y1l
K4 Erkek 50 Tkogretim + Mesleki Egitim Sef 35 yil
KS Erkek 45 Ortaokul Sef 28 y1l
Ko Erkek 36 Ortaokul + Mesleki Egitim Sef 23 yil
K7 Erkek 43 Lise Sef 27 y1l
K8 Erkek 35 Lise Sef 20 y1l
K9 Erkek 36 Lisans Sef 17 y1l
K10 Erkek 57 Tkogretim Sef 43 yil
K11 Erkek 30 Lisans + Mesleki Egitim Sef 16 y1l
K12 Erkek 42 Ortaokul Sef 28 yil
K13 Kadin 31 Lisans Isletme Yoneticisi 6 yil
K14 Erkek 64 Tkogretim Isletme Yoneticisi 47 yil
K15 Kadin 40 Lisans Isletme Yoneticisi 8yl
K16 Kadin 36 Lisans Isletme Yoneticisi 6 yil
K17 Kadin 36 Lisans Isletme Yoneticisi 4 ay
K18 Kadin 47 Lisans Isletme Sahibi 8yl
K19 Erkek 40 Lise Isletme Sahibi 26 y1l
K20 Erkek 21 On lisans Isletme Sahibi 6 yil
K21 Kadin 35 Lisans + Mesleki Egitim Isletme Sahibi Sef 10 y1l
K22 Kadin 30 Lisans Isletme Sahibi Sef 7 yil
K23 Erkek 45 Lise + Mesleki Egitim Isletme Sahibi Sef 34 yil
K24 Erkek 32 Lise Yardimer Sef 15 yil
K25 Erkek 38 Ortaokul Yardimci Sef 20 y1l
Tablo 4.2: Katilime1 yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili tammlayici bulgular
el [ isletmel}.in F:aaliyet Meniide Yerel Yiyecek
Siiresi Bulundurma

K1  Tiirk-Diinya mutfaklari/Zincir Isl. 10 y1l Hayir

K2  Tiirk-Diinya mutfaklari 2yl Evet

K3  Balik restorani 14 yil Evet

K4  Balik restorani 48 y1l Evet

K5  Diinya mutfag: 1 yil Sturht

K6  Diinya mutfag 7 yil Sinirh

K7  Diinya mutfag: 1 yil Hayir

K8  Diinya mutfagi/Balik restorani 13 yil Evet

K9  Ege mutfag 29 yil Evet

K10 Balik restorani 8yl Evet

K11  Ege-Tiirk mutfag 6 ay Evet

K12 Diinya mutfag: 3 yil Sinurht

K13  Tiirk-Diinya mutfaklari/Zincir Tsl. 12 y1l Hay1r

K14  Balik restoram 37 yil Evet

K15  Ege-Tiirk mutfag 1yl Evet

K16 Diinya mutfag: 14 y1l Hayir

K17  Ege-Tiirk mutfagi/Zincir sl. 6 yil Evet

K18 Tiirk-Diinya mutfaklar 8 yil Stnirht

K19 Diinya mutfagi/Balik restoram 18 yil Evet

K20 Ege mutfag: 2yl Evet

K21  Ege-Tiirk mutfag 2yl Evet

K22 Tirk-Diinya mutfaklar 23 yil Evet

K23  Balik restorani 4 yil Evet

K24 Diinya mutfagi 3 yil Hayir

K25 Diinya mutfagi/Zincir Isl. 16 yil Hayir
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4.4.2. Meniide Ege/Izmir Yerel Mutfagindan Yiyecek Bulunma Durumu

Tablo 4.2°de de goriildiigii gibi katilimc1 yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yerel yiyecekleri bulundurma durumlari; %60 ‘Evet’ bulundurmakta, %16
‘Sinirlt’ diizeyde bulundurmakta, %24 ‘Hayir’ bulundurmamaktadir. Bu oran secilen
orneklemde yerel mutfagin yiyecek icecek isletmelerinde iyi bir oranda yer aldigim

gostermektedir.

Katilimer igletmelerin = %76’sinda (19 adet) yerel mutfaktan yiyecekler
bulunmaktadir. Ancak bunlarmn %16 (4 adet) kadart Ege/Izmir mutfagindan sinirl
saylda yiyecek bulundurmaktadir. Goriisiilen katilimci isletmelerin 6’s1 balik restorani
olmaktadir. Yerel mutfaktan yiyecekler bulundurdugunu beyan eden isletmelerin
yaklasik %40’ da bu balik restoranlar1 kapsamaktadir. Bunlarin tiimiinde yer alan Ege
mezeleri, deniz {iriinleri, balik yemeklerinden olusan meniiler bolge mutfagini
yansitmaktadir. Buradan bolge gastronomisinde ©Onemli bir yer kaplayan balik
restoranlarinda, Ege mutfak kiiltlirliniin yer aldigi sonucuna ulasilabilmektedir. K19
katilimcist da bu ¢ikarima paralel olarak asagidaki goriislerini iletmistir:

“Izmir genelindeki yiyecek icecek isletmelerinde yerel iiriinlerin kullanimi

lizerine konusacak olursak; Lzmir’de balikcilik ve balik iizerine

isletmelerin fazlahigindan dolayr Ege’nin yerel mutfagi ve yerel iiriinleri

bu isletmelerde yer bulabiliyor. Potansiyel olarak ve tiiketim olarak da

balik lokantalarinda gordiigiimiiz yerel iiriin cesitliligi Izmir’de bunlarin

kullanmildigina dair bir veri elde etmemizi sagliyor.”

Balik restoran1 olmadig1 halde Ege mutfagindan yiyecekler sunan isletmeler de
%60°1ik (15 adet) bir dilime sahip olmaktadir. Katilimci isletmelerin %?20’sinin
meniisiinde hem Tiirk hem de Diinya mutfagindan yiyecekler yer aldigi belirtilmistir.
Diinya mutfagindan yiyecekler ile talepleri bu yonde olan misafirlere cevap verilirken,

yerel mutfagin da ihmal edilmiyor oldugunun goriilmesi umut vericidir.
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4.4.3. Mutfaktaki Uretim Siirecinde Yerel Gida Uriinlerine Yer Verilme Durumu

Restoranlarda kullanilan hammaddelerin yoreden temin edilmesi yani bu
calismadaki ifade ile mutfaktaki tiretim siirecinde yerel gida iiriinlerine yer verilmesi,
restoran misafirleri acisindan nem arz eden bir unsurdur (Coémert ve Ozata 2016:
1970). Ozellikle kirsal turizm yorelerindeki yiyecek icecek isletmelerinde, yerel
yiyecekler yaninda, iiretim asamasinda yerel malzemelerin de kullanilmasinin gerekli
oldugu kaydedilmistir (Hatipoglu vd. 2013: 6). Aymi zamanda yiyecek icecek
isletmelerinin yani sira otel restoranlarinda da yerel gida iiriinlerinin meniilerde
kullanimi, diger turistik destinasyonlar arasinda fark yaratici bir avantaj olmaktadir (Mil

ve Denk 2015: 6).
Bu calismada katilimcilarin  %64°t (16 adet) yerel gida {riinlerini
mutfaklarindaki iiretim siireclerine dahil ettigini, %32’si (8 adet) ise yerel iiriinleri

sinirlt diizeyde kullandigini belirtmistir (Tablo 4.3).

Tablo 4.3: Uretimde yerel gida iiriinlerine yer verilme durumru

K1 K2 K3 K4 ... K22 K23 K24 K25 n %
Evet v v v v v 16 %064
Sinirh v 4 8 %32
Hayir v 1 %4

Bu siirlilik isletmede yalnizca sebze ve yesilliklerin ya da et, peynir gibi
tirinlerin yerel ¢evredeki iireticilerden temin edildigi ile iligkilendirilmektedir. Yalnizca
Istanbul merkezli bir zincir isletmenin sefi olan K25 katilimcisi yoneltilen soruyu
olumsuz yanitlamistir. Bunun nedeninin de, mutfakta iiretimde kullandiklari biitiin
irtinlerin porsiyonlu ve hazir paketli sekilde genel merkezden gonderilmesi oldugunu
belirtmistir. K21 katilimcisinin bu durumu destekleyen goriisleri asagidaki gibidir:

“Butik tarzdaki kiiciik isletmeler yerel iiriin kullaniminda dikkatli

davraniyorlar. Ancak kurumsal isletmelerde bu pek miimkiin olmuyor.

Yurtdisinda bu konuda daha bilingliler, restoranlarin zaten kendi

bahgeleri pazarlart bulunuyor. Biitiin olay zaten sefin etrafinda

dondiigiinden o giin hangi ot, sebze varsa o iiriinler kullanilarak birseyler

pisiriliyor. Ertesi hafta o iiriiniin bulunamamasi bir kayip olmuyor. Ancak
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kurumsal isletmelerde devamlilik saglanmak zorundadir. Tiirkiye’de ise,
bu sekilde calisan yerlerin bir elin parmaklarint gecmedigi soylenebilir.
Ornegin Mehmet Giirs, Maksut Askar gibi sefler bunu gerceklestiriyorlar.
Bu konuya kafa yoran, arastiran ve tedarigini bizim gibi pazardan taze
olarak mevsiminde saglayan yerler de var. Sayilart da sanildig1 kadar az
degil. Izmir ozelinde durumu degerlendirecek olursak tabii ki bir
genelleme yapamayiz ancak esasen bir cok yerde yerel iiriin kullanimina

dikkat edildigini diisiiniiyorum.”

Balik restoranlarinda Ege mezelerinin en Onemli hammaddesi Ege otlari
oldugundan buralarda tiiketim fazla olmaktadir. K3 balik restorami sefi de bu durumu
dogrular nitelikte olarak sunlar1 soylemistir:

“Yaptigimiz mezelerin hammaddesi zaten bu bélgeden oldugundan dogal

olarak yerel iiriinler tercih ediliyor. Ornegin bir Italyan restorani

olmadigimiz icin ithal iiriin tedarigi gibi bir zorunlulugumuz da yok.”

Bu restoranlarda katilimcilarin ifadelerine gore (K2, K3, K4, K6, K8, K9, K14,
K19, K23) baliklar da cogunlukla Ege Denizi’nden ¢ikan yerli baliklar olarak tercih
edilmektedir. Diinya mutfagi konseptli isletmelerde bu oran diismektedir.
Hammaddelerinin ¢ogunlugu ithal iiriin saglayan firmalardan temin edilmektedir. Bu
isletmelerde kullanilan baliklar da tedarik¢i firmalar araciligiyla saglanan ithal baliklar

olmaktadir.

Sengiil’tin (2017: 220) de calismasinda belirttigi iizere, bir bolgedeki yiyecek
icecek isletmelerinin bulunduklar1 bolgenin yerel mutfak kiiltiiriinii yansitabilmesinde
iiriin tedarik kaynaklarinin etkisi oldukca onemlidir. Bu c¢alismada mutfakta yerel
tiriinlere yer veren katilimcilar genel olarak iiriin anlaminda bolgenin ¢ok zengin
oldugunu ve yerel {iriinlere ulasimda ve tedariklerde zorluklar yasanmadigini
belirtmislerdir. K2 katilimcisinin bu konudaki 6rnek goriisleri su sekilde olmaktadir:

“Izmir ve Ege bolgesi hayvancilik, deniz iiriinleri ve tarimsal gida iiretimi

anlaminda oldukca zengin bir yer. Uriin yelpazesinin genisligi de Ege

Bolgesi’nin ve Izmir’in gastronomi turizminde farkini ortaya koymasim
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sagliyor. Ege denizinin iki kiyist da mutfak kiiltiirleri sebebiyle turist ceken
verler olmaktadir. Bu talep de arzi sagliyor, saglikli iiriinlere ulasiimasini
kolay hale getiriyor, devamlilik saglantyor. Bolge cografi acidan olduk¢ca

avantajli, bu da hem bizler hem de gelecek nesiller icin biiyiik bir sans.”

Yaris ve Comert’in (2015: 995) calismasinda belirttigi gibi yerel gida
tiriinlerinin mutfaklarda iiretim amach kullanilmast ve yerel iireticilere destek
saglanmasi, yerel bir tedarik ag1 olugmasi ac¢isindan onem arz etmektedir. Katilimcilarin
yerel iriinlere ulasmada zorluk ¢ekmedigini belirtmeleri bu bolgede yerel bir tedarik
aginin olusmus olabilecegine dayandirilabilir. Yerel tedarik agindan faydalanarak ve
kendi bolgesinin iiriinlerine deger vererek bunlari kullanmay1 secen yiyecek icecek
isletmelerinin sefleri %64’liikk oran ile ¢ogunluk gostermektedir. Ancak isletmenin
konsepti de bunda etkilidir. Yalmzca tedarik kaynaklarna yakinhik Izmir ili
merkezindeki isletmelerde bu iiriinlerin biitiin isletmelerce kullaniminda yeterli
olmamaktadir. Tiiketicilerin taleplerindeki farkliliklar, cesitli konseptlerde isletmelere
de ihtiyac olusturmaktadir. Bunlar fast food ve diinya mutfagi konseptindeki isletmeler
olabilmektedir. Bu isletmelerin mutfakta iiretim siireclerinde yogun olarak kullandig:
ithal {Uriinlerin tedarikleri de genel olarak biiyiik tedarik¢i firmalar araciligiyla

saglanmaktadir.

4.4.4. Mutfaktaki Uretim Siirecinde Kullanilan Yerel Gida Uriinlerinin

Temininde Karsilasilan Engeller

Seflerin yerel gida algilar1 iizerine Ozdemir vd. (2015: 421) tarafindan
gerceklestirilen calismada, uluslararasi literatiire dayanilarak (Strohbehn ve Gregoire
2003; Curtis ve Cowee 2009; Kang ve Rajagopal 2014) seflerin yerel gidalarla ilgili
olumlu algilara sahip olmasina ragmen yerel yiyecek kullanmak istediklerinde bir takim
engellerle karsilastiklart kaydedilmistir. Ilgili literatirde en cok soz konusu olan
engellerin ise; istenilen iiriinlerin her mevsimde bulunamamasi, tedarik zorluklart (¢cok
sayida tedarik¢i ile calisma zorunluluklart vb.), teslimat sartlarindaki sikintilar, fiyat-
kalite dengesizlikleri, 6demede yasanan sorunlar ve seflerdeki bilgi eksikligi olduguna

deginilmistir. Oyle ki sefler paketleme, iiretim maliyetleri ve iiriiniin ulasilabilirligi gibi
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konularda bilgi sahibi olduklarinda yerel gida iiriinii almaya daha istekli olmaktadir
(Strohbehn ve Gregoire 2003: 62). Mil ve Denk (2015: 6) tarafindan Palandoken’de
gerceklestirilen calismada ise, yerel gida {iriinlerinin meniilerde kullanildigr ancak
tedarikte yasanan sikintilar ve maliyet kaygilar1 nedeniyle ulusal ve uluslararasi
tiriinlere daha fazla yer verildigi kaydedilmistir. Bununla birlikte Biiyiiksalvarct,
Sapcilar ve Yilmaz’in (2016: 177) Konya’da yaptig1r arastirmada, isletmelerde yerel
yiyeceklere daha az yer verilme nedenleri; ticari kaygi ile birlikte zor ve zahmetli olup
uzun siire bekletilemeyen yerel yemeklerin yapilmasinda gorev alacak deneyimli
ascilarin  bulunamadigi, miisterilerin talebine gore arzin belirlenmesi olarak ©ne

cikmaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinin yerel gida iiriinlerini satin alma taleplerinde
karsilastigi engelleri, Culha ve Dagkiran (2016) dokiiman analizi seklinde
gerceklestirilen c¢alisma ile sunmustur. Bunun sonucunda karsilasilan zorluklar; talep
kaynakli, arz/iiretim kaynakli, pazarlama/araci kaynakl ve tiiketici kaynakli olma {izere
dort grup altinda gruplandirilmistir. Talep kaynakli zorluklar; isletme biiyiikliigi,
sahiplik durumu, isletme sinifi, yapilanma ve miilkiyet yapisi seklinde olmaktadir.
Bunun yaninda isletme sorumlular1 ve mutfak seflerinin tutumlar1 ve bilgi diizeyleri,
talep edilen miktarlarin karsilanamayacagi diisiincesi ile yil igerisindeki doluluk
oranindaki dalgalanmalar da yerel gida iirlinleri satin almada karsilasilan engeller

olmaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinin yerel gida iiriinii satin almada karsilastig1 engeller
tizerine bu calismada arz yoniinden karsilasilan engeller ele alinmistir. Arz/iiretim
kaynakl1 bu engeller; yerel tarim sisteminin dogasi, yerel iriinlerin kalitesi (lezzet ve
tazelik), mevsimselligi, yiiksek fiyatlari, miktari, cesitliligi, giivenilirligi basta olmak
tizere ireticilerin isletmelerle olan iletisim eksikligi, édeme sikintilar1 olmaktadir.
Yiyecek icecek isletmelerinde yerel gida iiriinlerinin kalitesi, tazeligi, lezzeti, fiyati, 6zel
ve essiz olmasi, ulasilabilirligi ve giivenilirligi yonetici ve mutfak sefleri tarafindan

dikkate alinan satin alma ol¢iitleridir (Culha ve Dagkiran 2016: 198).
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Bu bilgiler 15181nda arz/iiretim kaynakli engellerden en sik karsilagilanlar1 olarak
tedarik (yerel tarim sisteminin dogast kapsaminda ulasilabilirlik), maliyet (yliksek
fiyatlar), mevsimsellik ve {iriin kalitesi bu calismada ele alinan unsurlar olarak
belirlenmistir. Bu baglamda mutfaklarinda yerel gida iiriinlerine yer verdigini belirten
16 katilimciya “Kullandigimmiz yerel gida {iriinlerinin temininde tedarik, maliyet,
mevsimsellik ve {iiriin kalitesi anlaminda engellerle karsilasiyor musunuz?” sorusu
yoneltilmigtir. Tablo 4.4’de goriildiigii iizere yerel iirtin kullandigin1 belirten 16
katilimcinin %82’°si (13 kisi) yerel iiriinlerde tedarik acisindan zorluk yasamadigini
belirtmistir. 3 katilimci da soruyu ‘Bazen’ seklinde cevaplamis ve bu zorluklarin
genellikle iklimsel kaynakli bazi iirlinlerin bulunamamasina ya da ireticinin elinde
tikkenmis olmasiyla ilintili oldugunu ve kisa zamanda bu zorluklarin asildigim

belirtmistir.

Tablo 4.4: Yerel gida iiriinii temininde baslica engellerle karsilasma durumu

... K2 K3 K4 ... K19 K20 K21 K22 K23 .. n %
Tedarik H B H H H H H H 13 %82
Maliyet H H H H H H H H 14 %88
Mevsimsellik H H H B H H H H 8 %50
Uriin kalitesi H B H B H H B H 13 %82

(H: Hayrr, E: Evet, B: Bazen)

Sengiil (2017), Mudurnu’daki isletmeler ile yaptig1 calismada yerel iiriinlerin
tercihinde tedarik siireclerinin memnuniyet diizeyinin olduk¢a yiiksek oldugunu
belirlemistir. Gergeklestirilen bu ¢alismada Sengiil’iin (2017) calismasina paralel bir
durum oldugu goriilmektedir. Yerel iriinlerin tedariginde memnuniyet diizeyinin
fazlaliginin, tarimsal ve hayvansal liretim merkezlerine yakinlik ve yerel tedarik aginin
saglanmis olmasiyla birlikte bu iirlinlerin tedarik siireclerinde sorun yasanmadigi
soylenebilir. K14 katilimcist bu durumu destekler nitelikte olarak:

“Tedarikte sikinti yasamamamizin en onemli sebebi koklii bir isletme

olmamizdir. Bu nedenle iiriin kalitesine oldukca dikkat etme

sorumlulugumuz bulunuyor. Yillardir giivendigimiz belirli tedarikgiler ile

calistigumizdan dolayt bu anlamda sikinti yasamiyoruz.”
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Maliyet anlaminda engeller ile ilgili sorunun yoneltildigi katilimcilarin tiimiine
yakini (%88) sikinti yasamadigini belirtmistir. Yerel gida iirlinlerinin maliyetleri
konusunda K15 katilimcisinin goriisii asagidaki gibidir:

“Dogal ve yoresel gida iiriinleri kiiciik tedarikcilerden temin edildigi

takdirde maliyet agisindan da sikinti yaganmiyor.”

Ozellikle nadir olarak sorun yasandigin1 belirten iki katilimc1 (K4, K22),
mevsimi disinda temin edilmek istenilen iirlinlerde maliyetlerin yiikseldigini ve
mevsiminde iiriin kullanildiginda maliyet sorunu olmadigini belirtmistir (Tablo 4.4).
K23 katilimcisinin konu hakkinda su sekilde goriisleri bulunmaktadir:

“Ureticilere yakin konumlanmmis olmakla birlikte, bu iiriinleri

lireticisinden almamin maliyet acisindan c¢ok daha uygun oldugunu

soylemek yanlis olabilir. Manav elbette iizerine kdr koyuyor ama taze ve

verel iiriine ulagmanin genel anlamda maliyetli oldugunu soyleyebiliriz.

Ornegin sevketibostan icin manav fiyati, koyliiniin fiyatindan yalnizea 2

tl fazla oluyor. Bu da bizler icin aslinda ¢ok da bir fark yaratmiyor.”

Mevsimsellik konusunda sorunun yoneltildigi katilimcr yiyecek igecek
isletmelerinin yarisinda mevsime gore menii degisikligi gerceklestirildigi ve bu
konunun onemsendigi goriilmiistiir. Yerel iiriin kullandigini belirten 16 katilimci isletme
baz alinacak oldugunda, bunlarin %82’si (13 adet), iirlinlerde mevsimsellige Onem
verdigini belirtmistir. Bunun yaninda katilimcilar tarafindan bu 13 isletmenin
%50°sinde (8 adet) mevsimsel menii degisikligi yapildigi belirtilmis, boylece
mevsimsellik yoniinden yasanabilecek sorunlarin yasanmadigi ifade edilmistir (Tablo
4.4). Ancak mevsime gore menii degisikligi yerel gida iirtinlerinin ulasilabilirligine
yonelik olabildigi gibi, farkli diisiincelerle de gerceklestirilebilmektedir. Konuyla ilgili
Ege yerel mutfagi konseptindeki bir isletmenin sefi olan K9 katilimcisi:

“Mevsime yonelik menii degisimi yapiyoruz. Ancak istedigimiz iiriinleri

herhangi bir mevsimde bulabildigimizden otiirii menii degisikligi tiriinler

baz alinarak gerceklesmiyor. Sadece tiim restoranlar icin gecerli olan

senede iki kere menii degistirme durumu var. Degistirmeyen isletmeler de
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var tabii ki. Ancak biz siirekli kendini yenileyen bir restoran olma
misyonundayiz.”
seklinde goriis belirtirken K8 katilimcisi ise {iriine yonelik menii degisimi
gerceklestirdiklerini belirtmektedir:
“Bu isletmede mevsimsellige tabii ki dikkat ediliyor. Soyle ki su anda
canak enginarin mevsimi basladi. Dondurulmus iiriin tercih etmek
istemiyoruz. O nedenle mevsime gore menii degisikligi yapiyoruz. Burada
6 ayda bir gibi menii degisikligi yapiliyor. Ilkbahar-Yaz, Sonbahar-Kis
adi altinda iki menii seklinde diyebiliriz. Menii degisiminin ana nedeni
zaten mevsimindeki iiriinlere gecis yapabilmek, ilk olarak bu baz

alintyor.”

Iki katilimci, mevsimsel menii degisikliginin yaninda ozellikle fazla talep goren
bazi iiriinleri mevsiminde bolca alip vakumlama ve soklama yontemiyle yil boyunca
kullanabildiklerini belirtmistir (K9, K23). Ozellikle Ege otlarinin mevsimlere gore
cesitlilik gosteriyor olusu, bunlara meniisiinde yer vermeyi tercih eden yiyecek icecek

isletmeleri icin, mevsiminde alternatifler bulunmasina olanak saglamaktadir.

Yerel gida iiriinlerinin kalitesi (lezzet ve tazelik), yerel iirlinlerin kullanimi
konulu caligmalarda 6n plana ¢ikan bir unsur olmakla beraber 6rnekleme gore engel ya
da tercih sebebi olarak karsimiza cikabilmektedir. Yerel iiriinlere mutfaklarinda yer
veren 16 isletmenin 13’ii (%82) bu iiriinlerin kalitesi yoniinden sorun yasamadigini
belirtmistir. Boylece meniide sunulan tabaklarin standardinin korunmasi anlaminda da
sorun yasanmadig1 soylenebilir. Soruya ‘Bazen’ yanitin1 veren ii¢ katilimci nadir olarak
iriin kalitesinde sorunlar yasanabildigini ancak kisa siireli olup, hizli bir bi¢cimde

bunlarin ¢oziilebildigini kaydetmistir.

Bir¢ok oOrneklem icin sik¢a sozii gegcen ortak engeller bulunmasinin yaninda,
cesitli calismalarda orneklem degisikligi ile birlikte, yorenin mutfak kiiltiirii ve yerel
gida iriinlerindeki farkliliklar ile birlikte tiretim kapasitesi ve sartlarinin gosterdigi
degiskenlikler sonuclara yansiyan etkenler olmaktadir. Bu calismadaki orneklemin

cografi ve iklimsel ozellikleri ile birlikte tarim, hayvancilik ve balikcilik faaliyetlerinin
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yapilmasi ve yiyecek icecek isletmelerinin bu {iiriinleri talep ediyor olusu dogrultusunda
arz talep dengesi saglanmis, tedarik ag1 gelismistir. Boylece yerel iiriinlere ulasmada
engel olarak belirlenen unsurlar, bu ¢alismanin gergeklestirildigi 6rneklem icin engel

olmaktan ¢cikmustir.

4.4.5. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yerel Gida Uriinlerini Tercih Sebeplerini
Etkileyen Unsurlar

Bir onceki baslikta bahsedildigi gibi iiriin kalitesi, yiyecek icecek isletmelerinin
yerel gida iriinii tercihlerinde engel olabildigi gibi oncelikli tercih sebebi de olabilir.
Isletmelerde yerel gida iiriinlerinin tercih sebeplerinde iiriin kalitesi yoniinden en fazla
‘Tazelik® ve ‘Lezzet’ unsurlar etkili olmaktadir. Yerel {iriin tercih sebeplerinin
belirlenmesi amaciyla yerel gida iirlinlerini mutfaklarinda kullandigini belirten 16
katilimciya yoneltilen bu soru ile birlikte, katilimcilarin yamitlar1 dogrultusunda 5 tema
(lezzet, tazelik, isletme konsepti, menii devamliligi, miisteri talebi) olusturulmustur.
Tablo 4.5’te goriildiigii tizere yerel gida iiriinlerini en 6nemli tercih nedeni %75’lik oran
ile ‘Lezzet’ unsuru olmaktadir. Bunu %62,5’lik oran ile ‘Tazelik’ unsuru izlemektedir.
Ozdemir vd. nin (2015: 429) seflerin yerel yiyecege iliskin algilamalari iizerine yaptigi
arastirmada da, seflerin yerel yiyecekleri taze, kaliteli ve lezzetli olarak algiladiklar1 ve
satin alma motivasyonlarinin bu oOzellikler ile pozitif yonde oldugu sonucuna
ulasilmistir. Comert ve Ozata’nin (2016: 1970) tiiketicilerin yoresel restoranlar1 tercih
etme sebeplerini ortaya koymak amaciyla gerceklestirdigi calismada katilimcilarin
restoran secimlerindeki en onemli unsur lezzet olmustur. Katilimcilar yerel gidalarin
daha lezzetli oldugunu diisiindiiklerini belirtmis ve bu ifadeleri yerel gidanin taze ve
giivenilir bulunmasi1 takip etmistir. Yerel gidanin lezzetli olusu, mevsiminde
tilketildiginden daha saglikli oldugu algis1 dogrultusunda bulunan yiiksek besin
kalitesine baglanabilmektedir (Mirosa ve Lawson 2012: 818). Kelemci Schneider ve
Ceritoglu (2010: 34) da onceki calismalara dayanarak yerel iiriiniin tazelik, lezzet ve
cevreye duyarl iiretiliyor olusu gibi ozellikleri ile 6ne ¢iktigini belirtmistir. Selfa ve
Qazi (2005), Amerika’nin Washington eyaletinde gerceklestirdikleri c¢alismanin

sonucunda, kentsel ve kirsal bolgelerdeki tiiketicilerin biiyliik cogunlugunun lezzet ve
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tazelik olmak iizere gidalarin kalitesine dayali satin alma kararlar1 verdigini ortaya

koymuslardir.

Tablo 4.5: Yiyecek icecek isletmelerinde yerel gida iirlinlerini tercih sebeplerini etkileyen

unsurlar
... K2 K3 K4 K20 K21 K22 K23 ... n %

Lezzet v v v v v v 12 %75
Tazelik v v v v v v 10 %62,5
Isletme Konsepti v v 8 %50
Menii

Devamliligi v v v v 6 %37,5
Miisteri Talebi v v 3 %18,75

Zagrali ve Akbaba (2015), Izmir’in turistik ilgelerinde turistlerin destinasyon
seciminde yoresel yemeklerin rolii iizerine gerceklestirdikleri calismada, yerli ve
yabanci turistlerden yerel yemeklere isletmeler tarafindan daha fazla onem verilmesi
gerektigi ifadesinde bulunanlarin yiliksek bir yiizdede yer aldigimi belirtmistir. Ancak
yerel iirlinlerin tercih motivasyonu isletmelerde talepten ziyade icsel odaklidir. Satin
alma sorumlulart ile yapilan bir arastirmada yerel iiriin tercih sebeplerinin sirasiyla;
daha cok yerel iiretici ve Uiriinlerin olmasi, iiriin ¢esitliligi, rekabet¢i fiyatlar ve daha iyi
teslimat kosullar1 oldugu goriilmiistiir (Yaris ve Comert 2015: 992). Yerel gida 6gelerini
talep eden tiiketiciler, bu yiyecek icecek isletmelerini tercih etmekte, farkli talepleri
olanlar ise diger konseptlere yonelmektedir. Bu nedenle isletmede yerel iiriinlerin tercih
sebebinin altindaki en Onemli unsurlardan bir tanesi de isletmenin konsepti (%50)
olmaktadir (Tablo 4.5). Miisteri talebi ve isletme konsepti ilizerine K8 katilimcisinin
goriisleri su sekildedir:

“Izmir’de lokasyon olarak bizim gibi béyle deniz kenarinda bir isletmede

tabii ki yerel iiriinlere talep olabiliyor. Ancak zaten Ege bolgesindeki her

liriinti meniiye dahil edebilmemiz olanaksiz. Ciinkii bu ayni zamanda

konsept meselesi.”

Bolge mutfagini, yerel ve taze iirlinleri servis etmek isteyen isletmeler dogal
olarak bu iirlinleri iiretim siireclerine dahil etmektedir. Bolgede yerel gida iiriinlerine
kolay ulasilabilirlik ile birlikte bir¢ok isletme tarafindan bu iiriinler meniide bulunan
yiyeceklerin iiretim asamasinda hammadde olarak kullanilmaktadir. Dolayisiyla

meniiniin devamliligt da yerel iriin kullamiminda %37,5 oranla etkili bir unsur
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olmaktadir. Son olarak Tablo 4.5’te goriildiigii gibi yerel gida iiriinlerinin mutfakta yer
almasinda, miisteri talebi %18,75’lik oran ile {i¢ katilimci tarafindan dikkat edilen bir

diger unsurdur.

4.4.6. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Mutfaklarinda Yerel Gida Uriinleri

Tercihinin Siirdiiriilebilirlik A¢isindan Onemi ve Isletmelerin Tutumlar

Kiiresellesme sayesinde diinyanin diger ucundaki {iriinlerden haberdar
olunmakta ve bunlara kolaylikla ulasilabilmektedir. Ancak bu durumla birlikte uzak
mesafelere ulastirmada dogal cevre i¢in sakincali olan karbon ayak izi sorunu bas
gostermektedir. Yerel gida iiriinlerinin ¢evresel anlamda siirdiiriilebilirlik olgusuna
katkis1 da yakin cevrelerden geliyor olusunda yatmaktadir. Bunun yaninda belirli bir
yoreye ait iirlinlerin; maliyet, uzaklik ve zaman anlaminda daha ulasilabilir olusu ile
birlikte asil 6zelligi ve lezzeti de kendi yoresi igerisinde lretilip, tiiketiliyor olmasidir.
Ozellikle siirdiiriilebilirlik s6z konusu oldugunda, balik tiiketimi fazla olan bir kiy1
sehrinde yayginlik gosteren balik restoranlarinda balik nesillerinin siirdiiriilebilirliginin
saglanabilmesi adina mevsiminde avlanan balik, av yasaklar1 gibi konularin da goz

Oniine alinma diizeyi 6nemlidir.

Katilimcilara ilgili soru yoneltildiginde oncelikle siirdiiriilebilirlik algilarinin ne
oldugu anlasilmak istenmistir. Iki katilimci siirdiiriilebilirlik kavramin, isletme ici ve
sektorel anlamdaki is giicii devamliligi seklinde algiladigimi aktarmistir. Usta-¢irak
iliskisine dayanan asc¢ilik meslegi, tiniversitelerde gastronomi boliimlerinde okuyan
ogrencilerin yiiksek beklentileri dolayisiyla, mezun olduklarinda ascilik meslegini
yapmak istememeleri ile devamlilik gosterememeye baslamistir. Usta sefler tarafindan
yetismeye hazir eleman bulunmasinda ve meslegin devamliliginin saglanmasinda
problemler yasandigi aktarilmistir. Halbuki egitimli ascilar sektorde yer aldiklarinda
stirdiiriilebilirlik, yerel iiriin gibi farkindalik gerektiren konularda bilingli uygulamalar
gerceklestirilebilirler. K14 katilimcisinin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

“Siirdiiriilebilirlik oldukca onemli bir konu, bu iste siirdiiriilebilirligi

saglamanmin yollarindan biri de alttan eleman yetistirebilmek. Tiirk

mutfaginda bu sitkinti basladi. Asagidan insan gelmiyor. Yeni genclik,
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mutfakta caliymanin ¢ok ozveri gerektirdiginin ne yazik ki cok da
farkinda degil. Tiirk mutfaginda devamlilik, bu lokantalarimizi
stirdiirebildigimiz siirece var, annenin yemeklerini yapabiliyorsan var
demektir. Siirdiiriilebilirlik, tamamen biiyiigiiyle, kiictigiiyle, devletimizle
hep birlikte gergeklestirebilecegimiz bir olgu. Bizler de kendi agimizdan
stirdiiriilebilirlige katki saglayabilmek icin komi olarak ise aldigimiz
elemanlart yetistirme calismalart gerceklestiriyoruz, ayrica okullardan
gerceklestirilen  miiracaatlart  elimizden geldigince kabul edip;

stajyerlere, gen¢ ogrencilere yardimct olmaya caligtyoruz. Yeterli olmasa

da...”

Diger katilimcilardan  bazilarinin  siirdiiriilebilirlik  algisina  bakilacak
olundugunda ise kavramin isletmenin, meniiniin ve 1yi hizmetin devamliligi seklinde
degerlendirildigi goriilmiistiir. K22 katilimcisi bu konuda su ifadeleri aktarmstir:

“Giinliik meniimiizde siirdiiriilebilirligi arttirilabilecek iiriinler tercih

sebebimiz olurken ayni zamanda a la carte meniide menii devamliligin

da saglamak zorundayiz.”

Katilimcilarin siirdiiriilebilirlik algilarinin 6grenilmesi ile birlikte sonug olarak,
yaklasitk %16’s1 tarafindan kavramin ‘devamlilik’ seklinde algilandigi sonucuna
ulasilmigtir. Lehtinen’in (2012) restoranlarda yerel gida kullanimi {izerine sorunlar ile
tedarikci ve alicilar acisindan sonuglarin  belirlenmesi amaciyla Finlandiya’da
gerceklestirdigi calismada, gida sektoriinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarina yonelik
deneysel deneyime ihtiyag duyuldugu, siirdiiriilebilirligi tanimlayan kriterlerin
belirsizligini korudugu sonuclar1 elde edilmistir. Benzer olarak bu calismada da
siirdiiriilebilirligi belirleyen kriterlerin katilimcilarin zihninde belirsizlik gostermesi
nedeniyle, siirdiiriilebilir uygulamalarin gerceklesebilmesi icin belirli bir farkindaligin
saglanmasi ve deneyim konusunda eksiklikler bulundugu soylenebilmektedir. Buna
ragmen siirdiiriilebilirlik bir¢cok disiplini kapsayan bir kavram oldugundan katilimeilarin
stirdiirtilebilirlik hakkindaki farkindaliklarina tamamen yetersiz demek haksiz bir tabir
olabilir. Ancak bu calisma kapsaminda siirdiiriilebilirligin yerel gida {iriinleri

cercevesinde degerlendirilmesi istendiginden, katilimcilara bir 6n acgiklama yapilip
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bunun iizerine tutumlarmin sorulmasinin daha saghkli bir yaklasim olacagi
diistiniilmiistiir. Bunun {izerine siirdiiriilebilir gida ve yerel gida iliskisi kisaca
aciklanmis ve bu anlamda katilimci isletmelerin amaclar1 arasinda siirdiiriilebilirlige
katkinin olup olmadigi sorulmustur. Siirdiiriilebilirlige katki s6z konusu oldugunda
kisisel goriisler ve isletmelerdeki tutumlar farklilik gostermektedir. Katilimcilardan
%281 (7 kisi) soruyu yanitlamamustir. %72’lik dilimi kapsayan geriye kalan katilimcilar
(18 kisi), soruyu iki etapta yamtlamistir. Oncelikle katilimcilarin %64’i (16 Kisi)
isletmelerde hammadde olarak yerel gida iiriinlerinin tercih edilmesini kisisel olarak
onemli buldugunu belirtmistir. Ancak isletmenin konsepti, sahibi ya da yoneticisinin
tutumu gibi etkenler ile birlikte siirdiiriilebilirlige katki saglamak ve bu sebeple yerel
gida iiriinlerini tercih etmek isletme amaglar1 arasinda olmayabilir. Isletme
politikalarinda siirdiiriilebilir gidaya katkinin hedefler arasinda olup olmadiginin
belirlenmesi iizerine; siirdiiriilebilirlige katki saglama amacinda oldugunu belirten
isletmeler %12 (3 adet) olmustur. Siirdiiriilebilirligi amaglar1 arasinda gérmedigini
belirten ancak yerel iiriinleri mutfaktaki iiretim siireclerine dahil ettigi tespit edilen
isletmeler %44’liikk (11 adet) dilimi kapsamaktadir. Bu isletmeler tarafindan yerel iiriin
kullantminda siirdiiriilebilirlik hedef olarak belirlenmemesine ragmen, siirdiiriilebilirlige
katki saglandiglr goriilmektedir. Siirdiiriilebilirligin  6nemi hakkinda kisisel goriis
bildirmeyen iki katilimci, gorev aldiklar isletmede siirdiiriilebilirlige dair bir amag ve

katkinin da olmadigini soylemistir.

Siirdiirtilebilirlik konusunda, K2 katilimcisinin goriisleri dikkat cekmektedir:
“Siirdiiriilebilirlige katki saglanabilmesi icin yerel ve dogal iiriinlere
tesvik gerekiyor evet ancak bu bir bakima talep meselesi. Talep oldugu
miiddetce arz da devam edecektir. En ufak ciftcisi, hayvancisi, balik¢isi
bu iiriinlerin talebi oldugunu idrak ettiginde arzi da yaratacaklardur.
Tabii bir yandan dogal dengeyi bozan kimyasallar, fabrika atiklari,
hayvansal atiklar vs. ¢ok fazla. Bunlar da bu dongiiniin icerisinde dikkat
edilmesi gereken konular. Toplumsal bilinclenme sayesinde hayvansal ve
bitkisel gidalarda siirdiiriilebilirlik saglanabilir. Izmir ve Ege bolgesi
Tiirkiye’nin turizme acilan kapisidir. Ayni zamanda hem hayvancilik,

hem deniz iiriinleri hem de tarimsal gida iiretimi anlaminda ¢ok zengin
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bir yer. Uriin yelpazesinin genisligi de Ege bolgesinin ve Izmir’in
gastronomi turizminde farkint ortaya koymasw sagliyor. Ege denizinin
iki kiyisi da mutfak kiiltiirleri sebebiyle turist ceken yerler. Bu talep de
arzt saglyor, saglikli iiriinlere ulasilmasini kolay hale getiriyor,
devamlilik  saglaniyor.  Bolgenin  cografi  avantaji  dolayisiyla
stirdiiriilebilirligi  yiiksek bir bolgede yasiyoruz ve burada bu isi

yvapiyoruz. Bu da hem bizler hem de gelecek nesiller icin biiyiik bir sans.”

Ayni zamanda siirdiiriilebilirligi ilk olarak sektordeki is giicliniin devamlilig
seklinde yorumlayan K14 katilimcisimin, siirdiiriilebilir gida  kavrami  kisaca
aciklandiktan sonra aktardigi diisiinceleri su sekilde olmaktadir:

“Lagostan ornek verecek olursak, su an nesli tiikenme tehlikesiyle av

vasaginda olan bu hayvani avilayip; servis etmek ileriki yillarda bu

baligin yok olmasina yol acacagindan ileride hi¢c yiyememektense 4

senelik yasak siiresince fedakarlik yapabilmek ¢ok onemli. Bilingsiz

avlanmayla ilgili bir konu bu. Tiirkiye’de bilin¢siz avlanma cok yaygin
oldugundan, balik lokantasi olarak bizler de sikinti ¢ekiyoruz. Bu sekilde

giderse ileriki nesiller bu iiriinleri hi¢c tantyamayacak.”

K8 katilimcisi da bu konuda sunlar1 soylemistir:

“Olmast gereken bir sey, oldukca mantikli bir soru. Soyle
orneklendireyim, ornegin maskulin diye bir iiriin var karisik yesillik
yapraklarindan olusan bir iiriin, fiyati 21-22 tl. Ithal vyesillik tiirleri de
mevcut oluyor icinde. Ama bakildiginda biz Ege’de yasiyoruz. Zaten her
tarafimiz ot dolu, onlari alip bir salata yapmak cok daha giizel ve ozel.
Bana sorarsan kisisel olarak ben tabii ki yerel iiriinleri tercih etme

taraftarityim, Ege zaten bu konuda oldukca zengin bir bolge.”

K8 katilimcist sef, konu hakkinda bilingli ve bu sekilde uygulamalar ile kisisel
anlamda isletme yoOnetimi ve konsepti sinirliliginda siirdiiriilebilirlige katki saglamay:

amaclamaktadir.
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Son olarak K15 katilimcisinin da konu hakkindaki goriisleri onemlidir:

“Bu iiriinleri ne kadar fazla tercih ederseniz o olciide siirdiiriilebilirligini
saglamis olursunuz. Kendi yerel iiriinlerimize ve iireticilerimize destek
ctkmak bu iiriinlerin siirdiiriilebilirligine katki saglar. Ornegin kinoa
verine, siyez bulguru, kuru boriilce, yesil mercimek gibi kendimize ait
tiriinlerin kullanimi bu acidan onemli. Bu iiriinlere talebi arttirdigimizda

stirdiiriilebilirligi de saglamis oluruz.”

Siinnetcioglu ve Yilmaz (2015: 110) Izmir ilinde restoran yoneticilerinin
sirdiiriilebilirlik  algis1  lizerine gerceklestirdikleri calismada, siirdiiriilebilirlik
kavraminin genel algilanma seklinin ‘devamlilik’ oldugunu belirtmis ve bilgi eksikligi
oldugu sonucuna ulagmiglardir. Goriigiillen katilimcilarin bir kismi tarafindan (%16)
stirdiirtilebilirlik kavrami algis1 Siinnetgioglu ve Yilmaz’in (2015) calismasiyla paralel
ozellik gostermektedir. Stirdiiriilebilirlik kavraminin bu calismada yer alan yerel gidalar
kapsaminda degerlendirilmesi istendiginde yukarida yer verilen katilimci goriisleri umut
verici olmaktadir. Siinnet¢ioglu ve Yilmaz (2015: 107) miilakat gerceklestirdikleri
restoran yoneticilerine siirdiiriilebilirlige katki sorununun kim tarafindan ¢oziilmesi
gerektigi sorusunu sorduklarinda; restoranlarin siirdiiriilebilirlige tek baslarina ¢ok fazla
bir katkilarinin olamayacagi goriisiiniin ¢ogunlukta oldugunu kaydetmislerdir. Bu
calismada da katilimcilar benzer ifadelerde bulunmuslardir. Ozellikle balik avi ve
yasaklar konusu basta olmak iizere, bu konularda devlet ve belediyeler tarafindan bir
takim denetlemelerin yapilmasi ya da siklastirilmas: gerektigi konusunda goriis bildiren
katilimcilar bulunmaktadir (K3, K14, ...). Aym zamanda Ilbery ve Maye (2005), Iskog-
Ingiliz sirindaki kiigiik kirsal isletmelerin orneklemi olusturdugu, gida zinciri,
siirdiiriilebilir tarim ve yerel gida lizerine gerceklestirdikleri calismanin sonucunda
isletmelerin siirdiiriilebilir olmadigini ortaya koymuslardir. Belirtilen Orneklemin
sirdiiriilebilir uygulamalara yatkin olusu ancak sonug¢ olarak yine de siirdiiriilebilir
uygulamalarin olmamasi dikkat ¢ekicidir. Bu calismada her ne kadar 6rneklemin sartlari
acisindan farkliliklar bulunsa da isletmelerde siirdiiriilebilir gida tizerine uygulamalarda
benzer sonuca varilmistir. Buradan siirdiiriilebilir uygulamalarin temelinde ulagilan

farkindalik seviyesinin yattig1 anlagilmaktadir.
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4.4.7. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Meniilerinde Yerel Mutfaktan Yiyeceklerin
Sunulmasmin Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi Acisindan Onemi ve

Isletmelerin Tutumlari

Kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi i¢in, toplumlarin tarih boyunca olusturduklart maddi
ve manevi tiim ogelerin gelecek nesillere aktarimi saglanmalidir. Bir bolgede yasayan
halkin sosyokiiltiirel yapisina saygi gosterilerek, gecmisten bu giine tasidig kiiltiirel
mirast ve geleneksel degerlerinin korunmasinin amaglanmasiyla kiiltiirlerin
siirdiiriilebilirligi saglanabilir (Uner 2014: 13). Bir yorenin gastronomisi bolge
kiiltiirtinii yansitan en 6nemli etkenlerden biri oldugundan, kiiltiirlerin gelecek nesillere

aktariminda Oncelikle gastronomik miras1 biiyiik bir pay sahibi olmaktadir.

Gastronomik miras ve bunun siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 iizerine Kagh
vd.’nin (2015: 27) ortaya koydugu calismada, mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢cin
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin  aragtirllarak, yazili hale getirilmesinin  Onemi
vurgulanmistir.  Kizilirmak, Albayrak ve Kiiciikali (2014: 82) tarafindan dogal
giizellikleri ve Karadeniz mutfak kiiltiirii ile ¢cekim merkezi olan Trabzon-Uzungol’de
gerceklestirilen calismada, mutfak kiiltiiriintin ~ siirdiiriilebilirligi  i¢in;  yoresel
yiyeceklere meniilerde daha fazla yer verilmesi ve bunlarin menii kartinda mutlaka
belirtilmesi gerekliligi iizerinde durulmustur. Ozkok ve Giimiis (2009: 68) ise, turizmde
stirdiirilebilirligin - saglanabilmesinde Oncelikle yerel halkin bilgi sahibi olmasi
gerektigini belirtmislerdir. Ayni1 zamanda Kkiiltiiriin  siirdiiriilebilirligi i¢cin  bilgi
teknolojilerinin gerekliligi ve saglayacagi kolayliktan bahsetmislerdir. Yurtseven (2011:
17) gelecek nesillere mutfak Kkiiltiiriiniin aktarilmasinda, yerel mutfak oOgelerinin
tretiminin devamliliginin saglanmasinin  gerekliligini vurgulamistir. Bu baglamda
yiyecek igecek isletmelerine biiyiikk bir gorev diismektedir. Aynm1 zamanda tarimsal
tiretimle ugrasan bolge halkina katki saglanmis olacagindan, mutfak Kkiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligini  saglama c¢alismalar1 genel anlamda siirdiiriilebilir turizmin
gerceklestirilmesinde de Onemli bir role sahip olmaktadir. Bununla birlikte mutfak
kiiltiirtiniin  turizm driinii  haline getirilerek, siirdiiriilebilirliginin  saglanabilmesi
konusunda geleneksel pisirme tekniklerinin korunmasi ©nem arz eden baslica

etkenlerden biri olmaktadir (Cokisler ve Tiirker 2015: 128).
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Katilimcilara yoneltilen son soruya verilen cevaplarla mutfak Kkiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligi kavramina verilen ©6nem tespit edilmeye c¢alisilmistir. Soruyu
cevaplayan katilimcilarin timii mutfak kiiltiiriiniin = siirdiiriilebilirliginin = 6nemli
oldugunu vurgulamistir. Ozellikle mutfak sefleri konu hakkinda farkindalik sahibidir.
Ancak isletmenin genel konsepti, isletmecinin ya da isletme markasinin tutumlar
dogrultusunda, mutfaklarda farkli uygulamalar gerceklesebilmektedir. Konseptleri
geregi Tiirk mutfagi calismayan isletmelerin dogrudan boyle bir amag¢ giitmedigi

sOylenebilmektedir. Bu duruma 6rnek olarak K7 katilimcisi sunlar1 soylemistir:

“Ben tabii ki kendi adima mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini oldukca onemli
buluyorum. Benim elimde olsa su anda calistigim isletmede cok daha fazla yerel iiriin
kullanir ve yerel mutfaga meniide yer veririm. Ancak bizim isletmemiz heniiz 1 senelik,
talebi yoklamadan bu iiriinlere meniide yer vermek riskli olur diye diisiiniiyorum.
Isletme yonetimi tarafindan da mutfak kiiltiriiniin siirdiiriilebilirligi olmazsa olmaz bir
konu degil. Su anda Tiirkiye genelinde de restoran kiiltiiriinde bunun olmadigini
soyleyebilirim. Yerel mutfaga ait yiyeceklerin restoranlarda servis edilmesi bazen

kiiciimsenebiliyor, daha halka yonelik isletmelerde bu iiriinler tiiketiliyor.”

K19 katilimcisi da su sekilde goriis bildirmistir:

“Mutfak  kiiltiirii  olarak insanlarin ve genglerin  fast food’a
yonelmesinden dolayr ne yazik ki devamliligy (siirdiiriilebilirligi) ¢ok da
saglanamiyor. Ciinkii aksi yonde bir talep mevcut. Bu bilincin olusmasi

biraz daha yasin almasina bagl olabiliyor.”

Katilimcilarin tiimii bireysel olarak mutfak kiiltiiriintin * siirdiiriilebilirliginin
onemli oldugunu diisiinmelerine ragmen, yukarida belirtilen sebeplerle birlikte
isletmelerin  %36’sinda (9 adet) mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katkinin
amaclanmadig tespit edilmistir. Katilimcilarin %281 (7 kisi) ise, yoneltilen soruya
‘Evet’” cevab1 vermis; mutfak Kkiiltiirliniin siirdiiriilebilirligine katkinin isletmenin
amaclar1 arasinda oldugunu belirtmistir. Ornegin; K1 zincir isletmesinin sefi, simdilik
Ege mutfagindan bir {iriinleri olmadigimi belirtmistir. Ancak siirekli degisen

meniilerinde, diinya mutfagi yaninda Tiirkiye’nin yerel mutfaklarina da yer verilme
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diisiincesi ve yapilan uygulamalarla isletmenin Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligine
katki saglamaya calistigini soyleyebilmek miimkiindiir. Bunun yaninda Ege mutfagi
konsepti iizerine bir yiyecek icecek isletmesinin sefi olan K9 katilimcist ise, Ege
mutfagt ve otlart iizerine kitap ¢ikardiklarini belirterek mutfak kiiltiiriiniin
siirdiirilebilirligine ellerinden geldigi Ol¢iide katkida bulunmayr amacladiklarini
kaydetmistir. Ayn1 zamanda goriisiilen isletmeler arasinda %?24’iiniin (6 adet), isletme
tarafindan boyle bir amag belirlenmese de yerel mutfak 6gelerinin sunumuyla bu amaca
katki sagladig tespit edilmistir. Bu isletmeler de c¢ogunlukla balik restoranlari
olmaktadir. Katilimcilarin %12’si (3 kisi) isletme olarak mutfak kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligine katki saglama amacinda olduklarini belirtseler de, gozlem ve daha
onceki ifadelerine dayanilarak bu durumun siirh 6lgiide dikkate alindigi sonucuna

varilmistir.



V. BOLUM

5. SONUC VE ONERILER

Bolgelerin kendi yerel gastronomi unsurlarinin farkinda olup, restoranlarinda bu
irinlere yer vermeleri bolge kalkinmasi acisindan 6nem arz etmektedir. Bu yerel gida
ogelerine hak ettikleri Onem atfedilerek korundugu, kayit altina alindigi siirece
sirdiiriilebilirlikleri saglanabilmektedir. Bu iriinlerin tiiketimi iireticilerin bu {riinleri
iiretmeye devam etmesine, misafirlerin talebi restoranlarin mutfaklarinda ve
meniilerinde bu yiyeceklere yer vermesine ortam hazirlamaktadir. Boylece yerel mutfak

ogelerinin gelecek nesillere aktariminda adimlar atilmis olmaktadir.

Ozellikle son zamanlarda diinya iizerinde bircok bolgede sefler yerel gida
iriinlerine ve yerel mutfaklara hak ettigi degerin verilmedigini fark etmeye baslamistir.
Bunun iizerine kendi boélgelerinin iiriinlerini 6n plana ¢ikarmaya ve yerel mutfaklarini
tanitmaya yonelik hareketler baslatmiglardir. Cesitli yerel mutfaklarin farklarini ortaya
koyarak bunlarin korunmasi iizerine yapilan etkinlikler ile tanitimi acisindan saglanan
faydalarin yani sira o bolge icin de ekonomik, sosyal ve cevresel siirdiiriilebilirlik

ilkeleri saglanmig olmaktadir.

Bu calismada, deniz turizminin yani sira tarihi ve kiiltiirel zenginligi ile de
yogun turist ceken bir sehir olan Izmir’de yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak
ogelerine yer verilmesi gerekliligi ortaya cikmaktadir. Ozellikle bu iiriinlere yer
verilmesinin turizmde siirdiiriilebilirlik konusuyla yakindan iligkili olmas1 nedeniyle bu
irtinlerin turizmin Onemli bir parcasi olan yiyecek icecek isletmelerinde yer almasi
oldukca miihimdir. Bu nedenle katilimcilarin yerel gida iiriinleri tercih nedenleri, satin
almada karsilastiklar1  engeller, siirdiiriilebilirlik-yerel gida iliskisi hakkindaki
farkindalik diizeylerinin ortaya konulmak istendigi bu calismanin sonuglarina gore;

mutfak sefleri bolgenin yerel gida iirlinleri hakkinda bilgi sahibidir ve bunlara
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isletmelerinde yer verme konusunda isteklidir. Ancak sefler her ne kadar istekli de olsa
baz1 isletmelerin oncelikle konsepti, isletme politikalari, yoneticilerinin kararlar1 gibi
etkenler ile birlikte bu iiriinler yerine ithal iiriinler tercih edilebilmektedir. Mutfaktaki
tiretim siirecinde (%32’si simnirli diizeyde olmak iizere toplamda %96) ve meniilerde
(%76) yerel mutfak ogelerine yer verilme diizeyinin ortalama iistii degerlerde oldugu bu
calisma ile tespit edilmistir. Yerel mutfak ogelerine yer veren isletmelerin cogunlukta
olmas1 yaninda elbette ki farkli konseptteki isletmelere de talep olmaktadir. Ozellikle
diinya mutfag1 konseptindeki bir isletme dogal olarak mutfagindaki iiretim siirecine

ithal gida iirtinlerini dahil etmek durumundadir.

Yerel gida iiriinlerinin tercih nedenleri arasinda lezzet (%75) ve tazelik (%62,5)
literatiirdeki orneklerdeki gibi oncelikli olmaktadir. Sefler basta olmak iizere goriisiilen
isletme temsilcileri yerel gida iiriinlerini bu 6zelliklerinden dolay: tercih ettiklerini
belirtmistir. Isletmenin konsepti tercih nedenlerinde etkili olan bir diger unsurdur.
Isletmenin Tiirk, Ege ya da balik konseptleri iizerine olusu yerel iiriinleri tercih etme
gerekliligi doguran etkenlerden olmaktadir. Restoran misafirleri tarafindan yerel

iirlinlere talebin artmasi halinde isletmeler bunlar1 kullanmakta daha istekli olacaklardir.

Yerel gida iiriinlerinin isletme mutfaklarinda ve meniilerinde tercih edilme
asamasinda karsilagilabilen engeller {izerine; oncelikle literatiirde sikca yer bulan bu
iriinlerin maliyetli oldugu tizerine tercih edilmedigi algisinin, bu drneklem i¢in gecerli
olmadig1 sonucuna ulagilmistir. Katilimcilar bu iirtinlerin maliyetli olmadigini, 6zellikle
mevsimsel menii degisiklikleri ile mevsiminde bu iiriinleri satin aldiklarinda
maliyetlerinin normal oldugunu belirtmistir. Boylece mevsimsellik anlaminda da
yasanacak problemler bertaraf edilmektedir. Yerel iiriinlerin tedariginde sorun
yasanmamas1i bolgenin tarimsal verimliligi ile yerel tedarik aginin olusmasina
dayandirilabilmektedir. Aynm1 zamanda iiriin kalitesi yoniinden de bu orneklemde
engeller yasanmadigi tespit edilmistir. Ancak oOzellikle bu iiriinlerin daha fazla
kullanilmasinin 6niindeki en onemli engellerden birinin yerel mutfaga ait yiyeceklerin
restoranlarda servis edilmesinin kiigiimsenebilmesi oldugu katilimci ifadesinde yer

alarak, dikkat ¢ekici bir ¢ikarim olmaktadir.
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Siirdiiriilebilirlik, siirdiiriilebilir turizm ve siirdiiriilebilir gida konular ile bunun
yerel gida ile iligkisi hakkinda farkindalik diisiiktiir. Yiyecek icecek isletmelerinde yerel
gida Ogeleri kullanilmaktadir. Ancak siirdiiriilebilirlik farkindaligiyla olmayip,
isletmelerde siirdiiriilebilir gidaya katki amaci bulunmamaktadir. Bu iiriinlere
mutfaklarinda yer veren isletmelerin siirdiiriilebilir gidaya dolayli yoldan katki
sagladiklar1 soylenebilir. Fakat isletme amaclar1 arasinda bilingli olarak siirdiiriilebilir

gidaya katki yoktur.

Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve bdylece gelecek nesillere
aktarilmasi gerekliligi konusunda ise, tim katilimcilar hemfikirdir. Ancak yine ¢esitli
sebeplerden oOtiirii isletmelerin tiimii bu konuya katki saglamayr amaclar1 arasinda
gostermemektedir. Mutfak Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katki saglamayir amaclari
arasina almig isletmeler azinlikta olarak bulunmaktadir. Balik restoranlart s6z konusu
oldugunda bu isletmeler bolgenin mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Ancak bu

isletmelerde temel kaygi mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi degildir.

5.1. Yiyecek Icecek Isletmeleri ve Kamu Kurumlari I¢in Oneriler

Calismanin sonuglar1 dogrultusunda ilk olarak son yillarda giindemde yer alan
gastronomi turizminin etkin bir bi¢cimde gergeklestirilmesi ve bolgelerin kendi
gastronomik unsurlarinin kullaniminin siirdiiriilebilir kalkinmadaki ©nemi {izerine
Kiiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan bazi calismalar yapilabilir. Ozellikle Izmir
Ticaret Odasi’nin konu iizerine caligmalar yaptigi ve bir takim raporlar hazirlanip,
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin desteklerinin beklendigi bilinmektedir. Bu destek
saglandig1 takdirde Izmir’in gastronomi turizmi sahnesindeki rolii yerel yiyecekler ve
siirdiirilebilirlik  ekseni 1igerisinde dogru bir bicimde kurgulanip, potansiyelini

kullanabilmesi saglanabilir.

Siirdiirtilebilirlik olgusu bir¢ok alanla birlikte gida ve turizm i¢in de elzem
olmaktadir. Ozellikle bilingsizce gerceklestirilen yanlis uygulamalarla birlikte insan
yasamui ile birlikte ekosistem icindeki diger biitiin canlilarin yasami da tehlike altina

girmektedir. Gida iiretiminde siirdiiriilebilir tarim, hayvancilik ve balik¢ilik
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uygulamalari i¢in Tarim ve Orman Bakanligi’nin iireticilere yonelik bilinclendirme ve
tesvik calismalar ile birlikte daha siki yaptirimlar s6z konusu olmalidir. Turizmde ve
yiyecek icecek sektoriinde siirdiiriilebilir uygulamalar i¢in de Oncelikle sektor

calisanlarinin farkindaliginin arttirilmasina yonelik caligmalar yapilmasi gerekmektedir.

Seflerin yerel gida f{iriinleri ve yerel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
konusunda farkindalik sahibi oldugu goriilmektedir. Farkindalik sahibi olunsa dahi yerel
gidaya olan ilgi ve talebin kimi zaman ticari kaygilar ile isletme sahipleri/yoneticilerinin
tutumlar1 acisindan pratikte yansimasit goriilememektedir. Seflerin  yan1 sira,
isletmelerde asil karar verme mekanizmasi olan isletme sahibi/yoneticilerinin sektor
kapsaminda diinyada olup bitenleri ¢cok iyi takip etmesi, mevcut duruma ve trendlere
hakim olmas1 gerekmektedir. Biitiin gelismeleri analiz edip, kendilerini yenilemeleri ve
belki risk alinarak uygulamaya gecilmesi gerekmektedir. Sektor calisanlari yalnizca
kendi isletmeleri iizerine odaklanmaktan ziyade genis diisiinmek, sektdre ve tiim is
birligi i¢inde bulunulan alanlara fayda saglamak durumunda olmalidir. Siirdiiriilebilir
ozellikte iretimi saglanan ve Kkaliteli yerel gida {irlinleri i¢in biraz cabayla yerel
iireticilere ulasilmasi gerekmektedir. Isletmenin konsepti yerel iiriin kullanimindaki ana
tercih sebebi olabilirken ayni zamanda en Onemli engellerden de biridir. Diinya
mutfaklar1 konseptleri i¢in 6zellikle muadili bulunamayan 6zel iiriinler disindaki diger
tiim {tirtinler yerel gida iiriinleri olarak secilebilir. Diinya mutfagi yaninda yerel mutfagin
zenginliginden de yararlanilabilir. Yerel gida iriinleri kullamilarak 6ziinden

uzaklasilmadan yeni receteler olusturulabilir.

5.2. Gelecekte Planlanan Calismalar Icin Oneriler

Gelecek calismalar farkli 6rneklemde gerceklestirilebilir. Gida sistemi icerisinde
yer alan diger paydaslar, bireysel tiiketiciler, restoran misafirleri ve turistler ag¢isindan
siirdiiriilebilirligin yerel gida ile iliskisi kapsaminda farkindalig1 iizerine calisilabilir.
Izmir’de ii¢ yildir diizenlenen Gastronomi Turizmi Kongresi kapsamma siirdiiriilebilir
gida ve siirdiiriilebilir turizm konular1 da dahil edilebilir. Boylece kongreye katilim

saglayan sefler ve sektor ¢calisanlarinin farkindalia erismesi saglanabilir.
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Ek 1: Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

Isletme adu:
Katilimer adi/soyadi:
Egitim diizeyi:

Sektordeki deneyim siiresi:

Arastirma Sorusu:

Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde ve mutfaklarinda yerel mutfak Ogelerinin

kullanim diizeyi nedir?

Tarih ve saat (Baslangic ve bitis):

GIRIS

Merhaba, ben Sinem Bilgin ve Abant izzet Baysal Universitesi’'nde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Anabilim Dali’nda yiiksek lisans 6grencisiyim. Yiiksek lisans tezim igin,
yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak dgelerinin kullanim diizeyini 6l¢ebilmek amaciyla
bu calismayr gerceklestirmek istiyorum. Yerel mutfak Ogeleri, menii anlaminda Tiirk
mutfagi’min gelisimi ve tamitiminda olumlu rol oynamaktadir. Ayni zamanda, yerel
malzemelerin mutfaklarda kullanimi ekonomik, sosyal ve cevresel siirdiiriilebilirlik gibi
nedenlerden otiirli olduk¢a Onemli olup, son yillarda giindemde olan bir konudur. Bu
arastirma ile Izmir gibi yerel iiriinlerce ve yerel mutfak acisindan zengin bir ilde, yiyecek
icecek isletmelerinde bu konuya bakis acilarinin ve uygulamalarin neler oldugu ortaya
konulmak istenmektedir. Bu nedenle konu hakkindaki diisiinceleriniz ve gerceklestirdiginiz

uygulamalar1 bizimle paylagsmanizi umut ediyorum.

» Goriigme siiresince soyleyeceklerinizin tiimii gizli olmakla beraber, benim digimda
herhangi bir kimse bunlar1 6grenmeyecektir. Arastirma sonuglar1 yazilirken, isminiz ve

isletmenizin adi kesinlikle kullanilmayacaktir.

» Baslamadan once belirtmek istediginiz bir diisiince ya da sormak istediginiz bir soru
varsa sorabilirsiniz.

> Izniniz dahilinde, goriismemizi sesli kayit altina almak istiyorum. Bu kaydi benden
baska kimse dinlemeyecek olup, raporu yazmamda kolaylik saglamasi ag¢isindan

istemekteyim. Sizce bir sakincas1 var mi1?
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GORUSME SORULARI
1. Isletmenizin meniisiinde Ege/izmir yerel mutfagindan yiyecek igecekler bulunmakta midir?
2. Isletmenizin mutfaginda yerel gida iiriinlerine yer veriyor musunuz?
2.1. Kullaniyorsaniz nelerdir?
2.2. Kullanmiyorsaniz sebepleri nelerdir?

3. Kullandigimz yerel gida iiriinlerinin temininde tedarik, maliyet, mevsimsellik ve iiriin kalitesi

yonlerinden zorluklar yasiyor musunuz?
3.1. Bu iiriinlerin tedarik siirecinde yasadigimz zorluklar nelerdir?
3.2. Bu iiriinlerin temininde maliyet anlaminda yasadiginiz zorluklar nelerdir?

3.3. Bu iiriinleri temin ederken mevsimine gore se¢ici davraniyor musunuz? Bu segicilik

menil degisimine gidilecek diizeyde etkili oluyor mu?

3.4. Bu iiriinler ile birlikte iiriin kalitesi agisindan yasadiginiz zorluklar nelerdir?

4. Isletmenizde yerel gida iiriinlerini tercih sebeplerinizi etkileyen unsurlar nelerdir?

S. Yiyecek icecek isletmelerinin mutfaklarinda yerel gida {iriinlerinin tercih edilmesinin

siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli buluyor musunuz?

5.1. Sizin isletmenizde siirdiiriilebilirlige bu sekilde katki saglamak amaclariniz arasinda

yer aliyor mu?

6. Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yerel mutfaga ait yiyecek-iceceklerin sunulmasi,

mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi acisindan énemli buluyor musunuz?

6.1. Isletmenizin meniisiinde, yerel mutfaga ait yiyecek-icecek bulundurarak mutfak

kiiltiirii agisindan siirdiiriilebilirlige katki saglamay1 amagliyor musunuz?



Ek 2: Etik Uygunluk Belgesi
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Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimlerde insan Arastirmalari Etik Kurulu

Sinem BILGIN

Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD

Sayin Sinem BILGIN,

“Yiyecek-icecek isletmelerinde Yerel Mutfak Ogelerinin Kullammi ve
siirdiiriilebilirlik Agisindan Incelenmesi: izmir Ornegi” konulu aragtirmaniz
ile ilgili olarak Abant izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimlerde Insan
Arastirmalar1 Etik Kuruluna 26.10.2017 tarihli yapmis oldugunuz basvuru
(Protokol NO. 2017/257) kurulumuzun 15.11.2017 tarihli ve 2017/09

toplantisinda degerlendirilerek etik olarak uygun bulunmugtur. Bilgilerinize

sunariz.
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