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ONSOZ
(Gastronomi Kongresi Diizenleme Kurulu Adina)

Uygarliklarin mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak bakildiginda; toplumlarin gelenek ve
gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlari, etkilesimde bulundugu toplumlar,
yasanan bolgenin cografi kosullar1 gibi etmenlere bagh olarak birbirinden farkli gelisimle
karsimiza ¢iktig1 goriilmektedir. “Gastronomi” ise mutfak kiiltiiriiniin gelisimi ile es zamanli
olmakla birlikte kavramsal olarak ilk defa Fransa’da 1801°de bir siir ad1 olarak kullanilmistir.
Gastronomi kavrami; tiiketilebilir tiim yiyecek ve icecek maddeleriyle kiiltiir arasindaki
iliskiyi ve 1yi yemek yeme ve i¢gme sanatini inceleyen bir disiplin olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu nedenle gastronomi tarihinin ge¢misi insanligmm dogusuna kadar

uzanmaktadir.

Turizm endistrisine bakildiginda "deniz, kum ve gilines" turizmi yaygin olmakla birlikte
alternatif turizm kaynaklarinin olusturulmasi ile gelen turist sayisinin arttirilmasi bu sayede
turizm ile birlikte bolgesel kalkimmay1 desteklemesi ile iilke ekonomisine olumlu katkilarin
saglanmas1 amac¢lanmaktadir. Glinlimiizde alternatif turizm ¢esitlerinden biri olan Gastronomi
turizmi; seyahat ve yiyecek-icecek endiistrisinin kesisiminde yer alan, uzun siiredir i¢ ige
olmasina ragmen yeni yeni tanimlanan bir turizm ¢esididir. Gastronomi turizmi birgok iilke ve
bolge i¢in yeni bir turizm pazarini temsil etmekle birlikte girisimciler igin benzersiz bir
rekabet avantaj1 saglamaktadir. Turistler gittikleri iilkelerin mutfak kiiltiirlerini ve yemeklerini
merak etmekte, bu merak sonucunda da gastronomi ve mutfak Kkiltiirii turistler igin

destinasyon tercihinde ¢ekicilik unsuru olmaktadir.

Tirk mutfagi, Tiirklerin tarihsel gelisim siireglerindeki zenginlikle paralel bir gelisime
sahiptir. Bu nedenle gastronomi turizmi agisindan da biiylik avantaja sahiptir. Bu avantajin 6n

plana c¢ikarilmasi suretiyle turizm potansiyelinin arttirilmasint saglamak imkanlar

dahilindedir.

Bu baglamda Ankara Valiligi himayelerinde, Gazi Universitesi, Turizm Akademisyenleri
Dernegi (TUADER) ve Tiirkiye Ascilar, Pastacilar Konfederasyonu (TASPAKON) isbirligi
ile Ankara’da diizenlenen Gastronomi Zirvesi kapsaminda gergeklestirilen Gastronomi
Kongresi, turizm ve gastronomi alaninda caligan akademisyenleri bir araya getirmistir.
Kongre siiresince ¢esitli akademisyenlerin hazirlamig olduklar1 ¢aligmalarla alana yaptiklar
bilimsel katki son derece verimli ve etkin olmustur. Kongre siiresince gastronomiyi ¢esitli

yonleriyle irdeleyen 122 adet sozlii bildiri sunulmus ve yaklasik 40 farkli iiniversiteden 300



bilim insan1 katilim gostermistir. Kongre diizenleme kurulu olarak, gergeklestirilen kongrenin
Tiirkiye genelinde boylesi genis bir katilimla neticelenmesi bizleri bir hayli mutlu etmistir. Bu
baglamda, Gastronomi Kongresine gerek bilimsel ¢aligmalari ile gerekse de katilimlari ile
destek veren tiim bilim insanlarma ve katilimcilara, kongrenin gergeklestirilmesinde emegi

gecenlere ve katki saglayanlara tesekkiirii bir borg biliriz.

Saygilarimizla,
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SiLLE YORESINDEN GELENEKSEL BiR LEZZET: KAKIRDAK VE KAKIRDAK
iLE YAPILAN BOREKLER

Adeviye BAYKAL
Diyetisyen / Selguk Universitesi, Sosyal Bilimlerf Enstitiisii
Nermin ISIK

Dr. Ogr. Uy. / Selguk Universitesi, Saglhk Bilimleri Fakiiltesi

Ozet

Sille mutfagi, 6zellikle Roma, Selguklu ve Osmanl kiiltiiriinden izler tagiyan ve 6zgiin yoresel
yemek kiiltiiriine sahip bir beldedir. Bu ¢alismada; Sille mutfaginin unutulmaya yliz tutmus
lezzetlerinden olan kakirdagi ve kakirdak ile yapilan borekleri derleyerek kayit altina alinmasi ve
gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmustir. Nitel arastirma ydnteminin kullanildigr ¢aligmanin
verileri, Sille’de yasayan, kaynak kisi olma Ozelliklerine sahip ev kadinlari ile (n=5) yiiz yiize

goriisiilerek elde edilmistir.

Kakirdak, kuyruk ya da i¢ yaginin dogranarak kavrulmasi sonucu yiizeyde kalan kat1 kisimdir.
Kakirdak; kuyrugun kavrulmasi sunucu olusan kuyruk kakirdagi ve hayvanin i¢ yagimin kavrulmasi
sonucu olusan don yag kakirdagi olmak iizere iki ¢esittir. Kakirdak ile sa¢ boregi ve tandir boregi
yapilmakta, 6gle veya ikindi 6giinlerinde, karpuz ya da ayranla tiiketildigi belirlenmistir. Kakirdak
besin 6gesi bakimindan incelendiginde biiyiik oranda yag i¢irmesinin yani sira az miktarda da protein
ve E vitamini igermektedir. Unutulmaya yiiz tutmus yoresel bir lezzeti gelecek nesillere aktarmak

mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilmesi acisindan olduk¢a 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Kakirdak, Kakirdak Boregi, Sille Mutfak Kiiltiirii, Konya Yemek Kiiltiirii,

Yoresel Lezzetler



AKSARAY iLi ESKIL ILCESi GELENEKSEL BiR BUGDAY URUNU: CUGCUK
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Diyetisyen / Selguk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Nermin ISIK

Dr. Ogr. Uy. / Selguk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Ozet

Geleneksel yiyecek, bir bolgede yetistirilen tiriinler ve bolge halkimin kiiltliriiyle bir araya
getirilerek olusturulan, bolgede gelenek haline gelmis yiyeceklerdir. Ciigciik, Eskil ilgesi mutfaginin
geleneksel yiyeceklerindendir. Aragtirmanin amaci, Aksaray’in Eskil ilgesinde yapilan ciigciigiin
yapim asamalart ve tiikketim seklinin derlenerek kayit altina alinmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasidir. Nitel arasgtirma yonteminin kullanildig1 ¢alismanin verileri, Eskil’de yasayan, kaynak
kisi olma 6zelliklerine sahip, ev kadinlarindan (n=5), yari-yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak

elde edilmistir.

Ciigciik yaparken bugday temizlenir, yikanir ve kaynatilarak kurutulur. Yapilacak ¢esidine
gore eklenmesi gereken besinler (kenevir, kavun-karpuz ¢ekirdegi, menengic, zeyrek(keten tohumu)
eklenerek ogiitiilliir. Genellikle siitiin i¢ine katilarak i¢ine kuru iiziim eklenir ve cips seklindeki
tarhanayla (maras tarhanasi gibi) nadir olarak da pekmezle karistirilarak ya da kuru sekilde, yat
geberlik olarak tiiketildigi belirlenmistir. Bugdayin hasat edilmesinden sonra yapilan ciigciik bir
sonraki hasada kadar il¢ede sevilerek tiiketilen bir besindir. Bu ¢alismayla unutulmaya yiiz tutmus bir

besin olan cligciigiin kayit altina alinmasi, tamitilmas1 mutfak kiiltiirii agisindan da 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Ciigciik, Eskil, Mutfak Kiiltiirii, Aksaray, Geleneksel Gida



GASTRONOMI TURIZMi STRATEJI VE EYLEM PLANI: NIiTEL BiR YAKLASIM

Ahmet YARIS
Ars. Gor. / Dicle Universitesi, I.1.B.F
Kadir CAKAR
Dr. Ogr. Uy. / Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Sehmus AYKOL

Ars. Gér. / Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Ozet

Kitle turizmi destinasyonlarinin rekabet¢i stratejilerini konumlandirdiklart bir turizm tiirii
haline gelen Gastronomi Turizmine ilgi artmaktadir. Gastronomi Turizmi 6zelde turistik
destinasyonlara ve genelde de tilke ekonomilerine saglamis oldugu katkilardan dolayir destinasyon
yoOnetim Orgiitleri ve destinasyon yoneticileri tarafindan kalkinma planlarinda yer almaktadir. Bu
calisma ilgili alan yazinda daha once ¢ok az vurgulanan bir tema olan Gastronomi Strateji ve Eylem
Plan1 konusunu ecle almayi amaglamistir. Calismada nitel veri analizi yontemi kullanilmis olup
verilerin analizi i¢in igerik analizinden faydalanilmistir. Elde edilen verilerden, ana tema altinda 4
farkli alt tema (vizyon, misyon, amag-hedefler ve eylem plani) ve s6z konusu bu alt temalar da kendi
icinde farkli kategorilere ayrilmistir. Calismadan elde edilen bulgular farkli destinasyonlarin
benimsedikleri strateji ve eylem planlarinin ortak birtakim niteliklere sahip olduklarini ve benzer
yaklagimlar sergilediklerini gdstermektedir. Ayrica alan yazinda karsilagilan eylem planlar ile

benzerlik gosterdiklerini ortaya ¢ikarmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Turizm Stratejisi, Planlama



GASTRONOMIi UZMANLIGI, TURLARI VE REHBERLIiGi: KAVRAMSAL BiR
CERCEVE

Alaattin BASODA
Dr. Ogr. Uy. / Selguk Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Serkan AYLAN
Ogr. Gér. Dr. / Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Reha KILICHAN
Dr. Ogr. Uy. / Erciyes Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Yusuf ACAR

Dr. Ogr. Uy. / Aksaray Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu ¢alismanin temel amaci, turist rehberligi agisindan gastronomi uzmanliginin, gastronomi
turlarmin ve gastronomi rehberliginin kavramsal ger¢evesini olusturmaktir. Arastirmanm yontemi,
teorik bir model Onerisine dayanmaktadir. Arastirmada siire¢ odakli bir yaklasim tercih edilmis olup
oncelikle, ilgili alanyazin 1s1ginda, turizmde rehber ve rehberlik (gati; turizm rehberligi, turist
rehberligi, kaynak; gere¢, kurum/kurulus ve insan, kaynaklarin rolleri; amac, hedef kitle ve 6zne) ve
turist rehberligi agisindan gastronomi (gastronomi uzmanligy, turlar1 ve turist rehberligi) temel referans
profili belirlenmistir. Bu c¢ercevede, gastronomi uzmanliginin, gastronomi turlarinin ve gastronomi
rehberliginin kapsami belirlenmistir. Sonu¢ olarak belirli bir destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriine
0zgii gastronomi uzmanhiginin; konu, etkinlik ve mekan uzmanligi, gastronomi turlarinin; deneyim,
kesif, katilim, gezi-ziyaret-ugrama ve son olarak gastronomi rehberliginin; bilgilendirme ve deneyim

kazandirma bilesenleri ile agiklanabilecegi ileri siiriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Rehberlik Anatomisi, Turist Rehberligi, Gastronomi Turizmi, Gastronomi

Uzmanlhgi, Gastronomi Turlari, Gastronomi Rehberligi



TURK MUTFAGINDA GELENEKSEL EKMEK PiSIRME YONTEM, ARAC VE
GERECLERININ YASATILMASINA YONELIK ONERILER: PILEKiI ORNEGI

Alev DUNDAR ARIKAN
Dr. Ogr. Uy. / Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Maksut OZKESKEK

Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Tirk toplumunun temel besin maddeleri arasinda yer alan ekmek, Orta Asya doneminden
gliniimiize kadar uzanan siiregte gerek Beylikler donemi ve Selguklu mutfaklarinda, gerek Osmanli
mutfaginda gerekse Cumhuriyet doneminin baslangicindan giliniimiize mutfak kiiltliriimiiziin
vazgecilmez besin Ogelerinden biri olmustur. Tirk mutfak kiiltiirinde ekmegin Oneminde
beslenmedeki yeri kadar icerik ve pisirme yontemine bagl olarak farklilasan ekmek ¢esitliliginin de
bliyiik rolii vardir. Fakat insanlarin yasam tarzinda ve ikamet ettikleri yasam alanlarinda ger¢eklesen
degisim, beslenme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiiri tizerinde de etkili olmaktadir. Cogu zaman hayati
kolaylastiran yenilikler, mutfak kiiltiiri igerisinde ge¢cmiste var olan bazi pisirme yontemlerinin, arag
ve gereclerin ve bu arag-gereg-yontemlerle pisirilen yiyeceklerin yavas yavas yok olmasina da sebep
olmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye’de 6zellikle Karadeniz bolgesinde gegmiste yaygin olarak,
giiniimiizde ise nadiren kullanilmakta olan pileki ile pisirme yontemine dikkat c¢ekerek pilekinin
giiniimiiz kosullarinda kullanimi i¢in 6nerilerde bulunmaktir. Calisma temel olarak ikincil kaynaklar
kullanilarak gerceklestirilen literatiir taramasina dayali olup, iki pileki ustasi ile yapilan yiiz yiize
gorlisme ile elde edilen bilgilere de calisma igerisinde yer verilmistir. Sonuglar gerek pileki iiretiminin
gerekse pileki ile yapilan ekmeklerin yavas yavas yok olmakta oldugunu gostermis, bu sebeple gerek
geleneksel yontemin siirdiiriilebilirligi gerekse yeni yaklasimlarla pileki kullaniminin yasatilmasina

yonelik oneriler olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Geleneksel Ekmek Pisirme Yo6ntemleri, EKmek, Pileki



BALIK RESTORAN ISLETMECILERININ GASTROFIZiK KAVRAMI VE
UNSURLARI iLE ILGILI GORUSLERI UZERINE NIiTEL BiR ARASTIRMA:
NARLIKUYU ORNEGI

Ali SEN
Ogr. Gér. / Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Nazan AKTAS

Dog. Dr. / Selguk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Ozet

Yeme igme davranisi fizyolojik gereksinimlerin kargilanmasinin yaninda duyusal doyum gibi gesitli
boyutlar1 olan bir eylemdir. Bireylerin yiyecek ve igeceklere iligkin lezzet algilar1 lizerinde cesitli etmenlerin rol
oynadig bildirilmekte, alan yazinda bu etmenlerle ilgili yeni terim ve kavramlar yer almaktadir. Bunlardan biri
de “yemenin yeni bilimi” olarak da ifade edilen “Gastrofizik” dir. Gastrofizik, Gastronomi ve Psikofizik
terimlerine dayali olarak ortaya cikan yeni bir kavram olmakla birlikte insanin yemek yeme deneyimlerini
anlamak ve sekillendirmek igin deneysel psikoloji, biligsel sinirbilim, duyu bilimleri, nérogastronomi,
davranigsal ekonomi, pazarlama ve tasarim gibi birgok disiplini kapsamaktadir. Bu ¢aligmada birinci smif balik
restoran isletmelerindeki isletmecilerin Gastrofizik kavrami ve unsurlarina iliskin goriislerinin incelenmesi

amaglanmaktadir.

Nitel arastirma yontemi kullanilarak yiiriitiilen bu arastirma iilkemizin balik restoranlar agisindan énemli
gastronomi ve turizm merkezleri arasinda yer alan Mersin Narlikuyu’da yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin verileri
Narlikuyu’da balik restorani isleten 3 kadin 7 erkek toplam 10 isletmeci ile yar1 yapilandirilmis goriismelerden
elde edilmistir. Katilimcilarin, Gastrofizik kavrami, unsurlari ve gastrofizigin yiyecek igecek sektoriinde
uygulanabilirligi hakkindaki gériis ve diisiinceleri biitlinciil yaklasim ile incelenmis ve betimsel analizlerle

degerlendirilmistir.

Aragtirmanimn katilimcilarinin neredeyse tamami (n=9) Gastrofizik terimini daha once hi¢ duymadiklarini
ifade etmekle birlikte isletmelerin misafirlerin memnuniyeti igin Gastrofizik unsurlardan yararlandigi,
misafirlerin yemek lezzet algisini etkileyen miizik, hijyen, manzara, tasarim, servis kalitesi gibi ¢esitli gastrofizik
unsurlarn oldugunu ve bu unsurlar1 deneyimleyen misafirlerin aliman hizmetten memnun kaldig1 ve restoran

tercihinde 6nemli bir unsur oldugunu belirtmislerdir.

Yiyecek-icecek sektoriinde gastrofizik kavrami ve unsurlari konusunda farkindaligin olusturulmasi
restoran secimi, besin tiiketimi ve hizmet kalitesi acisindan olduk¢a énemli oldugu sonucuna ulagiimstir. lgili
paydaslarda bu konuda farkindalik olusturulmasinda farkli disiplinlerle calismanin etkili olabilecegi

diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastrofizik, Gastronomi, Balik Restoran, Narlikuyu
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YORESEL YEMEKLERIN GASTRONOMIK URUN OLARAK KULLANILMASI:
BOZDOGAN PIiDELERI ORNEGI

Kadir BAYSAL
Ogr. Gér. / Mugla Sitkt Kocman Universitesi, Marmaris Turizm Meslek Yiiksekokulu
Alper KURNAZ
Ogr. Gor. Dr. / Mugla Sitki Kocman Universitesi, Marmaris Turizm Meslek Yiiksekokulu
Erhan iSLEK

Ogr. Gor. / Mugla Sitkt Kocman Universitesi, Marmaris Turizm Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Diinyada hizla artan turizm hareketlerine paralel olarak turistlerin de tercihleri farklilagsmaya
baslamistir. Bu farklilasma bir¢ok yeni turizm tilirtiniin dogmasina sebep olmustur. Bu yeni turizm
tiirlerinden birisi de gastronomi turizmidir. Bu turizm tiiriiniin giderek daha fazla talep edilmesi ile
birlikte yeni gastronomik iiriinler ortaya ¢ikmaya baslanustir. Ote yandan her bir bdlgenin var olan
gastronomik degerlerini olusturan yoéresel yemekleri bu amagla kullanilmaktadir. Bu g¢alisma nitel
arastrma yontemlerinden faydalanilarak kurgulanmustir. Yari yapilandirilmis soru formu ile veriler
elde edilmis olup, bu veriler gbzlem yontemi ile desteklenmeye calisiimistir. Bu ¢alismanin amaci,
yorede bu pideleri yapan isletme yoneticileri ile yiiz yiize goriismelere ve gozleme dayanilarak, Aydin
ili Bozdogan yoresi pidelerinin hazirlanigi, servisi ve yodreye katkilar1 hakkinda bilgi vermektir.
Bozdogan pidelerinde kullanilan unun kalitesi, servisinde kaymak kullanilmasi, tas firinda pisirme gibi
sonuglar, su olarak madran suyunun kullamlmas1 elde edilmistir. isletmelere Bozdogan pidelerinin

tanitilmasi amaciyla birtakim 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Gastronomik Uriin, Bozdogan



ASCILIK KULTURUNUN FESTIVAL TURIZMi KAPSAMINDA KULLANILMASI:
MENGEN ULUSLARARASI ASCILIK VE TURIZM FESTIVALI

Alper KURNAZ
Ogr. Gér. Dr. / Mugla Sitki Kocman Universitesi, Marmaris Turizm Meslek Yiiksekokulu
Erhan iSLEK

Ogr. Gor. / Mugla Sitkt Kocman Universitesi, Marmaris Turizm Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Ulusal ve uluslararasi turizm hareketlerinin degismesiyle, turizme katilan bireyler arasinda
yeni ve farkli 6zellikleri 6n plana ¢ikmug yorelere olan ilgi de artmistir. Bu ydrelerin ortak 6zelligi
iiriin cesitliligi gdstermeleri ve bu ¢esitlilik dogrultusunda 6zel ilgiye sahip turistler tarafindan talep
edilmeleridir. Bu ¢alisma kapsaminda ascilik kiiltlirii agisindan 6nemli bir etkinlik olan Mengen
Uluslararas1 Asgilik ve Turizm Festivali’nin igerigi incelenmistir. Calismanin yapildigi yorenin sahip
oldugu aseilik kiiltiirii, ag¢ilik meslegi ile ilgili tarihi ve yorede dogmus, yetismis tinlii as¢ilart konu
alan festival ¢alismanin gatisini olusturmaktadir. Calismanin amaci, yapist ve igerigi itibariyle farkli
yemek kiiltiirlerini sunan, uluslararasi festivaller agisindan onemli bir yeri olan, bu konuda 6rnek
olabilecek Mengen Uluslararasi As¢ilik ve Turizm Festivalini nitel aragtirma yontemlerinden biri olan

ornek olay metodu ile incelemektir.

Anahtar Kelimeler: Asgilik Kiiltiirii, Festival Turizmi, Mengen



GECMISTEN GUNUMUZE ISPARTA MUTFAK KULTURU: NiTEL BiR
ARASTIRMA

Murat CUHADAR
Dog. Dr. / Siileyman Demirel Universitesi, Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
M. Aml KUCUKYAMAN
Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
M. Ayberk SASMAZ

Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Bir bolgede yasayan insanlarin en temel kiiltiirel 6zelliklerinden birisi yemek kiiltiirii, diger bir
ifadeyle mutfagidir. Bolgenin iklimi, cografi yapisi ve bolgede yetisen tarimsal iiriinler, o bdlgenin
mutfak kiltiiriinii ve yemeklerin ¢esit zenginligini sekillendirmektedir. Bu durum, yoresel mutfak
kavraminin gelismesine olanak saglamustir. Dogal, tarihi ve kiiltiirel ¢ekicilikleri yoniinden zengin bir
sehir olan Isparta, kendine 6zgii bir mutfaga sahiptir. Bu ¢alismada, Akdeniz kiiltlirliniin zenginligini
yansitan yonii ile Isparta mutfaginin ve ilin yoresel yemek kiiltiirinlin arastirilmasi amaglanmistir.
Calismada, yontem olarak nitel arastirma yontemlerinden yiiz yiize gorlisme teknigi tercih edilmistir.
Nitel yontemin tercih edilmesinde, arastirmacinin katilimei olabilmesi, konunun kendi c¢evresinde
incelenmesi ve veri toplamada esneklik saglamasi gibi ozellikler etkili olmustur. Arastirmada
orneklem olarak, Isparta ilinde ge¢misten giiniimiize faaliyet gdsteren yoresel yiyecek ve icecek
hizmeti veren isletmelerdeki usta as¢ilar secilmistir. Calisma, 2017 yili Aralik ayr igerisinde
gerceklestirilmistir. Katilimcilara yoneltilen sorular, ilgili literatiir incelemesi ve alaninda uzman

kisilerin bilgisine bagvurularak olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Mutfak, Isparta Mutfagi, Mutfak Kiiltiiri



MUTFAK SEFLERININ YORESEL URUNLERE iLGIiSi: ISPARTA ORNEGI

Mehmet Aml KUCUKYAMAN
Dog. Dr. / Siileyman Demirel Universitesi, IIBF
Sirvan SEN DEMIR
Dr. Ogr. Uy. / Siileyman Demirel Universitesi, IiBF
Giilay BULGAN

Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Bir bolgedeki yeme igme kiiltiirii ile bolgede yetisen, tretilen bdlgeye 6zgii yontemlerle
sunulan yoresel irilinler yorenin kimligini olusturmaktadir. Yoresel iiriinlerin kaybolmamasi ve
olduklar1 gibi korunmalari, gelecek nesillere aktarilmasi 6nemlidir. Bir yorede yetistirilen tarim
iirlinlerinin de o yorenin mutfaginin olusumunda 6nemli bir yeri vardir. Caligmanin amaci da Isparta
yoresinde yetisen yoresel tarim drinlerinin neler oldugu ve bu diriinlere yoérede ¢alisan mutfak
seflerinin ilgisini degerlendirmektir. Veriler, 2017 yili Aralik aymda Isparta merkezde yer alan
yoresel {iirtin kullanarak hizmet veren isletmelerde c¢alisan 11 mutfak sefine miilakat yontemi
uygulanarak toplanmustir. Literatiir taramasina dayandirilarak hazirlanan 17 soru katilimcilara
yoneltilmis ve goriisleri kayit altina alinmigtir. Goriismede yoreye 6zgli en dnemli tarim {iriinlerinin,
giil, elma, kiraz, mantar, bal kabagi, iiziim ve kayist oldugu belirtilmistir. Bu iirlinlerin 6zellikle tatls,
serbet ve recel yapiminda kullanildigr belirtilmistir. Isparta’y1 ziyaret eden yabancilarinda 6zellikle
yoresel yiyecek icecekleri tercih ettikleri ancak genglerin yoresel yiyecek ve igecekleri ¢ok tercih

etmedikleri belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Uriin, Mutfak Sefleri, Isparta
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OTEL iSLETMELERINDE VEJETARYEN GIDALARA YONELIK TUTUM VE
UYGULAMALAR

Aylin NALCACI IKiZ
Dr. Ogr. Uy. / Kirikkale Universitesi, Fatma Senses Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Ali SOLUNOGLU

Ogr. Gor. Dr. / Kirikkale Universitesi, Fatma Senses Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Arastirmada 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan yiyecek icecek bdliimlerinden
sorumlu personellerin  vejetaryen gidalara yonelik tutum ve uygulamalarinin incelemesi
amaglanmaktadir. Arastirmanin alani Ankara ili olarak belirlenmistir. Arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden yararlanilarak, yar1 yapilandirilmis gorisme teknigi kullanilmustir. Goriismeler
sonunda, 23 katilimer 6rneklemi olusturmustur. Goriismelerden elde edilen verilerin analizinde igerik
analizi teknigi kullanilmistir. Arastirma sonucunda, otel isletmelerinde vejetaryenlige ve vejetaryen
gidalara yonelik olumlu bir tutumun oldugu ve vejetaryen gidalarin hazirlik asamalarinda titizlikle
calisildig ortaya ¢ikmaktadir. Ote yandan, otel isletmelerinin biiyiik cogunlugunda ayr1 vejetaryen
meniileri bulunmamakta ve vejetaryen yiyecekler konusunda uzman personel ¢alistiriimamaktadir.
Ayrica, vejetaryen gidalar hazirlanirken bir takim zorluklarin yasandigi, bazi katilimcilarin
vejetaryenlik konusunda eksik veya yanlis bilgilere sahip oldugu tespit edilmistir. Arastirmadan elde
edilen sonuclarin vejetaryenlik iizerine literatiire olumlu katkilar saglayacag: ve gelistirilen onerilerin

yiyecek icecek isletmelerinin uygulamalarinda fayda saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Vejetaryen Beslenme, Gastronomi, Otel Isletmeleri
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UZAYDA BESLENME VE GELISIM SURECI UZERINE TEORIK BiR
DEGERLENDIRME

Bilal DEVECI
Dr. Ogr. Uy. / Kirklareli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Bahar DEVECI

Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Bu caligmanin amaci ge¢misten giiniimiize kadar gerceklesen uzay uguslarindaki beslenme
sekli ve zaman igindeki gelisimini incelemektir. Konu ile ilgili literatiir taramasi yapilarak ulasilabilen
veri tabanlari, NASA kaynaklari, makaleler ve kitaplar incelenmistir. Inceleme sonucunda sekiz uzay
ucusu programi belirlenmistir. Bu programlar ile ilgili yapilan tespitler sunlardir: Mercury
programindaki uguslarda astronotlar yemek yeme ile ilgili ilk testleri yaparak yiyecek ve igeceklerin
gelistirilmesine katki saglamiglardir. Gemini programinda ugus siireleri daha uzun oldugu igin
beslenmenin 6nemi ilk kez vurgulanmustir. Apollo programindaki astronotlar sicak suya sahip ilk
astronotlardir. Skylab programinda, ilk kez yiyecekleri 1sitabilmek igin 1sitma tepsisi kullanilmistir.
Apollo-Soyuz test projesi Amerika ve Rusya’nimn ilk ortak uzay projesidir ve astronotlar ilk defa
yemeklerini birbirleriyle paylasmislardir. Space Shuttle programida yemek hazirlamak i¢in ilk defa
modiiler bir mutfak kullanilmistir. Shuttle-Mir programinda gerceklestirilen uzun siireli uzay uguslari
nedeniyle raf omrii uzun olan gidalarin gerekliligi ortaya ¢ikmustir. International Space Station

programinda yiyecek ve igeceklerin uluslararasi nitelikte oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, Uzayda Beslenme, Astronot Yiyecekleri, NASA, Yiyecek-icecek
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ANKARA’DA GASTRONOMI TURIZMININ DEGERLENDIRILMESI: NiTEL BiR
ARASTIRMA

Muharrem TUNA
Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Basak OZYURT

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Bu aragtirmanin temel amaci, Ankara iline ait yoresel yemeklerin Ankara’ nin tanitilmasinda
ve pazarlanmasindaki roliinii arastirmaktir. Arastirmada nitel arastirma modeli kullanilmustir.
Arastirma, gastronomi ile ilgili 6zel sektor ¢alisanlari, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi c¢alisanlari,
akademisyenler ve gurme yazarlarindan olusan 17 katilime1 tizerinden yiiriitiilmiistiir. Bu arastirmada
katilimcilarin goriisleri mail yoluyla, telefon gériismesiyle ve yiiz yiize goriismeler ile yari-
yapilandirilmis  maddelerden olusan goriisme formlar1 araciligiyla toplanmustir. Calismada,
katilimcilarin Ankara gastronomi turizmine bakis agilarini belirlemeye yonelik gériisme sorularindan
elde edilen bulgular ¢ergevesinde Oneriler sunulmustur. Arastirma sonunda katilimcilar diisiincelerini,
Ankara’ nin yoresel yemeklerinin tamitiminda eksiklikler oldugu, Ankara koylerinde bugiin
kullanilmayan yemek ¢esitlerinin envanterinin ¢ikarilarak bugiinkii piyasayla 6zlestirilmesi gerektigi,
gastronomi egitiminin verildigi kuruluglarda Ankara yemeklerini iceren projeler konu alinarak yoresel
yemeklerin agirliginin artmasmin gerekliligi, Ankara’ nin yerel yemekleri konusunda calistayin
olmasi, sektdr-akademisyen isbirligi ile {iniversitelerin ilgili ders miifredatinda gerekli degisiklikleri ve
ilce belediyelerin bu konuda iletisim icinde olup halka Ankara’ nin yoresel yemeklerini 6greten

kurslar a¢ip egitim vermelerinin gerekliligi yoniinde aciklamistir.

Anahtar Kelimeler: Ankara Yoresel Yemekleri, Destinasyon Pazarlamasi, Gastronomi, Gastronomi

Turizmi
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TURIST REHBERLERININ TURLARDA GASTRONOMIiYi KULLANMALARI
UZERINE BiR ARASTIRMA

Bayram AKAY
Doc. Ogr. Uy. / Kirklareli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Berkant 0ZOGUTCU

Kirklareli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Ulkeler ya da bolgeler kendi lezzetlerini ve kiiltiirlerini tanitmaya dnem vermektedir. Yerinde
tanitim yapabilecek nitelikli personel olarak turist rehberleri 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alismanin amaci
turist rehberlerinin gastronomi bilgi diizeyleri, gastronomi turizmini algilamalari, tutum ve tavsiye
niyetlerini tespit etmektir. Arastirmada nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Bu
kapsamda Subat-Haziran 2017 tarihleri arasinda toplam 107 turist rehberi ile anket gergeklestirilmistir.
Bu ¢alismada turist rehberlerinin turlarda gastronomiyi kullanmalarmin belirlenmesi i¢in dort farkli
0l¢ek kullanilarak yapisal bir model olusturulmustur. Bu model Smart PLS 3 paket programiyla test
edilmistir. Arastirma sonucunda, gastronomi bilgi diizeyi ve gastronomi turizm algisi tavsiye niyeti
iizerinde etkisi tespit edilmistir. Yine, tavsiye niyetinin de turist rehberinde gerceklesen davramis

iizerinde etkisi bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Turist Rehberligi, Ger¢eklesen Davranis

14



MOLEKULER PROBIYOTiK DONDURMA

Berrin ONURLAR
Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Fiigen DURLU OZKAYA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Molekiiler gastronomi uygulamalari, diinya ¢apinda bir¢ok ii¢ Michelin yildizli restoranda
uygulanmakta olan yenilik¢i bir yaklasim olarak nitelendirilmektedir. Arastirmada, molekiiler mutfak
teknigi kullanilarak saglikli bir iiriiniin ilgi ¢ekici bir yontemle sunulmasi amaglanmistir. Molekiiler
sunum tekniginin Tiirk mutfagina kazandirilmasinin yani sira, saglik yoniinden kiymetli bir iiriin olan
kefirin, ¢ocuklarin ilgisini ¢ekecek dondurmaya doniistiiriillmesi ve bdylece hem c¢ocuklar hem de
yetiskinler tarafindan tiiketiminin arttirtlmasi bir diger amaci olusturmaktadir. Caligma kapsaminda
kefir kullanilarak probiyotik dondurma miksi iiretilmistir. Hazirlanan miks kesikli dondurma makinesi
ve sivi nitrojen kullanilarak dondurma islemine tabi tutulmus, iki asamali ii¢ deneme yapilmistir.
Uretilen dondurmalarm goriiniis, koku, doku ve lezzet profilleri egitimli panelist grup tarafindan
duyusal analiz teknigi ile degerlendirilmistir. Ayrica molekiiler probiyotik dondurmanin genel begeni
diizeyi de belirlenmistir. Molekiiler probiyotik dondurma doku kriterinde kremsi ve homojen yapisi ile
en basarili iriin olarak nitelendirilmis, ancak kefir tadi ve aromasi1 ¢ok yogun bir sekilde hissedilmistir.
Geleneksel yontemle elde edilen dondurma % 74,6 genel begeni diizeyine sahipken, molekiiler
yontemle iiretilen dondurma % 89,3 ile daha ¢ok begeni gormiistiir. Tiiketici begeni testi sonuglarina
gore katilimeilarin cinsiyeti ve egitim gordiikleri boliim begeni lizerinde etkili olmazken yas ve sinif

faktorii begeniyi etkilemistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Kefir Dondurmasi, Duyusal Degerlendirme, Sivi

Nitrojen
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VANILYA VE VANILIN iLE ILGILi BiLGi DUZEYININ BELIRLENMESI:
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERI UZERINE BiR
ARASTIRMA

Bilal DEVECI
Dr. Ogr. Uy. / Kirklareli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Bahar DEVECI

Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Arastirmada gastronomi ve mutfak sanatlar1 dgrencilerinin vanilya ve vanilin ile ilgili bilgi
diizeylerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Ayrica bu arastirmada katilimcilarin vanilya ve vanilin
kullanim diizeyleri, vanilya ve vanilin arasindaki farkliliklar irdelenmektedir. Bu amag dogrultusunda
gelecekte yiyecek-igecek endiistrisinde goérev alacak gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri
iizerine bir arastirma yapilmstir. Arastirmada anket teknigi kullanilmis ve elde edilen veriler istatistiki
analizlere tabi tutulmustur. Anket sonucundan elde edilen verileri yorumlayabilmek ig¢in her bir
ifadenin frekans ve yilizde dagilimlar1 alinarak degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarna gore;
katilimcilarin genel olarak vanilya ve vanilin konusunda yeterli derecede bilgi sahibi olduklar1 ortaya
cikarilmistir. Ayrica katilimcilarin vanilya kullanim diizeylerinin diisiik, vanilin kullanim diizeylerinin
oldukca yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. Vanilinin kimyasal icerigi hakkinda bilgi sahibi
olduklari, ancak kimyasal atik siilfat ve hayvan digkisindan vanilin iiretilmesi konusundaki bilgi

diizeylerinin diisiik seviyede oldugu ortaya ¢ikarilmistir.

Anahtar Kelimeler: Vanilya, Vanilin, Vanilya Cesitleri, Gastronomi, Turizm
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SAGLIKLI BESLENMEDE GELENEKSEL iCECEGIiMiZ KEFIiRiN ONEMI

Birsen BULUT SOLAK

Dr. Ogr. Uy. / Selguk Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Giliniimiizde saglikli beslenme bilincinin artmasiyla probiyotik gidalarin tiiketimi hizla artig
gostermektedir. Bu derlemede probiyotik bir gida olan kefirin saglikli beslenmedeki Gnemi
vurgulanmistir. Kefirin besleyici degerine sadece siitiin 6nemli besin 0gelerinin varhigi katkida
bulunmazken, bu 6gelerin fermantasyon etkisiyle doniisiime ugramasi da siitiin besleyici degerine
katkida bulunmaktadir. Kefir tiretiminde gerceklesen laktik asit ve alkol fermantasyonu esnasinda ise
stitteki bilesenler, mikroorganizmalarca parcalanarak daha yararli hale gelirler. Ayrica kefirin olusumu
esnasinda liretilen cesitli metabolitler ve bazi vitaminler bagirsak florasini olumlu etkiler. Bagirsak
florasi ise, kefirin canli mikroflorasi tarafindan zenginlestirilmektedir. Kefir mikroflorasi, siitiin ¢cogu
besin Ggelerinin biyolojik olarak hazir bulunmasinda ve bunlarin sindirilebilirliginde etkilidir ve
bagisiklik sistemini tesvik etmektedir. Kefirdeki yararli bakteriler ve mayalarin yararlarina ilaveten
kefir amino asitler, vitaminler (B, ve By, vitamini, K vitamini, A vitamini ve D vitamini) enzimler ve
mineraller 6zellikle kalsiyum, fosfor, magnezyumca zengindir. Kefir ayrica birgok antioksidana ve
tedavi edici Ozelliklere sahiptir. Sonugta kefir, viicut direncini kuvvetlendirerek saglikli bir sekilde

insan dmriinii uzatan bir gida olarak kabul edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, Kefir, Probiyotik, Saglik.
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SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURiZMi BAGLAMINDA YEREL
YEMEKLERIN MIKRO OLCEKTE HAZIRLANIS FARKLILIKLARI: BATIRIK
UZERINE BiR ARASTIRMA

Burcin Cevdet CETINSOZ
Dog. Dr. / Mersin Universitesi, Anamur Uygulamali Teknoloji ve Isletmecilik Yiiksekokulu
Aylin Sinem POLAT

Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Arastirmada ydresel bir yiyecek olan batirigin, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi baglaminda
farkindaligim1  arttirmak, mikro Olgekte hazirlamig farkliliklarini ve nedenlerini tespit etmek
amaclanmaktadir. Arastirmanin yontemi olarak nitel aragtirma yontemlerinden yari yapilandirilmig
goriisme teknigi kullanilmustir. Arastirma Kasim-Aralik 2017 aylarinda Mersin Ilinde 16 kisi ile
goriisiilerek gerceklestirilmistir. Arastirmada i¢ Anadolu bélgesinin giineyi ve Akdeniz bolgesinde
Toros daglarina yakin bolgelerde tiiketilen batirik yemeginin, farkli bolgelerde bolgenin iklimi, sosyo-
kiiltirel ve sosyo-ekonomik yapilari gibi bazi nedenlerden dolay1 hazirlanislarinda farkliliklar

goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi, Yerel Yemekler, Batirik
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DAGCILIK TURIZMINDE MOLEKULER GASTRONOMI KULLANILABILIR Mi?

Kardelen ALPASLAN
Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Burcu TUTUNCU
Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Canan TANRISEVER

Dr. Ogr. Uy. / Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Kiiresellesmenin etkisi ve gelisen teknoloji ile birlikte gastronomi alaninda bir¢ok yenilik
yapilmistir. Bu yeniliklerden biri olan fizik ve kimyanin gastronomi ile birlesimi sonucu molekiiler
gastronomi ortaya ¢ikmustir. Molekiiler gastronomi; gidalarin bir¢ok yontem kullanilarak sekil ve
tatlar1 degistirilip farkli sunum teknikleriyle yeni bir mutfak akimi olma yolunda ilerlemektedir.
Molekiiler gastronomi gida sektorii i¢inde yer alsa da birgok alanda kullanilmaktadir. Bu alanlardan
biri de dagcilik turizmidir. Dagcilik sadece tirmanis ya da yiiriiyiis olarak algilansa da kamp kurma,
zor hava sartlariyla miicadele etme, beslenme gibi bir¢ok olguyu da i¢inde barindirmaktadir. Enerjinin
dagcilikta dengeli kullanilmasi sebebiyle sarf edilen eforun beslenme ile kazanilmasi1 gerekmektedir.
Dagcinin beslenme yeri de daglardir. Bu sebeple yiyeceklerini kendi tasir ve tasiyabilecegi kadar
yiyecek alir. Genellikle ¢cok yer kaplamayan, belirli islevlerden gegerek cabuk bozulmayacak; toz
icecekler, toz halindeki soslar ve hafif gidalar tercih edilmektedir. Bu calismada; molekiiler
gastronominin dagcilik turizmi etkinlikleri cercevesinde nasil katki saglayabilecegi, ne Oolciide
kullanildigi ve ne derece 6nemli oldugunun incelenmesi amaglanmistir. Arastirma kapsaminda
gorlisme teknigi uygulanmigtir. Tiirkiye Dagcilik Federasyonundan 7 antrendr ile goriisiiliip 18 soru
sorularak temel gida ihtiyaclar1 belirlenmistir. Sonrasinda Tiirkiye’ye ilk defa molekiiler gastronomi
akimin1 getirmis olan sef ile goriisiiliip Sous-Vide Teknigi’nin dagcilik turizmine gida baslhiginda katk:

saglayacagi belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Dagcilik Turizmi, Gastroturizm, Turizm
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ADOLESAN DONEM OKUL COCUKLARINDA BESLENME ALISKANLIKLARI
VE BESLENME DURUMUNUN DEGERLENDIRILMESI

Cansev MESE
Ankara Universitesi, Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi
Basak KOCA OZER

Prof. Dr. / Ankara Universitesi, Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi

Ozet

Yasamin tiim donemlerinde etkisi olan beslenmenin biiyiime ve gelisme siireci {izerinde ayri
bir 6nemi vardir. Bliylime ve gelisme doneminin saglikli bir sekilde tamamlanmasi ve bir aksamanin
olmamast icin diyetin yeterli ve dengeli olmas1 énem tasimaktadir. Arastirma Ankara Ilinde ilk ve orta
Ogretim kurumlarinda 6grenim goéren 10-16 yas arasi 933 adolesan (449 erkek, 484 kiz) lizerinde
gerceklestirilmistir. Addlesanlarin genel beslenme aligkanliklari ve beslenme durumu degerlendirilmis,
diisiik kiloluluk, fazla kiloluluk ve obezite prevelansi belirlenmistir. Orneklem genelinin %0.7’sinin
cok diisiik kilolu, %2.8’inin diisiik kilolu, %19.3’iiniin fazla kilolu, %10.5’inin obez, %1.2’sinin ise
morbid obez oldugu saptanmustir. Ayrica adolesanlarm o6gin atladigi ve riskli beslenme
aliskanliklarina sahip olduklar1 belirlenmistir. Arastirma sonuglari giiniimiizde artan fazla kiloluluk ve
obeziteye yonelik onlemlerin alinmasi gerekliligini ve addlesanlarin saglikli beslenme bilincine sahip
olabilmelerini saglamak amaciyla etkin egitim programlarinin planlanmasi gereklili§ini ortaya

koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Obezite, Beslenme Aliskanliklari, Beslenme Durumu, Adolesan
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TURISTIK DESTINASYONLARIN TANITILMASINDA YEREL MUTFAKLAR:
ORDU VEJETARYEN MUTFAGI

Cavit YAVUZ

Dog. Dr. / Ordu Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Ozet

Turizm endiistrisinde alternatif turizm olanaklarindan faydalanmak gitgide 6nem kazanmaya
baslamustir. Turistik destinasyonlarin turistlerin degisen talep ve ihtiyaclarina gore turistik {iriinlerini
cesitlendirmeye gitmesi kaginilmaz hale gelmistir. Iste bu alternatif turizm iiriinlerinden bir tanesi de
yerel mutfak kiiltlirlerinin bir turizm {riinii olarak ortaya ¢ikarilmasi ve degerlendirilmesi olmustur.
Gilinlimiizde bir ¢ok turistik destinasyon, kendi yorelerine ait otantik mutfak kiiltiirlerinin ifadesi olan
yiyecek ve icecekleri turistlerin ihtiyacina sunarak kendilerine bir ayricalik kazandirmanin yaninda
destinasyonlarinin taninmasina ve pazarlanmasina katki saglamistir. Calismamizda Ordu ili
destinasyonunun yerel mutfak kiiltiiriinii 6zellikle de vejetaryen mutfak kiiltiiriiniin olusturdugu
yiyecekler incelenmis olup, Ordu mutfaginin vejetaryen yemekleri 6n plana ¢ikarilarak yorenin farkli
bir Ozelligi ile taninmasina, pazarlanmasina ve turizminin gelismesine katki saglayacagi
diistiniilmiistiir. Calisma nitel bir ¢alisma olup, kuramsal bilgilerin derlenmesinde alan yazindan
faydalanilmis, yemek tariflerinde ve hazirlanisinda Ordu ilinde yoresel iiriinlerin satisin1 gerceklestiren
Kayabas1 Ekoturizm Ko&yiinde bulunan Kayabasi Restoran sahibesi Aysegiil Toksoy ile yapilan
gorlismeler sonucunda vejetaryen yiyeceklerin hazirlamis1 ile ilgili bilgiler ve goriintiiler elde

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turistik Destinasyon, Tanitim, Vejetaryen Mutfak, Yerel Mutfak, Ordu ili
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GASTRONOMININ SANATSAL YUZU: OPERA VE GASTRONOMI ILiSKiSi

Cevdet SOKMEN

Ogr. Gor. / Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Opera ile gastronomi arasinda bir iligkinin var olup olmadigini arastiran bu ¢alismada “Rick
Stein’s Taste of Italian Opera” adli belgeselin igerik analizi yapilmistir. Italyan yemek kiiltiiriinden ve
operanin iinlii isimlerinden Rossini’nin yasamindan kesitler sunan bu belgesel ile literatiirde opera-
gastronomi iliskine dair var olan boslugu doldurmak amaglanmustir. Rossini’nin sadece miizik
konusunda degil yemek konusunda da {inli oldugu, hatta bir gurme oldugu anlasilmistir. Bu
belgeselden yola ¢ikarak opera ve gastronomi iligkisinin gelecek caligmalar igin 6nemli ve yaratici bir

caligma alan1 oldugu sonucuna ulagilmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Opera, Rossini
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DESTINASYONLARIN SAHIP OLDUGU GASTRONOMI KiMLiGIiNE BiR BAKIS;
MANISA ORNEGI

Ceyhun AKYOL

Ogr. Gér. / Artvin Coruh Universitesi, Arhavi Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Ege Bolgesinin iilke turizmindeki paymin fazla olmasiyla birlikte, bu paydan bdlgenin i¢
kesimleri yeteri kadar yararlanamamaktadir. K1y turizmi agirlikli olan bélgenin i¢ kesimlerinde farkli
turizm potansiyeline sahip destinasyonlar ve bu destinasyonlarin sahip oldugu turistik degerler
mevcuttur. Manisa destinasyonu, alternatif turizm degerleri ve farkli turizm tiirleri kapsaminda
degerlendirilebilecek birgok gastronomi degerine sahiptir. Il smirlar1 icerisinde yer alan ilge, belediye
ve koylerin kendi cografyalarina 6zgii gastronomi unsurlari bulunmaktadir. Bu yore ve bdlgelerde
bulunan ¢iftlik, bag, bahge, koy, yayla gibi alanlarda; kirsal ve kiiltiirel yagam, yoresel kdy mutfaklari,
yerel etkinlikler, geleneksel tarim gibi miras ve degerler, ¢iftlik turizmi, kdy turizmi, yayla turizmi gibi
turizm g¢esitleri kapsaminda degerlendirilebilecek gastronomik faaliyetler bulunmaktadir. Bu
calismanin amaci, yapilan g¢esitli ¢aligmalar1 irdeleyerek, Manisa’nin sahip oldugu gastronomi
unsurlarina ve gastronomi turizm degerlerine yonelik dikkat ¢ekmek ve bu konuda bir bakis agisi
olusturabilmektir. Ege Bolgesi genelinde ve Manisa 6zelinde yapilan gastronomi turizmi ¢alismalarina
katki saglamak, konu ile ilgili olusturulan literatiire eklemelerde bulunabilmek ve Oneriler

getirebilmek calismanin 6nem arz eden konu basliklaridir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Manisa, Gastronomi Turizmi
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BOYABAT MUTFAK KULTURUNDE SIRIK KEBABININ GASTRONOMI
ACISINDAN ONEMi

Ceyhun AKYOL

Ogr. Gér./ Artvin Coruh Universitesi, Arhavi Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Kokli tarihi ile farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan Boyabat ilgesi, Sinop iline bagli, Bati
Karadeniz Bolgesi’nin zengin kiiltiirel ve tarihi eserlere sahip destinasyonlarindan birisidir. Cografi
konumu sebebiyle kiy1 turizminden pay alamayan ilge, sahip oldugu dogal, tarihi, kiiltiirel ve turistik
degerler neticesinde alternatif turizm gesitlerini biinyesinde barindirmaktadir. Boyabat ve ¢evresi igin
mutfak kiiltiiri Gnemli bir turistik degerdir. Bu mutfak kiiltiiriiniin en 6énemli unsurlarindan birisi olan
sirik kebabi, yoreye 6zgili bir lezzet olmakla birlikte, destinasyon adina potansiyel bir gastronomi
turizmi unsurudur. Bu potansiyelin, yerli ve yabanci misafirlerin destinasyonu tercih etme
sebeplerinden biri olmasi adina bilinirliginin, yapilan tamtimlarin etkinliginin ve verimliliginin
artirllmasi1 gerekmektedir. Bu ¢alismada, yoreye 6zgil bir tat olan sirik kebabi ile ilgili detayl bilgiler
verilmektedir. Sirik kebabinin iiretiminden hazirlanmasina, pisirilmesinden sunum asamasina kadar
gecen siiredeki uygulama basamaklari, yore mutfagina katkilar1 ve tiiketim unsurlart 6n plana

cikartilarak gastronomi acisindan destinasyona saglayabilecegi katkilar degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirii, Boyabat, Gastronomi, Sirik Kebab:
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EKSIi MAYA ILE HAZIRLANAN EKMEKLER UZERINE BiR INCELEME

Ceyhun UCUK
Ogr. Gor. / Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Enis ALACAM

Ogr. Gor. / Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Ozet

Ekmek insan beslenmesinde olduk¢a dnemli bir yere sahip temel besin kaynaklarindan bir
tanesidir. Gida harcamalari i¢erisinde de 6nemli bir yere sahip olan ekmegin hazirlanmasi agamasinda
kullamlan mayanin da onemli oldugu bilinmektedir. Ulkemizde her ne kadar ticari mayaya
ulagilamayan bolgelerde daha sik yapilsa da, diinyada bir¢ok iilkede ¢ok sik kullanilan eksi maya
hamuru giliniimiizde daha fazla tercih edilir hale gelmistir. Eksi maya hamuru kullanilarak yapilan
ekmeklerin incelendigi calismada ekmegin tarihsel siirecine, ¢esitlerine gore eksi maya hamurlari, eksi
maya hamurunun insan sagligl agisindan onemi ve eksi maya tarifleri ile ilgili yapilan caligmalar

gastronomik bir bakis acisi ile irdelenmis ve bir araya getirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Eksi Maya, Ekmek, Eksi Maya Hamuru
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BESLENME ARKEOLOJISI: GUNUMUZ ANKARA YEMEKLERINDE GECMIiSIN
IZLERI

Funda SENSOY
Dr. Ogr. Uy. / Okan Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Sena TIRITOGLU

Diyetisyen

Ozet

Yemek, insanoglunun binlerce yillik seriiveninde daima en temel gereksinimi olmustur. Ilkel
topluluklar, yasamlarmi siirdiirmek, a¢ karmlarin1 doyurmak ve en temel ihtiyaglarini saglayabilmek
icin ¢evrelerinde yenebilir ne buldularsa onunla beslenmek zorunda kalmiglardir. Yiizyillardan beri
siiregelen, gelenekler sonucu olusan, temelleri binlerce yil Oncesine dayanan yemek kiiltliriinii
arkeolojik kazilardan elde edilen wverilerle ve yapilan akademik c¢alismalarla anlamak
miimkiindiir. Anadolu’dan gecen tiim uygarliklar kendilerine 6zgli yeme-i¢gme kiiltiirlinii ve yemek
cesitlerini bu topraklarda kendilerinden 6nce yasayan kiiltlirlerin biraktiklari izlerle harmanlamiglardir.
Bu Kkiiltiirel birikimin daha sonra gelen kiiltiirlere aktarimi ile pek cok yemegin bugiine ulastigi

yoniinde ¢ikarim yapilabilir.

Bu caligmada, Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kékenlerinden yola ¢ikarak, giliniimiize kadar olan
donemler kronolojik olarak incelenmis ve Orta Anadolu’da yasamis olan neolitik insandan baslayarak
toplumlarin yeme-i¢gme kiiltiirii ve beslenme bicimleri iizerine saptamalar yapilarak Ankara mutfag:

iizerine etkileri gozlemlenmeye ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme Arkeolojisi, Ankara Yemekleri, Yiyecek Kiiltiirti
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ANADOLU’ DA ZEYTIN VE ZEYTINYAGLI YEMEKLER ROTASI

Fiigen DURLU OZKAYA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Miicahit Taha OZKAYA

Dog. Dr. / Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi

Renan TUNALIOGLU
Dog. Dr. / Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi
Riiya BAYAR
Ogr. Gor. Dr. / Ankara Universitesi, Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi
Esra TUNALIOGLU

Ankara Universitesi, Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi

Ozet

Diinyada bitkisel yag liretimi yaklasik 195 milyon ton olup bunun sadece 3 milyon tonunu
zeytinyagi olusturmaktadir. Zeytinyagi, uzun yillik bir agacin meyvesinden elde edildigi ve bu agacin
baz1 6zel iklim istekleri ve genetik 6zellikleri olmasi nedeniyle ¢cok az iiretilmektedir. Bir baska ifade
ile bu miktar, kisi basina yillik tiiketimin ortalama 10 litre olmas1 durumunda diinyada yasayan 300
milyon kisiye ancak yeterli olacaktir. Tiirkiye, Akdeniz kiy1 seridinde yer aldigi, zeytin gen kaynaklar
acisindan zengin oldugu ve diinyanin 6nemli zeytin ve zeytinyag: ireticisi iilkelerinden biri oldugu
icin sanshidir. Ozellikle saglik bilesenleri iistiin dzelliklere sahip olan Tiirk zeytin gesitlerinin hem
ulusal hem uluslararasi alanlarda tanitilmasi gerekmektedir. Bu tamitimda, turizm sektoriinden destek
alinmas1 ve ara¢ olarak “zeytinyagli yemekler rotasi”nin ¢izilmesi 6nemlidir. Iste bu calismada,
yorelere adapte olmus tescilli Tiirk zeytin g¢esitlerinin Marmara Bolgesi’nden baslayan yolculugu
Gilineydogu Bolgesi’nde sona ermistir. Bu yolculukta zeytin cesitlerine yoresel zeytinyagli yemekler

eslik ederek, taninirlik ve bilinirligin saglanmasi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Zeytincilik, Zeytinyagh Yemekler, Gastronomi, Turizm
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ANADOLU’NUN GiZEMLI IMPARATORLUGU HIiTIiTLERDE BESLENME VE
MUTFAK KULTURU

Galip AKIN
Prof. Dr. / Bozok Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Esra BALIKCI

Dr. Ogr. Uy. / Bozok Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Saglikli ve ding kalarak mutlu ve uzun yasamanin en onemli kurali diizenli ve dengeli
beslenmedir. Bunun igin insan yeryiiziinde goriildiigii andan itibaren yasadigi ortam kosullar1 ve
canlilartyla daima bir miicadele iginde olmustur. Insan baslangigtan M.O. 10 bin yil &ncesinde
baslayan Neolitik Cag’a kadar zor ve getin doga kosullarinda avci ve toplayici bir kiiltiire sahip olarak
yasamustir. Neolitikten itibaren yerlesik diizene gecerek bugday, arpa, ¢avdar, mercimek gibi bitkiler
ile hayvanlardan domuz, kegi, koyun ve tavugu evcillestirerek ilk kez besin {ireticisi olmustur. Daha
sonraki siirecte bilgi birikimi, yetenegi, deneyimi ve teknolojik diizeyi oraninda alet, arag, gereg

iireterek daha iyi kosullarda yasayabilmek i¢in yagsam miicadelesi vermeye devam etmistir.

Siimerler’in Mezopotamya’da M.O. 3200 yillarinda yaziy1 icat etmesiyle baslayan uygarlik
tarihi, Anadolu’da ise Hititler’in M.O. 17. yiizyihn ortalarinda giiglii bir krallik kurmalariyla
baslamistir. Hititler M.O. 1400 yillarinda imparatorluk ve M.0.1200 yillarinda pargalanarak, beylikler
halinde M.0.700 yilma kadar varliklarini siirdiirmiislerdir. Baslangicta Kizilirmak kavsi iginde
yasayan Hititler, Anadolu’nun bati, giliney, glineydogusuna, oradan Suriye, Kibris ve
Mezopotamya’nin kuzey bolgelerinde genelde tarima dayali ekonomik bir yasam siirmiiglerdir.
Hititlerle ilgili yapilan arkeolojik calismalarda giiniimiize kadar 20 binden fazla ¢ivi yazili tablet
bulunmus, bunlarin okunmasiyla Hititlerin gizemli tarihi, dolayisiyla tarima dayali ekonomileri ve

mutfak kiiltiirleri hakkinda 6nemli bilgiler elde edilmistir.

Bu ¢alismada beslenme ve beslenmenin 6nemi verildikten sonra Hititlerin beslenme ve mutfak

kiiltiirleri agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: Beslenme, Beslenme Kiiltiirii, Hititler, Mutfak

28



KULTUREL MiRAS BAGLAMINDA SAKARYA iLINDE YASAYAN ETNiK
GRUPLARIN TURK MUTFAGINA KATKILARI

Kiibra ERBIL
Ogr. Gor. / Istanbul Arel Universitesi, Meslek Yiiksekokulu
Giil YILMAZ

Dr. Ogr. Uy. / Istanbul Arel Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Ozet

Yeme i¢me kiiltiirii insanlarin yasam amacini olusturmaktadir. Insanlarm yeme i¢gme ihtiyacini
karsilamasi, yasadiklar1 y6renin, bolgenin, iilkenin cografi kosullarindan etkilenmektedir. Boylelikle
her yorede yasayan insanlar, o yorede yetisen topragin, iklimin, suyun yiyeceklere de etki yapmasi
sonucu yoresel yemeklerin olugsmasina katki saglamaktadir. Yoresel yemekler de, bir tilkede bir sehir
de ya da yorede insanlarin uzun yillar birlikte yasayarak ve bir olay sonucunda gelenek haline getirip
herkes tarafindan benimsenmesi sonucunda ortaya c¢ikan yore yemekleridir. Bu ¢alismada Sakarya
ilinde yasayip; go¢ neticesinde iilkemize gelen etnik gruplarin yemek kiiltiirleri arastirilmistir. Sakarya
da yasayan bu etnik gruplarin yemek kiiltiirleri ve 6zel giinlerdeki yemek merasimleri aktarilacaktir.
Bu baglamda nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak hangi yemeklerin nasil

yapildig1 ve sunuldugu calismamizin ana konusunu olusturmaktadir.

Anahtar Sézciikler: Etnik Gruplar, Kiiltiirel Miras, Yoresel Yemekler
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TURIZMDE GIDA GUVENLIGININ BiR INSAN HAKKI OLAN SAGLIK HAKKI
ACISINDAN TASIDIGI ONEM

Nilgiin DOLMACI
Ogr. Gor. / Siileyman Demirel Universitesi, Isparta Meslek Yiiksekokulu
Giilay BULGAN

Dr. Ogr. Uy. / Siileyman Demirel Universitesi, iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi

Ozet

Turizm sektorli, konaklama, yiyecek igecek, ulagtirma ve seyahat isletmeleri temelinde
turistlerin beklentileri dogrultusunda mal ve hizmet iireten ¢ok boyutlu bir sektordiir. Turizm
sektoriinde sunulan mal ve hizmetler gesitlilik gostermektedir. Turizm isletmelerinin, kaliteli ve
giivenli mal ve hizmet sunumu, miisteri memnuniyetinin saglanmasi agisindan énem tasimaktadir.
Turizm sektoriinde, konaklama hizmetlerinin kalite standardi kadar, yiyecek icecek hizmetlerinin
sunmunda gida giivenligi ve kalitesi de, dzellikle turist saglig1 agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu
baglamda, sektorde faaliyet gosteren turizm igletmelerinin, bir insan hakki olan saglikli yasam hakki
ekseninde, gida tirlinlerinin alimi, depolanmasi, hazirlanmasi ve sunumu siire¢lerinde saglik, hijyen ve

sanitasyon standartlarin1 mutlak olarak yerine getirmesi zorunludur.

Yapilan calismada, igerik analizi yontemi uygulanmistir. Detayli bir literatiir taramasi
yapilarak, turizmde gida giivenliginin bir insan hakki olan saglik hakki agisindan tasidigi 6nem
irdelenmistir. Elde edilen bulgulara gore, saglik bilincine sahip turistin, turistik destinasyon tercihinde
saglikli ve kaliteli satin alma 6n plandadir. Turizm isletmeleri, sunduklar1 turistik tiriiniin tekrar talep
edilmesini saglamak icin, gida giivenligine iliskin sistemlerin isleyisini uygun prosediir ve standartlar

cergcevesinde saglamakla ylikiimliidiir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Yiyecek i¢ecek, Gida Giivenligi, Saglik Hakk1
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GASTRONOMIK BiR DEGER OLARAK LAVANTA

Sirvan SEN DEMIR
Dog. Dr. / Siileyman Demirel Universitesi, Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Giilay BULGAN
Dr. Ogr. Uy. / Siileyman Demirel Universitesi, iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Yasin AKSAP

Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Isparta’da dogal olarak yetisen lavanta bitkisinin, sehrin tanitimini ve eksik olan turizm
faaliyetlerini biraz da olsa yiikselttigi gozlemlenmektedir. Bu kapsamda Isparta’da fayda saglanan
lavanta bitkisi, sehirde eksik olan gastronomi ve mutfak kiiltiiriinii de beraberinde getirdigi
diisiiniilmektedir. Calismanin amacini, Isparta’mn Kegiborlu Ilgesi’ne bagl olan Kuyucak Koyiinde
yetistirilen lavantanin hangi yiyecek ve i¢eceklerde kullamildigi, lavantali yiyecek ve i¢ecekleri tadan
turistlerin tepkisi ve lavantanin Isparta gastronomisine ne Olgekte yararlar saglayacagini ortaya
¢ikarmak olusturmaktadir. Calismada veri toplama araci olarak, nitel arastirma yontemlerinden biri
olan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmustir. Isparta’nin Keciborlu ilgesine bagli Kuyucak
Koyti’'nde gerceklestirilen goriismeler neticesinde elde edilen bulgulara gore, lavantanin birgok
yiyecek ve icecekte kullanildigi, Kuyucak Koyii’ne gelen turistlerin bu yiyecek ve icecekleri
tattiklarinda ilk tepkilerinin olumlu oldugu ve lavanta icerikli yiyecek ve iceceklerin Isparta’da

gastronomi turizminin gelisimine yarar saglayacagi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Lavanta, Gastronomi, Isparta, Kuyucak Koyii
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AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURUNDE YORESEL BiR YiYECEK:
SUCUK DONER KEBAP

Giil¢cin ALGAN OZKOK
Dr. Ogr. Uy. / Selguk Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Seda YALCIN
Ars. Gér. Dr. / Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksekokulu
Besim MADEN

Ogr. Gor. / Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Gelenek ve goreneklerimizi bozulmadan giniimiize tasiyabilen Afyonkarahisar, mutfak
kiiltliriinde et ve et iiriinleri 6zel bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yiyecekler arasinda
yer alan sucuk doner kebabin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi énemlidir. Bu ¢alismada,
Afyonkarahisar’da yapilmakta olan yoresel bir yiyecek olan sucuk doner kebabin regetesi, servisi ve
tercih nedenlerinin arastirilmasi amaglanmustir. Calismada, nitel arastirma yontemi kullanilmustir.
Arastirmanin verileri arastirmacilar tarafindan hazirlanan yar1 yapilandirilmis goériisme formu
kullanilarak, sucuk doner kebap yapan bireylerle yapilan goérismelerden, yazili ve elektronik
kaynaklardan elde edilmistir. Arastirmadan elde edilen verilere gore, katilimcilarin sucuk doner
kebabinin recetesini bildikleri ve sucuk doner kebabin yapiminda standart bir regete kullandiklar
yargisina ulagilmistir. Sucuk doner kebabin ana malzemeleri kirmizi et ve yag olup kiyma haline
getirilen etin sucuk baharatlar1 ile soslanmasi ile imal edilen bir doner kebap tiiriidiir. Sucuk doner
kebab1 lezzet, doyuruculuk, hizli ve kolay hazirlanabilme, merak ve yerel {iriin olma gibi ozellikler
nedeniyle tiiketilmektedir. Lavas, ekmek arasi ve porsiyon olarak servis edilmektedir. Soguk icecekler
ile birlikte servis edilmemektedir. Servis edilirken 1si1sina dikkat edilmeyen sucuk doéner kebap tercih
edilmemektedir. Hijyen ve sanitasyon konusunda endiselerin oldugu tespit edilmistir.
Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yiyecekler arasinda yer alan sucuk doner kebabin korunmasi, gelecek
nesillere aktarilmasi ve gastronomi turizminin bir parcasi olabilmesinde ilgili paydaslarin isbirligi

Onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Doner, Sucuk Doner Kebap, Yoresel Yiyecekler, Mutfak kiiltiirii,
Afyonkarahisar

32



YIYECEK-iCECEK ISLETMELERINDE PAZARLAMA KARMASI BILESENI
OLARAK MENU VE SOSYAL MEDYADA MENU TANITIM ANALIiZi:
TRIPADViISOR ORNEGI

Giilcin OZBAY
Dr. Ogr. Uy. / Sakarya Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Mehmet SARIISIK

Prof. Dr. / Sakarya Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Glinliimiiz teknoloji imkanlariyla birlikte yiyecek igecek isletmeleri, pazarlama ¢alismalarina
katkida bulunan ve tiiketici satin alma karar stirecinde 6nemli bir bilgi kaynagi olan sosyal medya
araciligiyla meniilerini tanitici ifadeler kullanmaktadir. Bu ¢alismada isletmelerin kullandiklari
ifadelerin igerik analizinin yapilmasi ve isletmelerin meniilerinde 6zellikle hangi ifadelere
odaklandiginin bulunulmasi amaglanmistir. Bu noktadan hareketle TripAdvisor isimli katilimc1 sosyal
medya kanalinda yer alan Istanbul’daki 1.siif restoranlarin menii ifadeleri incelenmistir. Tiirk,
Avrupa ve Akdeniz mutfaklarinin isletme meniilerinde dncelikli oldugu, ‘deniz mahsulleri’ ve ‘biftek’
ifadelerinin siklikla kullanildig: tespit edilmistir. Menti se¢enekleri iginde vejateryen, vegan, glutensiz
secenekler ile helal ifadesinin tek basmna yada birlikte bircok meniide kullaniminin tercih edildigi
saptanmustir. Ayrica isletme isimlerinde kullamilan diller incelenmis olup isletmelerin %52’sinin
Tiirkge isim kullandig1 saptanmustir. Son olarak, yabanci dildeki isletme isimlerinin sirastyla Ingilizce,

Italyanca ve Fransizca oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sosyal Medya, Yiyecek-icecek Isletmesi, Menii, Pazarlama, Tripadvisor

33



GASTRONOMIDE YENIi TREND: SiYAH YIiYECEKLER

Diiriye BOZOK
Prof. Dr. / Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Giilhan YALIN

Ars. Gér. / Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Icinde yasanilan toplumun kiiltiirel degerleri, inanglar1 yani sira insanlarin bireyselliklerini
icsellestiren tercihlerine ve Dbegenilerine bagli olarak yeme-igme davraniglarinda ve/veya
beklentilerinde de farkhiliklar ortaya c¢ikmaktadir. Insanlarin yasamlarm idame ettirebilmeleri igin
fizyolojik bir ihtiyag olmamin Gtesine taginan yeme-igme faaliyetleri, giiniimiizde kiiresellesmenin de
etkisiyle farkli lezzet, tat ve goriiniimdeki yiyeceklerin deneyimlenmesi istegini de beraberinde
getirmis, bireyler i¢in unutulmaz hatiralar arasina dahil edilmesi siirecine gelinmistir. Boylelikle
siradanliktan uzaklasilarak yeme-igme faaliyetlerinin bir eglenceye doniismesi, bir statiiniin gostergesi
olmasi, bireyin kendisini ifade etmede bir ara¢ olmasi ile farkli akimlarin ortaya ¢iktigi, gorsellikleri
ve tiiketim sekilleriyle bir moda haline geldikleri goriilmektedir. Bu ¢alismanin amaci da,
gastronomide yeni bir trend olarak giindeme gelen siyah yiyeceklerin gesitleri, liretimi ve tiiketimdeki
yeri hakkinda bir derleme yapmak ve literatiirde ele alinmadig1 goriilen bu akima dikkat ¢ekerek siyah

yiyeceklere dair farkli calismalarin yapilabilmesi diisiincesine katki saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Trendler, Siyah Yiyecekler
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MOLEKULER MUTFAKTA STANDART RECETELERIN GELISTIRILMESI

Mustafa AKSOY
Dr. Ogr. Uy. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Giilistan SEZGI

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Yemek pisirmede meydana gelen degisimler bilimsel olarak ifade edilebilirken, Nouvelle
mutfak akimiyla 6nem kazanan standart regetelerin molekiiler mutfakta yer almadigini gézlemlemistir.
Ozellikle molekiiler mutfakta iiriinleri tutturabilmek ve standartti yakalamak icin 6lgiilii ve piif
noktalara dikkat ederek calismak gerekmektedir. Bu yilizden molekiiler mutfakta da standart recetelere
ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu arastirma ile molekiiler gastronomide kullanilmakta olan “kopiiklestirme”
tekniginin duyusal analiz yontemiyle incelenmesi ve bu teknige dair standart regetenin olusturulmasi
amaclanmustir. Soya kopiigii regetesi on ¢alismalardan sonra iki kez duyusal testten gecirilmistir.
Tadim 1 degerleri yorumlandiktan sonra gereken regete diizenlemeleri yapilarak tadim 2 testi
uygulanmustir. Her iki tadimin duyusal 6zelliklerinin ortalamasi 3,2 oldugu goriilmiis ve iiriiniin kabul
edilebilir nitelik tasidigi tespit edilmistir. Deneysel arastirma yonteminin kullanildigi arastirma
sonucunda molekiiller mutfakta standart recete gelistirilmesine dair bir yontem ortaya konularak

standart recete gelistirmenin miimkiin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Molekiiler Mutfak, Standart Regete
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NAHCIVAN OZERK CUMHURIYETI'NDE GIDA SANAYi, NAHCIVAN MUTFAGI
VE GASTRONOMI

Haluk TANRIVERDI
Prof. Dr. / Istanbul Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Mehriban IMANOVA
Dog. Dr. / Nahgivan Devlet Universitesi, Iktisat Fakiiltesi
Hiiseyin BAGIRSOYLU

Dr. Ogr. Uy. / Nahgivan Universitesi, Isletme Fakiiltesi

Ozet

Bu caligmanin amaci Nahgivan'daki gida sanayisi, mutfagi ve gastronomik degerleri

incelenerek turizmin gelisimindeki rolii incelenmektedir.

Arastirmada gida sektoriiniin faaliyet alanlari incelenmis, gida ile turizm arasindaki iliskiler
belirlenerek milli mutfagin faydalar1 arastirilmustir. Calismada, ayrica, Nahgivan’in gastronomik

acgidan turizmin gelisimini etkileyen faktorler tespit edilmistir.

Nah¢ivan'da gastronomik turizmin gelismesi gida tiretimine talebi artirmakla gida endiistrisi
ve turizm endiistrisi arasinda iliskileri kuvvetlendirmekte, yeni iiriin ve markalarin daha benzersiz bir
sekilde ortaya cikmasina neden olmaktadir. Satis imkanlarini arttirmakla katma deger meydana
getirmektedir. Bu sayede kaliteli restoranlar agini gelisecek, bolgesel turizmde farklilik meydana

getirmekle turist cazibesini artiracaktir.

Azerbaycan’in farkli ve zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Nah¢ivan mutfaginin
olusturulacak c¢ekici bir imajla, olusturulacak destinasyonlara biiyiik katkilar saglayacagi

degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Nahgivan Ozerk Cumhuriyeti, Gida Sanayii, Nahgivan Mutfagi, Gastronomi
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UNUTULMAYA YUZ TUTMUS MUTFAK KULTURLERi: CAKIROZU KOYU
ORNEGI

Hasan Hiiseyin CAKICI
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Ebru ZENCIR

Dr. Ogr. Uy. / Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Tiirk mutfak kiiltiirii 5nemli bir zenginlige sahip olmakla birlikte her gecen giin baz1 6geleri
unutulmaktadir. Gerek kiiresellesen yeme aligkanliklari gerekse modern hayatin kosullar1 bazi
geleneksel aligkanliklarin kaybolmasina neden olmaktadir. Bu nedenle yerel 6gelerin korunmasina ve
gelecek kusaklara aktarilmasina yonelik ¢esitli ¢alismalar yiiriitiilmektedir. Bu g¢alismanin amaci,
Cakirozii Koyii mutfak kiltiiriiniin kaybolmaya yiiz tutmus degerlerinin ortaya cikarilmasidir.
Calismada oncelikli olarak benzer ¢aligsmalar incelenmistir. Daha sonra Cakirdzii Koyii’nde nitel bir
caligma yiiritiilmiistiir. Koyiin yerlisi olan 10 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme gergeklestirilerek
ses kayit cihazi ile kayit altina alinmustir. Toplanan veriler betimsel analiz yontemiyle ¢oziimlenmistir.
Elde edilen sonuglara gore Cakirdézii Koyii’niin yemek kiiltiirii glindelik yasamda yemek yeme
aliskanliklar, kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aliskanliklar1 ve saklama yontemleri olmak iizere ii¢

tema altinda toplanmustir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirii, Afyonkarahisar Mutfagi, Cakirdzii Koyt Mutfagi
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OSMANLI CiLEGININ GASTRONOMIK KiMLiK UNSURU OLARAK
DEGERLENDIRILMESI

Hasan KOSKER
Dr. Ogr. Uy. / Biilent Ecevit Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Fatih ERCAN
Dr. Ogr. Uy. / Biilent Ecevit Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Nalan ALBUZ

Dr. Ogr. Uy. / Biilent Ecevit Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Sadece bir yorede yetisen ya da o yoreye 6zgii usullerle sunulan iiriinler gastronomik kimligin
temel bilesenlerini olugturmaktadir. Bu arastirmada Osmanli Cilegi’nin gastronomik bir kimlik olarak
degerlendirilmesine yonelik durum tespitinin yapilmasi amaglanmaktadir. Arastirmada nitel arastirma
yontemine bagvurulmustur. Nitel veri toplama araci olarak yari yapilandirilmig goriisme teknigi
kullanilmustir. 22 katilimcidan elde edilen verilerin betimsel analizleri yapilmistir. Analiz sonucunda,
Karadeniz Eregli’ye 6zgii olan Osmanli Cilegi’nin yorede 100 yildir yetistirildigi, nazik yapisi, kiigiik
ve orta biiylikliikteki meyvesi, basik kiire seklindeki goriintiisii, aknelerinin ice gomiikliigli, aromasi,
keskin kokusu, acik pembemsi rengi ve lezzeti ile diger c¢ilek tiirlerinden farkli oldugu tespit edilmistir.
Arastirmadan elde edilen veriler 1s1ginda, Osmanli Cilegi’nin Karadeniz Eregli’nin gastronomik
kimligini olusturabilecek bir iiriin oldugu sonucuna ulagilmistir. Karadeniz Eregli ile 6zdeslesen
Osmanl Cilegi’nin isminin tescil edilmesi ve cografi isaret ile yasal koruma altina alinmasi gerektigi

diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Kimlik, Gastronomi Turizmi, Osmanl Cilegi, Karadeniz Eregli
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Y KUSAGININ YiYECEK-iCECEK iSLETMESI TERCiHi VE SOSYAL MEDYA

Hulisi BINBASIOGLU
Dr. Ogr. Uy. / Inonii Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Mevliit TURK

Dog. Dr. / Inénii Universitesi, Iktisadi ve Idari Birimler Fakiiltesi

Ozet

Insanlarin kafe veya restoran tercihlerinde etkili olan faktorlerin neler oldugunu anlamak
ozellikle isletmeler acisindan ¢ok 6nemlidir ve bu dogrultuda da bir¢ok arastirma yapilmistir. Bu
calismada ise Onceki ¢aligmalardan farkli olarak, Y kusagi olarak tabir edilen genglerin kafe ve
restoran gibi yiyecek-igecek isletmesi tercihinde sosyal medyanin ne kadar etkili oldugu
arastirilmaktadir. Arastirma sonuglarina gore, genglerin yaklasik %80’1 sosyal medyada, haftada
ortalama olarak 30 saate kadar zaman gecirmektedirler. Gengler i¢in en ¢ok, gittikleri isletmenin
licretsiz internet hizmeti (Wi-Fi) vermesi 6nemli bir unsur olarak on plana ¢ikmaktadir. Ayrica, sosyal
medya ile ilgili olarak gelistirilmis olan yargilara katilma durumu, verilerin dagilimi normal dagilim
ozelligi gostermedigi i¢in, katilimcilarin cinsiyetine gore farklilik olup olmadigi Mann-Whitney
testinden ve sosyal paylasim sitelerinde harcadiklar1 zamana gore farklilik olup olmadig: ise Kruskal

Wallis testinden yararlanilarak gerceklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Y Kusagi, Yiyecek-Igecek Isletmeleri, Sosyal Medya
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IS STRESI VE YARATICILIK SURECI ILiSKiSi: KUTAHYA’DAKI MUTFAK
CALISANLARI UZERINE BiR ARASTIRMA

ibrahim AKCA
Ars. Gor. / Dumlupmar Universitesi/ Turizm Fakiiltesi
Elif Tuba BEYDILLI

Dr. Ogr. Uy. / Dumlupinar Universitesi/ Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu arastirma kapsaminda, Kiitahya’da faaliyet gdsteren Turizm Yatirim ve Isletme Belgeli
otel isletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin is stresi ve yaraticilik diizeyleri arasindaki iligki ortaya
konulmaya ¢aligilmigtir. Arastirma nicel bir arastirmadir. Calisma kapsaminda 47 asgidan anket formu
yardimiyla veri elde edilmistir. Elde edilen verilerin analizinde korelasyon analizi, regresyon analizi,
bagimsiz 6rneklem t testi, Mann Whitney U ve Kruskal Wallis testlerinden yararlanilmistir. Aragtirma
gergevesinde, mutfak ¢alisanlarinin is stresi diizeyleri ile yaraticilik siiregleri arasindaki iligki test
edilmis ve elde edilen kanitlar dogrultusunda iki degisken arasinda orta diizeyde pozitif yonlii iliski
tespit edilmistir. Katilimeilar en ¢ok isin yapisindan kaynaklanan stres faktorlerine yonelik olumsuz
algiya sahiptir. Bununla birlikte katilimcilar arasinda en diisiik olumsuz algi ise kisiler arasi stres
faktorlerine yonelik gézlenmistir. Biitiin bunlara ek olarak, arastirma kapsaminda is stresi faktorlerinin

yaraticilik siirecini etkiledigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Is Stresi, Yaraticilik Siireci, Ascilik
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MODERN MUZECILIK VE GASTRONOMI MUZECILiGi UZERINE BiR
INCELEME

ibrahim ILHAN
Dog. Dr. / Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ibrahim CEKIC
Ogrt. / Milli Egitim Bakanlig
Fatih YILDIZ

Ogr. Goér. / Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Klasik miizecilik anlayisi, eski eserleri teshir raflarinda sergileme ve korunakli depolarda
muhafaza esasina dayanmaktadir. Bu anlayig gliniimiizde yerini insan1 merkeze alan, duyular1 6n plana
¢ikaran, egitim 6gretim ve eglence eklentilerini blinyesinde barmndiran modern miizecilik anlayisina
birakmaktadir. Modern miizecilik anlayisla olusturulan miizeler, kurulduklar1 yerleri birer cazibe
merkezi haline getirmekte ve sehir kimliklerinin olusumuna katkida bulunmaktadir. Giiniimiizde
modern miizeciligin s6z konusu olumlu etkilerinden faydalanmak isteyen bolgeler, miizecilik
anlayislarinda degisiklige gitmekte; mevcut miizelerini bu yonde olusturmaktadir. Bu calismada
geleneksel miizecilik anlayisiyla olusturulan ve etnografya miizesi mantigiyla yonetilen mutfak
miizelerinin, gelecekte nasil bir yapiya ve isleve sahip olmasi gerektigi sorusuna cevap aranmakta ve
mutfak miizelerinin islevselligi degerlendirilmektedir. Ayrica ¢alismada elde edilen verilerden yola
cikilarak uygulama tabanli modern gastronomi miizeciligine gegis asamasina yonelik Oneriler

sunulmaktadir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi Miizeciligi, Turizm, Modern Miizecilik
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SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMi BAGLAMINDA ALTERNATIF BiR
YONTEM: “GASTRO-REHBER”

isa Serhan CIHANGIR

Ogr. Gér. / Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Urgiip Sebahat ve Erol TOKSOZ Meslek
Yiksekokulu

Biilent YORGANCI

Ozet

Her gegen giin kendini yenileyen turizm sektorii talep egrisi baglaminda g¢esitlenmekte ve
sekillenmektedir. Turizm olaymin bas aktorii olan turistler ekonomik kazanimlarindaki artis ve merak
duygusuyla farkli arayislar igerisine girmekte ve yoresel zenginlikleri yerinde kesfedebilme diirtiisiiyle
hareket etmektedirler. Bu hareketlilik ise yoresel gatronomik kimligi temel alan mutfak kiiltiiriine
yonelimi tetiklemekte, lezzetlerin ve lezzetleri ortaya cikaran unsurlarin tercih edilebilirligini
artirmaktadir. Boyle bir tercih edilebilirlik giidiisii ile hareket eden turistler, gastronomi turizmi odakli
turlara adapte olmakta ve esrarengiz lezzetleri tadabilme imkani yakalamaktadirlar. S6z konusu yerel
iirlin ve hizmetlerin stirdiirtilebilirligi ve turistlere sunulmasi da olduk¢a 6nem arz etmektedir. Nitekim
essiz lezzetler deger buldugu oOlg¢iide kiymetlidir. Bu kiymetin bilinirligi de ancak alaninda
uzmanlasmig, deneyim sahibi ve damak tadina giivenen rehberlik hizmetiyle miimkiin kilina

bilinecektir.

Bu baglamda calismanin konusu yoresel lezzetlerin kiymetini bilen kisilerce ve hak ettigi
oranda sunumunun gerceklestirilebilecegi ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilecegi alternatif bir yontem
uygulamasi gelistirebilmektir. On goriilen yontem uygulamasi ise “Gastro-rehber” kavrami olarak
belirlenmeye calisilmistir. Dolaysiyla “gastro-rehberler” araciligi ile ekonomik deger kazandirilan
yoresel yemeklerin gelecek nesillere unutulmadan aktarimasinin da miimkiin olabilecegi
diistiniilmektedir. Bu dogrultuda alan yazin taranarak, ilgili kavramlar iizerinde incelemelerde
bulunulmus, elde edilen verilerden faydalanarak “GASTRO-REHBER” kavrami alan yazina dahil

edilerek alternatif bir yontemle siirdiiriilebilir gastronomi turizmime katki saglanmaya ¢aligilmustir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Lezzetler, Gastronomi, Gastronomik Kimlik, Siirdiiriilebilir Gastronomi

Turizmi ve Gastro-Rehber
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DEHALARIN YEMEK SIRLARI

Ismail Hakki TEKINER
Dr. Ogr. Uy. / Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Tolgahan TABAK
Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi
ibrahim Levent DEMIRCAKMAK
Ogr. Goér. / Istanbul Gelisim Universitesi, Istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu
Gizem HULAGA
Ars. Gér. / Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Siimeyye TEPE

Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Ozet

Insan beyninin giiniimiizde ulastig1 fiziki biiyiikliigi ve zeka seviyesinin, et yemek ve eti
pisirmek i¢in atesi kullanmakla ilgili oldugu ileri siiriiliir. Insanoglu gelismis beyni sayesinde planlama
yapmis, isbirligi kurmus, gelistirmis, sosyallesmis, bilim ve sanat dallarinda yaratici becerilerini ortaya
koyabilmistir. Et yemek ve zekd gelisimi arasinda yakin iliski oldugunu diisiinen antropoloji, deha
sozkonusu oldugunda ise bir yorum yapamamaktadir. Dehalar, bilim, sanat ve diger alanlarda
olaganiistii etkileyici ve farkli eserler ortaya koymus kisilerdir. Bu ¢alismada dehalarin yemek sirlar
hakkinda kapsaml1 bir literatiir taramas1 yapilmis ve asagidaki sonuglara ulasilmistir; dehalarin kirmizi
et ve et lriinlerini kisith miktarlarda tiikettikleri ya da pek tercih etmedikleri, yumurta ve peynir
cesitlerini sevdikleri, deniz {iriinleri ve bitkisel kaynakli besinleri diyetlerinde bulundurduklari,
nikotin, kahve ve kakao gibi uyarict maddeleri sik ve fazla miktarlarda aldiklar1 ve 6zellikle asiri

yemek yemekten uzak durduklari goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Besin, Beyin, Deha, Diyet, Gastronomi
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ESKi ANADOLU TOPLUMLARINDA BESLENME ALISKANLIKLARI

Ece EREN
Ars. Gor. / Ankara Universitesi, Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi
Ismail OZER

Prof. Dr. / Ankara Universitesi, Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi

Ozet

Insanin  evrimsel siireci boyunca beslenme aliskanhklarinda dért onemli asama
gerceklesmistir. Bunlar, Ge¢ Miyosen-Erken Pleistosen donem, Paleolitik donem, Neolitik donem ve
Endiistri devrimini igeren donemlerdir. Anadolu ii¢ kitanin kesistigi konumu nedeniyle tarih boyunca
insan goclerine ve medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu ¢esitlilik, Anadolu’da tarih Oncesi
donemden gilinlimiize kadar gegen siiregte farkli beslenme kosullariin olusmasina sebep olmustur. Bu
calismanin amaci, Anadolu’da Paleolitik donemden giiniimiize beslenme aliskanliklarmdaki
degisimler hakkinda bilgi vermek ve bu degisimlerin toplumlarin saglik yapisi, yasam uzunlugu ve

insanda boy uzunlugu tizerindeki etkilerini degerlendirmektir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme; Anadolu, Saglik, Yasam Uzunlugu
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YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MOBBING UYGULAMALARININ
ORGUTSEL BAGLILIGA ETKIiSi: ANKARA ORNEGI

Kardelen ALPASLAN
Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Aydogan AYDOGDU

Dr. Ogr. Uy. / Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Kiiresellesmenin beraberinde getirmis oldugu rekabet, is yasaminda da olumsuz davraniglara
sebep olmaktadir. Calisma yasaminda sik¢a rastlanan bedensel ve zihinsel sorunlarin aragtirmacilar
tarafindan incelenmesiyle birlikte, ortak bir nokta olan “Mobbing” konusu iizerinde calismalar
yapilmaktadir. Ciinkii, mobbinge maruz kalan ¢alisanlar, ortak davraniglar sergilemekte ve bu
davramglar ¢alisma hayatini negatif sekilde etkilemektedir. Bireyin saghigini etkileyen bir olgunun,
ileri seviyeye ulastiginda etrafindaki bireylere de zarar vermektedir. Dolayisiyla, ¢alismakta oldugu
isletmenin yoOnetim fonksiyonlarin 6zellikle de koordinasyonun bozulmasina ve Orgiitiin
siirdiiriilebilirligini tehlikeye atmaktadir. Isletmelerin temel amaglarmdan birisi maksimum verim
saglayabilmektir. Bu verimi orgiite bagl isgorenler ortaya ¢ikarmaktadir. Boylelikle hem ¢alisanin
hem de orgiitiin verim alabilmesi icin iggérenin orgiitsel bagliligi son derece 6nemlidir. Calisanin
orgiite bagl olabilmesi i¢in, calistig1 ortamda mutlu olmasi gerekmektedir. Calisanin asagilanmasi,
azarlanmasi, kisiligine yonelik tehdit ve saldirilara ugramasi gibi kendini rahatsiz eden tavirlarla
karsilagsmas1 ¢alisam psikolojik olarak etkileyecek ve bu durum orgiitii de olumsuz etkileyecektir.
Sonug olarak, mobbing’in oldugu orgiitte orgiitsel baglilik goriilmemektedir. Yapilan bu ¢alismanin
amaci, yiyecek icecek isletmelerinde mobbing uygulamalarimin orgiitsel baghliga etkisini
incelemektedir. Calisma, Ankara ilinin Cankaya ilgesinde uygulanmistir. Aragtirmada, veri toplama
araci olarak anket tekniginden yararlamlmistir. Anketler, basit tesadiifi drneklem yontemi ile secilen
400 calisana uygulanmustir. Verilerin analizi sonucunda mobbing davranislar: ile orgiitsel baglilik

arasinda bir iliski bulunmamustir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek Igecek Isletmeleri, Mobbing, Orgiitsel Baglilik
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TARSUS’UN YEREL DEGERLERI iLE GASTRONOMIi TURiZMi ACISINDAN
POTANSIYELININ BELIRLENMESINE ILISKIN MEVCUT DURUM
ARASTIRMASI

Ece KONAKLIOGLU
Dr. Ogr. Uy. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Fiigen DURLU OZKAYA
Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Yasmina LOKMANOGLU
Kemal ENES

Ogr. Gor. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu ¢alismanin amaci Tarsus’un sahip oldugu yiyecek-i¢ecek kiiltliriinii, turizm {riinii olarak
gelistirmek ve turistik ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilmesini saglamak igin 6neriler sunmaktir. Bu
nicel calismada kullanilan veriler “Birinci Uluslararast Tarsus Gastronomi Giinleri” hazirlik
caligmalar1 doneminde toplanan iki asamali anket ile saglanmistir. Birinci asamanin katilimeilari
isletme yonetici ve ¢alisanlari, ikinci asamanin katilimcilar1 ziyaretcilerdir. Sonu¢ olarak Tarsus’a
yonelik pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin yetersiz oldugu ve ilgenin tanitiminda Gastronomi
iirlinlerine daha ¢ok yer verilmesi gerektigi tespit edilmistir. Bolgenin diger destinasyonlardan farkl
oldugu algisinin olusturulmasinda, mevcut yiyecek cesitliliginin “slow food” akimi ile birlikte

tamamlayici liriinlerle desteklenmesi onerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Mutfak, Slow Food, Tarsus
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MOLEKULER MUTFAK TEKNIKLERINDEN KAPSULLESTIRME: STANDART
RECETE ORNEKLERI

Fiigen DURLU OZKAYA
Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Kiibra OZEL

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Bilim, sanat ve yaraticiligin bulustugu, tiiketiciye tam anlamiyla gorsel sdlen sunan molekiiler
mutfaga bu deneyimi yasamak adina maliyetine katlanabilen, gelir diizeyi yiiksek bir kitlenin ilgi
duydugu diisiiniildiigiinde molekiiler mutfak c¢aligmalarmin gerekliligi ortaya konulmaktadir. Tiirk
mutfaginin bu trendi takip edebilmesi ¢aligmanin geregini ve Onemini ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun
yani sira 0rnek standart recetelerin olusturulmasi, bu alana ilgi duyan ve alanla ilgili ¢alisma yapan
arastirmaci ve uygulayicilara yol gosterecek nitelikte olmasi ¢alismanin diger bir énemli boyutudur.
Molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak akimlarimin Tiirkiye'deki tanitimina katkida bulunabilmek
ve taninmasini saglamak ile bu alanda calisma yapan veya yapacak olan arastirmacilara ve
uygulayicilara kapsiillestirme teknigi kapsaminda 6rnek standart regeteler sunabilmek bu arastirmanin
amacini olusturmaktadir. Arastirmada deneysel arastirma yontemi kullanarak regeteler 6n ¢alismalarin
ardindan iki kez duyusal analiz testinden gecirilmistir. Deneysel arastirmanin yapildigr kisim
kapsiillestirme teknigi ile sinirhidir. Kapsiillestirme teknigi kapsaminda yer verilen regetelerin standart

receteleri gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Molekiiler Mutfak, Kapsiillestirme, Standart Regete
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OGRENCILERIN UYGULAMALI MUTFAK WORKSHOPLARINA YONELIK
TUTUMLARININ FAKTOR ANALIZI iLE INCELENMESI

Mehmet BOYRAZ

Ars. Gér. / Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Tirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde mutfak egitimi iiniversitelerin basta turizm fakiilteleri
olmak iizere gesitli fakiilte ya da yliksekokullarinin biinyesinde ascilik, yiyecek igecek isletmeciligi,
gastronomi ya da gastronomi ve mutfak sanatlari gibi programlarda verilmektedir. Gastronomi
alaninda hizmet vermek, uzmanlasmak ve profesyonellesmek isteyen Ogrencilerin bu konuda
akademik egitim almalar1 zorunluluk haline gelmistir. Bunun yam sira, edinilen bilgilerin
uygulamalara yonelik mutfak iizerine diizenlenen workshop etkinlikleri ile pekistirilmesi ve beceri
kazanilmasi biiylik 6nem teskil etmektedir. Bu arastirmada, lisans diizeyindeki gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimii 6grencilerinin uygulamali mutfak workshop etkinliklerine yonelik tutumlarmin
incelenmesi i¢in bir Olgek gelistirme ¢aligmasi yapilmustir. Arastirmanin evrenini Afyon Kocatepe
Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanath Béliimii’'nde aktif
olarak kaydi devam eden 401 6grenci olusturmakta olup, herhangi bir érnekleme alinmadan tam sayim
yapilmigtir. Tanmimlayici nitelik tasiyan bu arastirmada nicel arastirma yontemi benimsenmis ve veri
toplama yontemi olarak anket teknigi kullamlmustir. 2017 Aralik ayinda uygulanan anketler
neticesinde, 276 adet tam dolu anket dikkate alinarak elde edilen verilere iliskin frekans analizi ile
faktor analizi yapilmis ve verilerin analizinde SPSS 18.00 istatistik paket programi kullanilmistir.
Calismada uygulanan agiklayici1 faktor analizi sonucunda ortaya cikan, 3 faktér ve 19 maddeden
olusan Ol¢egin istatistiksel agcidan gecerli ve giivenilir oldugu, 6grencilerin egitim programi disinda
0zel olarak diizenlenen mutfak workshoplaria yonelik tutumlarini belirli bir diizeyde Sl¢tiigii tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Egitimi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Workshop, Faktor Analizi
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GASTRONOMI TURIZMi VE GOKCEADA LEZZET ROTASI

Mehmet CAVUSOGLU
Dr. Ogr. Uy / Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
Olena CAVUSOGLU

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokceada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Ozet

Tiirkiye’nin en biiyiik adas1 Gokgeada’da M.O 6500 yillarindan giiniimiizebagimsiz gelisen
yerel bir kiiltiir mevcuttur. 8500 yillik bir insan yerlesimi gegmisi ile son yillarin gézde tatil cenneti
Gokeeada, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiir mirasi ile giinlimiizde oldukga popiiler alternatif turizm
¢esidi olan gastronomi turizmi ve agroturizm ile de 6n plana ¢ikmayi hedeflemektedir. Bu ¢alisma,
Gokegeada’nin sahip oldugu mevcut gastronomik potansiyeli harekete gegirmek, bu konuda aday1 bir
cazibe merkezi haline getirmek ve aday1 gastronomi turizmi amagli ziyaret edecek Gastro Turistlere
yol gosteren bir referans kaynak olusturarak Gokgeada’nin hangi bolgesinde ne tadilmali konusunda

bilgiler vermeyi amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Goékgeada, Gastronomi, Turizm, Lezzet Rotasi
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GASTRONOMI TURIZMIi VE KIBRIS SOKAK LEZZETLERI UZERINE BiR
ARASTIRMA

Mehmet CAVUSOGLU
Dr. Ogr. Uy / Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gok¢eada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
Olena CAVUSOGLU

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Ozet

Bu ¢alisma, Kibris gastronomi kiiltiiriinde yiizyillardan beri {iretilip sokakta satilmakta olan
yiyeceklerin liretim ve satig yontemlerini kayit altina almayi ve elektronik ortamda tanitmayi
hedeflemektedir. Calismamiz, ayrica Kibris kiiltiiriine ait somut olmayan kiiltiirel miras1 korumak ve
kayit altina alarak gelecek nesillere aktarmayr da amaglamaktadir. Calismanin ilk boliimiinde
Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Elektronik Tanitim ve Sokak Lezzeti kavramlar1 acgiklanmistir.
Ikinci boliimde, Kibris genelinde iiretilip sokakta satilan yiyecekler bu yiyeceklerin yapimi, satis
yontemi ve satista kullanilan aletler hakkinda bilgiler igermektedir. Ugiincii boliimde Kibris’ta yaygin
olarak tretilip sokakta satilan tiriinlerin elektronik ortamda tanitimi konusunda hazirlanacak web site
uygulamasi yer almaktadir. Sonug¢ boliimiinde ise Kibris gastronomi kiiltiiriinde sokakta satilan
yiyecek ve igecek kiiltiirliniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi ile alakali olarak yapilmasi

gerekenler hakkinda oneriler yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kibris, Gastronomi, Turizm, E-Tanitim
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TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBA: GAZIANTEP CORBALARI
ORNEGI

Ceyhun UCUK
Ogr. Gor. | Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Mehmet Fatih KAYRAN

Ogr. Gér. / Toros Universitesi, Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Tiirk mutfak kiiltiirii yilizlerce yillik bir ge¢misin birikimi ile giiniimiize kadar ulagmustir.
Yiizlerce yildir farkl bolgelerde yasamini siirdiiren Tiirk toplumunun yeme i¢me aligkanliklar1 gégebe
yasam bi¢iminin ve yerlesik hayatin izlerini tagimaktadir. Tirk mutfak kiiltiirii bircok toplumu
etkiledigi gibi bir¢ok toplumdan da etkilenmistir. Yemeklerin hazirlanig bi¢imlerinin cografya, iklim,
inan¢ gibi unsurlardan etkilendigi disiiniildiigiinde icerik, hazirlanis ve sunulus bi¢imlerinin de farkl
etkenler ile sekillendigini sdylemek miimkiindiir. Giinimiizde ekonomik, kiiltiirel ve sosyal
farkliliklarin  yemeklerin sunulus big¢imlerine de yansidigi géz Oniinde bulunduruldugunda Tiirk
mutfagr gibi kokli geg¢mise sahip bir mutfak kiiltiiriiniin yemek sunum bi¢imlerinin; tarihsel
donemlere, ekonomik kosullara, siyasi iliskilere, farkli inanglara, gelencklere, bolgelere, yasam
bicimlerine, fetihlere ve bir¢ok farkli ulusu igerisinde barindirmasina bagli olarak geliserek gliniimiize
ulagmas1 olduk¢a normal bir durumdur. Caligma ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
Gaziantep mutfaginda yer alan corbalar incelenmistir. Gaziantep mutfagi iizerine yazilmis yemek
kitaplarinda yer alan c¢orba tariflerindeki farkliliklar ve benzerlikler irdelenerek Gaziantep’te
hazirlanan gorbalarin igerik ve sunumlar1 ortaya konulmaya calisilmistir. Bu baglamda ¢aligmada
icerisindeki malzemeler ve servis sekilleri yemek kitaplarindan derlenen, Gaziantep mutfaginda en

fazla yapildig1 gézlemlenen on iki ¢orba g¢esidi incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Gaziantep Mutfagi, Corba, Gaziantep Yemekleri
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GUNEY AFRIKA ULKELERININ GASTRONOMI UNSURLARI ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

Fiigen DURLU OZKAYA
Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Cihan CANBOLAT
Ars. Gér. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ibrahim CEKIC

Ogrt. / Milli Egitim Bakanlig

Ozet

Ucuz isgiicli, smirsiz kaynaklari ve verimli topraklari bulunsa da Afrika kitast ancak on
dokuzuncu yiizyilda sémiirgeci milletlerin dikkatini ¢ekebilmistir. Ingiltere basta olmak iizere Fransa,
Hollanda, Bel¢ika ve Almanya gibi Avrupa iilkelerinin siyasi, ekonomik ya da sosyal hayata
miidahaleleri soémiirgecilik déneminin temellerini olusturmaktadir. Fransiz Ihtilali’ne kadar siiren
klasik somiirgecilik milliyet¢i akimin etkisi ve yerel direnisler sayesinde 1884 yilinda yapilan Berlin

Konferansi ile Avrupa devletlerince politik bir boyuta tagmmustir.

Afrika kitas1 gilinlimiizde, Bat1 Afrika, Dogu Afrika, Kuzey Afrika, Giiney Afrika ve Orta
Afrika olmak iizere bes bolgeye ayrilmistir. Bu bolgelerde toplam 54 iilke yer almakta olup toplam
niifusu bir milyar1 askindir. Gliniimiizde Afrika’da 2000 civarinda etnik topluluk yasar. Bu
topluluklarin mutfak kiiltiirii, beslenmesi ve tarimsal faaliyetleri de bolgenin siyasi hareketliliginden

etkilenmistir.

Bu calismada Giiney Afrika bolgesinde bulunan tilkelerin gastronomi kiiltiiriindeki farkliliklar,
kiiltiirel 6zellikler, mutfaga ait ritiieller ve kullanilan malzemelerin yeri ve 6énemi konu alinmis ve
bolge gastronomi turizmine uygunlugu agisindan degerlendirilmistir. Arastirmanin amaci Giliney
Afrika bolge mutfagimin genel bir bakis acisi ile iilkeleri karsilagtirarak arastirilmasi ve bdlge
mutfaginin 6zelliklerinin ortaya konmasi olup yontem olarak literatiir taramas1 yapilmis ve nedensel

karsilastirma yontemi kullanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Giiney Afrika, Mutfak, Yiyecek-Icecek, Turizm
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HUSEYIN HUSNU EFENDI’NIN “ETSiZ YAGSIZ TECRUBELi YEMEKLER?”
ADLI ESERi UZERINE BIiR iINCELEME

ibrahim CEKIC
Ogrt. / Milli Egitim Bakanlig
Cihan CANBOLAT

Ars. Gor. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Tarihsel siiregte insanlar yasadiklar1 bolgelerin fiziki, sosyal ve ekonomik &zellikleri
dogrultusunda ¢esitli beslenme tarz ve sekilleri ortaya koymuslar; dolayisiyla bir yeme igme kiiltiirii
olusturmuslardir. Bu baglamda toplumlarin sosyal kodlarinin ¢éziimlenmesinde mutfak kiiltiiriiniin
apayr1 bir yeri oldugu soylenebilir. Bu g¢aligmada, Birinci Diinya Savasinin ilk yilinda Miitekaid
lakapli Hiiseyin Hiisnii adli bir yazarm telif ettigi “ Etsiz Yagsiz Tecrubeli Yemekler” adli Osmanlica
eserdeki yemek recetelerinden yola ¢ikilarak; doneme ve donemin sekillendirdigi vegan — vejeteryan
beslenme sekline 1s1k tutulacak; dolayisiyla beslenme stratejileri ile sosyal ve ekonomik unsurlar
arasindaki iliskinin yonii ve boyutu somut olarak ortaya koyulacaktir. Ayrica s6z konusu regetelerde
kullanilan ikame triinler, oOnerilen pratikler ve aktarilan daginik bilgilerden yola ¢ikilarak dénemin

gastronomik egilimleri ile ilgili bir degerlendirme yapilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yemek, Kitlik, Thtiyag, Savas, Gastronomi
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YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ DIJITAL PAZARLAMA ACISINDAN
INCELENMESIi: ANKARA iLi ORNEGI

Selma MEYDAN UYGUR
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Cagr1 SURUCU
Ogr. Goér. / Bartin Universitesi, Meslek Yiiksekokulu
Yasemin SERGEN

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Iletisimin dogasinin farklilastig1 ve bilgiye ulasmanin ¢ok daha hizlandig1 giiniimiizde; dijital
ortamlar, isletmeler ve miisteriler arasindaki iletisimi daha ileri bir boyuta getirmistir. Dolayisiyla
dijital pazarlama uygulamalar1 isletmeler agisindan onem arz etmektedir. Bu ¢alisma, yiyecek igecek
isletmelerinin dijital pazarlama uygulamalarim kullanarak, miisteriler ile etkilesimi arttirma, arama
motorlarinda bulunabilme oranlarmi yiikseltmek ve isletmelerinin web sitelerinin daha etkin

kullanilmas1 amaglarina katki saglamasi agisindan 6nemlidir.

Bu calismanin amaci, Ankara ilinde faaliyet gosteren ydresel yiyecek icecek hizmeti veren
isletmelerin dijital pazarlama kapsaminda web sitelerinin ve sosyal medya hesaplarmin
incelenmesidir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden birisi olan icerik analizi ve arastirma
amaclarina uygun olarak tarama modeli kullanilmistir. Arastirmanin evrenini 2018 yili Ocak ay1
icerisinde TripAdvisor sitesinde Ankara ilinde yer alan restoranlar olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemi ise “Yerel Mutfak™ kategorisinde bulunan 21 adet restorandan olusmaktadir. Elde edilen
bulgular dogrultusunda; incelenen yiyecek icecek isletmelerinin tamaminin web sitesinde haritali
adres, telefon, e-posta bilgisi, meniisii yer aldigi ve ¢ogunlugunun web sitesinde sosyal medya

hesaplarinin bilgisinin yer aldig1 saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Dijital Pazarlama, Yerel Yiyecek Icecek Isletmeleri, Sosyal Medya
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THE IMPACT OF TABLET MENU USAGE ON REVISIT INTENTION IN
RESTAURANTS

Cagr1 SURUCU
Lec. / Bartin University, Vocational School
Mustafa ULKER
Res. Asist. / Erciyes University, Faculty of Tourism
Azize HASSAN

Prof. Dr. / Gazi University, Faculty of Tourism

Abstract

The purpose of this study is to demonstrate that the revised Technology Acceptance Model
(TAM) can be used as a theoretical model to examine the intentions of customers to revisit restaurants
that use tablet menus. After the review of related literature, the scales of perceived ease of use,
perceived usefulness, perceived fun and revisit intention were used in this study. Quantitative method
was used in this research. Population of the study consisted of people who once have been the
customers of two restaurants located in Kayseri using tablet menus. In the study, purposive and
convenience sampling methods were used together and the sample consisted of 369 restaurant
customers. Correlation and regression analyzes were performed after the validity and reliability of the
scales were demonstrated. The results of the analysis indicate that perception of usefulness and
perceived entertainment has significant effect on the revisit intention of restaurant customers who
prefer restaurants with tablet menus. However, it was also found that perceived ease of use does not
have a significant effect on revisit intention. The study ended with recommendations for practitioners

and further researches.

Keywords: Restaurant, Restaurant Management, Revisit Intention, Technology Acceptance Model
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BEYSEHIR’E OZGU BiR LEZZET: BALIK KAPAMA

Didem Tuce KONYALIOGLU
Dyt. / Selguk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Nermin ISIK

Dr. Ogr. Uy. /Selguk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Ozet

Mutfak kiiltiirii; insanlarin yemekle ilgili davranigsal, s6zel ve simgesel iiretimlerinin zamanla
stireklilik kazanarak aligkanliklara, kusaktan kusaga aktarilarak goéreneklere ve kurallara baglanarak
geleneklere doniismesi ile ortaya ¢ikan bir olgudur. Bu ¢alismadaki amag; sazan baligi ile yapilan
balik kapama yemeginin yapimi, tiiketim sekli, kiiltiirel 6zelliklerinin tanitilmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasini saglamaktir. Nitel aragtirma yonteminin kullanildigi ¢alisma verileri Beysehir’de
yasayan kaynak kisi olma Ozelligine sahip kisiler ile (n=5) yiiz yiize goriisiilerek elde edilmistir.
Beysehir’de en bol bulunan balik tiirlii sazan baligidir. Bu nedenle yorede sazan baligi cesitli
tekniklerle pisirilip sik tiiketilen yiyeceklerden biridir. Genellikle sonbahar sazan baliginin en g¢ok
tiiketildigi mevsimdir. Beysehir’in Hordu kdyiinde balik pisirme yontemlerinden kizartma ve 1zgara
yontemleri kullanilirken, cokga yapilan balikli (sazan balig1) yemekler; balik kapama, balik yahnisi,
balik 1zgara, balik kizartma, balik koftesi ve balik dolmasidir. Balik kapama yemegi; Beysehir’in
Hordu kd&yiine 6zgii bir yemek olmakla birlikte, Beysehir’in merkezi de dahil baska yorelerde bu
yemegin bilinmedigi ve tiiketilmedigi bilinmektedir. Sazan baligi, kaymak, siit, yumurta gibi ana
malzemelerle yapilan Beysehir’e 6zgii balik kapama yemegi besin degerleri agisindan onemlidir.
Tarihi ¢ok eskilere dayanan balik kapama, yorede yavas yavas unutulmakta yerini 1zgara, tava gibi
cesitli pisirme yontemlerine birakmaktadir. Bu caligma gostermistir ki; yorelere 6zgii yemeklerin

unutulmamasi i¢in bu tip nitel arastirma ¢alismalarina ihtiyag vardir.

Anahtar Kelimeler: Balik, Balik Kapama, Yemek Kiiltiirii, Beysehir, Sazan Balig.
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YONELIK BiR DEGERLENDIRME

Osman GULDEMIR
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Emre Ozan AKSOZ

Dog. Dr. / Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Gastronomi sosyal hayat ve akademik alanda giderek daha cok ilgi goriirken, bu alanda
tamamlanan tez c¢alismalarinin sayist da artmaktadir. Bu c¢alismada, bir disiplin olarak
kurumsallasmaya baslayan gastronomi ile ilgili lisansiistii tezlerinin genel bir profilini ortaya koymak
amaglanmaktadir. Bu sekilde, ¢ok disiplinli bir alan olarak gastronominin beslendigi alanlarla birlikte,
gastronomi alaninda gegmis egilimlerin saptanmasi, gelecekteki caligmalara fikir olusturmasi
beklenmektedir. Onceki ¢alismalardan farkli olarak, gastronomiyle ilgili konularin énemli bir agirhig
olusturdugu tiim calismalara ulasmanin hedeflendigi bu arastirmada 189 lisansiistii tez incelemeye
alimmig ve betimsel analiz ile degerlendirilmistir. Arastirmanm 6nemli sonuglar1 arasinda, doktora
tezlerinin yaklasik son 7 yilda artig gosterdigi, kurumsal acidan en fazla tez ¢aligmasinin Gazi
Universitesi’nde, anabilim dali olarak Turizm ve Otel Isletmeciligi, en ¢ok calisilan konularm ise

belirli bir yore/bolge mutfagi, yiyecek-icecek, mutfak kiiltiirii ve mutfak bilimi oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Lisansiistii Egitim, Yiiksek Lisans, Doktora
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Diirdane UCGUN
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Ozet

Tirkler gerek Orta Asya’da gerekse Anadolu'ya geldikten sonra gegim kaynaklarmi tarim ve
hayvancilia dayamis bir millet olarak goriilmektedir. Tiirk sofrasinda siit yalniz basina bir besin
oldugu kadar, siitten yapilan peynir, yogurt, ayran, tereyagl ve siitlii-yogurtlu yemeklerin gesitliligi
insan1 sasirtan bir zenginlik gostermektedir. Peynir en fazla cesidi olan besinlerden biridir. Bu
durumun en énemli nedenleri, peynirin siitteki besin 6gelerinin 6nemli bir kismini icermesi, dayanma
siiresinin uzun olmasi ve siit {iretiminin bol oldugu mevsim ve yorelerde geleneksel tekniklerle siitiin
peynire islenerek degerlendirilebilmesidir. Peynir alti suyu 3000 yil 6nce kesfedilmistir. 17. ve
18.ylizy1llarda tedavi amacli kullanilmistir. Peynir suyu veya peynir alt1 suyu (PAS) siit teknolojisinin
en 6nemli artiklarindan biridir. Peynir iiretimi sirasinda pihtinin ayrilmasi sonucu arta kalan sarimtirak
yesil renkli sividir. Bu ¢alismada, Hor¢ peynirinin geleneksel iiretim yonteminin tespit edilmesi,
tilketim seklinin belirlenmesi, tanitilmasi1 ve kayit altina alinmasi amaglanmistir. Nitel arastirma
yonteminin kullanildigi ¢ahismanin verileri, Icel ili Erdemli ilgesinin Harfilli kdyiinde yasayan, kaynak
kisi olma ozelliklerine sahip, hayvancilik ile ugrasan kisilerden (n=8) gozlem ve yiiz yiize goriisme
teknigi ile elde edilmistir. Horg peyniri, Icel Erdemli ilgesinde 6zellikle hayvancilikla ugrasan yerli
halk tarafindan iiretilen koyun, keci ve inek siitlerinden yapilan beyaz peynirlerin peynir alt1 sularmin
uzun siire kaynatilip, sogutulup bez torbalardan siizdiiriilmesiyle elde edilen koyu veya agik
kahverengi renkte bir {riindiir. Ydresel bir iirlin olan Horg, kiiciik oOlcekli aile isletmelerinde
iiretilmektedir. Sabah kahvaltisinda ve ara 6giinlerinde genellikle sikma yapilarak tiiketilir. Peynir alt1
suyunun peynir ¢esidi olarak degerlendirilmesi, ekonomik olarak fayda saglamasi ve ¢evre kirliliginin

onlenmesi acisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir Alt1 Suyu, Hor¢ Peyniri, Geleneksel Gida.
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Ozet

Calismanin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dallarinda yaymlanmis
lisansiistli tezleri bibliyometri bakis agisiyla irdelemektir. Bu nedenle Sosyal Bilimler Enstitiileri
bilinyelerinde faaliyet gosteren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dallar1 ve daha dnceden
faaliyet gostermis Gastronomi Turizmi Bilim Dali’nda yayinlannis YOK Ulusal Tez Merkezinde
kayitli toplam 23 lisansiistii tez calismasi incelenmistir. Tezler; Turan (2014) ile Siinnetcioglu ve
digerlerinin (2017) ¢aligmalarinda kullandig1 “tezlerin yillara gore dagilimi”, “danisman unvani”,

99 cc kRT3

“yayinlandigi {iniversite”, “yayinlandig1 enstitii”, “ilgili anabilim dali”, “tezin temel calisma alan1”,
“tezin uygulama bolgesi”, “tezin sayfa sayis1”, “anahtar kelimeler”, “6rneklem grubu”, “6rnekleme
yontemi” ve “veri toplama yontemi” kriterlerine gore incelenmistir. Bulgular, hazirlanan tezlerin
sayisinin her gecen yil hizla arttifi ve daha ¢ok Yardimeir Dogent Doktor unvanindaki
akademisyenlerin danigmanliginda hazirlandigin1 ortaya koymaktadir. Ayrica ¢alisma konularmin
agirlikli olarak “turizm” ve “beslenme” ile iliskilendirildigi de elde edilen bulgular arasindadir.
Turizm ile alakali konularin kiiltiir ve yerel yemek kiiltiirleri ile iliskilendirildigi, beslenme ile ilgili
konularin ise daha ¢ok yiyeceklerin bilesimlerine odaklandig1 ¢alisma neticesinde tespit edilmistir.
Diger yandan sayica en fazla yiiksek lisans tezinin Gaziantep Universitesi biinyesinde hazirlandig,

tezlerde kullanilan arastirma yontemleri konusunda tam bir bilimsel biitiinliikk saglanmadigi ancak ¢ok

farkli veri toplama ve analiz yontemlerinin kullanildigini séylemek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Bibliyometri, Lisansiistii Tez Caligmalar1
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Ozet

Bu c¢alismanin amaci cografi isaret ile koruma altina alinmis {iriinlerin tescil belgesinde
belirtilen standartlara uygun iretilip iiretilmedigini tespit etmek ve iiriinlerin satig siirecinde kamu
otoriteleri tarafindan gergeklestirilen denetlemelerin varhigmi bulgulamaktir. Bu perspektiften
hareketle ¢alismada cografi isaret tescili almis lriinlerden biri olan Adana kebabi incelenmistir.
Calismanin O6rneklem grubu basit tesadiifi ornekleme yontemi kullanilarak belirlenen, Adana’da
faaliyet gosteren 15 restoranin isletme sahipleri/yoneticileri/ustabasilarindan olusmaktadir. Veri
toplama araci olarak 8 sorudan olusan yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Veri analiz
yontemi olarak betimsel analiz yontemi tercih edilmistir. Gorlismeler Aralik 2017 ile Ocak 2018
tarihlerinde iki asamali olarak gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler neticesinde isletme
sahipleri/yoneticileri/ustabagilariin altisinin Adana kebabin cografi isaretleme ile koruma altina
alindigin1 bilmedikleri belirlenmistir. Adana kebap iiretim siireglerinin incelendigi sorulara verilen
cevaplar incelendiginde; isletmelerin biiyiik bir ¢ogunlugunun tescil belgesi ile paralel {iretim
gerceklestirdikleri ve Adana kebap servisinde her isletmenin kendine 6zel destekleyici garnitiirleri
ikram ettikleri de katilimcilar tarafindan beyan edilmistir. Adana kebap denetim siiregleri ile ilgili
sorulara verilen cevaplar incelendiginde, isletmelerin standartlara uygun {iretim yapip yapmadiklarinin
otoritelerce denetlenmedigi sonucuna ulagilmistir. Diger yandan, isletmelerin biiyiik bir kismi cografi
isaretleme tescilinin, tanitim ve koruma konusunda Adana’ya ve yerel iiriinlere faydalar1 oldugunu 6ne

surmugtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Cografi Isaretler, Tescil, Adana Kebap
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Gastronomi faaliyetlerinin popiiler hale gelmesi, otel isletmeleri i¢inde gastronomi turizmi
etkinliklerinin 6nemli bir rekabet avantaji unsuru haline doniismesine neden olmustur. Otellerde
gastronomi adi altinda etkinlikler diizenlenmekte ve bu kapsamda meniilerde degisiklikler
gergeklestirilmektedir. Bu ¢alismanin amaci otel yoneticilerinin gastronomi turizmi algilarini
degerlendirmek ve gastronomi turizmi hakkinda diislincelerinin tespit etmeye ¢alismaktir. Calismanin
gastronomi turizmi ile otel isletmeciligi iliskisini ortaya koymasi bakimindan yazina Kkatkilar
saglayacag diistiniilmektedir. Arastirma kapsaminda uluslararasi toplantilar, fuarlar, organizasyonlarin
yani sira dogal, tarihi ve kiiltiirel nedenlerle ziyaret edilen Ankara ilinde faaliyet gdsteren bes yildizli
yabanci bir zincir otel isletmesinde, otel yoneticilerinin gastronomi turizmiyle ile ilgili goriisleri
alimmugtir. Nitel arastirma modelinin kullanildig1 calismada veriler goriisme teknigi ile toplanmistir.
Arastirmada otel yoneticilerinin gastronomi turizminin otel isletmeleri i¢cin pazarlamada rekabet araci
oldugu, otel departmanlarinin esgiidiimii sayesinde gastronomide basarili olunacagi ve meniilerinde
yoresel Tlriinlere yer vermenin Onemli oldugu sonuclarina ulagilmistir. Elde edilen sonuglar

dogrultusunda gastronomi turizmi konusunda otel isletmelerine dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Otel isletmeleri
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Ozet

Gastronomi kavrami, bos zaman etkinliklerinde tercih edilen bir turizm ¢esidi olmakla birlikte
rekreatif faaliyetlerde bulunan kisilerce tercih edilen bdlgenin yiyecek icecek ¢esitliligi de bu
kapsamda dikkate alimmaktadir. Rekreasyonel turistlerin tercihlerini bolgedeki yiyecek icecek
isletmeleri dogrudan etkilemektedir. Son yillarda artis gostermekte olan gliitensiz beslenmenin,
kisilerin rekreatif faaliyetlerde bulunurken tercihlerini belirlemede etkili oldugu goriilmektedir.
Calismanin amaci, gliitensiz beslenen rekreasyonel turistlerin tercihlerinde 6zel beslenme sekillerinin
etkisini ortaya koymaya c¢aligmaktir. Calisma neticesinde, gliitensiz beslenen kisilerin rekreatif
faaliyetlere katilmada ihtiyatli olma gerekliligi, rekreatif faaliyet alanlarinda gliitensiz gidaya

ulasamamalari rekreatif faaliyetlere katilimlarini azaltmakta oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Rekreasyon, Turizm, Gliiten, Yiyecek icecek Isletmeleri
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KORKU CEKICILiGININ GIDA KORKUSU UZERINE ETKIiSi

Elif Zeynep OZER
Ogr. Goér. / Istanbul Gelisim Universitesi, Istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu
Mustafa AKSOY

Dr. Ogr. Uy. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Gida korkusu; insanlarin saglik, din, gelenek-gorenek ogretileri veya korku c¢ekiciligi gibi
gerekgelerle belirli bir giday1 tehdit olarak goriip o gidadan uzak durmasi, giday tikketmemesi olarak
tammlanabilmektedir. Insanlarm belirli bir durum karsisinda tedirgin hale getirilip pazarlanmasi
amaglanan Uriine karsi korku olusturulan duruma ¢6ziim olarak yonlendirilmesine de korku ¢ekiciligi
denilmektedir. Bu calismada, korku ¢ekiciligi kullanilarak olusturulan gida korkusu iizerinde

durulmaktadir.

Calismanin amaci1 korku ¢ekiciligi uygulanarak olusturulan gida korkusuna yoénelik farkindalik
olusturarak literatiire katki saglamaktir. Calismada, korku ¢ekiciliginin etkisi ile olusturulan gida
korkusu neticesinde tiiketici yonelmeleri incelenmektedir. Bu ger¢evede, korku gekiciliginin gida
korkusuna etkisi literatiir taramasi yoluyla ortaya konulmaya ¢aligilmistir. Bu ¢alisma, konu iizerinde
toplumsal farkindalik olusturulmasi acgisindan Onem tagimaktadir. Ayrica gida korkusu, korku
cekiciligi, korku kiiltlirii alanlarinda yapilacak diger calismalar i¢in de bir kaynak olusturacagi
diistiniilmektedir. Caligmanin neticesinde, korku cekiciligini pazarlama unsuru olarak kullanan
isletmelerin, olusturulmus veya olusturduklar1 gida korkusunu satilan {iriin miktarin1 ve kar marjini
artirmak i¢in kullandiklar1 yargisina ulasilmaktadir. Korku ¢ekiciliginin, insan sagliginin korunmasi ve
devami i¢in elzem olan gida iizerinde daha etkili sonuclar verdigi tespit edilmistir. Zaman igerisinde
olusturulan gida korkusuna yonelik, sunulan Onerinin toplum tarafindan dikkate alindigi ortaya

cikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida Korkusu, Korku Cekiciligi, Korku Kiiltiirii, Gastronomi

63



AVUSTRALYA YEMEK KULTURUNUN TARIHSEL GELISIiMI VE
ULUSLARARASI KULTUREL ETKILESIMLER

Emir Hilmi UNER
Ogr. Gor. / Ankara Universitesi, Beypazar Yiiksekokulu
Fiigen DURLU OZKAYA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu calismada Avustralya mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi ve zaman igerisinde diger
mutfak kiiltiirleriyle gerceklesen etkilesimler, kitanin ilk yerlesimcileri olan aborjinlerin beslenme ve
mutfak kiiltiiriinden baglayarak giiniimiize kadar devam eden siire¢ igerisinde incelenmeye
caligilmistir. Kitada meydana gelen 6nemli siyasi, sosyal ve ekonomik degisimler ve sik sik yasanan
bliyiik go¢ hareketleri beslenme ve yemek Kkiiltiiriinii de 6nemli 6lgiide etkilemis ve sekillendirmistir.
Kitanmn yerli halki olan Aborjinler on binlerce yil teknolojiyi hemen hemen hi¢ kullanmadan ve
dogaya en az seviyede miidahale ederek beslenme ihtiyacin karsilarken kitanin Avrupalilar tarafindan
isgal edilmesinden sonra teknolojinin de sagladigi imkanlarla kitadaki beslenme kiiltlirQi tamamu ile
degismistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Avustralya Mutfak Kiiltiirii, Avustralya
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OTEL ASCILARININ MOLEKULER GASTRONOMI UZERINE DUSUNCELERI:
NEVSEHIR ORNEGI

Giinay EROL
Dr. Ogr. Uy. / Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz MYO
Emrah KESKIN
Dr. Ogr. Uy. / Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz MYO
Emrah ORGUN

Ogr. Gér. Dr. / Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz MYO

Ozet

Calismada molekiiler gastronomi kavrami ve gelisim siireci ele almmuis, molekiiler
mutfaklarda kullanilan baz1 katki maddelerine deginilmistir. Calismanin amaci Kapadokya bolgesinde
yer alan Nevsehir’deki otel as¢ilarmin molekiiler gastronomiye yonelik diisiincelerini belirlemektir.
Veriler yar1 yapilandirilmigs goriisme formu aracihiiyla elde edilmistir. Calismadan elde edilen
sonuglara gore; molekiiler gastronominin kismen bilindigi, bolgede molekiiler gastronominin
gelismedigi, yeterli malzeme ve ekipmanin olmadigi, molekiiler gastronominin saglik a¢isindan
olumsuz degerlendirildigi ve destinasyona ydnelik 6zelliklerden dolay1 geleneksel mutfak anlayisinin

devam ettirilmesi gerektigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Yiyecek-Icecek, Asci, Otel, Turizm
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BALIK RESTORANINA GELEN TUKETICILERIN KABUKLU GIDA
ALGILARININ iNCELENMESI

Emre YAVUZER
Dr. Ogr. Uy. / Ahi Evran Universitesi, Kaman Meslek Yiiksekokulu
Mebrure Nuket YAVUZER
Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii
Esra BALIKCI

Dr. Ogr. Uy. / Bozok Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Midye insan sagligina yararli maddeler icerdigi i¢in tiiketilmesi 6nerilen gidalar arasinda yer
almaktadir. S6z konusu bu maddelerin basinda omega3, omega6, gamma-linolenic acid,
dokosahekzanoik asid (DHA) ve eikosapentaenoik asid (EPA) gibi doymamis yag asitleri gelirken
potasyum, demir, vitamin C, vitamin A ve B12 vitaminlerini biinyesinde barmndiriyor olmas1 6zellikle
¢ocukluk donemlerinde tiiketilmesi onerilen 6nemli bir gida olmasini saglamustir. Bir¢ok hayvansal ve
bitkisel kaynakli gidaya gore igerdigi maddelerin daha iistiin olmasindan dolay1 kabuklu gidalar
“fonksiyonel gida” grubunda yer almaktadir. Ulkemizde son yillarda midye tiiketiminin arttig1, satici
ve alicilarin bilinglerinin yiikseldigi bilinmesine ragmen cogu tiiketicinin halen kabuklu iiriinlere
olumsuz baktiklar1 bilinmektedir. Bu calismada i¢ Anadolu Bélgesindeki bir balik restoranma gelen
farkli yas ortalamalarina sahip, 160 bayan ve 190 erkek tiiketici {izerinde kabuklu iiriin tiiketimine
bakis acilarinin 6lgiilmesi i¢in bir anket ¢alismasi yapilmistir. Tiiketicilerin siparislerini getirmeden
once masalarma pisirilmis midye birakilmigs ve anket teknigi ile kabuklu {iriinlere olan algilari

Olciilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Kabuklu Tiketimi, Kabuklu Algisi, Midye Denemesi
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YUKSEKOGRETIM KURUMLARINDAKI EGIiTiM MUTFAKLARINDA
KARSILASILAN SORUNLAR VE COZUM ONERILERI

Ersin ARIKAN
Dr. Ogr. Uy. / Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Ozlem ALTUNOZ SURUCU
Dr. Ogr. Uy. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Adem ARMAN

Ogr. Gor. | Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu arastirmanin amaci tiniversitelerin asgilik, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
uygulama dersleri amaciyla kullandiklari egitim mutfaklarinda yasanan sorunlar ve bu sorunlara
iliskin ¢ozlim Onerilerini belirlemektir. Arastirmamin ¢alisma grubunu iiniversite biinyesinde egitim
mutfagi olan ase¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlarinda gorevli 6gretim elemanlar1 olusturmaktadir.
Calisma grubunu, amaclh ornekleme yontemlerinden olan Olgiit 6rnekleme ile belirlenen 15 dgretim
elemani olusturmaktadir. Arastirmada veriler yar1 yapilandirilmis gériisme yontemi ile elde edilmistir.
Arastirma sonucunda Ogretim elemanlar1 goriislerine gore, fiziki mekan yetersizligi, ekipman
yetersizligi, malzeme eksikligi ve biitce yetersizligi en dnemli sorunlar olarak belirtilmistir. Sorunlarin
¢cozlimiinde biitcenin arttirilmasi, fiziki durum iyilestirmeleri ve 6grenci kontenjanlarina ydnelik

oOneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Egitimi, Mutfak Sanatlar1
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GASTRONOMIDE BAZI BiTKi VE BAHARATLARIN EKSTRAKTELERININ
BALIK KOFTELERI KALITESI UZERINE ETKIiLERI

Esra BALIKCI
Dr. Ogr. Uy. /Bozok Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Galip AKIN
Prof. Dr. / Bozok Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Emre YAVUZER

Dr. Ogr. Uy. / Ahi Evran Universitesi, Kaman Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Saglikli beslenmede balik, hayvansal protein kaynagi olarak dnemli yer almaktadir. Balik eti,
besleyici degeri yiiksek bir besin olmasina karsin bozulmaya karsi oldukc¢a duyarlidir. Balik ve balik
irlinlerinin islenmesi ve depolanmasi siiresince meydana gelen en Onemli degisim lipit
oksidasyonudur. Lipit oksidasyonundan dolay1 baliklarin kalitesindeki diisiisleri azaltmak igin ¢esitli
antioksidanlar kullanilmaktadir. Sentetik antioksidanlarm insan sagligi agisindan potansiyel toksik
olabileceginin One siiriilmesi, Ozellikle giiniimiizde tiiketici tercihlerini dogal tarimsal iriinlere
yoneltmis ve islenmis gidalarda da saglik, kalite ve gilivenlik arayiglarini 6n plana cikarmistir.
Kendilerine 6zgii lezzet ve aromalari, antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri nedeniyle, daha genis
bioaktivite profiline sahip olan bazi bitki ve baharatlar, gida sektoriinde alternatif olarak
kullanilabilecek dogal antioksidan maddelerdir. Bu derlemede, dogal antioksidan 6zelligine sahip baz
bitki, baharat ve ekstraktlarin, farkli balik tiirleri ile yapilan balik koftelerinin kaliteleri {izerine etkileri

incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Balik Kofte, Bitki Ekstrakt, Baharat, Dogal Antioksidan
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TELEVIZYONDA YAYINLANAN GIDA REKLAMLARINDA GIDA
GUVENLIGINE YAPILAN VURGUNUN TESPIiT EDIiLMESI

Esra SAHIN
Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Fiigen DURLU OZKAYA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Gida sanayiinde iiriinlerin pazarlanmasinda baslica tercih edilen yol televizyon reklamlaridir.
Gliniimiiz tiiketicisi giderek bilinglenmekte ve tiikettigi gidalari sorgulamaktadir. Bu arastirmada,
cesitli televizyon kanallarinda yer alan gida reklamlarinda gida giivenligine ne derece vurgu
yapildiginin saptanmasi amaglanmustir. Aragtirma 12.03.2016 ile 10.04.2016 tarihleri arasinda, her giin
rastgele bir kanal izlenmek {izere, yedi adet televizyon kanalinin 09:00- 23:59 saatleri arasinda
yayinlari kaydedilerek reklamlarin incelenmesi suretiyle yapilmistir. Reklamlar marka, lezzet, yenilik,
gida giivenligi, besin 6gelerince zenginlestirilmesi ve fiyat/kampanya Ogelerine yaptiklari vurguya
gore degerlendirilmistir. Inceleme sonucunda gida giivenligine vurgunun dordiincii sirada yer aldigi
belirlenmistir. Ik sirada markaya vurgunun yapildigi bunu sirasiyla lezzet, yenilik, gida giivenligi,
fiyat/kampanya ve besin Ogelerince zenginlestirmenin takip ettigi goriilmiistiir. Gida giivenligine

yapilan vurgunun yetersiz oldugu diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Reklam
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ULUBEY (USAK) YORESEL YEMEKLERININ GASTRONOMI TURIiZMi
ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

Ozan CATIR
Dr. Ogr. Uy. / Usak Universitesi, Ulubey Meslek Yiiksekokulu
Esref AY

Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Kiiltiirel degerlerin iginde onemli yeri olan ve insanlari bir yeri ziyaret etmeye yonelten
etkenlerden birisi de gastronomik unsurlardir. Diinyanin en zengin mutfaklarindan olan Tiirk
mutfaginin da onemli bir ¢ekicilik unsuru oldugu bilinmektedir. Son yillarda yeni tatlar kesfetmek
amaciyla gerceklestirilen gastronomi turizmi ile bolgelerin yoresel mutfaklar1 6n plana g¢ikartilip
bolgelerin tanitimi yapilmakta ve ekonomik olarak da kalkinmasi saglanmaktadir. Bu kapsamda
¢alismanin amaci, Kanyonlari, Cam Teras1 ve dogal giizellikleri ile 6nemli turizm hareketliligine sahip
Usak Ili Ulubey Ilgesi’nin yéresel mutfagiin gastronomi turizmi agisindan énemini ortaya koymak ve
Ulubey yoresel yemeklerinin turistik tamitimi ac¢isindan paydaslara oneriler getirmektir. Bu ¢alisma,
Ulubey’in turizm gelirinin arttirilmast ve ilge turizminin on iki aya yayilmasi i¢in turizm
faaliyetlerinin ¢esitlendirilmesi amaciyla Bakanlik, yerel yonetim ve sektor kuruluslarina ¢ikarimlar

saglamasi agisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Usak, Ulubey, Gastronomi, Yoresel Mutfak
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LAKTIK ASIT BAKTERILERININ ANTIiMiKROBIYAL AKTiVITELERI VE
LAKTIK ASIiT URETIM DUZEYLERI

Oziim 0ZOGLU
Ankara Universitesi, Biyoteknoloji Enstitiisii
Mehmet GUMUSTAS
Uzm. Dr. /Ankara Universitesi Eczacilik Fakiiltesi
Sibel A. OZKAN
Prof. Dr. / Ankara Universitesi, Eczacilik Fakiiltesi
Evrim GUNES ALTUNTAS

Dog. Dr. / Ankara Universitesi, Biyoteknoloji Enstitiisii
Ozet

Laktik asit bakterileri pek ¢ok fermente ve probiyotik gidanim biinyesinde yer alan faydali bakterilerdir.
Bu bakterileri dénemli kilan o6zellikleri arasinda GRAS (Generally Recognized As Safe) statiide olmalar1 ve
tirettikleri antimikrobiyal metabolitler bulunmaktadir. Laktik asit bakterilerinin {irettigi en énemli metabolit, bu
gruba adin1 veren laktik asit olup, bunun yanisira hidrojen peroksit, asetik asit, diasetil, bakteriyosin vb.
metabolitler ile de antagonistik etkiye neden olurlar. Son yillarin popiiler konulari arasinda dikkat ¢eken iki
onemli baslik; probiyotik agirlikli beslenme ve fonksiyonel gidalardir. Bu iki dikkat ¢eken konunun ortak
noktast olarak karsimiza antagonistik 6zelliklerinin yanisira bulunduklari gidanin organoleptik 6zelliklerini
iyilestiren LAB ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada cesitli peynir, sucuk ve kefir 6rneklerinden izole edilen 23 adet laktik
asit bakterisinin Salmonella, Streptococcus mutans, Escherichia coli, Bacillus subtilis ve Staphylococcus aureus
(metisilin ve oksasilin direngli) patojenleri iizerindeki inhibisyon etkisi Agar Spot yontemi ile aragtirilmistir. Test
sonucunda pozitif etki gosteren izolatlar ile Kuyu Difiizyon denemesi gerceklestirilmistir. Son olarak izolatlarin
irettigi laktik asit miktarlart HPLC yontemi ile Synergi Polar RP (250 mm x 4.6mm, 5 pm) kolonu kullanilarak
belirlenmistir. Agar Spot testine gore izolatlarin neredeyse tamamu tiim patojenler ilizerinde etkinlik gdsterirken,
patojenler iizerindeki inhibisyon etkiyi gosteren zon ¢aplarinin 8-25 mm araliginda degistigi tespit edilmistir.
Calismada Agar Spot testinin ardindan 6zellikle bakteriyosin iiretimi i¢in 6nemli bir gdsterge olan Kuyu
Difiizyon testi kullanilarak bakteri siipernatantlarinin antimikrobiyal etkisi de arastirilmigtir. Fakat Kuyu
Difiizyon testinde pozitif sonug¢ elde edilemeyisi bu bakterilerin antagonistik etkilerinin daha ¢ok laktik asit
tretiminden kaynaklandigimi distindiirmiistiir. Yapilan kromatografik ¢aligma ile laktik asit bakterilerinin
irettigi laktik asit miktarinin 0.13-5.52 mmol araliginda oldugu goézlenmistir. Calismadan elde edilen sonuglar
laktik asit bakterilerinin bakteriyosin gibi dnemli protein bazli inhibitorleri iiretmese bile, iirettigi temel

metabolit olan laktik asit ile etkin bir antimikrobiyal aktivite kapasitesine sahip oldugunu géstermektedir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal Aktivite, Laktik Asit, Laktik Asit Bakterisi, HPLC
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TURKIYE’DE VE DUNYA ULKELERINDE LiSANS DUZEYINDE

GASTRONOMI OGRETIMi

Mehmet SARIISIK
Prof. Dr. / Sakarya Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Evrim KARACA

Ogr. Gér. / Karklareli Universitesi, Pinarhisar Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Bu aragtirmanin temel amaci lisans diizeyinde gastronomi egitimi veren diger iilkelerdeki
programlar ile Tiirkiye’deki programlarin farkliliklarini ortaya ¢ikarmaktir. Bunun igin hazirlanan
anket formu araciligi ile veri toplama yoluna gidilmis ve Gastronomi programlarinda gorev yapan
toplamda 300°¢ yakin Ogretim elemanina ulasilmig, ancak bunlardan Tirkiye’den 109, diger

iilkelerinden ise 22 dgretim elemani ¢alismaya katki saglamustir.

Anketlerden elde edilen veriler bilgisayar ortaminda SPSS istatistik programi araciligi ile
analize tabi tutulmustur. Verilerin degerlendirilmesinde tanimlayici istatistik metotlarinin (frekans,
yiizde, ortalama ve standart sapma) yaninda, bu programlarda c¢alisan akademisyenlerin goriis

farkliliklarinin karsilastirilmasinda t-testi ve Ki-kare analizlerine bagvurulmustur.

Arastirma sonuglarmma gore diger iilkelerde gorevli 6gretim elemanlar1 ile Tiirkiye’deki
Ogretim elemanlar1 arasinda gastronomi egitiminde verilen mesleki ve genel derslere iliskin goriis
farkliliklar1 tespit edilmistir. Alan ve uygulama derslerine bakildiginda Tiirkiye’deki ogretim
elemanlar1 ekmek ve pasta yapimi, Tirk mutfagi, pastacilik teknikleri ve mutfak uygulamalar
derslerini daha Onemli bulurken diger {ilkelerinde gorev yapan Ogretim elemanlarina gore
gastronomide yeni egilimler, ziyafet ve organizasyon yonetimi ile geleneksel mutfak teknik

becerilerinin bolgesel uygulamalar1 derslerinin daha 6nemli goriildiigii anlasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Mutfak Sanatlar1
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GECMISTEN GUNUMUZE FARKLI BiR LEZZET: CEVIiZ RECELI (TATLISI)

Fikret GOKCE
Ogr. Goér. / Iskenderun Teknik Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu,
Duygu BABAT
Ogr. Gér. / Mustafa Kemal Universitesi, Antakya Meslek Yiiksekokulu,
Hasan GOKCE
Ogr. Gor. / Giresun iiniversitesi, Tirebolu Mehmet Bayrak Meslek Yiiksekokulu

Halil SUNAR

Ozet

Her toplumun kendine 6zgii mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda
dogal ¢evre ve gecmis medeniyetler ile etkilesim etkili olmaktadir. Tarihi ve kiiltiirel zenginliginin
yam sira, dogal giizellikleriyle de 6n plana ¢ikan Hatay’da, tarihi gibi mutfak kiiltiirii de oldukga
zengindir. Hatay 2017 yilinda yaklasik olarak 600 farkli lezzet ile “UNESCO Gastronomi Sehri”
olarak segilmistir. Bu lezzetlerden biri olan ceviz regeli (tatlisi)) bu c¢alismanimn konusunu
olusturmaktadir. Calismanin amaci, giinlimiizde yasayan bu kiiltiirel ve geleneksel lezzetin bilimsel
olarak kayit altina alinip gelecek nesillere dogru bir sekilde aktarimasini saglamaktir. Arastirma
yontemi olarak; katilimecr gézlem ve miilakat kullanilmistir. Ger¢ege ulasmayi, nesneler arasindaki
iligkiler yoluyla amaglayan bir yaklasimla, bu lezzetin yapilisinda uygulanan farkli metotlar analiz
edilmigtir. Bu amacla, ceviz recelinin (tatlis1) iiretiminin yapildigi koylerdeki bayanlar, iiretim
sirasinda gozlemlenerek yapim siiregleri kayit altina alinmistir. Diger taraftan bu {irlinlerin kdylerde
satigint yapan kisilerle miilakatlar gerceklestirilmistir. Sonug¢ olarak; lezzeti, yapilisi esnasindaki
bagintilari, lezzetin kokeni, gelisimi, etkilesimi ve {iretim siirecleri gibi iiretimde etkili olan etkenler
dikkate alindiginda yoreye has orijinal bir lezzet oldugu tespit edilmistir. Ayrica Hatay’da ceviz
recelinin (tatlis1) siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve turizm amach kullanimi ile ilgili Oneriler

gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ceviz Regeli (tatlis1), Gastronomi, Hatay Mutfag
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GASTRONOMIi ALANINDA TRANSGLUTAMINAZ ENZiMi KULLANIM
OLANAKLARI

Aybuke Elif CEYHUN SEZGIN
Dr. Ogr. Uy. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Firdevs YONET EREN

Ars. Gor. / Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Transglutaminaz gidalarda protein yapisini degistirebilen bir enzimdir. Bu enzim proteinlerin
yapisinda bulunan glutamin ve lisin arasinda molekiil i¢i ve molekiiller arasi kovalent ¢apraz baglar
olusturarak yiiksek molekiil agirlikli polimerlerin olusmasini saglamaktadir. Bu 6zelliklerinden dolay1
basta et, siit ve tahil iiriinleri olmak {izere genis bir kullanim alanina sahiptir. Transglutaminaz enzimi
islenmis gidalarda basta tekstiir olmak iizere gesitli kalite 6zelliklerinde olumlu etkiler saglanmakta ve
jel yapr olusturma, mekanik dayanimi artirma, tekstiirel deformasyonu ve gida katki maddeleri

kullanimini azaltma gibi etkiler gostermektedir.

Bu calismada; transglutaminaz enziminin Ozellikleri detaylandirilarak gastronomi alaninda

kullanimina iliskin yapilan ¢aligmalara yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Enzim, Transglutaminaz, Enzimatik Modifikasyon
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GELENEKLERIN AKTARIM SURECINDE MUTFAK KULTURUNUN ROLU:
KiLIS ORNEGI

Fatih YILDIZ
Ogr. Gér. / Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik MYO
Melda AKBABA
Ogr. Gor. Dr. / Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik MYO
Gamze OZEL
Ogr. Goér. / Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik MYO
Melih AYDIN

Ogr. Gor. / Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik MYO

Ozet

Toplumda var olan inanglar, degerler, gelenek ve gorenekler o toplumun kiiltiiriinii olusturur.
Kiiltiirtin biitiinleyici pargalarindan olan yemek, insanlik tarihi boyunca birgok gelisim gdstermistir.
Bu gelisim ile fizyolojik olan beslenme ihtiyaci zamanla tiiketim davramslarimi gelistirmis ve bu
davranislar beslenmeyi biyolojik bir eylemden kiiltiirel bir olgu haline doniistiirmiistiir. Bireysel ve
toplumsal yOniiyle insan hayat1 i¢in vazgecilmez olan yemek, bir¢ok gelenegin icinde kendine yer
bulmustur. Geleneklerde mutluluk ve hiizniin paylasiminda ilk siralarda yer alan yemek, nesilden
nesile aktarilirken bir biitiin olusturmus ve giiniimiize kadar gelmistir. insanligim ilk yerlesik hayata
gectigi topraklar olan Mezopotamya icinde yer alan Kilis ili gecmisten getirdigi kiiltiir ve inanglarin
izlerini tasimakta ayni zamanda farkli kiiltiir ve inanglarin yasandigi bir il konumundadir. Bu
calismada ilin geleneklerinde yer alan mutfak kiiltiirlinii arastirmak {izere nitel arastirma teknigi olan
gorlisme teknigi kullanilarak 13 kisi ile yiiz yiize gorisiilerek bilgiler elde edilmistir. Yapilan
calismaya gore dogum, evlilik, 6liim, dini bayramlar, adak, ziyaretler, 6zel giinler ve bu giinlerde
yapilan yemekler ile ilgili bilgi toplanarak, geleneklerin i¢inde yer alan mutfak kiiltiiri envanteri

¢ikarilmustir.

Anahtar Kelimeler: Kilis li, Mutfak Kiiltiirii, Ozel Giin Yemekleri, Gelenek, Beslenme, Torenler
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KISMi PiSIRILMIiS BUGDAYIN KULLANIM OLANAKLARI

Ozlem YATKIN
Ogr. Gér. / 1zmir Katip Celebi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Melike SAKIN YILMAZER

Dog. Dr. / Izmir Katip Celebi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bugday, asure ve keskek gibi geleneksel yiyeceklerimizin iiretiminde temel hammadde olarak
kullanilan bir tahildir. Keskek, genellikle diiglin ve bayramlarda yapilan, Anadolu'da ydrelere gore
farkliliklar géstermekle birlikte genel olarak yarma bugday ve etten olusan geleneksel bir yiyecektir.
Asure, Miisliman Tiirklerin halk inanglar1 geleneginde Onemli bir yer tutmus, 6zel merasimlerle
pisirilip dagitilan, bugdaydan firetilen tatliya verilen isimdir. Keskek ve asure, yoresel olarak sevilen,

saglikli, doyurucu gida iirtinleridir.

Keskek ya da asure iretiminde, bugdaymn oOnceden islatilip pisirilmesi gerekmektedir.
Glinliimiizde, bu tiir yiyeceklerin pisirilmesi, yogun sehir yasaminin getirdigi zaman kisitlilig: ile
birlikte geri plana atilmaktadir. Ote yandan, kismi pisirme islemi uygulanan bugdaymn son iiriine
islenme siiresi kisa ve pisirilmesi kolaydir. Bu islem yarma bugdayin islatilmasi, kaynatilmasi ve
kurutulmasini icermektedir. Deneysel ¢calismamizda, bu islemlerin siire ve sicaklik kombinasyonu 6n
denemelerle belirlenmistir. Kurutulmus ara iiriinden keskek yapimi sirasinda pisirme kosullar1 yine 6n

denemelerle tespit edilmistir.

Bu calisma ile yarma bugday, pisirme siiresini kisaltacak sekilde 6n islenmis bir ara {iriine
doniistiiriilmiis; bu ara {riiniin kullanimiyla geleneksel yiyeceklerimizden keskegin pisirilmesi
isleminin kosullar1 belirlenmistir. Bugdaydan, geleneksel iiriinlerimizin yaygin {iretimini ve tiiketimini

artiracak sekilde, pazarlama olasilig1 ve katma degeri yiiksek bir iirlin elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, Keskek, Kismi Pigirme
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ULUSLARARASI OGRENCILERIN BESLENME DURUMU ve KAYSERI
BESLENME KULTURUNE ORYANTASYONU

Meltem SOYLU

Dr. Ogr. Uy. / Nuh Naci Yazgan Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Ozet

Farkli cografyalardan gelen 6grenciler, kendi beslenme aligkanliklarini siirdiirmeye c¢aligirken
yeni sehrin beslenme Kkiiltiiriine uyum saglamakta giicliikler yasayabilmektedir. TUBITAK 2209-A
tarafindan desteklen bu g¢alisma, Kayseri’de 6grenim goren uluslararasi {iniversite 6grencilerinin
beslenme durumlariin saptanmasi, Tiirk yemek kiiltiirine uyumunun degerlendirilmesi ve

oryantasyonlarinin saglanmasi amaciyla yiirtitillmiistiir.

Mart-Mayis 2016 tarihleri arasinda yiiriitiilen ¢alisma kapsamina, Kayseri iline en az bir yil
once gelmis olan 166 yabanci uyruklu iiniversite dgrencisi alimmustir. Ogrencilerin iilkemize geldikten
sonra degisen beslenme aligkanliklar1 ve genel beslenme durumlar: yiiz yiize yapilan anket formu ile
degerlendirilmistir. Ayrica goniilli olan 30 &grenciye, iiniversitemiz Beslenme Ilkeleri
Laboratuvarmda deneysel olarak hazirlanan yoresel yemekler ve Kayseri iline 6zgii besinler tanitilmis
ve besinsel dzellikleri konusunda bilgi verilmistir. Ogrenciler bu besin ve yemekleri duyusal olarak
degerlendirmis ve puanlandirmislardir. Puanlama 1 ile 10 arasinda yapilmis, en begenilen yemege 10,
en az begenilen yemege O puan verilmistir. Elde edilen sonuglar SPSS bilgisayar programi ile

degerlendirilmistir.

Yabanc1 uyruklu 6grencilerin %55°1 diizenli olarak ana dgtinlerini tiiketirken %42’si siklikla
ogiin atlamaktadir. Ulkemize geldikten sonra dgrencilerin %22.5’i agirhik kazanmis, %12.4°1 ise
kaybetmistir. Ogrencilerin %24.7’si iilkelerindeki benzer besinlere Kayseri’de de ulasabildiklerini
ifade ederken, %75.9°u beslenme kiiltiirlerini paylasabilecekleri ortami bulamadiklarmi sylemistir.
Ogrencilerin sadece %18.3’ii saglikli beslenebildigini diisiinmektedir. Duyusal degerlendirmede siitlag
(9.6+0.7), ayran (9.5+0.9) ve tam bugday unundan yapilan ekmek (9.3£1.3) en begenilen yemekler
arasinda yer alirken, gilaburu (4.343.7) ve tarhana ¢orba (6.7£2.2) en az begeni puam almistir. Kayseri
ilinde severek tiiketilen mantiya (8.4+1.9) puan verilmistir. Ogrencilerin tamami daha 6nce bdyle bir
programa katilmadiklarini; Tiirk beslenme kiiltliriinii  kendileri gibi iiniversiteli gencglerden
Ogrenmelerinin beslenme durumlarina ve sosyal yasama uyum saglama konusunda onemli katki

saglayacagim belirtmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, Uluslararas1 Ogrenciler, Yemek Kiiltiirii
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YONETIM FONKSIYONLARI CERCEVESINDE MENU YONETIMININ
DEGERLENDIRILMESI

Menekse COMERT
Ogr. Gor. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Gizem KELES

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Yiyecek igecek isletmeleri acisindan menii kavraminin son derece Gnemli oldugu
bilinmektedir. Menii ayn1 zamanda yiyecek i¢ecek isletmelerinin pazarlama planlarini gergeklestirdigi
bir ara¢ olarak da diisiiniilmektedir. Isletmeye gelen misafirlerin istekleri ile kullanilan meniilerin
birbiriyle uyumlu olmasi durumunda, isletmenin amaglarina ulasmasi ve devamliligini saglamasi
kolay olacaktir. Bu kapsamda meniiniin isletme agisindan 6nemi nedeniyle menii yonetimi konusunu
titizlikle ele alinmasi gerekmektedir. Daha Once yapilan ¢aligmalarda menii yonetimi kavraminin
yoOnetim fonksiyonlar1 ¢er¢evesinde ele alinmadigi goriilmektedir. Buradan yola ¢ikarak yapilan bu
calismada; “menii yonetimi” kavraminin, igsletme yonetimi ile bir arada ele alinarak “yOnetimin
fonksiyonlar1” ¢ergevesinde bir siire¢ olarak diizenlenmesi ve degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu
dogrultuda kapsamli bir alan arastirmasi gergeklestirilmis ve menii yonetimi; planlama, orgiitleme,
koordinasyon, yoneltme ve denetleme olmak iizere, yonetimin bes fonksiyonu iizerinden, “menii-

isletme” cercevesinde kavramsal olarak degerlendirilmeye ¢alisilmustir.

Anahtar Kelimeler: Menii, Yonetim Fonksiyonlari, Menii Yonetimi
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ORTAOGRETIM TURIZM EGIiTiMi KAPSAMINDA YiYECEK VE iCECEK
BECERI EGiTiMi SURECINDE KOORDINATOR OGRETMENIN SORUNLARI

Fiisun ISTANBULLU DIiNCER
Prof. Dr. / Istanbul Universitesi, Iktisat Fakiiltesi
Merve AYDOGAN CiFCi
Ars. Gor. / Istanbul Universitesi, Iktisat Fakiiltesi
Osman CIFCi

Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Yiyecek icecek egitimi turizm egitiminde ¢ok Onemli bir yer tutmaktadir. Son yillarda bu
alana artan Ogrenci ilgisi ve sektdriin genislemesi yiyecek igecek egitimlerinin etkinligini ve
yeterliligini sorgulamaya neden olmustur. Bu kapsamda beceri egitimi ile ilgili uygulamalar ve
siiregler de hem devlet hem de akademik ¢evre tarafindan gelistirilmeye calisilmaktadir. Meslek
liselerinde beceri egitimi alan &grencilerin sorunlari son zamanlarda ¢okga tartisilmis fakat bu
uygulamaya yonelik olarak siirecin i¢indeki asamalar ayrintili olarak incelenmemistir. Yiyecek igecek
sektorii Ogrenciler ile giicli baglar kurabilmisse de ayni isbirligini Ogretmenlerle yiiriitmekte
zorlanmaktadir. Uygulama egitiminin teorik egitime esit hatta daha fazla olmasi gerekliligi buna
karsilik yasanan bir takim sorunlar arastirmacilar1 6grenci, egitici ve sektor isbirligi icerisinde farkl
egitim Ogretim modellerinin gelistirilmesine dogru itmektedir. Bu calisma, yiyecek ve icecek beceri
egitiminde koordinatorliik gorevi yiiriiten 6gretmenlerin bu konudaki sorunlarini incelemek ve yiyecek
icecek beceri egitiminde kullanilan egitim 6gretim yontemlerini destekleyici bir oneri ortaya koymak
amactyla yapilmistir. Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmis ve veri toplamak igin yari
yapilandirilmis derinlemesine miilakat teknigi secilmistir. Calisma kapsaminda bulgular koordinator
ogretmenlerin yasadigt; (1) isletmelerin isleyisi ve olanaklar ile ilgili sorunlar, (2) isletmedeki usta
ogretici ile ilgili sorunlar, (3) yasal prosediirler ve okul yonetimi ile ilgili sorunlar, (4) ogrencilerle

ilgili sorunlar olarak 4 ana baslik altinda analiz edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Egitimi, Yiyecek igecek, Beceri Egitimi, Koordinator Ogretmen
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IS YASAMINDA CINSIYET AYRIMCILIGI: KADIN ASCILAR ORNEGI

Muhabbet CELIK
Ars. Gér. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Semra AKAR SAHINGOZ

Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Cinsiyet ayrimciligi ve basmakalip dnyargilar kadinlarin is yagsamindan uzaklagsmasina neden
olmakta kadinlar1 terfi ve atamalarda erkeklerin gerisine itmektedir. Bircok sektorde oldugu gibi
turizm sektoriinde de kadmlar kaliplasmis Onyargilarla sektérden uzaklastirilmiglardir. Planlanan bu
caligma ile kadinlarin ¢aligma hayatinda yasadiklar1 ayrimeiliklar ele alinmustir. Bu ¢aligmanin amaci,
turizm isletmelerinde calisan kadin asgilarm yasadigi temel sorunlarin belirlenmesi ve ¢oziim
Onerilerinin getirilmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda Ankara’da ¢esitli isletmelerde ¢alisan Tiirkiye
Ascilar Federasyonuna (TAFED) iiye olan kadin asgilara anket uygulanmistir. Elde edilen veriler
SPSS istatistik programinda frekans, ortalama ve ylizde dagilimlari hesaplanmis, demografik
ozellikleri ile yasamus olduklar1 sorunlarin belirlenmesi amaciyla X? analizi yapilmustir. Arastirmadan
elde edilen bulgular, sektérde kadin ascilara yonelik Onyargilarm oldugunu gostermistir. Kadin
ascilarn  ¢ogu ise alimlarda ayrimcilik yapildigini, yeteneklerine gore daha diisiik islerde

calistirildiklarini ifade etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Cinsiyet Ayrimciligi, Turizm Sektoriinde Ayrimeilik, Kadin Asgilar
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TURIZM EGITiMi ALAN UNiVERSITE OGRENCILERININ YiYECEK iCECEK
ISLETMESI TERCIHINDE SOSYAL MEDYANIN ETKIiSi: SULEYMAN DEMIREL
UNIVERSITESI ORNEGI

Murat CUHADAR
Dog. Dr. / Siileyman Demirel Universitesi, Ekonomi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Ayberk SASMAZ
Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
M. Aml KUCUKYAMAN

Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Son yillarda, yiyecek icecek isletmesi segiminde tiiketicilerin hizmetleri satin alma 6ncesinde
deneme sansi olmadigindan, sosyal medyada isletmeler hakkinda yapilan yorum ve degerlendirmeler,
tiiketici tercihlerinde giderek 6nem kazanmaktadir. Bu ¢alismada, lisans ve 0n lisans diizeyinde turizm
egitimi alan Universite Ogrencilerinin yiyecek icecek isletmesi tercihlerinde sosyal medya
paylasimlarmin etkileri arastirilmistir. Calismanin ana kiitlesini, Siileyman Demirel Universitesi
bilinyesinde yer alan fakiilte ve yiliksekokullarda lisans ve on lisans diizeyinde turizm egitimi alan
iiniversite Ogrencileri olusturmaktadir. Calismada veri toplama teknigi olarak anket yontemi
kullamlmstir. Arastirma kapsanunda, Siileyman Demirel Universitesi biinyesindeki Turizm ve Otel
Isletmeciligi, Konaklama Isletmeciligi, Turizm Isletmeciligi ve Asc¢ilik programlarmda 2017-2018
akademik yilinda 6grenim goren 400 6grenciye anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Veriler, frekans
analizi, Mann Whitney-U ve Kruskal Wallis testleri ile analiz edilmistir. Uygulanan testlerden elde
edilen bulgulara gore, ankete katilan 6grencilerin aylik gelir, egitim durumu ve sosyal medyay1
kullanim stireleri ile yiyecek icecek isletmesi tercihinde sosyal medya paylasimlarindan etkilenme
diizeylerine iliskin ifadelere katilim diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlaml farklilik oldugu,

buna karsilik cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sosyal Medya, Yiyecek Icecek Isletmeleri, Universite Ogrencileri
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COGRAFI ISARETE SAHIP OLAN YORESEL URUN VE YEMEKLERIN
MANISANIN GASTRONOMI TURIZMININ GELISIMINE KATKISI

Eda HAZARHUN
Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Mustafa TEPECI

Prof. Dr. / Manisa Celal Bayar Universitesi, Isletme Fakiiltesi

Ozet

Diinyada kiiresellesme egiliminin artmasina ragmen, lilkeler kendi yoresel iiriin yemeklerine
sahip ¢ikmakta ve bu degerleri turizm iiriinii haline doniistiirmektedir. Yerel ve geleneksel gidalar
gastronomi turizminde, Onemli iiriinler arasinda yer almaktadir. Son yillarda turistler ydresel
degerlerini koruyan ve 6n plana ¢ikartan destinasyonlara daha fazla seyahat gergeklestirmektedirler.
Bundan dolay1 destinasyonlar turist ¢ekmek ve turizm gelirlerini artirmak i¢in yoresel triinleri
korumaya 6nem vermeye baslamislardir. Yoresel tirtinlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi,
yerelligin diinya ile bulusmasi olarak o6n plana ¢ikartilan cografi isaretleme uygulamasi ile
gergeklestirilmektedir. Tiirkiye, ¢ok eski ¢aglardan beri sayisiz medeniyete ev sahipligi yapmasi,
cografi konumunun uygunlugu ve verimli toprak yapisindan dolay1 ¢ok ¢esitli cografi isaretli yoresel
iirlinlere sahiptir. Bu ydresel iiriinlerin kalite standartlarinin korunmasi ve taklitlerinden kaginilmasinin
saglanmas1 i¢in cografi isaretleme ile tescillenmesi gerekmektedir. Cografi isarete sahip iiriinler,
destinasyonlara gastronomi turizmi kapsaminda turist ¢cekmektedir. Turistler cografi isarete sahip
yoresel iiriin ve yemekleri deneyimlemek icin destinasyonlara seyahat gerceklestirmektedirler.
Manisa, Akhisar Domat Zeytin, Akhisar Uslu Zeytin, Akhisar Koéfte, Salihli Kiraz, Salihli Odun Koéfte
ve Kirkaga¢ kavunu olmak iizere toplamda 6 cografi isaretli {iriine sahiptir. Bu ¢alismada, Manisa
ilinde cografi isaret tescili alan yoresel iiriin ve yemekler tanitilarak, cografi isarete sahip tiriin ve

yemeklerin gastronomi turizmine katkisi literatiir taramasi ile belirlenmeye calisilmustir.

Anahtar Kelimeler: Cografi saretleme, Manisa, Gastronomi Turizmi, Manisa’nin Cografi Isarete

Sahip Uriinleri
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YORESEL GASTRONOMIK URUNLERIN URETIMINDE VE
PAZARLANMASINDA KOOPERATIFCILIK UZERINE BiR MODEL ONERIiSi

Nail HOSCAN

Ogr. Gér. Dr. / Abant izzet Baysal Universitesi, Mudurnu Yiiksek Ogrenim Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Bu c¢aligmada cografi isaretli yoresel gastronomik {iriinlerin iiretimi ve pazarlanmasiyla ilgili
nitel arastirma yapilmis ve s6z konusu iiretim ve pazarlama faaliyetlerinin kooperatif modeliyle
yapilabilirligi incelenmistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi
tescili i¢in bagvurularin biiyiik ¢ogunlugu il ve ilge ticaret ve sanayi odalar1 valilikler, kaymakamliklar
gibi kamu kuruluslar1 tarafindan yapilnustir. Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi tescili almis
iirlinlerin standartlara uygun bigimde iiretimini sagladiktan sonra, etkin bir bi¢imde pazarlamasi i¢in
stirdiiriilebilir bir sistem olusturulmasi gerekmektedir. Cografi isaretli yoresel gastronomik {iriinleri
olan yorelerde; klasik kooperatif anlayisindan farkli olarak kamu kuruluslarinin, derneklerin, odalarimn,
yerel ekonomik aktérlerin ve isletmelerin karisik kompozisyonda yer aldig1 Yéresel Uriinler Uretim ve
Pazarlama Kooperatifleri kurulabilir. Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi tescillerinin
degerlendirilmesinde tescil sahibi kamu kuruluslarinin i¢inde olabilecegi ya da yetkilendirebilecegi bir
yapi olarak kooperatifcilik, bir model olabilecektir. Bu organizasyonun kirsal kalkinma projeleriyle ve
bazi yerlerde kurulmus olan kiiltiire] miras alanlarinin yonetimleriyle etkin ve koordineli bicimde
yiiriitiilmesinde basariya ulagsma sansi ¢cok daha yiiksek olacaktir. Bu calisma, yalnizca cografi isaretli
yoresel gastronomik Ttiriinlerin degil tiim cografi isaretli iirlinlerin kooperatif modeliyle iiretilip
pazarlanmasinda da bir 6rnek olarak kullanilabilecegi gibi ve ayn1 zamanda literatiire de dnemli bir

katk1 yapabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Uriinler, Gastronomi, Cografi isaretler, Kirsal Kalkinma, Uretim ve

Pazarlama Kooperatifi
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GASTRONOMI TURIZMi KAPSAMINDA ERZINCAN iLi YIYECEK iCECEK
ISLETMELERINDE SUNULAN YORESEL YEMEKLER UZERINE BiR
ARASTIRMA

Necibe SEN
Dr. Ogr. Uy. / Erzincan Universitesi, Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksekokulu
Yener SILAHSOR

Ogr. Gor. / Erzincan Universitesi, Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Anadolu, tarihi ve Kkiiltiirel zenginlikleri ile her dénem turistlerin ilgi odagi olmustur.
Destinasyonlarda turistlerin gezilecek yerleri ziyaret etmenin yaninda ydrenin mutfak kiiltiiriinii de
deneyimlemek istemektedir. Bu talebin dikkate alinmasi ile birlikte gastronomi turizmi ortaya ¢ikmis
ve gelismektedir. Seyahatlerde yemek igeriginin yoresel lezzetlerden olusturulmasina dikkat
edilmektedir. Bunun yaninda sadece yoresel yemek turlar1 (gastronomi turlar1) talebi de
gozlemlenmektedir. Bu arastirmada yerel mutfagin taninmasinda 6nemli bir yere sahip olan yiyecek
icecek isletmeleri ele alinmustir. Bu isletmelerde yoresel yemeklerin ve {irtinlerin meniilere yansimalar1
incelenmistir. Arastirma Erzincan ilindeki yiyecek igecek isletmelerini kapsamaktadir. Arastirma
verileri isletme yoOneticilerine yoneltilen yapilandirilmis anket sorularindan elde edilmistir. Arastima
sonucunda isletme yoneticilerinin yoresel yemeklere yonelik goriislerine yer verilmistir. Ayrica,

Erzincan ilinde one ¢ikan yoresel yemekler ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Yerel Mutfak, Yerel Restoran, Erzincan
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SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIiRAS UNSURU ERZURUM LAVAS (ACEM)
EKMEGININ TURISTiK URUNE DONUSTURULMESINE YONELIK BiR
CALISMA

Neslihan CETINKAYA
Dr. Ogr. Uy. / Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Salih YILDIZ

Dr. Ogr. Uy. / Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Insanoglunun yasadigi, biriktirdigi, zenginlestirdigi ve gelecek nesillere aktardigi somut ve
somut olmayan unsurlar, kiiltiirel miras olarak nitelendirilmektedir. Kiiltiirel mirasin gelecek nesillere
aktarilmasinda ve heniiz farkinda olmayanlara tanitilmasinda turizm faaliyetlerinin roli biiytktiir.
Ancak sahip olunan kiiltiirel degerlerin turistik tiriine doniistiiriilmesi i¢in once o kiiltiiriin dogup
gelistigi yerde yasayan insanlarin kiiltiirlerini tammalar1 ve sahiplenmeleri gerekmektedir. Bunun
yaninda turistlerin de bdyle bir turistik iiriinii talep etmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda Erzurum
ilinde yasatilan bir kiiltiir olan lavas (acem) ekmeginin yerel halk tarafindan bilindigi ve giliniimiiz
turist profilinin alternatif turizm tiirlerine olan meraki géz 6niinde bulunduruldugunda UNESCO’nun
somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil olan ince ekmegin (lavas) bir turistik {iriine
doniistiiriilebilecegi ifade edilebilir. Lavas ekmegin, bahsi gegen listeye heniiz dahil olan bir kiiltiirel
miras unsuru olmasi konunun 6nemini artirmaktadir. Bu noktadan hareketle bu ¢alismada 6nemli bir
kiiltiirel miras unsuru olan lavas ekmegin iiretimi ve tiiketiminde siirekliligi saglamak, bu mirasi
koruyarak hem gelecek nesillere aktarmak hem de turistlerin bu kiiltiirel mirasa olan talebini

artirabilmek i¢in bir takim alternatif 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Lavas (Acem) Ekmegi, Turistik Uriin
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“COMFORT FOOD”: RAHATLATAN YA DA FAVORI GIDALAR UZERINE BIiR
DERLEME

Neslihan SIMSEK
Ars. Gor. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Serpil YALIM KAYA

Dr. Ogr. Uy. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Ruhun gidasi, moral veren, rahatlatan ya da favori gidalar diyebilecegimiz “comfort food”; ya
stres, tiziinti, sikinti, yalnizlik, depresyon gibi negatif duygu durumunda rahatlamak ve iyi hissetmek
ya da mutluluk, basar1 gibi pozitif duygu durumunda bireylerin kendilerini &diillendirmek igin
tiikettikleri ve bireyler i¢in 6zel anlam ifade eden gidalar olarak tanimlanabilir. Yapilan ¢aligmalarda
“comfort food” kavrami icin ortak bir tanim bulunamamustir. “Comfort food”’un, tiiketilmesi sonucu
kisinin ruh halinde yiikselmeye neden olan, nostalji 6zelligi tasiyan, kimi bireyler tarafindan anne
yemegi olarak nitelendirilen, tiiketilme nedeni bireyden bireye degiskenlik gdsteren yiyecek ya da
icecekler oldugu bilinmektedir. Negatif ve pozitif psikolojik durumlarin yeme davramsi ve gida
secimine nasil etki ettigine dair bilginin, bireyler tarafindan talep goéren saglikli yeni {irliin
gelistirilmesinde ilgi alan1 gida isleme ve beslenme olan uzmanlara yardimci olacag diistiniilmektedir.
Bu derlemenin amaci, diinyada bir¢ok calisma olmasina ragmen, Tiirkiye’de calismaya ulagilamamis
olan “comfort food” ile ilgili yapilan ¢aligmalar hakkinda bilgi vermektir. Alan yazin taramasi
seklinde tasarlanan bu ¢alismanin, gelecekte “comfort food” ile ilgili yapilacak olan ¢calismalara zemin

hazirlayacagi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Favori Gida, Ruhun Gidasi, “Comfort Food” Tiiketim Sebepleri,
“Comfort Food” Tercihleri

86



YEMEK YEMENIN OTESI: GASTROFIiZiK KAVRAMINA GENEL BAKIS

Neslihan SIMSEK

Ars. Gér. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Gastrofizik kavrami ile ilgili olarak, gidalarin duyusal 6zelliklerini dikkate alan, sunulan
yiyeceklerin her agidan kalitesini artirmaya yonelik disiplinler arasi bir alan oldugu sdylenebilir.
Gastrofizik kavrami, hem gastronomi-fen bilimleri hem de gastronomi-psikofizik bilimlerinin
birlesmesi sonucu iki farkli gsekilde arastirilmis ve tanimlanmustir. Gastrofizik kavramina iligkin

yapilan tamimlar ve arastirmalarda, duyulara ortak paydada yer verilmistir.

Bu ¢alismanin amaci gastrofizik ile ilgili yapilan ¢alismalar1 derleyerek kavrami tanitmaktir.
Gastrofizik kavramini, gastronomi ve fen bilimleri kapsaminda ayrintili bir sekilde agiklayan
kavramsal bilgi bulunamamustir. Bu nedenle bu ¢alisma gastronomi ile psikofizik biitiinlesmesinden
dogan gastrofizik kavramini daha kapsamli arastirmakta ve agiklamaya ¢aligmaktadir. Yapilan tarama
sonucu, gastrofizik ile ilgili Tiirkiye’de heniiz bir ¢alismaya rastlanilmamis olmasinin ¢aligmay1 6zgiin

kildig1 ve ¢aligmanin alana katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastrofizik, Duyular
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GASTRONOMIK AKIMLAR CERCEVESINDE TURISTLERIN YIYECEK-iCECEK
TUKETME EGILIMLERi UZERINE BiR ARASTIRMA

Nuray TURKER
Dog. Dr. / Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Ozkan SUZER
Ars. Gér. / Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Kiibra KAYA
Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Kader IME
Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Sinan KILIC
Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Ozet

Degisen tiiketim aligkanliklarina, hizla gelisen teknolojilere, globallesmeye, tiiketicilerin
yenilik arayiglarina paralel olarak giderek giiniimiiz turistlerinin yiyecek igecek tiiketim aliskanliklar
da degismektedir. Degisen turist anlayislarina paralel olarak son yillarda fiizyon mutfak, molekiiler
mutfak gibi yeni mutfak akimlarinin hizli bir gelisme gosterdigi goriilmektedir. Bununla birlikte bir
cok turist seyahatleri sirasinda yerel mutfak iiriinlerini tilketmeyi tercih etmekte, etnik yiyecek ve
icecekler gastronomi turistlerinin en 6nemli seyahat motivasyonlarindan birini olusturmaktadir. Bu
acidan degerlendirildiginde turistlerin yeni mutfak akimlarina ve gelenekselci yiyecek icecek tiiketim
anlayisma yonelik algilarini belirlemek turizm sektdrii agisindan 6nem tagimaktadir. Bu baglamda bu
arastrmada Safranbolu'yu ziyaret eden kiiltlir turistlerinin flizyon, molekiiler ve yerel mutfaklara
yonelik algilarinin belirlenmesi amaglanmigtir. 271 yerli turist ile Karamustafa ve digerleri (2016)
tarafindan gelistirilen anket formu kullanilarak yapilan arastirmada Safranbolu'yu ziyaret eden kiiltiir
turistlerinin molekiiler ve fiizyon mutfak {iriinlerine tiiketmeye istekli olmadiklari, yore kiiltiiriinii
temsil eden yoresel yiyecekleri tilketme egiliminde olduklari ortaya ¢ikmistir. Bunun yami sira
Ziyaretcilerin cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, yas, meslek grubu, gelir diizeyi gibi demografik
degiskenlere gore molekiiler ve fiizyon mutfaga yonelik algilar1 arasinda anlamh farklilik

bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiketici Egilimleri, Molekiiler Mutfak, Fiizyon Mutfak, Yerel Mutfak,

Safranbolu.
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GASTRODIPLOMASI TURK MUTFAGININ TANITIMINDA BiR ARAC OLABILIR
Mi?

Nuray TURKER

Dog. Dr. / Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Ozet

Ulkelerin sahip olduklar1 mutfak kiiltiirleri araciliiyla kiiltiirleraras: etkilesim saglamayi ve
boylece olumlu iilke imaji yaratmayi ve ticari iligkileri gelistirmeyi amaglayan gastrodiplomasi
kavrami son yillarda ortaya g¢ikan ve yemek Kkiltiirii ve diplomasinin birlesiminden olusan bir
kavramdir. Gastrodiplomasinin ilk oOrnekleri Antik Yunan'a kadar uzansa da kavramin iilkeler
arasindaki diplomatik iligkileri, ticaret ve turizm hareketlerini giiclendirmesi {izerine odaklanan
bugiinkii anlamda kullanilmas1 15 yil éncesine dayanmaktadir. ilk kez Asya iilkeleri zellikle de
Tayland tarafindan baslatilan gastrodiplomasi atagi sonrasinda Peru gibi iilkelere de yayilmustir.
Gastronominin 6nemli bir diplomasi araci olarak son yillarda 6nem kazanmasindan hareketle bu
calismada gastrodiplomasi kavrami incelenmis ve Tirkiye'nin mutfak kiiltliriiniin tanitiminda

gastrodiplomasinin nasil kullanilabilecegi ortaya konulmaya ¢alisilmustir.

Anahtar kelimeler: Gastrodiplomasi, Kuliner Diplomasi, Mutfak Kiiltiirii, Imaj, Tiirkiye
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KASTAMONU PASTIRMASI

Nuray TURKER
Dog. Dr. / Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Biisra Meltem TURKMEN
Karabiik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Esra CAYMAZ

Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi

Ozet

Mutfak kiiltiirii turizm gekicilikleri arasinda onemli bir yer tutmaktadir. Giiniimiizde ulusal
(Gaziantep, Antakya, Konya, Istanbul gibi) ve uluslararas1 (Ornegin, Toscana, sarap rotalar1 olarak
Niagara, Stellensbosch, Napa Vadileri) pek c¢ok destinasyon mutfak kiltiirleri ile 6n plana
¢ikmaktadir. Bu baglamda bu c¢alismada Bati Karadeniz Boliimiinde bulunan ve tarihi gegmisi yani
sira lezzetli pastirmasi ile de dikkat ¢eken Kastamonu ilinde pastirma {iretimi, pastirmanin tarihi,
pastirma ile yapilan yemekler incelenmistir. Calismada, nitel arastirma yontemi kullanilarak
Kastamonu’da pastirmacilik iiretimini siirdiiren dort isletmeci ile yapilan yiiz yiize goriismelerden elde
edilen bulgular sunulmustur. Sonuglar, Kastamonu pastirmasinin bilinen tarihinin 19. yiizy1l sonuna
kadar dayandigini, pastirma iiretiminin halen geleneksel yontemler kullanilarak atolyelerde devam
ettigini, iceriginde kullanilan malzemeler nedeniyle farkli bir aroma ve tada sahip oldugunu ve

hediyelik esya olarak ziyaretciler tarafindan 6nemli miktarda satin alindigin1 gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kastamonu Pastirmasi, Mutfak Kiiltiirii, Yoresel Uriin, Kastamonu
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HATAY’IN UNESCO GASTRONOMI SEHRI OLMASI iLE ILGILI YEREL
RESTORAN iSLETMELERININ FARKINDALIGININ DEGERLENDIRILMESIi

Hiilya TASTAN
Dr. Ogr. Uy. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Nurhayat iIFLAZOGLU

Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Zengin yemek kiiltlirii ve gesitliligiyle ¢ok sayida geleneksel restorani biinyesinde barmdiran
Hatay'da yerel restoran isletmeleri Onemli paydaslar arasindadir. Gastronomi Sehri unvanin
alinmasiyla birlikte yasanan gelismelerin bu paydaslar tarafindan farkindaligi 6nem arz etmektedir.
UNESCO-Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda arastirmanin amaci, Hatay'in Unesco Gastronomi Sehri
unvanini almasi konusunda yerel restoran isletmecilerinin farkindaligimi degerlendirmektir. Bu
baglamda 40 yerel yiyecek ve i¢ecek isletmesiyle yari yapilandirilmis goriisme formu ile miilakatlar
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde oncelikle, Unesco, Unesco Yaratici
Sehirler Ag1 ve Gastronomi sehri kavramlarinin pek bilinmedigi ve bu konuda tamitim, bilgilendirme
caligmalarmin eksik kalindigi goriilmiistiir. Ayrica, 40 isletmeden 37' si yetkili kuruluslar tarafindan
diizenlenen herhangi bir egitim ya da tanitim etkinligine davet edilmediklerini ifade etmislerdir. Bu da
sehirde daha genis katilimli ve daha sik gerceklestirilecek tanitim etkinliklerin eksikligini agik bir
sekilde ortaya koymaktadir. flgili kurumlarin yerel esnafi ve halki belirli araliklar ile gergeklestirilecek
bilgilendirme toplantilar1 ve egitimleri bir an 6nce baslatmasi ve hizlandirmasi gerekmektedir. Bir
diger 6nemli nokta ise siirece yerel halkin, yerel isletmelerin ve sivil toplum kuruluslarinin karar alma

ve strateji gelistirme siirecine dahil edilmelerinin saglanmasidir.

Anahtar kelimeler: UNESCO, UNESCO Yaratici Sehirler Agi, Gastronomi Sehri, Hatay
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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ TEMALI
RESTORANLARA iLISKiN TUTUM VE DAVRANISLARI

Nurten CEKAL
Prof. Dr. / Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Bahar ASLAN

Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Yiyecek ve igecek isletmeleri hizmet sektdriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu isletmelerden biri
olan temali restoranlarin temel amaci miisterilerinin temel ihtiyaglarini karsilarken baska sekilde
deneyimleyemeyecekleri duygulart yasatip kendilerini 6zel hissetmelerini saglamaktir. Temali
restoranlar, diinyanin ¢esitli lilkelerinde bulunmaktadir. Temali restoranlar, tema olarak uzay, tuvalet,
hastane, hapishane, film karakterleri gibi unsurlar1 kullanmaktadirlar. Tirkiye’de de temali restoran
bulunmasina ragmen sayilar1 olduk¢a azdir ve temayr uygun bir sekilde kullanamamaktadirlar. Bu
konuda literatiir taramasi yapildiginda ulusal ve uluslararasi kaynak sayisinin olduk¢a az oldugu

goriilmektedir.

Bu calisma, literatiire katki saglamasi ve aym zamanda gastronomi ve mutfak sanatlari
ogrencilerinin temal1 restoranlara iligkin tutum ve davranislarmi ortaya koymasi agisindan Snemli

oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Yiyecek ve Igecek Isletmeleri, Temali Restoran, Tiirkiye’ Temal: Restoran,

Tutum ve Davranmislar, Gastronomi
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YORESEL GASTRONOMIiK DEGERLERIN URUNE DONUSME DUZEYi:
ANTALYA iL MERKEZi RESTORAN MENULERi UZERINE BiR INCELEME

Olcay KILINC
Dr. Ogr. Uy. / Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Ugur KILINC

Dr. Ogr. Uy. / Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu

Ozet

Gastronomik degerler turizm agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ancak gastronomik
degerlerden bir ¢ekicilik olarak faydalanabilmek igin degerlerin yiyecek-igecek isletmelerinde
ulagilabilir drinlere doniismiis olmasi gerekir. Restoran meniileri sunduklar1 bilgiler araciligiyla
gastronomik degerlerin {irline doniisme diizeyinin baglica gostergesidir. Calismada Tiirk Mutfagi
kapsaminda Oncelikli olarak Bati Akdeniz Mutfagi olmak {izere yoresel yemek ve igeceklerin restoran
meniilerinde yer alip almadiklar1 ve restoran meniilerinde yer alan gastronomik iiriinlerin i¢erisinde ne
diizeyde yer aldiginin ortaya konmasi amaglanmaktadir. Arastirmada Antalya il merkezinde faaliyet
gosteren 50 restoran isletmesi meniisii i¢erik analizi yontemi ile incelenerek sonuglara ulasilmaya
calisilmistir. Sonug olarak Bati Akdeniz’e ait yoresel gastronomik degerlerin ¢ok diisiik (% 1,58),
Tiirk Mutfagi’na ait gastronomik degerlerin diisiik (% 19,62) diizeyde iiriine doniistiigli goriilmiistiir.
Tirk Mutfagi’nin Diinyanin en iyi i mutfagi arasinda gosterilmesi bilgisi ile arastirma bulgular1 bir
arada degerlendirildiginde gastronomi turizminden daha fazla yararlanabilmek i¢in Tiirk Mutfak
iirlinlerine restoran meniilerinde daha fazla yer verilmesi gastronomik degerlerin tanitimi ve turizm

agisindan 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Menti, Tiirk Mutfagi
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TURKIYE’DEKI GURMELERIN INSTAGRAM HESAPLARININ iCERIK ANALIZI
YONTEMIYLE INCELENMESI (EXAMINING THE CONTENT ANALYSIS OF
GOURMETS’ INSTAGRAM ACCOUNTS IN TURKEY)

Onur CELEN
Ogr. Gér. / Uludag Universitesi, Harmancik Meslek Yiiksekokulu
Muharrem TUNA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Sosyal medya, giiniimiizde insanlarm aktif olarak kullanmaya basladig1 bir platform haline
gelmistir. Insanlar, tamdiklar1 ve tanimadiklar1 insanlarla, sosyal medya ile iletisim kurabildigi gibi
ilgi alanlarina gore de kisi ve sayfalari takip edebilmektedir. Bu baglamda, Instagram sayilan unsurlara
yonelik gii¢lii bir alan1 olusturmaktadir. Gastronominin 6neminin her gecen giin dikkat ¢ekici sekilde
artmasiyla birlikte insanlar, bu alanda yetkin oldugunu diisiindiikleri kisileri Instagram’da takip
etmekte, sozii edilen gurmelerin Instagram hesaplarindaki paylasimlar: da kisi ve kurumlar tizerinde
etkili olabilmektedir. Bu ¢alismanin konusu; Tirkiye’deki gurmelerin Instagram paylasimlarmin
incelenmesidir. Calismamn 6nemi, gurmelerin paylagimlar ile takipgisi ve takipgisi olmayan kisiler
iizerindeki olas1 etkilerinin belirlenmesi, gastronomide trend ve tercihlerin olusturulmasinda,
gurmelerin etkisine dikkat cekmektir. Calismanin amaci ise gurmelerin takip¢i ve takip ettigi kisi
sayilarinin, paylasimlarin igeriklerinin, paylasimlarda kullanilan hashtag ve kisi etiketlemelerinin
(mentionlarin), paylasimlara gelen begeni, izlenme, yer bildirimleri ve yorum sayilarinin icerik analizi
yontemiyle incelenmesidir. Bu baglamda belirlenen gurmelerin, bir aylik (05.12.2017-05.01.2018)
paylasim icerikleri, paylagimlarina gelen begeni ve izlenme sayilari, yer bildirimi, hashtag, kisi
etiketleme kullanimi, gelen yorumlarin igerikleri degerlendirilmistir. Takip¢i sayist konusunda her bir
kisi farkli bireyler olarak degerlendirilmistir. 11 gurmenin toplam takipg¢i sayisi, 2.777.959 kisi iken
gurmelerin yiyecek-icecek ve yiyecek-igecek isletmelerine yonelik yiikledikleri videolar, 8.942.684
kez izlenmistir. Caligma sonucunda, gurmelerin gastronomi alaninda etkili olabildikleri tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Instagram, Gastronomi, Gurme, Sosyal Medya, Turizm, Tiirkiye
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RESTORAN SEFLERININ MENU GELISTIRME VE URUN TEDARIK SURECLERI
HAKKINDAKI GORUSLERININ DEGERLENDIRILMESi: THE WORLD 50 BEST
RESTAURANTS LiST ORNEGI

Osman CAVUS
Ogr. Gér. | Abant Izzet Baysal Universitesi, Bolu Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Serkan SENGUL
Dr. Ogr. Uy. / Abant Izzet Baysal Universitesi, Bolu Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Fiigen DURLU OZKAYA

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu ¢alismada diinyanin 50 en iyi restoran listesine giren restoran seflerinin menii olusturma ve
irlin belirleme stratejilerinin  tespit edilmesi amaglanmistir. Arastirmanin  Diinyada restoran
degerlendirme organizasyonlarmin en énemlilerinden biri olan ‘The Worlds 50 Best Restaurants List’
giren restoran seflerinin goriislerini yansitmasi agisindan 6nemli oldugu diisliniilmektedir. Nitel
arastrma yontemi altinda gerceklestirilen ¢alismada verilerin elde edilmesinde yar1 yapilandirmig
miilakat formu kullamlmistir. Arastirmada drneklem olarak Istanbul’da gerceklestirilen bir gastronomi
konferansina katilan ve Diinyanin 50 en iyi restoran listesine giren seflerin konu ile ilgili goriisleri
alimmugtir. Arastirmada yoresel {iriinlerin ve yerel tedarikcilerin kullanilmasinin olduk¢a 6nemli
oldugu, iriin gelistirme siireclerinde yoresel iirlinlerin modernize edilerek kullanilmasi gerektigi,
tedarik edilen iirlinlerde cevresel siirdiiriilebilirlik anlayisi1 ve emek istismar1 konularmna dikkat
edilmesi gerektigi sonuglara ulagilmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda restoran seflerine ve

yoneticilerine 6neriler sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Yéresel Uriin, Michelin Yildizl1 Restoranlar, Diinya’nin 50 En lyi

Restoranlari
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58 TEKNiGi: RESTORAN iISLETMELERI iCiN BiR MODEL ONERISi

Kenan SAKALLI
Ogr. Gér. | 7 Usak Universitesi, Ulubey Meslek Yiiksekokulu
Ozan CATIR

Dr. Ogr. Uy. / Usak Universitesi, Ulubey Meslek Yiiksekokulu

Ozet

5S siireci Japon flretimi sisteminde dogan yoOnetim sistematiklerinden biridir. 5S'nin
gelistiricisi Ohno, imalat israfinin ortadan kaldirildiginda isletme maliyetlerinin diistiglini ve
karliligm arttigim tespit etmistir. Uretim isletmelerinde oldugu gibi restoranlarinda maliyetlerini
kontrol ederek rekabet giicii kazanmalar1 gerekmektedir. Yalin yonetim siireci igerisinde ortaya ¢ikan
5S teknigi, israfin yonetilmesi ile rekabet giicii kazanmayi saglayabilecek yonetim tekniklerinden
birisidir. Bu ¢alismanin amaci, 5S tekniginin asamalarmi inceleyerek, restoranlar i¢in bir model
Onerisi sunmaktir. Restoran sahipleri ve restoran yoneticilerine uygulamaya yonelik 6neriler sunmasi

bakimindan ¢alisma biiyiik 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Restoran Isletmeleri, Yalin Yonetim, 5S teknigi, Model Onerisi
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GELENEKSEL BiR EKMEK CESIiDi; YUFKA EKMEGI

Omiir ALYAKUT
Ogr. Gor. / Kocaeli Universitesi, Kartepe Turizm MYO
Saime KUCUKKOMURLER

Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Ekmek, Tiirk yemek kiiltiiriinde yiyeceklerin basinda gelen temel bir gida maddesidir. Yoresel
farkliliklarim oldugu ekmek pisirme metotlari, Anadolu’da ¢ok zengin bir ekmek kiiltiiriiniin
dogmasina yol agmustir. Ekmek, yapilis bi¢imlerine gore farkli isimler almaktadir. Bu ekmek ¢esitleri

icinde en yaygin olan1 yufka ekmegidir.

Orta Asya Tiirk¢esindeki yuwka’dan gelen yufka, ince ve daire bigiminde oklavayla agilan,
sagta pisirilen ekmek c¢esidi veya hamur yapragi olarak tamimlanmaktadir. Yapiminda genellikle
bugday unu, su ve tuz kullanilmaktadir. Yufka, mayanin heniiz icat edilmedigi donemlerde yuvarlak,
metal egimli plakalarin lizerinde akitma hamur ve agma hamur {riinlerinin pisirilmesiyle ortaya
cikmistir. Tirk’lerde genelde ekmek, yerlesik diizene ge¢meden Onceki gbgebe donemde mayasiz
ekmek olarak yapilmakta ve buna yufka veya lavas denilmektedir. Bunlar uzun siire dayanan

ekmeklerdir. Hazirlanan bu yufkalar, ¢corbalarda, hamur isi yiyeceklerde ve tatlilarda kullanilmaktadir.

UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'ne Tiirkiye adina dahil edilen
yufka ekmegi, ozellikle kirsal bolgelerde, kis aylarinda bircok ailenin sofralarinda yer almaktadir.
Yufka haftalar sonra bile 1slatarak yemeye hazir hale getirilebilen bir ekmek cesididir. Bu ¢alismada;
somut olmayan kiiltiirel miras listesi 'ne alinan yufka ekmeginin, geleneksel bir ekmek ¢esidi olarak

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve 6nemi agiklanmaya calisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Ekmek, Yufka Ekmegi
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YIYECEK-iCECEK DEPARTMAN PERFORMANSININ MUSTERI
MEMNUNIYETINE VE SADAKATINE ETKILERI: 5 YILDIZLI BiR OTEL
ISLETMESINDE UYGULAMA

Ozgiir DAVRAS
Dr. Ogr. Uy. / Siileyman Demirel Universitesi, I.I.B.F.
Gonca Manap DAVRAS

Dr. Ogr. Uy. / Siileyman Demirel Universitesi, Isparta MYO.

Ozet

Turistlerin otel isletmesi tercihlerine birgok faktor etki etmektedir. Ozellikle otel
isletmelerinde sunulan yiyecek-icecek hizmetleri, turistlerin otel tercihlerinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu ¢ergevede ¢alismada, bir otel isletmesinin yiyecek igecek departmani biinyesine
bulunan mutfak, restoran ve barlarda verilen hizmetlerin misafir memnuniyeti ve sadakati {izerindeki
etkilerinin belirlenmesi amaglanmustir. Calisma Kusadasi’nda faaliyet gostermekte olan 5 yildizli otel
isletmesinde konaklayan miisterileri lizerinde uygulanmustir. Arastirma verilerinin toplanmasinda
anket teknigi kullanilmis olup, toplamda 325 anket elde edilmistir. Elde edilen veriler SPSS 22.0 paket
programi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz sonucunda, mutfak ve bar birimlerinin performansi
miisteri memnuniyeti ve sadakati {izerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Ayrica miisteri

memnuniyetinin miisteri sadakati iizerinde biiyiik bir etkisinin oldugu da ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek ve Icecek Departmani, Miisteri Memnuniyeti, Miisteri Sadakati
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MUTFAK SEFLERININ YORESEL MANTARLARI TANIMA VE KULLANIM
DURUMLARINA ILISKIN KESIFSEL BiR ARASTIRMA

Ozkan ERDEM
Ogr. Gor. / Akdeniz Universitesi, Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu
Fuat BAYRAM
Ogr. Gor. / Abant Izzet Baysal Universitesi, Mengen Meslek Yiiksekokulu
Berker CIFTCI
Ogr. Gor. / Abant Izzet Baysal Universitesi, Mengen Meslek Yiiksekokulu
Ali Kemal KEMER

Ogr. Gor. | Abant Izzet Baysal Universitesi, Mengen Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Eski ¢aglardan bu yana gida ve tibbi amagla dogadan toplanilip kullanilan yabani mantarlar
bugiin de kozmetik ve endiistri gibi alanlarda da siklikla kullanilmaya baslamustir. Ozellikle son
yillarda diinya genelinde saglikli ve giivenilir gidaya olan talebin artmasiyla birlikte mantar
yetistiriciligi de 6nemli bir sanayi kolu haline gelmeye baslamistir. Ayn1 zamanda ekoturizm ve kirsal
turizm uygulayan bolgelerde dogadan mantar toplama eglenceli ve para kazandiran bir aktivite olmaya
baslamistir. Bunun yani sira kirsal kesimde fazla isgiicli gerektirmeden ve diisitk masrafli iiretim ve
dogadan toplama baz ailelerin ge¢im kaynagi da olabilmektedir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda
genellikle envanter ¢ikarmaya yonelik ¢aligmalar yapildig: tespit edilmis olup, mantarlar1 kullanan ve
tilkketenlere iliskin ¢aligmalara rastlanmamustir. Bu nedenle bu ¢alismada da turizm sektorii igerisinde
mantarlar1 kullanan mutfak seflerinin yoresel mantarlar1 tanima ve kullanma durumlarinin tespit
edilmesi amaglanmistir. S6z konusu c¢aligmada nitel goriisme yontemlerinden yiiz ylize goriisme

teknigi kullanilarak elde edilen veriler icerik analizine tabi tutularak yorumlanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Mantar, Mutfak, Yéresel Mantar, Yoresel Uriin, Mutfak Sefi
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GASTRONOMIDE ZEYTINYAGININ DUYUSAL YOLCULUGU

Burcu KESER
Ogr. Gor. / Adnan Menderes Universitesi, Kogarli Meslek Yiiksek Okulu
Renan TUNALIOGLU
Dog. Dr. / Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi
Cihan Devrim AVUNDUK

Ankara Universitesi, Dil Tarih Cografya Fakiiltesi

Ozet

Diinya niifusunun hizla artmasi, bir yandan acglik ve yoksullugun diger yandan ise dengeli ve
dogru beslenmenin tartisiimasina neden olmaktadir. Insanoglu var oldugu giinden bu yana yemek
onemli bir haz duygusudur. Bu duygu, her zaman farkli kiiltiirlerde ‘6zel’ olarak tanimlanmaktadir.
Insanhigin tarih yolculugunda bu ‘6zel’ durum “6zel mutfaklar” ile adlandiriimaktadir. Ciinkii insanlar
kiiltiirlerini” mutfaklar1 (iilke, bolge, yore, kiiltiir, din vb.) ile ifade etmenin ayricalik olduguna
inanmaktadirlar. Iste gastronomi bilimi bu ayricaliklarin belirginlestirilmesi icin énemli bir aractir.
Kaliteli zeytinyaginin gastronomideki yolculugu ise iste bu noktada baslamaktadir. Zira kaliteli
zeytinyag1 lezzetin bilesenleri icerisinde yer alan en 6nemli unsurlardan biridir. Bu calismada, kaliteli
zeytinyaginin tanimi, kalite tespitinde standartlar ve standartlarin uygulanmasinda duyusal panellerin
Oonemi mevcut ve uygulamada yer alan orneklerle ileriye doniik izleme yonteminden yararlanilarak

kavramsal ¢ercevede incelenmistir

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Gastronomi, Kalite, Duyusal Analiz Paneli
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KULTUR VE MUTFAK SANATININ ETKIiLESiMi: MARDIN MUTFAGI

Giilseren OZALTAS SERCEK
Dr. Ogr. Uy. / Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Lokman TOPRAK
Dr. Ogr. Uy. / Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Sadik SERCEK

Ars. Gor. Dr. / Dicle Universitesi, iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi

Ozet

Gastronomi Turizmi son yillarda diinyada gittikge ¢esitlenen “kiiltlir turizmi” kapsaminda
hatir1 sayilir bir pay almaya baglamis ve turizmde yeni bir trend olarak kitlesel turizmin bir parcasi
haline gelmistir. Mardin mutfak kiiltiiriiniin, turistik bir deger olarak ele alinmasi bu ¢aligmanin ana
temasini olusturmaktadir. Bir bélgenin cografi konumu, iklimi, yer sekilleri, tarihsel siire¢ i¢inde iliski
kurulan uygarliklar, yeme-igme geleneginin getirdigi yeni agilimlar mutfak kiltiiriindeki gesitliligin
belirleyicileri arasinda yer alirlar. Bu ¢alismada kiiltiir ve yemek iliskisi agiklanmaya ¢alisiimaktadir.
Oncelikle kiiltir kavrami ele alinnus, kiiltiirin yemek ve beslenme ile iliskisi aciklanmaya
calisilmistir. Ayin kapsamda ¢ok kiiltiirlii bir sehir olarak Mardin mutfak kiiltiirii ele alinmistir.
Mardin’in bir gastronomi kenti olarak turistik destinasyon olabilme potansiyeli degerlendirilmistir. Bir
birinden farkl: kiiltiirleri biinyesinde barindiran Mardin’in bu 6zelligini yemek kiiltiiriine de yansittig1
gorlilmektedir. Cok kiiltiirliliiglin turizm potansiyeli olarak degerlendirilmesi kente turizm agisindan

rekabet iistiinliigli saglayabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Kiltiir, Mutfak Sanati, Mardin

101



ADOLESANLARDA KAFEIN TUKETIMi

Saime KUCUKKOMURLER
Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Nurcan KURT

Ogrt. / Yalvag Antik Kent Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Ozet

Kafein son yillarda 6zellikle igeceklerde ve bazi yiyeceklerde yaygin olarak kullanilan énemli
alkaloitlerdendir. Kafeinin saglik iizerindeki etkilerine yonelik ¢ok sayida arastirma olmasina ragmen,
ozellikle adolesanlarin kafein tiikketimine yonelik yapilan arastirma sayist oldukca azdir. Bu nedenle bu
aragtrmada adolesanlarin kafein tiiketimi ve kafein tiiketimini etkileyen etmenlerin incelenmesi
amaglanmustir. Arastirma énemli bir saglik sorunu olmayan 14-19 yas arasi goniillii olarak arastirmaya
katilan 500 adolesan ile gergeklestirilmistir. Tanita cihazi ve anket formu ile veriler elde edilmistir.
Anket formunda adélesanlarin demografik bilgileri, tiikettikleri kafein igeren igecek ve yiyecekler ile
bu iiriinlerin miktarlar1 ve bu iiriinlerin tiiketim zamanlar1 gibi sorulara yer verilmistir. Kafeine yonelik
tutum likert tipi sorularla saptanmaya ¢alisilmistir. Addlesanlara anket uygulamasindan once kafein ile
ilgili, bilgi verilmis ve 3 giin boyunca tiikettikleri kafeinli tiriinleri yazmalar1 istenmistir. Daha sonra
bu iriinlerdeki kafein miktarlar1 hesaplanmistir. Addlesanlar kafeini sirasiyla en fazla cay, kola,
neskafe ve kafeinli yiyeceklerden almaktadirlar. Enerji igeceklerinden alinan kafein miktar1 ise
oldukca azdir. Cay en fazla kahvaltida, kola ara ogiinlerde, neskafe ise daha c¢ok ders calisirken
tilketilmektedir. Kizlara gore erkekler daha fazla kafein tiiketmektedirler. Adolesanlar kafein
tilkettiklerinde daha kolay ise odaklandiklarini ve kafeinin zihinsel yeteneklerini arttirdigini

diistinmektedirler. Adolesanlar kafeininin yararlar1 ve zararlar1 konusunda bilinglendirilmelidir.

Anahtar kelimeler: Adélesan, Kafein, Tiiketim, Kafeinli igecekler, Kafeinli Yiyecekler
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ERZURUM’UN YENILEBILIiR OTLARI VE YEMEKLERDE KULLANIM
SEKILLERINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Neslihan CETINKAYA
Dr. Ogr. Uy. / Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Salih YILDIZ

Dr. Ogr. Uy. / Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Insanoglu aveilik ve toplayicilikla baslayan, tarimuin bulunmasiyla, hayvanciligin yapilmasiyla
stiregelen donemlerde her zaman yeme-i¢me ihtiyaciyla ve yiyecek sikintistyla karsi karsiya kalmigtir.
Bazen otlarla, bazen etlerle beslenerek yeme-igme ihtiyacini karsilamaya ¢alismustir. Ancak ozellikle
“toplayicilik” doneminde yabani otlarla yetinmeye mecbur kalmistir. Bu durumda yabani otlarla karin
doyurma, insanoglunun yeryiiziinde yasamaya basladig1 donemlerden itibaren vardir. Yabani otlardan
yapilan yemekler giiniimiizde ot yemekleri olarak adlandirilmaktadir. Ozellikle bu otlarm zehirli ve
zararli olmayanlarindan hem yemekler yapilmakta hem de her biri birer sifa kaynagi olarak goriilerek
tedavi amacl tiiketilmektedir. Bu baglamda bu calismada ililkemizin yenilebilir ot zenginligi g6z
oniinde bulundurularak yenilebilir otlarin bolca bulundugu Erzurum’da yapilan yemekler hakkinda
bilgi verilmistir. Sonu¢ olarak Erzurum’un yenilebilir otlar agisindan zengin bir boélge oldugu ve

Erzurum mutfaginda yenilebilir otlarla yapilan bir¢ok yemek oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Otlar, Erzurum
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COGRAFI iISARETLi URUN SUNAN iSLETMELERIN COGRAFI iISARET TESCIiL
SISTEMINE BAKIS ACILARI

Songiil Seda KAMBER TAS
Ars. Gor. / Giimiishane Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Sedat TAS

Ogr. Gor. / Giimiishane Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu arastirmayla birlikte, cografi isaretli tirlin tiretimi (sunumunu) gergeklestiren isletmecilerin
cografi isaret tesciline ve tescil belgesi edinmeye yonelik bakis acgilarmin incelenmesi
amaclanmaktadir. Bu kapsamda arastirma; Gilimiishane ili cografi tescilli gastronomik iiriinlerinden
olan, Dut Pestili ve Kome iiretimi gergeklestiren sekiz farkli igsletme yoneticisinin katilimiyla
gerceklestirilmistir. Arastirma verileri bir kalitatif arastirma yontemi olan goriisme teknigi ile elde
edilmistir. Gergeklestirilen goriismeler sonrasinda, katilimcilardan yalmzca bir tanesinin isletmeleri
adina cografi isaret tescil belgesi edindikleri sonucuna varilmistir. Katilimcilarin bir kismi haksiz
rekabetin Oniine ge¢cmek, {irin kalitesini korumak, rekabet istiinliigii saglamak ve tiiketiciye giiven
sunmak agisindan tescil belgesinin faydali olacagi goriisiine olumlu bakarken diger katilimcilarin aksi

yonde goriislere sahip olduklar1 sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Cografi Isaret Tescili, Giimiishane Pestili, Giimiishane K&mesi
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SIRNAK ILININ BILINMEYEN YONU: GASTRONOMI TURIZMi

Sedat CELIK

Dr. Ogr. Uy. / Sirnak Universitesi, Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu

Ozet

Son yillarda insanlarin seyahat deneyimlerindeki tercihleri farklilagmaktadir. Deniz, kum
glinesi tercih edenlerin yaninda kiiltiirel unsurlara olan ilgi giin gectikge artmaktadir. Kiiltiiriin bir
parcast olan yeme-igmeye olan ilgilinin artmasi ile gastronomi turizminin gelisim gosterdigi
goriilmektedir. Onceden sadece destinasyonun bir bileseni olarak ele alinan yeme-igme faaliyetleri
artik seyahatin ana motivasyonu haline gelmistir. Bu baglamda arastirmanin amaci Sirnak ilinin
gastronomi turizmi agisindan potansiyelini ortaya koymaktir. Arastirmada veriler, nitel arastirma
kapsaminda literatiir taramasi ile ikincil verilerden elde edilmistir. Arastirma sonucunda Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nin sahip oldugu gastronomi zenginliginin Sirnak’ta da var oldugu, ayrica kendine
Ozgili yeme-igme cesitlerinin olmasi nedeniyle gastronomi turizmi i¢in énemli bir potansiyele sahip

oldugu tespit edilmistir. Arastirma sonucunda sektdr ve arastirmacilara ¢esitli 6neriler sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Gastronomi Turizmi, Sirnak, Giineydogu, Yeme-igme
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5 YILDIZLI OTELLERIN SUNDUGU YiYECEK-iCECEK HiZMETLERINIiN
DEGERLENMESINDE KUSAKLARARASI FARKLARIN BELIRLENMESI: LARA-
KUNDU OTELLERI UZERINE BiR ARASTIRMA

Seden DOGAN
Dr. Ogr. Uy. / Ondokuz May1s Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Mehtap YUCEL GUNGOR
Ogr. Gor. / Adnan Menderes Universitesi, Davutlar Meslek Yiiksekokulu
Ozan GUNGOR

Ogr. Gor. / Adnan Menderes Universitesi, Davutlar Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Farkli kusaklara mensup kisilerin otellerin sunduklar1 yiyecek-igecek hizmetlerinden
beklentileri farklilik gostermektedir. Tiiketicileri temsil ettikleri kusaklar tizerinden kesfetmeye
calismak, ihtiya¢ ve beklentilerini tam olarak anlamak, onlara sunulacak iiriin ve hizmetlerin
gelistirilmesi icin onemlidir. Ote yandan internet ve dijital teknolojilerinin gelismesiyle birlikte
tiiketicilerin olusturdugu igerik ve elektronik agizdan agiza iletisim ile birbirini hi¢ tanimayan kisiler
seyahat Oncesi, esnast ve sonrasini kapsayan siire¢ ile ilgili biitiin deneyim ve degerlendirmelerini
birbirleri ile paylasmaktadirlar. Bu amagla hizmet veren ve agirlikli olarak Almanca dilini konusan
turistlerin kullandig1 web sitesi HolidayCheck.de’dir. Bu arastirmada 2017 yilinda Antalya’nmin Lara-
Kundu Turizm Bolgesinde faaliyet gosteren 5 yildizli otellerde konaklamis ve HolidayCheck.de web
sitesinde, otellerin sunduklar1 yiyecek-igecek hizmetleriyle ilgili degerlendirme yapmis Baby Boomer,
X ve Y kusagina dahil turistlerin yaptiklar1 degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadigini belirlemektir. Yapilan istatistiki analizler sonucunda Baby Boomer Kusagina dahil
turistlerin, otellerin sundugu yiyecek ve igeceklerin cesitliligi ile yiyecek-igeceklerin lezzeti, kalitesi
ve sunulan hizmet konusunda diger iki kusaga mensup turistlere gére daha memnun olduklar: tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Restoran Deneyimi, Yiyecek-Icecek Kalitesi, Antalya
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TURIZM iSLETMECILiGi OGRENCILERININ MUTFAK DEPARTMANINA
YONELIK ALGILARI: ONDOKUZ MAYIS UNiVERSITESI ORNEGI

Seden DOGAN
Dr. Ogr. Uy. / Ondokuz Mayis Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Melike CAKIR KELES

Ogr. Gor. / Ondokuz Mayis Universitesi, Bafra Turizm Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Turizm egitimi almis bireylerin mutfak departmanlarinda istthdam edilmesi hizmet ve iiriin
kalitesini dogrudan etkileyecegi gibi miisteri memnuniyetini saglamada énemli bir etkendir. Ancak
yapilan arastirmalarda mutfak departmaninda ¢alisan isgérenlerin turizm egitimi almadiklar1 ve
egitimli isgdrenlerin ise uzun vadede mutfak departmaninda galismak istemedikleri goriillmektedir.
Arastirmada Turizm Isletmeciligi Boliimii’nde lisans egitimi alan 6grencilerin mezun olduktan sonra
mutfak departmaninda ¢alismak istememelerinin nedenleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Ondokuz Mayis
Universitesi Turizm Isletmeciligi Boliimii’nde 6grenim géren 117 6grenciden elde edilen verilere
yapilan analizler sonucunda departmana yo6nelik ilginin ve yetenegin olmamasi, departman hakkinda
yeterli bilgiye sahip olunmamasina bagli 6nyargilar, departmanin ¢alisma kosullarinin zorlugu gibi

nedenler tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Departmani, Turizm Isletmeciligi, Turizm Egitimi
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BOLU IiLINDE URETILEN ARI URUNLERININ GASTRONOMIi TURIZMi
KAPSAMINDA DEGERLENDIRILMESI

Semra AKAR SAHINGOZ
Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Fatma INCI

Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii

Ozet

Aricilik, Anadolu insaninin bir gelenegi olarak iilkemizde ¢ok eski dénemlerden beri
yapilmaktadir. Belli amaglar dogrultusunda “bal arilarin1 kullanabilme ve yonetebilme sanati” olarak
tanimlanmaktadir. Planlanan bu calisma ile Bolu ilinde gerceklestirilen aricilik faaliyetlerinin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ile ilgili aricilarin goriislerinin belirlenmesi
amaclanmustir. Veriler Bolu 1li Aricilar Birligine iiye 25 kisi ile yiiz yiize goriisiilerek ve ses kaydi
alarak toplanmistir. Daha sonra bu kayitlar yazili hale getirilmistir. Elde edilen bulgulara gore
aricilarm ailelerinde bu meslegi silirdiiren son kisiler oldugu, genglerin bu alana ilgi duymadigi
belirlenmistir.  Aricilarin biiyiikk bir kismunin gastronomi ve gastronomi turizmi kelimelerini
duymadiklar1 saptanmistir. Bu kelimenin anlami arastirmaci tarafindan kisaca belirtildikten sonra bal
iiretiminin siirdiiriilebilirliginde ve bolgenin kalkinmasinda gastronomi turizminin 6énemli etkilerinin
olabilecegini sdylemislerdir. Bolu ili genelinde aricilik ve Gastronomi Turizmi ile ilgili bir calismaya
rastlanmamistir. Bu nedenle elde edilen bulgular gelecekte yapilacak diger calismalara kaynak

olusturabilir.

Anahtar Kelimeler: Ar1, Ari Uriinleri, Aricilik, Gastronomi Turizmi
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EKOLOJIK RESTORANLAR VE PERMA-KULTUR UYGULAMALARI;
EKBICYEIC RESTORANI UZERINE BiR ARASTIRMA

Serdar EREN

Dr. / Bagimsiz Arastirmaci

Ozet

Gegtigimiz yiizyilin ikinci yarisindan itibaren baglayan tiiketim aligkanliklarindaki degisim,
tiretimde artis1 saglamasina ragmen c¢evresel ve ekolojik bazda bir takim sorunlari da beraberinde
getirmistir. Bu sorunlarin tiiketici iizerinde yarattigi kaygilar ve yeni egilimler yiyecek ve icecek
hizmeti veren isletmelerde Uriin tedarigi konusunda sikintilara yol agmaktadir. Bu ¢aligma yiyecek ve
icecek sektoriinde kullanilan mal ve hizmetlerin yerinde iiretilmesine olanak saglayan ve
gastronominin cevresel siirdiiriilebilirligini ama¢ edinen perma-kiiltiir uygulamalarinin ornek bir
restoran iizerinde etkinligini arastirmak icin yapilmstir. Calismaya konu olan EKBICYEIC restorani
operasyon ve tedarik yonleriyle incelenmistir. Calismada Nitel arastirma yontemleri, gozlem ve
miilakat teknikleri kullanilmigtir. Calismamin sonucunda bir restoran isletmesinin hayata gecirdigi
yerinde ekoloji-dostu perma-kiiltiir uygulamalarmin, yasanan ekolojik sorunlar1 ¢6zmede, organik
iirlinlerin tedariginde ve tiiketicilerin yeni egilimlerini karsilama derecesinde etkili oldugu ortaya
cikmistir. Calisma bu alanda arastirma yapan akademisyenlere, bu alana yatirim yapmak isteyen
girisimcilere ve bu alanda becerilerini gelistirmek isteyen insanlara faydali olacagi diisiincesiyle

yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Ekolojik Restoranlar, Organik Uriinler, Perma-Kiiltiir Uygulamalar1
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GASTRONOMI SEHIRLERINDEKI RESTORAN iSLETMELERININ
DEGERLENDIRILMESI

Serap ALKAYA
Dr. Ogr. Uy. / Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Serkan BERTAN

Dog. Dr. / Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Bu ¢alismada, Unesco tarafindan baglatilan Yaratici Sehirler Ag1 programinin bir alt kategorisi
olan Gastronomi Sehirlerinde bulunan restoranlarin yorumlari incelenmistir. Restoran yorumlarinda en
sik kullanilan kelimeler degerlendirilmis ve memnuniyet, iiriin, deger, hizmet, mutfak, tavsiye ve
isletme olarak temalar olusturulmustur. Daha sonra gastronomi sehirlerinin her birinde en sik

kullanilan kelimeler ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Sehirleri, Gastronomi Turizmi, Yorumlar
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TOPLU YEMEK (HAZIR YEMEK) SEKTORUNDE YASANAN PROBLEMLER VE
COZUM ONERILERI

Serpil YALIM KAYA
Dr. Ogr. Uy. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Sevcan ILHAN

Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Son yillarda hizli bir gelisim gosteren ve siirekli yenilenen yeme i¢me endiistrisinin kilit
noktalarindan olan toplu yemek sektorii tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de pek ¢ok alanda
hizmet vermektedir. Toplu yemek iiretimi yapan firmalar iiretimden pazarlamaya bir¢ok alanda
sorunlar yasamaktadir. Bu ¢aligma, iilkemizde toplu yemek hizmeti veren firmalara yonelik yapilan

arastirmalar1 derleyerek sektor yoneticilerine yol gostermesi amaciyla hazirlanmustir.

Sonugta, sektdrde yasanan en onemli problemin kayit dis1 iiretim ve bununla birlikte olusan
haksiz rekabetin olusturdugu, diger problemleri ise modern tesis kurulamamasi, nitelikli personel
sayisinin azligi, devlet denetimlerinin yetersizligi, tam kapasite ¢alisilamamasi, tretimlerin standart

yapilamamasi ve sektore ait devlet desteklerinin sinirli olmasi seklinde siralamak miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Toplu Yemek Sektoriti, Hazir Yemek, Toplu Beslenme, Yemekgilik

111



EVRIMSEL GASTRONOMIi

Yavuz KAPLAN
Abant Izzet Baysal Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Seyhun YURDUGUL

Prof. Dr. / Abant izzet Baysal Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi

Ozet

Insanoglu yasamimin gerektirdigi besinleri saglamak icin uzun bir evrim siireci gecirmistir.
Ilkel toplumlarda, bireyler yasamini siirdiirmek igin iggiidiisel olarak cevresinde bulunan bitkileri
toplamis ve hayvanlar1 avlamistir. Atesin kesfiyle birlikte sindirimi zor gida maddelerini kolayca
sindirmeye baslamis ve boOylece beyin gelisimine olumlu katkisi olmustur. Cesitli yiyeceklerle
beslenme onlar1 daha saglikli ve uzun boylu yapmistir. Avci toplayiciliktan tarima gegiste bazi
hayvan ve bitki tiirleri evcillestirilmis, zamanla, insan kendi zekasi, emegi ve deneyimiyle topladigi
bitkilerin ve avladigi hayvanlarin kendisine yararli olanlarini secerek liretmeye baslamistir, hatta
iiretimin olmadigi kitlik zamanlarda yeterli besin bulabilmek, irettiklerinin yenebilir niteliklerini
arttirmak igin besin hazirlama, saklama ve depolama tekniklerini 6grenmistir. Tarim sayesinde 6lim
oranlarmda azalma olsa da toplu yasama salgin hastaliklar1 beraberinde getirmis ve gesit sayisinin

azalmas1 ve besi hayvanlarmi bilingsiz tilketme ciddi saglik problemlerine neden olmustur.

Anahtar Kelimeler: Avci-toplayici, Ates, Beslenme
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DOGU AFRIKA ULKELERI MUTFAK KULTURU

Sibel AYYILDIZ
Ogr. Gor. / Karabiik Universitesi, Eflani Meslek Yiiksekokulu
Fiigen DURLU OZKAYA
Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Ozet

Nesilden nesile aktarilan orf, adet, gelenek ve gorenekler, inanislar, yasam sekilleri, beslenme
aligkanliklar1 ve Kkiiltiirel farkliliklar iilkeden {ilkeye, hatta bolgeden bolgeye bile degisiklikler
gosterebilmektedir. Kiiltiirel farkliliklarin en 6nemli konularindan biri olan mutfak kiiltiirii, bulundugu
cografyanin ozelliklerini tagimaktadir. Cografi sartlarin en zorlayict oldugu iilkelerin baginda gelen
Afrika, gegmisten giiniimiize kadar en yoksul kita olarak bilinmektedir. Bu 6zelligi mutfak kiiltiiriine
de yansimistir. Gastronomi turizmi olgusunun 6n plana ¢ikmasiyla yavas yavas diger mutfaklar
arasinda yerini almaya baslayan Afrika mutfaginin cografi bolgelerinden biri olan Dogu Afrika
mutfagi c¢alismamizin konusunu olusturmaktadir. Be derlemenin amaci Dogu Afrika Bolgesi
iilkelerinin; tarihini, cografyasini, mutfak kiiltiiriine 6zgii kavramlari, mutfaklarinda kullandiklari
terimleri, mutfagindaki 6zellikli Griinleri, mutfaklarinda kullandiklar1 arag-gerecleri, mutfagina 6zgii
0zel yemek pisirme yoOntemlerini, yiyecek-igecek ritiiellerini, Ogiinlerini, yiyecek- i¢eceklerinin
ozelliklerini, yiyecek-iceceklerinin servis sekilleri hakkinda bilgi edinmek ve dolayisiyla Dogu Afrika

Bolgesi iilkelerinin mutfak kiiltiiriinii detayl1 bir sekilde yansitmaktir.

Dogu Afrika mutfaginda genellikle et iiriinleri daha az tiiketilirken, et ihtiyaci av hayvanlarinin
etiyle ya da gol ve nehirlerden tutulan baliklarla saglanmaktadir. En 6nemli tahili dar1 olan Dogu
Afrika mutfagi, seker pancari, piring, patates, muz/plantain, misirdan ve bunlardan yapilan
karbonhidrath yemeklerden olusmaktadir. Cay ve bira, dzellikle kahve gibi iiriinler diger iilkelere ihrag
edilmektedir. Dogu Afrika Kahvesi, iilkeyi kolonilestirme girisiminde basarisiz olan 6énemli bir miras
niteligi tasimaktadir. Etiyopya ve Ruanda diinyanin saygin kahve iireticileri arasinda yer almaktadir.
Dogu Afrika mutfaginda yemekler hemen hemen her zaman ellerle(daima sag el) yenir. Mutfak
kiiltiirti Osmanli ve Arap kiiltiiriinden de etkilenmis, 6zellikle sarimsak, sogan, kirmizi biber ve diger
baharatlar Osmanli mutfagindan gelmistir. Uganda gibi sulak alanlarda tilapia balig1 tiiketilirken,
Zambia da cekirgeler, tirtillar, sinekler ve ucan karincalar gibi bocekler de tiiketilebilmektedir.
Cahgmamizda Dogu Afrika mutfak kiiltiiriinii etkileyen cesitli pisirme ydntemleri, ritiieller, Ogiinler
hakkinda bilgiler de yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirii, Dogu Afrika, Dogu Afrika Mutfak Kiiltiiri

113



SOKAK LEZZETLERININ GASTRONOMIK DEGERI: iSTANBUL SOKAK
LEZZETLERI

Sule DEMIR
Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Giirkan AKDAG
Dr. Ogr. Uy. / Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Umit SORMAZ
Dr. Ogr. Uy. / Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Esat OZATA

Ogr. Gor. / Beykent Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu

Ozet

Bu galismanin amaci, gastronomik bir deger olarak kabul edilen sokak lezzetleri kavramini
Tiirkiye’nin en biiyiik ve en kozmopolit sehri Istanbul 6zelinde incelemektir. 2017 yili igerisinde
gergeklestirilen arastirmalar ve bire bir deneyimlemeler yolu ile elde edilen sonuglar incelendiginde
Istanbul sokak lezzetleri; deniz iiriinleri, hayvansal kaynakli {iriinler, hamur isleri, icecekler, tatlilar,
meyveler ve diger gastronomik degerler olmak iizere 7 farkli bashk altinda siiflandirimistir.
Istanbul’un farkli cografi bolgelerinde farkli 6zelliklerde tiiketilen sokak lezzetlerine yonelik talebin
her donem yiiksek oldugu ve sokak lezzetleri servis eden isletmelerin genel olarak oldukca amator
diizeyde hizmet verdikleri gerceklestirilen gozlemler neticesinde saptanmustir. Ayrica, Istanbul sokak
lezzetleri olarak betimlenen yemeklerin pek cogunun Anadolu’dan Istanbul’a olan gdgler neticesinde
Istanbul sokak hayatma dahil oldugu da ¢aligma sirasinda elde edilen sonuglar arasmdadir. Diger
yandan Osmanli Imparatorlugu déneminden kalma “serbet” ve farkli yemek aliskanliklarma da
giiniimiiz Isanbul sokak lezzetlerinde de rastlamak miimkiindiir. Ayrica istanbul sosyal hayatinda uzun
yillardir var olan gayrimiislim unsurlardan da “topik” ve “lakerda” gibi ¢ok 6zellikli besinlerin miras

kaldigini soylemek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Sokak Yiyecekleri, Sokak Lezzetleri, Istanbul
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RESTORAN ISLETMELERINDE MUSTERI SIKAYET DAVRANISLARININ
ANALIZi: ANKARA ILINDE BiR ARASTIRMA

Cenk Murat KOCOGLU
Dr. Ogr. Uy. / Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Sule KIYCI

Ogr. Gor. / Biilent Ecevit Universitesi, Devrek Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Gliniimiizde yiyecek-icecek isletmelerinde rekabetin yogunlasmasiyla birlikte restoranlar
mevcut miisterilerini en Ust diizeyde memnun etmeye cabalamaktadirlar. Miisteri memnuniyeti
olusturmada miisteriyi anlamak ve istek ve ihtiyaglarmi Onceden tahmin edebilmek Onem arz
etmektedir. Bu sebeple miisteri dinlenmeli, sikayetleri bilinmeli ve en kisa siirede ¢oziime

kavusturularak miisteri memnuniyeti saglanmasi gerekmektedir.

Bu c¢alismada restoran isletmeleri {izerinde miisteri sikayet davranisi analiz edilmektedir.
Calismada miisteri sikayet davranisi ile cinsiyet, yas, medeni durum, egitim diizeyi ve gelir durumlari
gibi demografik 6zelliklerin iliskisi bu degiskenler arasindaki farkliliklar verilerek tespit edilmektedir.
Arastirma 604 restoran miisterisi lizerinde yapilmistir. Elde edilen veriler SPSS 22.0 paket
programinda analiz edilerek ki-kare testi yapilmistir. Arastirma sonucunda; miisterilerin biiyiik bir
kisminin herhangi bir sikayet durumunda ilk olarak restoran yonetimine bildirdikleri, sikayetleri
neticesinde isletmenin geri bildirimde bulunmasindan memnuniyet duyduklar1 ve sikayetlerinin
coziime kavusmamasi durumundaysa restoran tercihlerini degistirmeyi diistindiikleri belirlenmistir.
Ayrica miisterilerin cinsiyet, yas, medeni durum, egitim diizeyi ve gelir durumlar1 bagh olarak sikayet

e

davranislarinin degistigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Miisteri Sikayetleri, Sikayet Davranislari, Turizm Isletme Belgeli Restoranlar,
Ankara
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MUSTERI SADAKATiIi OLUSTURMADA ALGILANAN DEGERIN ETKIiSi: CAG
KEBAP RESTORANI ORNEGI

Tuba TURKMENDAG
Ars. Gor. / Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Azize HASSAN

Prof. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Yiyecek i¢ecek isletmelerinde rekabetin en 6nemli unsurlar1 arasinda miisteriler i¢in bir deger
olusturmak ve bu deger araciligiyla da isletmeye yonelik igin miisteri sadakati olusturmak yer
almaktadir. Bu baglamda ¢alismada algilanan degerin miisteri sadakatine etkisini belirlemek
amaglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda veri toplamak i¢in Erzurum’da cag kebap restorammin
miisterilerine yonelik anket formu olusturularak basit tesadiifi 6rnekleme yontemi ile segilen 384
katilimcr ile aragtirma gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda belirlenen hipotezleri test etmek
amaciyla frekans analizi, aciklayici faktor analizi, fark analizleri ve iliski analizi kullanilmustir.
Yapilan analizler sonucunda algilanan degere iliskin boyutlarin marka sadakati iizerinde yiiksek bir
etkiye sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica hem algilanan deger hem de miisteri
sadakati degiskenleri i¢in katilimcilarin cinsiyetleri ve egitimleri agisindan anlamli bir farklilik
bulunmazken, yaslar1 ve gelirleri agisindan anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Son olarak,

arastirmanin bulgular1 1s181nda 6neriler gelistirilmeye ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Miisteri Sadakati, Algilanan Deger, Cag Kebap, Yiyecek i¢ecek Isletmesi
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EV DISI ET TUKETIiMi

Tufan SUREN
Ars. Gér. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Saime KUCUKKOMURLER

Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Son yillarda ev dis1 gida tiikketimi hizla artmakta, et tilketimi de ev dis1 gida tiikketiminin 6nemli
bir bolimiinii olusturmaktadir. Bu ¢alismanin amaci ev disi et tiikketimi ve ev disi1 et tiketimini
etkileyen etmenlerin arastirilmasidir. Arastirma Ankara’da bulunan Turizm Isletme Belgesi (TiB) olan
1. ve 2. siif lokantalar icinden menisiinde Tirk mutfagina yonelik et yemekleri bulunan 30 isletmede
yapilmustir. Ev dis1 et tiiketimini saptamak amaciyla bu tiir igletmelerden hizmet alan, 90 miisteri ve 90
isletme ¢aliganina anket uygulanarak veriler toplanmaya calisilmustir. Elde edilen verilerin
frekans/ylizde analizleri ve Kruskal-Wallis H testi istatistiksel analizleri yapilmustir. Miisterilerin gelir
durumlarina gore tikettikleri et ¢esidi ile et yemegi ve disarida yemek yeme sikligi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi bulunmustur (p>0,05). Arastirmaya katilan miisterilerin
biiyiikk bir kisminin erkek ve evlidir. Misterilerin %21,1°1 haftada bir giin disarida et yemegi
yediklerini belirtmislerdir. Disarida et yemegi tiikketen miisterilerin %41,0°1 ilk tercih olarak dana etini,
%48,9°u ikinci tercih olarak en ¢ok kuzu-koyun etini, %61,1°1 en ¢ok tercih ettikleri et yemegi olarak
kebap cesitlerini tiikettiklerini belirtmislerdir. Miisterilerin %73,3’linlin aksam O&giiniinde ve
%47,8’inin yaz mevsiminde disarida et yemegi tiikettikleri saptanmustir. TIB sahibi olmayan
lokantalarda yapilacak benzer calismalarin, miisterin beklentilerinin daha iyi karsilanabilmesine ve

isletmecilerin de kendilerini daha objektif degerlendirebilmeleri bakimindan yararh katkilar1 olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Et, Tiiketimi, Ev Dis1, Gida Tercihi
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TURIZM TANITIMINDA GASTRONOMIK DEGER VURGUSUNUN WEB
SITELERi BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESI

Ugur AKDU
Dr. Ogr. Uy. / Giimiishane Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Serap AKDU

Dr. Ogr. Uy. / Giimiishane Universitesi, Turizm Fakiiltesi,

Ozet

Unesco Yaratici Sehirler Agi kapsaminda diinya genelinde 26 sehir ‘Gastronomi Sehri’ unvani
almistir. Bu unvan 6zellikle gastronomi turizmi ve turistleri igin tercih sebebi olabilecek 6nemli bir
unvandir. Bu arastirma gastronomi sehri unvani alan sehirlerin resmi web sitelerinde tanitim ve
pazarlama araci olarak kullanip kullanmadiklarina odaklanmaktadir. Bu kapsamda ilgili sehirlerin web
siteleri igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Sonuglar incelendiginde, sehirlerinin ¢ogunlugunun
web sitelerinin ana sayfasinda Unesco vurgusu yapmadigi, konuyla ilgili Unesco resmi logosu ve
gastronomi sehri logosu gibi temalari kullanmadigi ayrica gastronomi turizmi ve ziyaretcilerine
yonelik bilgilendirme yapmadigi, incelenen 23 sehrin resmi web sitesinden sadece 1 tanesinde

gastronomi rotasi ve haritasinin bulundugu gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Unesco, Gastronomi Sehri, E-Pazarlama, Web Siteleri
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YIYECEK ICECEK iSLETMELERININ MENU PLANLAMASINDA
KUTAHYA’NIN YORESEL YEMEKLERININ YERI UZERINE BiR ARASTIRMA

Ugur CEYLAN
Ogr. Gér. Dr. / Dumlupinar Universitesi, Tavsanl Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Omer Zafer GUVEN

Dr. Ogr. Uy. / Dumlupmar Universitesi, Kiitahya Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Bu arastirmada Kiitahya iline 6zgii yoresel yemeklerin Kiitahya ilinde faaliyet goésteren
yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alip almadigi, isletme sahipleri ve asgilar tarafindan
yoresel yemeklerin bilinirligi ve il a¢isindan énem dereceleri incelenmistir. Arastirmada 53 adet yerel
yiyecek i¢ecek isletmesine anket uygulanmistir. Arastirma sonuglarma gore yiyecek igecek isletmeleri
yoresel yemeklerin biiylik boliimiinii bilmekte ancak meniilerinde bu yemeklere siirekli yer
vermemektedir. Yoresel yemeklerden en ¢ok bilinirligi olanlar géveg, cimcik ve kizilcik tarhanasidir.
Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde en ¢ok yer alan yemekler ise goveg, cimcik ve sikicik
corbasidir. Yoresel yemeklerden meniilerde en ¢ok yer alan ve en ¢ok bilinirligi olan triinlerin biiylk

boliimiiniin gorbalar olmasi arastirmanin bir diger 6nemli sonucudur.

Anahtar Kelimeler: Meni Planlama, Yoresel Yiyecekler, Kiitahya
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YiYECEK iCECEK iISLETMELERINDE YAG KULLANIMI; Artvin, Arhavi Ornegi

Yener OGAN
Ogr. Gér. / Artvin Coruh Universitesi, Arhavi Meslek Yiiksekokulu
Saime KUCUKKOMURLER

Dog. Dr. / Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi

Ozet

Son yillarda ozelikle giinlik diyetimizde Onemli bir yer tutan yaglarmm yemeklerin
hazirlanmasinda bir¢ok islevi ve kullanimi bulunmaktadir. Yaglarin yiyecek icecek isletmelerinde
kullanimi konusunda alanyazinda g¢alismalara pek rastlanilmamaktadir. Bu nedenle yiyecek igecek
isletmelerinin yag kullanimi ve yag kullammmini etkileyen etmenlerin incelenmesi amaglanmistir.
Arastirmanin 6rneklemini, Artvin ilinin Arhavi ilgesinde bulunan Arhavi Esnaf ve Sanatkarlar Odasina
kayith toplam 60 yiyecek igecek isletmesi olusturmaktadir. Calismada veriler Yag Kullanmimi Olgegi
anket formu ile elde edilmistir. Anket formunda yiyecek igecek isletmelerinin demografik bilgileri
incelendiginde; biiylik bir boliimiinii kafe ve lokantalar olusturmakta, faaliyet siirelerinin 0-10 yil
arasinda, yaglar1 marketten satin aldiklari, yaglarin kalitesine énem verdikleri, en fazla kullandiklari
yaglar ise Aygicek yagi ve Tereyagi, yag tercihini etkileyen en onemli 6zellik yemege aroma katmasi
bilgilerine ulasilmistir. Yiyecek icecek isletmelerinde yaglarla ilgili goriisler ise anket formunda Likert
tipi sorularla saptanmaya calisilmistir. Sonuclara gore; genellikle s1v1 yaglar1 oda 1s1s1, kat1 yaglari ise
buzdolabinda muhafaza ettikleri, Aycigek yaginin fiyatimn diger sivi yaglara gore ekonomik,
Margarin fiyatinin tereyagina gore ekonomik olmasi baslica tercih sebebidir ve hamur isi iiriinlerinde
(pasta, borek, ¢corek vb.) margarin siklikla kullanilmaktadir. Bu tip kurumlarda gorev yapan personele
kullandiklar1 ham maddeler ve 6zellikleri hakkinda egitimler verilebilir. Bu ¢alisma sadece iireticiler
acisindan ele alinmis olup ayni ¢calisma bu tiir restoran vb. yiyecek icecek hizmeti yapan kuruluslarda

yiyecek hizmeti alanlar acisindan da yapilarak goriisler degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Yag Kullanimi, Yiyecek Icecek Isletmeleri, Yemeklik Yag
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DOLAZ PEYNIiRi UZERINE NiTEL BiR ARASTIRMA: YALVAC ORNEGI

Yusuf YERLI
Ogr. Gér. / Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Ali SEN
Ogr. Gér. / Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Merve OZBAY

Ogr. Gér. / Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

Ozet

Peynir, besin degeri yiiksek ve damak tadiyla giiniimiizde sevilerek tiiketilen dayanikli bir siit
iirliniidiir. Protein vitamin ve mineral yoniinden zengin olusu ile beslenmemizde ¢ok Gnemli bir yer
tutmaktadir. Diinya genelinde binden fazla ¢esidi oldugu bilinen peynirin Tiirkiye’de de yoresel ve
bolgesel birgok ¢esidi ve farkli tiretim metodu bulunmaktadir. Geleneksel bir iiriin olan Dolaz peyniri,
Isparta ilinde kirsal bolgelerde yasayan Yoriikler tarafindan geleneksel yoOntemlerle peyniralti

suyundan tiretilmektedir.

Bu ¢alismada, koyun, keci ve inek siitiinden iiretilmis beyaz peynir ¢esitlerinden elde edilen
peyniralti suyu ile geleneksel yontemlerle iiretilen dolaz peynirinin yapim asamalarmin ve kullanim
alanlarinin incelenerek kayit altina alinmasi amaglanmigtir. Dolaz Peyniri yapimi ve kullanimina
yonelik arastirma, Yalvag’ da yasayan ve ge¢imini hayvancilikla karsilayan toplam 10 kisi ile
goriisiilerek elde edilmistir. Arastirma alaninda yapilan ¢alismalarda; Dolaz peynir yapimi yerinde
gozlemlenmis, peynir yapim asamalar1 fotograflanarak kayit altina alinmistir. Arastirmada ayrica yari-

yapilandirilmig goriisme formu da kullanilmustir.

Arastirmaya katilan kaynak kisilerden elde edilen bilgilere gore, peynir yapiminda izledikleri
siirecin mayalandirilarak yapilmis peynirden siiziilerek elde edilmis peyniraltt suyunun yagi alinip
siiziilen yogurt ile elde edilen karistmini kaynatma, siizme, keselere doldurma, tekrar siizme-
dinlendirme, parcalama, havalandirma, deriye doldurma oldugu belirlenmistir. Arastirmaya katilan
kisiler, geleneksel olarak {rettikleri dolaz peynirini dogal ve saglikli oldugu amaciyla
tilketmektedirler. Dolaz peyniri iiretim asamalarinda katilimcilar arasinda benzerlikler oldugu

sonucuna ulasilmstir.
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Ozet

Sivil toplum kuruluslart temsil ettikleri kitlelerin seslerini ¢ok yonlii duyurabilmek igin
alternatif bir se¢enek olmaktadir. Bu kuruluslar, dogru bir sekilde ¢alistiklar1 takdirde bulunduklari
sektoriin gelisimi i¢in biiyilk adimlar atarlar. Farkli konularda toplumsal olaylara duyarlilik gosteren
bu kuruluslar toplumda destekledikleri kitleleri farkli platformlarda temsil etmektedir. Alaninda
basarili bir 6rnek teskil eden Diinya’da ve Tirkiye’de konusunda en biiyiik mesleki sivil toplum
kurulusu ve de Konfederasyon olan TASPAKON (Tiim Ascilar ve Pastacilar Konfederasyonu)
gastronomi alaninda 6nemli bagarilara imza atmaktadir. Alanyazinda sivil toplum kuruluslarinin temsil
ettikleri alana katkilarimin detayli bir sekilde incelenmedigi tespit edilmis ve bu amag¢ dogrultusunda
bu ¢alismada bir siiredir gelismekte olan gastronomi alaninin sektérel ayaginda 6énemli bir rol oynayan
TASPAKON degerlendirilmistir. TASPAKON’un gastronomi alanina ¢esitli agilardan yaptig1 katkilar
ele alinmigtir. TASPAKON’un bagkamn ile gdriisme yapilmig ve bu goériismenin neticesinde ¢ok yeni
kurulmusg (2015) olan TASPAKON’un bu yeni yapilanmasina ragmen sektorel anlamda gerceklesen

basarisi ortaya konmustur.
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