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Oz

Gastronomi festivalleri bircok farkli paydasin bir araya geldigi ve farkli dinamiklerin olusturdugu
organizasyonlardir. Festivalin organizatdrleri, yerel yonetimler, gastronomi profesyonelleri, yerel {ireticiler gibi
farkli paydaslar festival siirecinde oOnemli roller {istlenmektedir. Bu nedenle gastronomi festivallerinin
degerlendirilmesinde paydas perspektifinin dikkate alinmasi énem tasimaktadir. Bu ¢alismanin amaci, diinyada
diizenlenen gastronomi festivallerini bir simiflandirma gercevesinde incelemektir. Arastirma kapsaminda farkh
iilkelerde gerceklestirilen gastronomi festivallerine iliskin veriler literatiir taramasi yontemiyle derlenmis ve
festivaller diizenlendikleri dénemlere gore smiflandirilmistir. Bu dogrultuda gastronomi festivallerinin cografi
dagilimi, tematik Ozellikleri ve etkinlik icerikleri degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda diinya
genelinde diizenlenen gastronomi festivallerinin yapisal &zellikleri ortaya konmus ve festivallerin gastronomi
turizmi, destinasyon tanitimi ve gastronomik deneyim sunumu agisindan tagidigi énem degerlendirilmistir. Calisma
sonucunda gastronomi festivallerinin farkl {ilkelerdeki uygulama bigimleri ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Festival, Gastronomi festivalleri, gastronomi.

Abstract

Gastronomy festivals can also be defined as organizations where multiple stakeholders come together and
various dynamics interact. Different stakeholders such as festival organizers, local authorities, gastronomy
professionals (chefs), and local producers assume important roles throughout the festival process. Therefore,
considering the stakeholder perspective is important in the evaluation of gastronomy festivals. The aim of this study
is to examine gastronomy festivals organized around the world within a classification framework. Within the scope
of the research, data related to gastronomy festivals held in different countries were compiled through a literature
review and the festivals were classified chronologically according to their organization periods. In this context, the
geographical distribution, thematic characteristics, and activity structures of gastronomy festivals were analyzed.
Based on the findings obtained, the structural characteristics of gastronomy festivals worldwide were identified, and
their significance in terms of gastronomy tourism, destination promotion, and the presentation of gastronomic
experiences was evaluated. As a result, the study presents a chronological framework that reveals the different
implementation practices of gastronomy festivals in various countries.

Keywords: Gastronomy festivals, festival, gastronony.
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Giris

Festivaller, katilimcilarin ge¢misten gelen kiiltiirel deneyimlerini giincel yasamla birlestirmelerine
olanak tamirken; ayni zamanda belirli bir zaman ve mekanda sosyallesme ve eglenme firsatlar1 sunan
aktiviteler olarak tanimlanmaktadir (Cavus & Giirgah, 2022). Gastronomi festivalleri ise genellikle bir
bolgeye 0Ozgii iriinlerin veya yoOresel yiyecek ve igeceklerin tanitimma odaklanan temalarla
gerceklestirilebilmektedir (Solunoglu & Orgun, 2024). Gastronomi etkinlikleri, kirsal bolgelerde
siirdiiriilebilir kalkinmay1 desteklemek ve hem sosyal hem de ekonomik agidan katki saglamak amaciyla
diizenlenmektedir (Dredge & Whitford, 2011). Bu tiir organizasyonlar, bireylerin yemege ve
gastronomiye duyduklari tutkuyu ve istegi disa vurabilmeleri agisindan biiyiik 6nem tasimakla birlikte
festivallerin diizenlendigi bolgeye olan motivasyonu da dogrudan etkilemektedir (Biiyiiksalvarci &
Akkaya, 2018).

Bu ¢alismada diinyada diizenlenen gastronomi festivalleri hakkinda bir literatiir taramas1 yapilmistir.
Oncelikle gastronomi festivalleri listelenmis daha sonra bu festivaller hakkinda detayl bilgi verilmis ve
SWOT analizi yapilmistir.

Kavramsal Cerceve

Festival Kavrami

Latince "festum" kokiinden tiireyen festival kavrami, senlik ve halk eglencesini ifade etmektedir
(Falassi, 1987). Festivallerin kokeninin insanlik tarihinin ilk donemlerine uzandig1 goriilmekte; ilkel
topluluklarin dini ya da diinyevi nitelikteki énemli olaylar1 oyunlar ve ortak yemekler araciligiyla
kutladiklar1 bilinmektedir (Durkheim, 1957). Bu kutlamalar, giiniimiiz festival anlayisinin ilk bigimleri
olarak kabul edilmektedir. Festivaller, tarih boyunca dini kokenlerden de beslenerek toplumlarin
ekonomik gelisimine, kiiltiirel etkilesimine ve toplumsal kaynasmasina katki saglamistir (Atak vd., 2017).
Getz (2010) de festivalleri destinasyonlarin turistik gekiciligini artiran ve ziyaretcilere benzersiz
deneyimler sunan etkinlikler olarak tamimlamaktadir. Kisa siire i¢inde yogun ziyaret¢i cekmeleri
dolayisiyla festivaller, bolgeye dogrudan ve dolayli ekonomik katkilar saglamaktadir. Ziyaretci
yogunlugu, konaklama, yeme-igme, ulasim ve yerel iiriin satislar1 gibi sektorlerde gegcici ancak giiglii bir
ekonomik hareketlilik saglamaktadir. S6z konusu ekonomik canlilik, 6zellikle kiiciik ve orta olgekli
isletmeler agisindan O©nemli gelir firsatlar1 sunmakla birlikte yerel ekonominin dinamizmini
artirmaktadir (Getz, 2010).

Festival kavrami; dini veya sosyal kokenlere sahip geleneksel kutlamalara, halk geleneklerine ve 6zel
glinlere kadar ¢ok genis bir etkinlik yelpazesini tanimlamak i¢in kullanilabilmektedir. Tek bir acik alanda
gerceklestirilen kiigiik Olgekli etkinlikler olarak ve biiyiik metropol etkinlikleri de festival kavrami
icerisinde degerlendirilmektedir. Festivaller degiskenlik, gecicilik ve kisa siireli olus gibi 6zellikleriyle
taninmaktadir. Bununla birlikte genel olarak bir “festival”, y1il boyunca stirdiiriilebilir olmayacak dlgiide
yogun bir etkinlik programi ve sikligina sahip olmasiyla diger kiiltiirel etkinlik programlarindan
ayrilmaktadir (Ager, 2016).

Del Barrio ve digerleri festivalleri “somut olmayan kiiltiirel mirasin karakteristik bir 6rnegi” olarak
tanimlasa da (2012), festivaller ayn1 zamanda fiziksel mekanlar ve somut kiiltiirel miras unsurlariyla da
dogrudan iliskilendirilmektedir. Festivaller, mekansal ve zamansal sinirlar1 olan, farkl: gercekliklerin bir
araya geldigi biitiinlesik yapilar olarak tanimlanmakla birlikte; ¢ogu zaman yalnizca kendi baglami
icinde anlam kazanan sembolik, durumsal ve konumlanmis etkinlikler ve anlamlar biitiiniinii de ifade
etmektedir.

Festivaller, yerel halkin kiiltiirel degerlerini goriiniir kilarak toplumsal etkilesimi artiran ve kiiltiirel
paylasimi tesvik eden ortamlar sunmaktadir (Derrett, 2003). Bu baglamda festivaller, yalnizca
ziyaretcilere yonelik bir etkinlik bi¢imi degil; aym zamanda yerel topluluklarin kiiltiirel kimliklerini ifade
edebildikleri sosyal bir alan olarak da degerlendirilmektedir (Akhundova, 2024). Festivaller, hem
cevresel farkindaligin artmasina ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina yonelik ilginin giiclenmesine
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katki saglarken, hem de yogun ziyaretci artis1 nedeniyle siirekli bir gelisimde yaratabilmektedir (Laing
&Frost, 2010).

Festivaller, toplumlularin kiiltiirel mirasini, geleneklerini ve degerlerini kapsayan 6nemli etkinlikler
olarak belirtilmektedir. Festivaller, insanlar1 bir araya getirerek karsilikh saygiy1 giiclendirmekte,
kapsayiciligr tesvik etmekte ve boylece sosyal biitiinlesme ile kiiltiirel anlayisin gelismesine dnemli
katkilar saglamaktadir. Festivaller 6zellikle farkl: kiiltiirel baglamlarda sosyal biitiinlesme ve kiiltiirel
anlayis tizerindeki 0zgiil etkileri ile sosyal biitiinlesmenin farkli boyutlarinm1 ve kiiltiirel anlayist
dogrudan etkileyen organizasyonlar olarak da tanimlanmaktadir (Delanty, 2012).

Gastronomi ve Gastronomi Festivalleri

Gastronomi Kavrami

Gastros (mide) ve nomos (kanun) kelimelerinin birlesmesiyle ortaya ¢ikan (Scarpato, 2002) gastronomi
kavrami giintimiizde kiiltiirel kimlik, tarih, cografya ve toplumsal degerlerle iliskili bir deneyim alanini
kapsamaktadir (Getz, 2010). Gastronomi iyi yemek pisirme sanat1 veya iyi yemek yapma sanat1 olarak
anilmakta ve ayni1 zamanda da yemek ve kiiltiir arasinda koprii olarak goriilmektedir. Bir yemegin
tadina bakma, yemegin 6n hazirligini yapma ve tiim bu asamalardan 6nce deneme, arastirma, kesifte
bulunma ve bunlar1 yaziya dokme ile de ilgilenmektedir (Kivela & Crotts, 2006).

Gastronomi kavramu literatiirde iiretim, tiikketim ve iiretim—tiiketim etkilesimi olmak tizere {i¢ temel
boyutta ele alinmaktadir. Bu cercevede bireylerin yemek deneyiminden aldig1 haz, damak zevki ve
gastronomik tiiketim egilimleri tiiketim boyutu; yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve mutfak
teknikleri ise iiretim boyutu kapsaminda degerlendirilmektedir. Uretim ve tiiketimin birlikte ele alindig1
yaklasimda yiyeceklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar uzanan siireg, servis kurallari, kullanilan
ekipmanlar ve tiiketim ritiielleri biitiinciil bir gastronomik deneyim olarak ele alinmaktadir (Ozdemir &
Altiner, 2019). Gastronomi, yenilebilir ve igilebilir tiim unsurlar1 kapsayan genis bir alami ifade
etmektedir. Bu kapsamda gastronomi; gidanin iiretim siirecinden baslayarak tarim, ticaret ve gida
endiistrisi gibi farkli asamalar1 da iceren ¢ok boyutlu bir yaprya sahiptir. Bununla birlikte gastronomi,
yiyeceklerin insan saglig tizerindeki fizyolojik etkilerinin yan1 sira, yemek etrafinda olusan algilarin,
degerlerin ve kiiltiirel anlamlarin da degerlendirilmesini icermektedir.

Gastronomi ve turizm, son yillarda birbirini tamamlayan ve karsilikh etkilesim icinde gelisen iki
onemli alan olarak one ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda turist deneyimlerinin sekillenmesinde mutfak
kiiltiirtintin rolii giderek daha fazla nem kazanmis ve akademik ¢alismalarda da bu konuya yonelik ilgi
artmistir. Glintimiizde destinasyonlar yalnizca dogal giizellikleri veya kiiltiirel miras unsurlariyla degil,
ayni zamanda ziyaretgilere sunduklar: yerel lezzetler ve 6zgiin gastronomik deneyimler araciligiyla da
rekabet etmektedir (Stirenkok vd., 2010). Bu baglamda gastronomik degerlerin tanitilmasi ve
deneyimlenmesine olanak saglayan gastronomi festivalleri, destinasyonlarin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya koyan onemli etkinlikler olarak dikkat ¢cekmektedir.

Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, bir destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriinii, gastronomik {iriinlerini ve
gastronomiyle iliskili kiiltiirel degerlerini tanitmay:1 amaclayan onemli etkinlikler arasinda yer
almaktadir. Bu tiir festivaller; yerel {ireticileri, sefleri, restoranlari, turistleri ve yerel halk: bir araya
getirerek gastronominin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik boyutlarini goriiniir kilmaktadir. Ayni1 zamanda
gastronomi festivalleri, yerel {irlinlerin tanitilmasi, bolgesel mutfak kimliginin korunmasi ve
destinasyonlarin turistik gekiciliginin artirilmasi agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu yoniiyle
festivaller, gastronomi turizminin gelisimine katki saglayan ve destinasyon pazarlamasinda etkili bir
arag olarak degerlendirilen organizasyonlar olarak kabul edilmektedir (Hall & Sharples, 2003).



Gastronomi festivalleri turizm literatiiriinde 6zel etkinlikler kapsaminda degerlendirilmektedir.
Gastronomi festivalleri destinasyonlarin gastronomik kimligini giiclendiren 6nemli organizasyonlardir.
Bu festivaller aracilifiyla yerel iirtinler tamitilmakta, gastronomik miras korunmakta ve gastronomi
turizmi desteklenmektedir (Hall & Mitchell, 2005). Yerel mutfak kiiltiirii, gastronomik miras ve yoresel
diriinler destinasyonlarin kimligini yansitan 6nemli unsurlar olarak kabul edilmektedir. Gastronominin
turizm deneyiminin 6nemli bir parcas1 haline gelen gastronomi festivalleri destinasyonlarin gastronomik
kimligini tanitmak ve ziyaretcilere 6zgiin deneyimler sunmak agisindan 6nemli etkinlikler olarak 6ne
¢ikmaktadir (Hall & Sharples, 2008).

Gastronomi festivalleri, yerel mutfak kiiltiiriintin tamitilmasi, yerel iiriinlerin goriintirliginiin
artirllmasi ve destinasyonlarin gastronomik marka haline gelmesi agisindan 6nemli organizasyonlar
olarak tanimlanmaktadir (Getz, 2010). Bu festivaller ayni zamanda yerel ekonominin canlanmasina
destek olmaktadir. Yerel {ireticiyi ve yerel iiriinleri desteklemesi gastronomi festivallerini yerel
ekonominin en 6nemli dinamiklerinden biri haline getirmektedir (Everett & Aitchison, 2008).

Gastronomi festivallerinin basaris1 yalnizca ziyaret¢i sayisi veya ekonomik katkilar ile
degerlendirilmemektedir. Festival organizasyonlarinin basarisini etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir.
Bu faktorler arasinda organizasyonun yapisi, gastronomi agisindan igerik kalitesi, deneyimin dogru
tasarimi ve paydas katilimi 6nemli bir yer tutmaktadir (Getz & Page, 2016).

Gastronomi festivalleri yalnizca gastronomik {iriinlerin sunuldugu etkinlikler olmamakla birlikte
ayni zamanda gastronomik deneyimlerin tasarlandig: ve ziyaretcilerin kiiltiirel etkilesim yasadig1 sosyal
etkinlikler olarak da tanimlanmaktadir (Richards, 2015). Gastronomi festivalleri ayrica ziyaretcilere
yoresel lezzetleri deneyimleme firsati sunarak destinasyona iliskin yemek imaji algisi
somutlastirmakta ve turistlerin destinasyonla duygusal bag kurmasina zemin hazirlamaktadir (Long,
2004). Bu yoniiyle gastronomi festivalleri, yalnizca gastronomik {iriinlerin tanitimina odaklanan
etkinlikler olmanin 6tesine gegmekte; destinasyonun kiiltiirel mirasinin aktarilmasina aracilik eden,
yerel {ireticiler ile ziyaretgiler arasinda etkilesim alanlar1 yaratan ve gastronomi araciligiyla kiiltiirel
o0grenme siireclerini destekleyen ¢ok boyutlu deneyim ortamlari olarak degerlendirilmektedir (Bessiére,
1998). Gastronomi festivallerinin, yerel ekonominin desteklenmesi, kiiciik Olgekli ({ireticilerin
gliclendirilmesi ve destinasyonun rekabet giicliniin artirilmasi agisindan stratejik bir arag¢ niteligi
tasidig1; gastronomik {iriinlerin kiiltiirel, sosyal ve ekonomik degerlerinin biitiinciil bir yapi icerisinde
deneyimlenmesine imkan sundugu ifade edilmektedir (Kim, vd., 2014).

Gastronomi festivallerinin faydalar1 arasinda festival iiriinlerinin ihracatinin artmasi, artan istihdam,
gelismis altyapi tesisleri, gelismis bir varis noktasi olmakla birlikte sektdr imaj1 ve sezonunun uzatilmasi,
toplumun katiliminin arttirilmast ve yerel kimligin giliclendirilmesidir. En Onemli unsur olan
surdiiriilebilirlik ve siirekli gelisim icin temel olusturmas: beklenen en 6nemli faydalardandir. Bu
ylizden, daha fazla turizm pazarlamasi alanindaki kisiler yiyecek ve festivalleri diizenlemekte ¢iinkii bu
festivaller turizm gelisiminin ayrilmaz bir parcasi olarak vurgulanmaktadir (Irigiiler & Ozdogan, 2017).

Diinyanin farkli bolgelerinde diizenlenen gastronomi festivalleri, yerel mutfak kiiltiirlerinin
tanitilmasi, gastronomik mirasin korunmasi ve turizm faaliyetlerinin desteklenmesi agisindan onemli
etkinlikler olarak degerlendirilmektedir. Bu festivaller, belirli bir destinasyona 0zgii yiyecek ve
iceceklerin tanitilmasini saglarken ayn1 zamanda yerel iireticiler, sefler, gastronomi profesyonelleri ve
ziyaretciler arasinda etkilesim ortami olusturmaktadir. Gastronomi festivalleri sayesinde yerel iiriinlerin
deger kazanmasi, geleneksel tariflerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve gastronomi kiiltiiriiniin
gelecek nesillere aktarilmasi miimkiin olmaktadir.

Kiiresel 6lcekte bakildiginda gastronomi festivalleri yalnizca yemek sunumlarinin gergeklestirildigi
etkinlikler degil, ayni zamanda gastronomi yarismalari, sef gosterileri, tadim etkinlikleri, atolye
calismalar1 ve Kkiiltlirel performanslar1 da igeren ¢ok yonlii organizasyonlar olarak karsimiza
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¢ikmaktadir. Bu yoniiyle festivaller, ziyaretgilere destinasyonun gastronomik kimligini deneyimleme
firsat1 sunarken, ayni zamanda gastronomi turizminin gelismesine katki saglamaktadir.

Gastronomi festivalleri yerel ve siirdiiriilebilir gida {iretimine dikkat ¢ekerek cevre dostu tarim
uygulamalarini tesvik etmektedir (Collins & Cooper, 2017). Bu nedenle gastronomi festivalleri
kapsaminda cevresel yonetim planlar1 olusturulurken, atik azaltma stratejileri uygulamasi, geri
doniisiimii tegvik etmesi ve karbon ayak izini azaltmaya yonelik stirdiiriilebilirlik 6nlemleri almasi 6nem
arz etmektedir.

Diinyada Diizenlenen Gastronomi Turizmi Acisindan Onemli Gastronomi
Festivalleri

Son yillarda turizm sektoriinde yasanan doniisiim, ziyaretgilerin yalnizca seyahat etmek degil ayni
zamanda 6zgiin deneyimler yasamak istemeleriyle birlikte yeni turizm tiirlerinin ortaya ¢tkmasina neden
olmustur. Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlarin yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek
amaciyla gerceklestirilen seyahatleri kapsayan onemli bir turizm tiirii olarak literatiirde giderek daha
fazla yer bulmaktadir (Hall & Sharples, 2003). Gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen
gastronomi festivalleri ise yerel mutfak kiltiiriintin tanitilmasi, gastronomik mirasin korunmasi ve
destinasyonlarin turistik c¢ekiciliginin artirilmasi agisindan onemli etkinlikler olarak goriilmektedir
(Getz, 2008).

Gastronomi festivalleri, yerel yiyecek ve iceceklerin tanitildigl, gastronomik deneyimlerin
paylasildigr ve ziyaretcilere kiiltiirel bir deneyim sunan etkinlikler olarak tanimlanmaktadir. Bu
festivaller yalmizca yemek sunumlarimin gergeklestirildigi etkinlikler olmayip ayni zamanda yemek
yarigsmalari, sef gosterileri, tadim etkinlikleri, gastronomi atdlyeleri ve kiiltiirel performanslar1 igeren gok
yonlii organizasyonlar olarak degerlendirilmektedir (Everett & Aitchison, 2008). Bu y6niiyle gastronomi
festivalleri, destinasyonlarin gastronomik kimligini goriiniir kilarken ayni zamanda gastronomi
turizminin gelismesine katki saglayan 6nemli araglar olarak kabul edilmektedir.

Uluslararasi literatiirde gastronomi festivalleri cogunlukla destinasyon pazarlamas, turistik deneyim
ve kiiltiirel kimlik baglaminda ele alinmaktadir. Getz (2010), etkinlik turizmi kapsaminda degerlendirilen
gastronomi festivallerinin destinasyonlarin turistik gekiciligini artiran énemli organizasyonlar oldugunu
belirtmektedir. Bu festivaller, yerel mutfak kiiltiirtintin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasini
saglarken ayni zamanda turizm hareketliligini artirarak destinasyon ekonomisine katki saglamaktadir.
Ayrica gastronomi temali etkinliklerin yerel iireticiler, restoran isletmeleri ve turizm paydaslar igin
ekonomik firsatlar yarattig1 ifade edilmektedir.

Gastronomi festivallerinin ziyaret¢i deneyimi {izerindeki etkileri de literatiirde siklikla
incelenmektedir. Kim, Eves ve Scarles (2009), gastronomik deneyimin turistlerin seyahat motivasyonlari
iizerinde 6nemli bir rol oynadigini belirtmektedir. Gastronomi festivalleri kapsaminda sunulan yerel
yiyecek ve icecek deneyimleri, ziyaretgilerin destinasyona yonelik algilarini ve memnuniyet diizeylerini
etkileyebilmektedir. Benzer sekilde Lee ve Arcodia (2011), gastronomi festivallerinin ziyaretgilere sosyal,
kiiltiirel ve duyusal deneyimler sundugunu ve bu deneyimlerin ziyaretcilerin yeniden ziyaret etme
niyetini artirabilecegini ifade etmektedir.

Gastronomi festivallerinin bir diger énemli islevi ise destinasyon markalasmasina katki saglamasidar.
Richards (2015), gastronomik deneyimlerin destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmesinde 6nemli bir
unsur oldugunu belirtmektedir. Gastronomi festivalleri araciiiyla destinasyonlar yerel mutfak
kiiltiirlerini uluslararas: diizeyde tanitabilmekte ve gastronomik kimliklerini giiclendirebilmektedir. Bu
baglamda son yillarda gastronomi festivallerinin sayisinda ve gesitliliginde onemli bir artig
gozlemlenmektedir. Ozellikle Fransa’daki Lyon Gastronomi Festivali, Italya’daki Alba Beyaz Triif
Festivali, Ispanya’daki San Sebastidan Gastronomika ve Singapur Food Festival gibi etkinlikler,
gastronomi alaninda uluslararas: diizeyde ilgi goren organizasyonlar arasinda yer almaktadir. Bu tiir



festivaller, hem gastronomi profesyonellerinin bilgi ve deneyim paylasimina olanak tanimakta hem de
destinasyonlarin uluslararas: gastronomi sahnesinde goriiniirliigiinii artirmaktadar.

Literatiirde gastronomi festivallerinin yalnizca turistik ¢ekicilik olusturan etkinlikler olmadig1, ayni
zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve yerel kimligin siirdiiriilebilirligi acisindan da 6nemli oldugu
vurgulanmaktadir. Everett ve Aitchison (2008), gastronomi temal1 etkinliklerin yerel kimlik ve kiiltiirel
mirasin korunmasina katki sagladigini ifade etmektedir. Bu festivaller araciligiyla geleneksel yemek
kiiltiirti, yerel {iretim yontemleri ve gastronomik bilgi birikimi gelecek nesillere aktarilabilmektedir.

Bununla birlikte gastronomi festivallerinin siirdiiriilebilirligi de literatiirde 6nemli bir tartisma
konusu olarak ele alinmaktadir. Hall ve Sharples (2003), gastronomi turizmi kapsaminda diizenlenen
etkinliklerin cevresel stirdiiriilebilirlik, yerel katihm ve ekonomik fayda agisindan dengeli sekilde
planlanmasi gerektigini belirtmektedir. Aksi halde festivallerin asir1 ticarilesmesi, yerel kimligin
zayiflamasi ve destinasyonlarda asir1 turizm baskisi gibi sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir.

Sonug olarak uluslararasi literatiir gastronomi festivallerinin gastronomi turizminin gelismesinde
onemli bir rol oynadigimi gostermektedir. Bu festivaller destinasyonlarin gastronomik kimligini
gliclendirmekte, ziyaretcilere 6zgiin gastronomik deneyimler sunmakta ve yerel ekonomiye katki
saglamaktadir. Ancak gastronomi festivallerinin stirdiiriilebilirligi, paydas katilimi ve kiiltiirel
ozglinliigiin korunmasi gibi konularin daha fazla arastirilmasi gerektigi gortilmektedir.

Diinya genelinde gastronomi festivallerinin biiyiik bir kisminun ilkbahar ve yaz aylarinda
yogunlastigr goriilmektedir. Bunun temel nedeni uygun iklim kosullari, turizm sezonunun
hareketlenmesi ve yerel iiriinlerin hasat donemleriyle iligkilidir. Avrupa ve Kuzey Amerika’da festivaller
genellikle gastronomi deneyimi ve destinasyon markalasmasi amaciyla diizenlenirken; Afrika ve
Asya’da diizenlenen bazi festivallerin daha c¢ok kiiltiirel ve geleneksel kutlama niteligi tasidig
goriilmektedir. Tablo 1" de goriilecegi gibi diinyada diizenlenen gastronomi festivalleri incelendiginde
etkinliklerin yilin farkli dénemlerine yayildig1 anlagilmaktadir. Ornegin Hokitika Wildfoods Festival
mart ayinda diizenlenirken, Charleston Wine + Food Festival yine mart ayinda gastronomi
profesyonellerini ve ziyaretgileri bir araya getirmektedir. La Tomatina gibi bazi festivaller ise yaz
doneminde gergeklestirilerek turistik hareketliligi artirmaktadir. Bununla birlikte Aspen Food & Wine
Classic ve St. Moritz Gourmet Festival gibi uluslararas: gastronomi etkinlikleri sef gosterileri, tadim
etkinlikleri ve gastronomi seminerleri ile gastronomi turizmi agisindan 6nemli organizasyonlar arasinda
yer almaktadir.

Diinyada Diizenlenen Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, destinasyonlarin kiiltiirel kimligini yansitan, yerel iiriinlerin tanitimini
saglayan ve turistik ¢ekiciligi artiran 6nemli etkinlikler arasinda yer almaktadir. Bu festivaller yalnizca
yiyecek ve igecek deneyimi sunmakla kalmayip aymi zamanda sosyal etkilesim, kiiltiirel aktarim ve
deneyim ekonomisi kapsaminda ziyaretgilere ¢cok boyutlu bir deger yaratmaktadir. Diinyanin farkl
bolgelerinde diizenlenen gastronomi festivalleri; igerik, tema, 6lgek ve organizasyon yapis1 bakimindan
cesitlilik gostermektedir. Asagidaki tabloda, uluslararas: dlgekte dne ¢ikan gastronomi festivalleri temel
Ozellikleri bakimindan 6zetlenmistir.

Tablo 1. Diinyada Diizenlenen Gastronomi Festivalleri

No | Festival Ad1 Ulke/Sehir Temel Tema Siire/Zaman One Cikan
Dzellik
1 South Beach | ABD/Miami | Sarap & | 5giin Unlii sefler, 80+
Wine &  Food Gastronomi etkinlik
Festival
2 Montreal Table Kanada /| Restoran 11 giin Sabit fiyatl
Montreal Deneyimi mentiiler
3 Hokitika  Food | YeniZelanda | Yerel mutfak 6 glin Geleneksel — +
Festival burme karigimi




4 Charleston Wine ABD Giiney 4 giin (Mart) Yerel
i Food Festival mutfagi yemeklerin tanitimi
5 The Taste ABD / Los Tadim 6 giin Restoran
Angeles estivali resitliligi
6 La Tomatina Ispanya /| Eglence & | Agustos Domates savagi
Bunol Homates
7 Maine Lobster ABD / Maine Deniz 6 giin 9 ton 1stakoz
Festival liriinleri iiketimi
8 Sarlat Truffle | Fransa Triif Ocak “Siyah  altin”
Festival emasl
9 Texas Hot Sauce | ABD Aci soslar 20+ yil Sos gesitliligi
Festival
10 Erfoud Date | Fas Hurma Hasat Tarim & kiiltiir
Festival donemi
11 Aspen Food & | ABD Liiks 6 giin Prestijli etkinlik
Wine Festival pastronomi
12 La Trace du| Fransa Peynir & doga | 6 giin Yiiriiyiis +
Fromage rastronomi
13 White Truffle | Italya Trif Ekim (1 ay) Acik artirmalar
Festival
14 French Cuisine | Fransa Fransiz 6 glin Uluslararast
Festival global) mutfag: yayilim
15 Mid-Autumn Cin Geleneksel Sonbahar Mooncake
Festival atli rittieli
16 St. Moritz | Isvigre Fine dining 5 giin Unlii sefler
Gourmet Festival
17 Gilroy Garlic | ABD Sarimsak 6 giin Tematik
Festival yemekler
18 Lyon Biére | Fransa Bira 6 glin Craft beer
Festival ultiirii
19 Tunarama Avustralya Deniz 6 giin Tuna firlatma
Festival lirtinleri yarismasi
20 Meat Fight ABD Et & BBQ 6 giin Yardim amagh
21 Chinchilla Melon | Avustralya Meyve 6 giin Eglenceli
Festival yarigmalar
22 Texas Citrus | ABD Turunggil Hasat Gegit torenleri
Fiesta
23 New Orleans | ABD Gastronomi & | 6 giin Cok  paydash
Wine & Food miizik etkinlik
24 Poteet ABD Cilek Yillik 100.000 ziyaretgi
ptrawberry Festival
25 Grape Throwing | Ispanya Uziim 6 giin Eglence odakl1
Festival
26 Oktoberfest Almanya /| Bira 16 giin Diinyanin  en
Miinih plytigii
27 New Yam | Nijerya Hasat Yillik Ritiiel & kiiltiir
Festival
28 West African | Gana Bolgesel 6 glin Cok uluslu
Food Festival mutfak catilim




29 Taste of Paris Fransa /| Gastronomi 6 glin Sef & restoran
Paris pulusmasi
30 Bole Festival Nijerya Sokak yemegi 6 giin Hizli biiyiiyen
etkinlik

Tablo incelendiginde, gastronomi festivallerinin yalmizca gastronomik ({iriinlerin tanitimina
odaklanmadig1; ayn1 zamanda eglence, kiiltiirel ritiieller, yerel kimlik ve deneyim odakli unsurlar1 da
kapsadig1 goriilmektedir. Ozellikle iiriin temelli festivallerin (6rnegin triif, 1stakoz, sarimsak)
destinasyon markalasmasina katki sagladigi, deneyim odakli festivallerin ise ziyaretgi etkilesimini
artirarak duygusal bag kurma siirecini giiclendirdigi sdylenebilir. Bununla birlikte, hasat ve kiiltiirel
ritiiel temelli festivallerin yerel mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir turizm agisindan 6nemli bir rol
iistlendigi anlasilmaktadir. Bu gesitlilik, gastronomi festivallerinin turizm literatiiriinde ¢ok boyutlu bir
aragtirma alami sundugunu ve Ozellikle deneyim kalitesi, algilanan deger ve davramigsal niyet gibi
degiskenlerle iliskilendirilerek analiz edilebilecegini gostermektedir.

Arastirmanin Yontemi

Bu arastirma, diinyada diizenlenen gastronomi festivallerinin yapisal 6zelliklerini degerlendirmek
amaciyla nitel arastirma desenlerinden dokiiman incelemesi (document analysis) ve stratejik analiz
tekniklerinden SWOT analizi birlikte kullanilarak gerceklestirilmistir.

Aragtirma Deseni Calismada betimleyici ve kesfedici bir yaklasim benimsenmistir. Gastronomi
festivallerinin ¢ok boyutlu yapisi (kiltiirel, ekonomik, turistik ve deneyimsel) dikkate alinarak, bu
festivallerin mevcut durumlarini analiz etmek i¢in SWOT analizi tercih edilmistir. SWOT analizi;
organizasyonlarin veya olgularin gii¢lii yonlerini (Strengths), zayif yonlerini (Weaknesses), firsatlarini
(Opportunities) ve tehditlerini (Threats) sistematik bicimde ortaya koymaya imkan saglayan stratejik bir
degerlendirme aracidir.

Arastirmada veriler ikincil veri kaynaklarindan elde edilmistir. Bu kapsamda: Uluslararas: akademik
makaleler Turizm ve gastronomi alanindaki kitaplar Festival raporlar1 ve resmi web siteleri Dijital
platformlar ve sektor raporlari incelenerek diinyada diizenlenen gastronomi festivallerine iliskin veriler
derlenmistir. Aragtirma kapsaminda toplamda farkl kitalardan segilen ve gastronomi turizmi agisindan
one ¢ikan festivaller (6rnegin; ABD, Fransa, Italya, Ispanya, Cin, Nijerya vb.) analiz birimi olarak
belirlenmistir.

Elde edilen veriler iki asamal1 bir analiz siirecine tabi tutulmustur:

Asama 1: Icerik Analizi ve Kodlama Toplanan veriler dncelikle icerik analizi yontemiyle incelenmis
ve festivallere iligskin bilgiler asagidaki temalar altinda kodlanmistir: Cografi dagilim Festival tiirii ve
temas: Etkinlik icerikleri Paydas yapis1 Turizm ve ekonomik katkilar Bu kodlama siireci, gastronomi
festivallerinin yapisal 6zelliklerini ortaya koymak amaciyla gerceklestirilmistir.

Asama 2: SWOT Analizi Icerik analizi sonucunda elde edilen bulgular, SWOT cercevesine
aktarilmistir. Bu dogrultuda: Gliglii yonler (S): Gastronomik kimlik, destinasyon markalagmasi,
ekonomik katki Zayif yonler (W): Organizasyon eksiklikleri, mevsimsellik, altyap1 sorunlar1 Firsatlar (O):
Gastronomi turizmine artan ilgi, dijitallesme, gastrodiplomasi Tehditler (T): Asir1 turizm, kiiltiirel
erozyon, yerel halkin digslanmasi basliklar1 altinda simiflandirma yapilmigtir. Bu analiz siirecinde,
festivallerin yalnizca bireysel 6zellikleri degil, ayni zamanda kiiresel gastronomi turizmi baglamindaki
konumlari da degerlendirilmistir.

Arastirmada gegerlilik ve giivenilirligi artirmak amaciyla; Farkli veri kaynaklarindan triangulation
(veri gesitliligi) saglanmistir Literatiirde sik kullanilan kavramsal c¢ergeveler ( Hall & Sharples, 2005.)
temel alinmistir SWOT kategorileri agik ve sistematik bigimde tanimlanmistir Ayrica analiz siirecinde
elde edilen bulgular, literatiirde yer alan ¢aligmalarla karsilagtirilarak yorumlanmustir.



Bu calisma, biiyiik dl¢iide ikincil verilere dayanmaktadir. Bu nedenle: Tiim festivallere iliskin giincel
ve detayli verilere ulasilamamis olabilir SWOT analizi arastirmaci yorumunu igeren Oznel bir
degerlendirme icermektedir Festivallerin dinamik yapis1 nedeniyle bulgular zaman i¢inde degiskenlik
gosterebilir.

Arastirmanin Bulgulan

Bu boliimde, diinyada diizenlenen gastronomi festivallerine iliskin elde edilen bulgular, SWOT
analizi gercevesinde sistematik bir sekilde degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda gergeklestirilen
icerik analizi sonucunda festivallerin giiclii ve zayif yonleri ile kars1 karsiya olduklari firsatlar ve tehditler
biitiinciil bir perspektifle ele alinmistir. Gastronomi festivallerinin ¢ok paydagh ve ¢ok boyutlu yapisi
dikkate alindiginda, bu etkinliklerin yalnizca turistik ¢ekicilik olusturan organizasyonlar olmadigi; aym
zamanda ekonomik, kiiltiirel ve sosyal etkiler iireten stratejik araclar oldugu goriilmektedir. Bu
dogrultuda hazirlanan SWOT analizi, gastronomi festivallerinin mevcut durumunu ortaya koymakta ve
siirdiiriilebilir yonetim siireglerine yonelik dnemli ¢ikarimlar sunmaktadir.

Tablo 2. Gastronomi Festivallerinin SWOT Yapist

GUCLU YONLER (S)  ZAYIF YONLER (W) FIRSATLAR (O) TEHDITLER (T)

Yerel mutfak = Organizasyonel Gastronomi  turizmine Asiri turizm

kiiltiirtiniin tanitilmas:  yetersizlikler artan kiiresel ilgi (overtourism)

Destinasyon Mevsimsellik sorunu = Dijitallesme ve sosyal = Kiiltiirel 6zgiinliigiin

markalasmasina katk: medya kaybolmast

Turistik cekiciligin = Altyapr eksiklikleri Yerel iirtinlerin kiiresel =Yerel halkin

artmasi tanitimi dislanmasi

Yerel ekonomiye katki | Ticarilesme riski Gastrodiplomasi Cevresel
siirdiiriilebilirlik
sorunlari

Kiiltiirel mirasin = Suirdurilebilirlik Uluslararasi ig birlikleri =~ Ekonomik

korunmas: eksikligi dalgalanmalar

Sosyal ve Kkiiltiirel = Paydaskoordinasyon

etkilesim eksikligi

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, gastronomi festivallerinin ¢ok boyutlu bir yap1
sergiledigini gostermektedir. SWOT analizi sonuclarina gore festivaller, Ozellikle destinasyon
markalasmasi, yerel ekonomi ve kiiltiirel] mirasin korunmas: agisindan énemli gli¢lii yonlere sahiptir.
Gastronomi festivallerinin en belirgin giiclii yonlerinden biri, yerel mutfak kiiltiiriinti goriintir kilmast
ve bu sayede destinasyonlarin gastronomik kimligini ulusal ve uluslararas: diizeyde tanitmasidir. Bu
durum, 6zellikle gastronomi turizminin gelisimi agisindan kritik bir rol oynamaktadir. Ayni zamanda
festivallerin yerel {ireticiler, restoranlar ve turizm isletmeleri icin ekonomik firsatlar yarattig:
goriilmektedir. Bununla birlikte, festivallerin zayif yonleri incelendiginde, 6zellikle organizasyonel
eksiklikler ve altyap1 sorunlarinin one ¢iktigr goriilmektedir. Bu durum, festivallerin siirdiiriilebilirligini
dogrudan etkileyen 6nemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir. Ayrica festivallerin ¢ogunlukla belirli
donemlerde diizenlenmesi, turizm faaliyetlerinin yil geneline yayilmasini sinirlayan bir unsur olarak
dikkat cekmektedir. Firsatlar agisindan degerlendirildiginde, kiiresel 6lgekte gastronomi turizmine olan
ilginin artmasi festivaller igin énemli bir gelisim alan1 sunmaktadir. Ozellikle sosyal medya ve dijital
platformlar araciligiyla gastronomik deneyimlerin goriiniirliigiiniin artmasi, festivallerin uluslararas:
diizeyde tanitimini kolaylastirmaktadir. Bu durum, gastronomi festivallerinin yalnizca yerel degil, ayni
zamanda kiiresel turizm iiriinleri haline gelmesine katki saglamaktadir. Ancak tehditler incelendiginde,
asir1 turizm ve kiiltiirel 6zgilinliigiin kaybolmasi en onemli riskler arasinda yer almaktadir. Ozellikle
popiiler festivallerde ziyaret¢i yogunlugunun artmasi, destinasyonlarin tasima kapasitesini zorlamakta
ve cevresel siirdiiriilebilirlik agisindan sorunlara yol acgabilmektedir. Ayrica ticari kaygilarin artmasi,
gastronomi festivallerinin 6zgiin yapisinin bozulmasina neden olabilmektedir.



Elde edilen bulgular, gastronomi festivallerinin yalnizca bir turizm etkinligi degil, ayn1 zamanda ¢ok
aktorlii ve ¢ok katmanli bir deneyim platformu oldugunu gostermektedir. Bu baglamda festivaller,
ekonomik, kiiltiirel ve sosyal boyutlar1 ayni anda etkileyen hibrit yapilar olarak degerlendirilebilir.

SWOT analizi, gastronomi festivallerinin giiglii yonlerinin biiyiik Ol¢iide kiiltiirel ve deneyimsel
deger tiretimi ile iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Buna karsilik zayif yonlerin daha ¢ok yonetimsel
ve yapisal eksikliklerden kaynaklandigi goriilmektedir. Bu durum, festivallerin basarisinin yalnizca
icerik kalitesine degil, aymi1 zamanda organizasyonel kapasiteye de bagli oldugunu gostermektedir.
Firsatlar ve tehditler birlikte degerlendirildiginde ise gastronomi festivallerinin bir “¢ift yonlii dinamik”
icerisinde oldugu soylenebilir. Bir tarafta dijitallesme ve kiiresel ilgi sayesinde biiyiime potansiyeli
bulunurken, diger tarafta asir1 turizm ve kiiltiirel erozyon gibi riskler ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda
suirdiiriilebilirlik yaklasimi, gastronomi festivallerinin gelecegi acisindan kritik bir unsur olarak 6ne
¢ikmaktadir.

Bu arastirma, diinyada diizenlenen gastronomi festivallerinin SWOT analizi aracilifiyla kapsamli bir
degerlendirmesini sunmaktadir. Elde edilen bulgular, gastronomi festivallerinin destinasyonlarin
turistik cekiciligini artiran, yerel ekonomiyi destekleyen ve kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayan
onemli organizasyonlar oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte, festivallerin siirdiiriilebilirligi
agisindan bazi yapisal sorunlarin ¢oziilmesi gerekmektedir. Ozellikle organizasyonel kapasitenin
artirilmasi, altyap:r yatirimlarimin giiglendirilmesi ve paydaslar arasinda etkin bir koordinasyon
saglanmas1 6nem arz etmektedir. Arastirma sonuglarina dayanarak asagidaki oneriler gelistirilebilir:

Teorik Oneriler:

e Gastronomi festivallerinin deneyim ekonomisi ve kiiltiirel performans teorileri cercevesinde
daha fazla incelenmesi

¢ SWOT analizinin nicel yontemlerle desteklenmesi

e  Farkli iilkelerdeki festivallerin karsilastirmali analizlerinin yapilmasi

Uygulayicilar icin Oneriler:

¢ Festival planlamasinda siirdiiriilebilirlik ve tasima kapasitesi dikkate alinmalidir
e Yerel halkin katilimi artirilarak sosyal aidiyet gii¢lendirilmelidir

o Dijital pazarlama stratejileri etkin sekilde kullanilmalidir

e Gastronomik 6zgiinliik korunarak ticarilesme dengelenmelidir

Politika Yapicilar i¢in Oneriler:

e Gastronomi festivalleri destinasyon stratejilerine entegre edilmelidir
e Yerel iireticilere yonelik tesvik mekanizmalar: gelistirilmelidir
e Uluslararasi is birlikleri desteklenmelidir
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Sonuc¢

Diinyada diizenlenen gastronomi festivalleri gastronomi turizminin gelisiminde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu festivaller destinasyonlarin gastronomik kimligini giiclendirmekte, ziyaretcilere
0zgilin deneyimler sunmakta ve yerel ekonomiye katki saglamaktadir. Ancak festivallerin uzun vadeli
basar1 saglayabilmesi igin siirdiiriilebilirlik, paydas katilimi, yerel kimligin korunmasi ve profesyonel
organizasyon yonetimi gibi unsurlarin dikkate alinmasi gerekmektedir. Gastronomi festivalleri, bolgesel
ve yerel mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikaran; yemek ve bos zaman etkinliklerini temel faaliyetler ve
programlarin merkezine yerlestiren organizasyonlardir. Bu nedenle bu festivallerin diizenlendigi
bolgenin temel alinarak bolgeyi ve yerel halki anlayabilmek ve sunulan iriin ve hizmetleri ziyaretcilerin
taleplerine uygun sekilde diizenleyebilmek biiyiik ©nem tasimaktadir. Yerel mutfak kiiltiirii
degiskeninin ziyaret¢i memnuniyeti ve sadakati iizerinde anlaml bir etkisinin bulunmasinin yar sira,
gastronomi festivallerini kapsayan diger degiskenlerinde memnuniyet ve sadakatini dogrudan
etkiledigini gostermektedir.

Calisma kapsaminda diinyada diizenlenen gastronomi festivalleri incelenmistir. Elde edilen bulgular,
gastronomi festivallerinin baslangicta yerel {iriinlerin ve bolgesel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina
yonelik kiigiik 6lgekli etkinlikler olarak ortaya ¢iktigini; zamanla turizm, kiiltiir ve ekonomi ile giiglii bir
etkilesim igerisine girerek uluslararasi 6lgekte 6nemli organizasyonlara dontistiigiinii gostermektedir.
Ozellikle son yillarda gastronomi turizmine yonelik artan ilgi, destinasyonlarin gastronomik kimliklerini
on plana ¢ikarma cabalar1 ve sosyal medya araciligiyla gastronomik deneyimlerin daha goriiniir hale
gelmesi, gastronomi festivallerinin sayisinin ve gesitliliginin artmasina katki saglamaktadir.

Bu arastirmamin bazi smirliliklari bulunmaktadir. Oncelikle calisma, diinyada diizenlenen
gastronomi festivallerine odaklanilmis olup veriler biiyiik 6lciide literatiir taramasi ve ikincil kaynaklara
dayanmaktadir. Bu nedenle ¢alismada yer verilen festivaller, erisilebilen akademik ¢alismalar, raporlar
ve dijital kaynaklarla simirhidir. Literatiirde yer almayan veya yeterli bilgiye ulasilamayan bazi
gastronomi festivalleri arastirma kapsamina dahil edilememistir. Bununla birlikte gastronomi festivalleri
dinamik yapiya sahip organizasyonlar oldugundan, her yil yeni festivaller diizenlenebilmekte veya
mevcut festivallerin igerik ve kapsami degisebilmektedir.

Sonug¢ olarak gastronomi festivalleri, gastronomi turizminin gelisimini destekleyen ve
destinasyonlarin rekabet giiciinii artiran énemli etkinlikler olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle
gastronomi festivallerinin planlanmasi ve yonetilmesi siirecinde yerel kiltiirtin korunmasi,
siirdiiriilebilir turizm ilkelerinin benimsenmesi ve paydaslar arasinda is birliginin gili¢clendirilmesi biiytiik
Oonem tasimaktadir. Gelecekte yapilacak arastirmalarin farkli cografyalarda diizenlenen gastronomi
festivallerini karsilastirmali olarak ele almasi ve festivallerin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkilerini daha
kapsamli bicimde incelemesi literatiire nemli katkilar saglayacaktir.
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Umuthan TILEV
Refik Halid Karay’in “Mutfak Zevkinin Son Giinleri” eserinin
Gastronomik olarak Kiiltiirel Bellek Uzerinden incelenmesi

A Gastronomic Analysis of Refik Halid Karay’s "The Last Days of Culinary
Delight” Through the Lens of Cultural Memory

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, umuthantilev@gmail.com

Oz

Bu arastirma Refik Halid Karay'in “Mutfak Zevklerinin Son Giinleri” adli eserini, Jan Assmann’in kiiltiirel bellek
kurami cercevesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 {izerinden incelemeyi amaglamaktadir. Bu amag
dogrultusunda arastirmada nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi benimsenmis olup; metinsel ¢6ziimleme,
kuramsal gerceveye dayali igerik analizi kullanilmistir. Arastirmada, Karay’'in mutfak anlatilarmin Osmanli-Tiirk
toplumunun déniisen kiiltiirel hafizasini nasil yansittigi ve yemek ritiiellerinin ge¢misin unsurlarini gelecege
simgesel diizeyde nasil tagidig1 sorularina odaklanmilmistir. Inceleme sonucunda, eserde aktarilan sofra diizenlerinin
ve unutulmaya yiiz tutmus "kavata", "testi bamya", "papara" ve "harup serbeti" gibi lezzetlerin yalnizca bireysel bir
nostalji olmadig1, kaybolan gastronomik kimligi muhafaza eden bir kiiltiirel arsiv islevi gordiigii tespit edilmistir.
Eski donem konaklarinda kurulan Ramazan sofralari, kahve sunumlari, yogurt ve sokak lezzetleri gibi mutfak
pratiklerinin dénemin toplumsal statiisiinii, hiyerarsisini, misafirperverligini ve dayanisma aglarini yansitan 6nemli
sosyolojik gostergeler oldugu saptanmustir. Sonug olarak, mutfak pratiklerinin toplumsal hafizay1 canli tutan en
giicli araglardan biri oldugu ve gastronominin kiiltiirel bellek aktariminda temel bir tasiyici rol iistlendigi ortaya
konulmustur.

Anahtar kelimeler: Refik Halid Karay, Kiiltiirel Bellek, Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi, Edebiyat
Abstract

This research aims to examine Refik Halid Karay's work "Mutfak Zevklerinin Son Giinleri" through the lens of
gastronomy and culinary arts within the framework of Jan Assmann's cultural memory theory. In accordance with
this purpose, content analysis, one of the qualitative research methods, was adopted in the study; and textual
analysis along with content analysis based on a theoretical framework were utilized. The research focuses on the
questions of how Karay's culinary narratives reflect the transforming cultural memory of the Ottoman-Turkish
society and how food rituals carry the elements of the past to the future on a symbolic level. As a result of the
examination, it has been determined that the table settings and the forgotten flavors such as "kavata", "testi bamya",
"papara", and "harup sherbet" conveyed in the work are not merely a matter of individual nostalgia, but serve as a
cultural archive that preserves the lost gastronomic identity. It has been established that culinary practices such as
Ramadan tables set in old-era mansions, coffee presentations, yogurt, and street foods are important sociological
indicators reflecting the social status, hierarchy, hospitality, and solidarity networks of the period. In conclusion, it
has been revealed that culinary practices are one of the most powerful tools for keeping social memory alive and
that gastronomy plays a fundamental role in the transmission of cultural memory.

Keywords: Refik Halid Karay, Cultural Memory, Culinary Culture, Gastronomy, Literature.

14


mailto:umuthantilev@gmail.com

Giris

Osmanli’dan Cumhuriyet’e gegis doneminin edebi taniklar1 arasinda yer alan Refik Halid Karay,
Ozellikle siirglin yillarina ve degisen toplumsal diizenlere iliskin goézlemleriyle, doniisen kiiltiirel
pratiklerin kaydini tutan énemli bir figlirdiir. Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adl1 eserinde ele
aldig1 yemek aliskanliklari, sofra diizenleri, pisirme teknikleri ve giindelik mutfak ritiielleri, yalnizca
bireysel bir nostalji alan1 degil, Assmann’in tanimladig1 anlamda bir “kiiltiirel hafiza” olarak islev
gormektedir. Karay’'in aktardigi mutfak sahneleri, Osmanli toplumunun modernlesme siirecinde
kaybolan ya da doniisen gastronomik kimligini belgeleyen Kkiiltiirel bir arsiv niteligi tasir. Nitekim
Assmann (2001)'1n vurguladigi iizere kiiltiirel bellek, artik yasanmayan fakat hatirlanan, sembolik olarak
saklanan ve yeniden canlandirilabilen bir ge¢misi igerir.

Karay’in metnindeki yemekler, mutfak davramslari ve sofra ritiielleri ise tam bu noktada, artik
giindelik pratik icinde bulunmayan ama hafizada yasatilan bir diinyanin temsilleridir. Ornegin Refik
Halid Karay 5 Eyliil 1954 kaleme aldig1 yazisinda Istanbul’a domatesin ilk gelisinde “Frenk elmas1”
ismiyle satilmaya basladiginda “Kavata” ismiyle “sert ve fazla kizarmayan domates tiirii” oldugundan
ama o donemde bile bulunmadigindan soruldugunda “Kavata da neymis” diye karsilandigindan, “Testi
bamya” yemeginin agz1 acgik testide koyun veya tavugun etlerinin kiiciik kiiclik parcalanir domates,
sogan eklenerek bir kat bamya bir kat et dizilerek hazirlanip agzinin hamurla kapatilarak kom{irli kiil
atesinde en az dort saate pisirilerek kivam aldigindan bahsetmektedir. Ayrica “Tirit” yemeginin gozden
diistiigtinden zamaninda meyvelisini, karideslisini, bildircinli ve midyelisinin yendigini ama bunlarin
olmadigini ve aile yemek sofralarindan silindigini ifade etmektedir. Diger yandan “paparay1 yemek”
deyiminin kullaniminin ortadan kalktigim1 ve bu deyime kaynaklik eden yemegin de tarihsel siireg
igerisinde unutuldugunu ifade etmektedir. Eskiden firinlarda “paparalik” adiyla susamsiz simit
iretildigini belirterek, s6z konusu yemegin giindelik yasamda sahip oldugu islevsel konuma dikkat
cekmektedir (Karay,2021:73-75)

Gastronominin kiiltiirel bellek agisindan 6nemli boyutu, kimlik ve aidiyet kurucu islevleridir. Yemek,
bireyin ve toplulugun kendisini tammladigi, Stekinden ayrildigi ve ritiieller araciligiyla benligini
pekistirdigi bir kiiltiirel dildir (Besirli,2010, s. 168). Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii de tarihsel siirekliligi
iginde toplumsal hiyerarsileri, mekansal orgiitlenmeleri, kolektif duygu hallerini biinyesinde tagimistir
(Oztiirk, 2021 s. 589). Mutfak Zevklerinin Son Giinleri, bu baglamda, ge¢mis bir gastronomik diinyanin
yalnizca tatlarini degil, ayn1 zamanda o diinya ile baglantili degerler sistemini, estetik algiy1 ve sosyal
iliskiler agin1 da goriiniir kilar.

Bu makale, Refik Halid Karay’'in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adl1 eserini, Jan Assmann’in kiiltiirel
bellek kurami gercevesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 tizerinden incelemeyi amacglamaktadir. Bu
dogrultuda c¢alismada su sorulara odaklamlacaktir: Karay’in mutfak anlatilari, Osmanli-Tiirk
toplumunun déniisen kiiltiirel hafizasini nasil yansitir? Yemek ritiielleri ve mutfak pratikleri gecmisin
hangi unsurlarini simgesel diizeyde gelecege tasir? Bu sorular, gastronominin kiiltiirel kimlik ve bellek
baglamindaki tasiyici roliinti goriiniir kilmak amaciyla, eserin metinsel 6rnekleri ve kuramsal gerceve
esliginde tartisilacaktir.

Kuramsal Cerceve
Kiiltiirel Bellek

Kiiltiirel bellek, bu kavrama 6nciiliik eden Fransiz filozof ve sosyolog Maurice Halbwachs tarafindan
olusturulan kollektif bellek kavramindan gelistirilmistir. Halbwachs'in hafizay1 sosyolojik bir
perspektifle analiz etme siirecinde, felsefi yaklasimiyla lise hocas1 Henri Bergson ve toplumsal biling
calismalariyla sosyolog Emile Durkheim’un belirleyici bir rol oynamistir. Diistiniir, 1945 yilinin Mart
ayinda, Nazi rejimi altindaki Almanya’da bulunan Buchenwald toplama kampinda yasamin yitirmistir
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(Assmann, 2015, s. 43). Kiiltiirel bellek kavramini tanimlayan ise Alman bilim insani Jan Asmann’dir.
Asmann (2001) s6z konusu kavramz; bir toplumun ge¢misine iliskin anlamli olaylari, degerleri, normlari
ve kimlik unsurlarini uzun vadede muhafaza eden; yazi, ritiieller, mimari, sanat, mitler ve semboller gibi
digsallasmis kiiltiirel tasiyicilar aracilifiyla kusaktan kusaga aktaran bir bellek bicimidir olarak
tanimlamaktadar.

Bu cercevede kiiltiirel bellek, toplumlarin kiiltiirel birikimlerini muhafaza eden ve bu birikimlere
siireklilik kazandiran temel bir yap1 olarak degerlendirilmektedir. Assmann, bireysel bellegin simirlarim
asarak hafizanin toplumsal ve kiiltiirel diizlemde iistlendigi islevleri ele almakta; s6z konusu islevsel
siirecin toplumlarin kimlik olusturma ve siirdiirme pratikleriyle olan yakin iliskisini vurgulamaktadir.
Bu baglamda bellek, yalnizca bireysel yasantilarin bir toplami olarak degil, ayn1 zamanda toplumlar
tarafindan bilingli bicimde kurgulanan ve yeniden {iretilen bir mekanizma olarak iki temel kavram
tizerinden agiklanmaktadir bunlar Hafiza kavrami ve Kiiltiirel Bellek kavramlaridir. Hafiza, ge¢mis ile
simdi arasinda baglant1 kurarak bireylerin ve toplumlarin kimlik olusum stireglerini sekillendirmekte ve
bu yoniiyle toplumsal yapilarin olusumuna ve siirekliligine zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda
bireysel ve toplumsal kimligin insasinda hafiza, temel ve islevsel bir unsur olarak one ¢ikmaktadir.
Kiiltiirel diizlemde toplumsal birligin kurulmasinda ve iliskisel baglamda bireylerin bir araya
gelmesinde belirleyici bir rol iistlenmektedir (Bourdieu, 1986: 483 akt Kandemir, 2022: 84). Bireysel bellek
kisisel yasantilarin birikimiyle sekillenirken, kiiltiirel bellek yazili metinler, ritiieller, semboller ve antlar
gibi unsurlar araciligiyla kusaktan kusaga aktarilan ortak kolektif bir yapiya sahiptir. Diger yandan
iletisimsel bellek ve kiiltiirel bellek kavramlar1 Asmann i¢in énem tasimaktadir ¢iinkii kolektif bellegi
iletisimsel bellek ve Kkiiltiirel bellek olarak iki temel kategoride smiflandirmak ve bireylerin ve
toplumlarin ge¢misle olan baglarini agciklamada kritik bir rol oynadig: soylenebilir (Kestel,2025). Bellek,
gecmisi, simdiyi ve anlar1 bir arada isleyen, algilayan, ayirt eden, birlestiren ve yeniden yaratan bir
zihinsel yetenektir (Odaci, 2015: 129). Tletisimsel bellek, bireyler arasinda sézlii olarak paylasilan ve 100
yillik bir siirecin deneyimselligini kapsayan hafizadir; bu nedenle zamanla degisime ugrayabilir.
Kiiltiirel bellek; yazili belgeler, anitlar, ritiieller ve din gibi kurumsallasmis araglarla nesiller boyu
aktarilan, bireylerin hafizasindan bagimsiz semboller aracilifiyla gecmisi tasiyan ve boylece kolektif
kimligi giiclendirip tarihsel siirekliligi saglayan bir olgudur (Kestel, 2025).

Edebi metinler, kiiltiirel bellegin 6gelerinin yeniden ifade edildigi metinler olarak degerlendirilebilir.
Edebiyat, kolektif bellegin olusum araglarindan biri olarak, gelenek ve gorenekler, inanglar, toplumsal
degerler, ortak yasam bicimleri, giinlitk aliskanliklar ve yeme- i¢cme tarzlar1 gibi unsurlarin
hatirlanmasini veya gozden kaganlarin yeniden giindeme gelmesini saglar. Bu sayede unutulmaya yiiz
tutmus toplumsal bellekten silinmeye baslayan degerlerin yeniden iiretilebilir ve tekrarlama yoluyla
sonraki kusaklara aktarilabilir (Cinar,2022: 31).

Kiiltiirel bellegin olusmasi ve devamliligimin saglanmasinda romanlar, klasik eserler, yazili ya da
sozlii anlatilar, sarkilar, tiirkiiler, siirler, masallar ve destanlar gibi kiiltiirel anlatilarin tiimii
biitiinlestirici bir isleve sahiptir. Bu eserler, bireyi farkina varmadan ait oldugu kiiltiire baglayan estetik
gecitler gibidir; bu gecitler sayesinde iginde bulundugumuz zaman, ge¢misin yasanmis anlariyla
iliskilendirilir. Her edebi iiriin, zamanin akisi ve anilarin bir yansimasi olarak belge niteligi tasir.
Edebiyat, bellegi taklit eden bir yap1 sergileyerek anonim toplumsal hafizadan, yani kiiltiirel birikimden
beslenir; sanat¢t ya da yazarin bunu yok saymas: miimkiin degildir. Bu durum yalnizca dile 6zgii bir
mesele degildir; ayn1 zamanda toplumun tarihi, medeniyeti, gelenekleri, yasam tarzi ve ruhunu
bigimlendiren bellegin bir yansimasidir (Giingor, 2018: 203).

Yemek, bir toplumun tarih boyunca yasadig1 deneyimleri, cografi kosullarini, dilini ve inang sistemini
yansitan temel kiiltiirel gostergelerden biri olarak goriilmektedir. Bu baglamda, bir topluma ait mutfak
kiiltiirii, o toplumun kimligini ortaya koyan 6nemli bir anlatim yolu olarak ifade edilebilir Yemek yoluyla
deneyimlenen tatlar yalnizca fizyolojik bir deneyim sunmakla kalmaz; ayn1 zamanda bireyin ait oldugu
kiiltiirle kurdugu duygusal ve sembolik baglarin da bir yansimasidir (Yalgin, 2023:129). Bu baglamda,
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yemek kiiltiirii kiiltiirel bellek icerisinde yer almakta ve yemek tariflerinin gelecek nesillere aktarilmasi,
¢ocuklukta yenilen anne yemeklerinin hatirlanmasi, ge¢misten gelen tat hafizas: gastronomideki kiiltiirel
bellegi olusturmaktadar.

Toplumsal bellek, bireylerin ortak ge¢mis algisi iizerinden kurgulanirken, tat hafizas1 bu siirecin
duyusal bir sahidi olarak 6ne cikar. Yalnizca beslenme amaci tasimayan yerel yemek aliskanliklari, aym
zamanda hatirlama, toplum olma bilincini giliglendirme ve kiiltiirii gelecege aktarma misyonunu
iistlenir. Cenaze, diigiin ve bayram gibi toplumsal ritiiellerde tiiketilen yemekler, tarihsel ve duygusal
baglamlari canlandirarak kimlik insasinda rol oynar. Ornegin Anadolu’da bayram sofralarindaki sarma
veya kavurma, dini bir ritiielin parcasi olmasmin yam sira paylasma kiiltiiriiniin de simgesidir (Kog
Apuhan, 2025). Halbwachs ve Assmann’in bireysel hafizanin sosyal baglamda var olduguna dair
goriisleri 1s1g1nda yemek, kiiltiirel bellegi olusturan ve canli tutan en etkili araglardan biri olarak kabul
edilebilir.

Literatiir Taramasi

Edebi metinlerin kiiltiirel bellek kurami cercevesinde yorumlanmasi, son yillarda edebiyat,
halkbilimi, antropoloji ve gastronomi gibi bilim dallarinda hem kiiltiirel ¢alismalar hem de edebiyat
incelemeler alaninda giderek artmaktadir. Bunlara birkag 6rnek;

Bahtiyar Sar1 (2025) calismasinda Gaziantep’in turizm baglaminda kolektif bellegini olusturan
unsurlari ortaya koyma amaci ile 8 turizm akademisyen ve 6 turist olmak iizere 14 kisiyle derinlemesine
goriisme yapmis goriisme sonucunda Gaziantep’in turizm baglamindaki kolektif bellegi bes ana boyutta
toplanmistir. Bunlar mutfak, yer, tarih, hatira (an1) ve kiiltiirel kimliktir. Yazar bu bes boyut {izerinden
Gaziantep mutfaginin kolektif bellegi tizerinden turistlerin algilarini, duygularini ve davranislarini nasil
etkiledigini ortaya koymustur ve bu ¢alismanin kolektif hafiza ile turizm iliskisine odaklanan arastirma
alaninu giiclendirerek, gelecekte yapilacak kolektif bellek ve turizm ¢alismalarina kuramsal bir zemin ve
yonlendirici bir ¢erceve sunacagini dile getirmistir.

Tekin (2025) calismasinda Ahmet Hamdi Tanpinar'in Bes Sehir adl1 eserini kiiltiirel mekan ve kiiltiirel
bellek kavramlari gercevesinde ele alarak sehir denemelerinin kent folkloru ve halk bilimi agisindan
Oonemli birer yazili kaynak oldugunu ortaya koymaktadir; Ayrica , halk biliminin kirsal odakl
yaklagimdan kent merkezli incelemelere yonelisini dikkate alarak arastirmaci, Tanpinar’in sehirleri sozlii
kiltiir, ritiieller, bayramlar, mahalle yasami ve giindelik pratikler tizerinden birer kiiltiirel mekan ve
bellek alani olarak kurguladigim sdylemektedir. Boylece mekanin toplumsal kimlik ve kiiltiirel
stirekliligin insasindaki roliinii vurgulamaktadir.

Aydin (2023) calismasinda Altay Tiirk topluluklarinda dogum, evlenme ve 6liim gibi donemlerde icra
edilen toren yemeklerinin, tarihsel siire¢ icinde Anadolu Tiirk kiiltiiriinde nasil yasatildigini kiiltiirel
bellek kavramu gercevesinde incelemektedir; yemekleri yalnizca beslenme unsuru olarak degil, inang,
ritiiel, toplumsal birlik ve kimlik aktariminin temel bir araci olarak ele alanin ¢alismada , pilav, keskek,
helva, kavut gibi yemeklerin hem Altay cografyasinda hem de Anadolu’da benzer islevlerle torenlerde
sunuldugu belirtilmektedir ve bu benzerliklerin Tiirklerin gocler sirasinda sozel kiiltiir gelenegi, tore ve
ritiieller aracilifiyla ortak bir kiiltiirel bellegi koruduklarini ortaya koydugu vurgulanmaktadir.

Nakis (2024) calismasinda kentsel bellek ile mekan arasindaki iliskiyi Istanbul’daki Vefa Bozacis
Ornegi tizerinden inceleyerek, tarihsel ve kiiltiirel degere sahip bir ticari isletmenin zamanla nasil kiiltiirel
bir simgeye doniistiigiinii ortaya koymaktadir. Calismada, kentlerin yalnizca fiziki alanlar degil, bireysel
ve kolektif deneyimlerle anlam kazanan sosyokiiltiirel yapilar oldugu vurgulanmakta; bu baglamda
bellek, ozellikle kiiltiirel bellek, kentsel kimligin olusumunda temel bir unsur olarak ele alinmaktadir.
Arastirmaci ¢alismasinda Ozellikle Vefa Bozacisi'nin yalnizca bir igecek sunan mekan degil, ge¢mis ile
bugiin arasinda kiiltiirel bir kdprii kuran, kent kimligini gii¢clendiren ve somut olmayan kiiltiirel mirasi
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nesillere aktaran Onemli bir kiiltiirel mekan oldugunu savunmakta; bu tiir tarihi mekanlarin
korunmasinin kentsel bellegin siirdiiriilebilirligi acisindan zorunlu oldugunu dile getirmektedir.

Ornek (2023) calismasinda 1923 Tiirk—Yunan Niifus Miibadelesi sonrasinda Selanik ve cevresinden
Nigde’ye yerlestirilen Selanik muhacirlerinin mutfak kiiltiirti aracilifiyla kiiltiirel bellek ve kimliklerini
nasil kurduklarini incelemektedir; nitel yontemle yaklasikl2 ay boyunca gerceklestirilen alan
arastirmasinda yar1 yapilandirilmis goriismeler ve gozlemlerden elde edilen veriler, nohutlu ekmek,
mubhacir ekmegi, bide/pita/borek ve Helva Senligi gibi yemeklerin zorunlu go¢ deneyimini hatirlatan,
kusaklar aras1 aktarimi saglayan ve Selanik muhaciri kimligini goriiniir kilan temel kiiltiirel unsurlar
oldugunu ortaya koymakta ve sonug olarak, yemeklerin igerik ve teknikleri zamanla degisse de bellek ve
kimlik tiretimine iliskin sembolik anlamlarinin siirekliligini korudugunu gostermektedir.

Yigitler (2018) calismasinda Tahsin Yiicel’in Mutfak Cikmazi romaninda yemek yapmak ve yemek
yemek eylemlerinin, edebiyatta ve kiiltiirde genellikle tasidigi haz, paylasim ve iyilestiricilik
anlamlariin tersine, varoluscu felsefeyle uyumlu bigimde yalnizlastirici ve yabancilastirici birer eylem
olarak kurgulandigini ortaya koymaktadir. Arastirmaci, Mutfak Cikmazi romanin Tiirkiye’de varolusqu
felsefenin kavramlarinin heniiz yeni taninmaya baslandig1 bir donemde yazilmis bir ilk roman olarak;
ornek aldig1 Déniisiim, Bulant: ve Yabanc: gibi eserlerde oldugu tizere felsefi derinliginden ziyade, yemek
pisirme ve yeme eylemlerini yogun bicimde islemesiyle Tiirk edebiyatinda dikkat ¢eken ve 6nemli bir
yer tutan yapit oldugunu ifade etmektedir

Giingor (2018) calismasinda toplumsal bellegin olusumunda edebiyatin rolii Nikos Kazancakis drnegi
tizerinden ele alinmis ve iki temel amag¢ dogrultusunda degerlendirilmistir. Ik olarak, ortak hafizanin
insan ve toplum igin varolussal 6nemi Spinoza’nin conatus kavrami baglaminda tartisilmis; gegmisin
tiikkenmis bir zaman degil, simdiyle birlikte akisin1 siirdiiren canli bir unsur oldugu vurgulanmustir.
Kimligin olusumunda yer, yurt ve kiiltiirel baglamin belirleyici oldugu; kokene bagliligin edilgen bir
mirascilik degil, doniistiiriicii ve sorumluluk igeren aktif bir tutum oldugu ifade edilmistir.

Alsag (2018) ¢alismasinda Dede Korkut Hikayeleri'nin Tiirk kiiltiirtinde bir “kiiltiirel bellek mekan1”
olarak islev gordiigiinii ve hikayelerde yer alan cesitli geleneklerin, toplumsal kimligi olusturan kiiltiirel
kodlarin aktariminda merkezi bir rol oynadigini sodylemektedir. Diger yandan Dede Korkut
Hikayeleri'nin Tiirk milletinin kiiltiirel kimligini olusturan geleneklerin ilk bigimlerini yansittigini; Tiirk
milletinin degerlerine ve geleneklerine bagli oldugunu ve Dede Korkut Hikayelerinin ge¢mis ile gelecek
arasinda bir koOprii kurarak kiiltiirel bellegin stirekliligini saglayan zengin anlatilar olarak
degerlendirmektedir.

Ugurlu (2014) calismasinda, ninnilerin ¢ogunlukla kadinlar tarafindan icra edildiginden ve bu
yoniiyle hem bireysel duygularin hem de toplumsal degerlerin yeni kusaga aktarilmasinda aract bir
konumda yer aldigindan séz etmis ayrica kiiltiirel stirekliligi saglayan giiglii bir sozlii kiiltiir {irtinii
oldugunu ve kiiltiirel bellegi olusturan dil ve kiiltiirel aktarim kavramini ninniler ile anlatmistir. Ayrica
calismasinin icinde ninnilerin toplumun mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verdiginden ve toplumun ne
yedigini, hangi yiyeceklere deger verdigini ve yemegi pisirme ile titkketme bi¢imlerini ninnilerin i¢inden
Ogrenebildigimizi ifade etmektedir.

Yilmaz (2021) ¢alismasinda Sema Kaygusuz'un Oykiilerinde kiiltiirel bellegin nasil yansidigim
inceleyerek yazarin Anadolu’nun gelenek, inang, ritiiel ve halk kiiltiiriine ait unsurlar1 modern 6ykii
diliyle nasil harmanladigini, ¢ocukluk déneminde babaannesinden dinledigi masallarin ve halk
anlatilarinin etkisiyle doga, hayvanlar, bitkiler, ad verme, muska, yagmur duasi gibi toplumsal ritiielleri
Oykiilerinin arka planinda veya tema olarak kullandigini ve dykiilerinde yalnizlik, 6liim, doga ve giinliik
yasam gibi konular: islerken Anadolu’nun kolektif hafizasini da canli tutan ve edebiyat araciligiyla
kusaktan kugsaga aktarilan kiiltiirel miras: yeniden tiretildigini dile getirmistir.
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Tath (2023) calismasinda Seving Cokum’un “Rozalya Ana” isimli oykii kitabinin "Kiitahyali Kiz"
Oykiisiinii kiiltiirel bellek kurami cercevesinde inceleyerek, bir sehrin ve toplumun ortak hafizasinin
kurmaca metinler araciligiyla nasil korundugunu ve aktarildigini analiz etmistir. Arastirmact metin
analizinde Istanbul’daki yasantisina uyum saglayamayan bagkarakter Seyfi'nin memleketi Kiitahya'ya
gelisinin ardindan ge¢mise duydugu o6zlem tiizerinden; maniler, yemek ve giyim kiiltiirii, Mevlevilik
gelenegi ve ¢ini sanat1 gibi kiiltiirel tastyicilarin bellegi nasil canl tuttugunu ve gelecek kusaklara nasil
aktardigini incelemistir. Diger yandan edebi metinlerin, sozlii gelenek i¢cinde unutulmaya yiiz tutmus
degerler oldugunu ve kiiltiirel kodlarla (isli mendiller, maniler) hatirlamanin, ge¢gmisin kaybolmadigini
ve birey ile toplum igin ortak bellegin ancak bu kiiltiirel kodlarla var olabilecegini dile getirmistir.

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi yapilacaktir. Arastirmanin temel amaci,
Refik Halid Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adli eserindeki gastronomik temsilleri, Jan
Assmann’in kiiltiirel bellek kurami gercevesinde yorumlayarak, metindeki mutfak pratiklerinin kiiltiirel
kimlik, toplumsal dontisiim ve kolektif hafiza iligkilerini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda yontemsel
yaklagim ii¢ temel asamada yapilandirilmistir: (1) metinsel ¢oziimleme, (2) kuramsal cerceveye dayali
icerik analizi (3) metin analizinde kiiltiirel bellek, mutfak kiiltiirii ve mutfak akimlarinin tizerinden
incelemek olusturmaktadir. Metinde belirlenen gastronomik temalar, Kkiiltiirel bellek kurami
dogrultusunda yorumlayici bir analizle ele alinacak; tarihsel baglam ve toplumsal doniisiim siiregleri
dikkate alinarak Karay’in mutfak anlatilarinin nasil bir “hatirlama mekam” islevi gordiigii tartisilacaktir.
Bu kapsamda mutfak pratiklerinin kolektif kimlik insasindaki rolii, sofra ritiiellerinin kiiltiirel siireklilige
katkisi, gastronomik aligkanliklarin modernlesme siireciyle gecirdigi doniisiim, mutfak unsurlarinin
gecmise dair simgesel anlam {iretme kapasitesi ve yemek anlatilarinin kiiltiirel kay1ip, nostalji ve aidiyet
duygusuyla iligkisi metin {izerinden incelenmektedir. Calismanin simirlar1 sadece Refik Halid Karay’'in
“Mutfak Zevkinin Son Giinleri” eserindeki gastronomik degerler olusturmaktadir.

Bulgular ve Tartisma

Gastronomi kavrami “Iyi yiyecegi segme, hazirlama, sunma ve yiyecekten zevk alma sanati” olarak
tanimlanmak ve iyi yeme sanati ile belirli bir bolgeye 6zgii mutfak gelenek ve stillerini kapsayan bir
anlamda kullanilmaktadir. Literatiirde terimin 1835 yilinda yayginlik kazandig1 ve Fransiz Akademisi
sozliigiinde “iyi yemek yeme sanati” seklinde yer aldig1 belirtilmektedir. Bu dénemde gastronomlar,
yeme ve icme konusunda estetik anlayisa sahip sanatcilar olarak goriilmiistiir. Ayrica gastronominin, 19.
ylizyilin baslarinda estetik tartismalara duyulan siirekli ilgiye yanit veren bir alan olarak ortaya ciktig1
ifade edilmektedir (Siinnetgioglu ve Ozkdk, 2017: 587).

Karay bu durumu iyi bir yemek her bakimdan, sofraya konan yemeklerden, ziyafet ve davet olarak
biitlin memnun birakict senlik olmasi ve davetlilere nese, huzur, saadet vermesi gerektiginden (s.39)
belli, bash sanatkarlarin ¢ogu iyi yemek yemesini seven, hatta bir kisminin iyi yemek pisirmesini bilen
insanlar oldugundan bahsetmektedir. ” Victor Hugo'nun iyi ve giizel yediginden; evinin mutfagina
ugramaktan, kaynmyan tencerelerin bugulu muriltisimi dinlemekten veya kizartma etlerin dumanly cizirtisim
isitmekten, pismekte olan yemek kokularim duymaktan zevk aldigimi. Tevfik Fikret'in yemek meraklisi oldugunu,
Ahmet Hagim'in patlican dolmas: ugrunda 61diigii rivayet edildigini ” sdylemektedir.

Ascilik meslegi icin ise iyi asg1 yetisememesinin sebebini iki biiyiik harbin neden oldugunu eline
gecen yabanci dergiden okudugu Londra'da calisan Fransiz bir as¢inin demecinde miikemmel bir asct
olmak i¢in yirmi beg sene ¢alismak lazim oldugunu Belki bu yillardan evvel o pozisyona ulasilabilecegini
fakat mutfak dehas: ile dogmus olmak gerektigini ancak yirmi yilda iyi birkag yemek hazirlamanin
miimkiin oldugunu ama tam bir sef olmanin ancak ¢ok yasli, gayet akl1 basinda, bilgili olmadik¢a kemal
derecesine ulagilamryacagini. Bu sanat1 6grenmenin sinirmin olmadigindan bahsetmektedir.
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Glintimiizde iyi bir sef olmanin uzun yillar i¢cinde edinilen tecriibeye mi yoksa yeni bilgi ve tekniklerle
siirekli kendini gelistirmeye mi dayandig1 konusu halen tartismalidir. Bununla birlikte, 28 yas gibi geng
bir yasta uluslararasi prestije sahip Michelin y1ldi1z1 kazanmus seflerin varligi, mesleki yetkinligin yalmizca
kidemle degil; vyeniliklere agikhik, teknik bilgi ve vyaratict kapasiteyle de sekillenebilecegini
gostermektedir.

Diger bir Londra'da ¢alisan Fransiz as¢1 demecinde "Icinde bu devir, gercekten bizim aleyhimizedir. Yeni
nesil adami gidasini ¢arcabuk almak, siiratle doyurulmak istiyor. Halbuki Fransiz mutfag: (yani yemek pisirme
sanatt) dyle icaplara uyamaz.” Ifadesini kullandigini sdylemektedir. 28 Mart 1948 kaleme alinan bu yazi II.
Diinya Savasi sonrasinda diinyada seri iiretim anlayisinin gida sektdriine uygulanma baglanmasi ve,
hizli servis sunan restoran yayginlasmaya basladig1 ve Fast food akim kiiltiiriiniin olusmaya basladiginin
gostergesidir. Diger yandan Fransizlarin o donemde bile bu duruma kars: ¢iktilarinin fakat buna kars:
tepkiyi, 1986 yilinda Italya’da, yerel mutfaklarin ve geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasini, dogal
ve nitelikli gidanin desteklenmesini ve yemegin yalnizca fizyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel ve toplumsal bir pratik oldugunu savunan Slow Food akiminda gérmekteyiz.

Giiniimiizde nérogastronomi alaninda renk ve gorsel unsurlarin, bireylerin lezzet algis1 ile yemek
tercihleri {izerinde belirleyici bir etkisi oldugu ve yemek yapiminda ve sunumunda 6nem rol oynadig1
bilinmektedir. Lawless ve Heymann (1998), yiyecek ve igeceklerin tadi ile bu iiriinlerden alinan haz
tizerinde gorsel ipuglarmin etkisini incelemis ve arastirma sonucunda renk ile gorsel bilginin lezzet
algisinda 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymuslardir. Benzer sekilde Lee ve arkadaslar1 (2015), renk
ve gorsel sunumun yiyeceklerin tadi, duyusal degerlendirilmesi ve genel begeni diizeyi iizerindeki
etkilerini arastirmis; elde edilen bulgular, 6zellikle yiyeceklerin renk 6zelliklerinin lezzet algisini anlamh
bigimde etkileyen temel unsurlardan biri oldugunu gostermistir.

Karay, bu durumu 11 Haziran 1944'te kaleme aldig1 yazisinda asgilikta asil hiinerin renk, sekil ve
lezzette yattigini sdyleyerek dolmalar iizerinden drneklendirir. “ Ister lahana ister biber ya da patlican olsun,
hepsinde yalnizca tadin degil, renk ve bicim giizelliginin de gozetilmesi gerektigini vurqular. Yaprak sarmasinin
ufacik, ince, diizgiin ve birbirine es bicimde sarilmasy; patlicanlarin ise yeni vernik siiriilmiis gibi parlamasi, bu
parlakli§in altindan siyaha ¢alan mor tonlarimn yer yer goriinmesi onemlidir. Uskumru dolmasimin galeta ile
panelenip kizartilarak sicak bir renge kavusturulmas: da yine renge verilen degerin bir baska gostergesi” olarak
ifade etmektedir.

Karay ayni yazisinda, ¢ocuklugunda Vezneciler'deki bir Japon magazasindan aldig1 '¢in ¢opil' adl
driinii kiiltiirel bir bellek olarak animsar ve suya atildiginda biiyiiyerek rengarenk ciceklere doniisen bu
ufak kirintilardan hareketle, gelecekteki yemeklerin de boyle olacagini “Et de boyle olacak galiba: posta
pullar inceliginde birtakim seyleri suya atacagiz, bunlar kabaracak, biiyiiyecek, koklet( ince et dilimi) sekline
girecek, 1zgaraya dizece$iz ve mezhaba, kasap, sehre kasaplik, sehre hayvan celbi” derdinden kurtuldugumuza
sevinerek afiyetle yiyecegiz.” sozleriyle ifade etmistir.

Bu durum giiniimiizdeki uzay ¢ag1 beslenme konseptlerinin ve giiniimiizdeki molekiiler gastronomi
veya kurutulmus/dondurulmus (freeze-drying) gida teknolojilerinin bir 6nsezisidir. Bugiin endiistriyel
mutfaklarda tamda Karay'in bahsettigi gibi ‘karides cip’ tiriinii mevcuttur. Karides cipsleri de
baslangicta ufak, sert ve seffaf birer disk halindeyken sicak yaga birakildiginda saniyeler iginde
kabararak form degistirmekte ve tiiketime hazir, biiyiik atistirmaliklara doniismektedir.

Karay, 22 Mart-30 Temmuz 1958 tarihleri arasinda Yeni [stanbul gazetesinde yayimlanan yazilarinda,
Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiiriine ait Ramazan sofralari, yeme-igme pratikleri ile bunlara eslik eden
gelenek ve gorenekleri kayit altina alarak, gastronomik mirasin ve toplumsal hafizada yer eden mutfak
kiiltiirii unsurlarinin kiiltiirel bellek araciligiyla sonraki kusaklara aktarilmasina katki saglayan 6nemli
tanikliklar sunmaktadr.
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Karay, Ramazan aylarinin en parlak donemini II. Abdiilhamid devrinde yasadigini ve dénemin
yiiksek ve orta sinif konaklarinda kurulan iftar sofralarini “... Memur aristokrasisi viicut bulmus, refahl bir
yiiksek ve orta sunif meydana gelmisti. Iste o yiiksek ve orta simif konaklart her aksam iftara geleceklere actk
bulunurdu. Fakat tams olmaga da liizum yoktu kiiciik bir asinalik kifi geldigi ibi, yaniniza ev sahipligiyle alaka
ve miinasebeti bulunmayan bir ve birkag ahbap da alabilir, sofraya katilirdimiz. Isminizi bilmeyen sofra sahibi
ikramda kusur etmezdi; kalabalik olduk, sereflendim diye sevinir, akran arasinda oviiniirdii.” “... bu konaklarda
havyar ezmesi, balik yumurtas: dahil gerezlerle recellerin envai cesitti ve pide ile simit. Hurma ile zeytin sartti; zira
orucu bu iki meyva ile agmak adetti; Zemzem'i tercih eden de bulunurdu” sdzleriyle ifade etmektedir.

Bu durum Osmanh-Tiirk kiiltiirel belleginde Ramazan sofralarinin doénemin sosyal iliskilerini
gliclendiren ve toplumsal prestiji goriiniir kilan 6nemli mekanlar oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica
ramazan sofralarinin yalmzca yemek yeme pratigi olmadigini, aym zamanda toplumsal dayanisma,
misafirperverlik ve statii gostergesi olarak islev gordiigiinii belirtmektedir.

Ayni yazisinda Karay, o dénemin menii siralamast ile sofra diizeni ve adabimi “Iftar tepsisi kalkinca
corba gelirdi; corbayr yumurta takip ederdi. Peynirli veya soganli yahut da pastirmali yumurta konmayan sofra
yoktu. Bundan sonra gelen et yemegi, arkasindan borektir. Borek kalkinca herhangi bir sebze. Sebze gidince pilav;
pilav idistiine tath... Tam yedi cesit yemek! Yemegini yiyen, kahvesini ictikten sonra veda edip gitmekte serbestti.
Kalanlar ve sohbet etmek isteyenlere limonatalar. Suruplar, serbetler sunmak usuldendi” sozleriyle ifade
ederken, “Ramazanlarda zeytinyagl ve balik nedense yenmez, iftar sofrasinda yer alamazdi.” sozleriyle de o
donemin mutfak kiiltiirlinde sadece nelerin yendiginin degil, nelerin tiiketilmedigini gastronominin
rastgele bir tiiketimden ziyade yazili olmayan kat1 tabulara ve kurallara dayanan kiiltiirel bir kimlik
siireci oldugunu gozler 6niine sermektedir.

Karay, o donemde ramazan aylarinda ¢ok sevilerek tiiketilen ancak bugiin unutulan icecekler birisini
su sekilde ifade etmektedir “O zaman halk ‘harup’ denilen ke¢iboynuzu serbetine can atardi. Bunu genellikle
beyaz poturlu ve kece kiilahli sarisin Arnavut ¢ocuklar: satardy; hala goziimiin éniindedir. Harup gercekten hos ve
sifal1 bir serbetti. Unuttuklarimiz arasina karisti, yazik oldu. Nigin yeniden moda olmayisina akil erdirilemez. Yeni
neslin pek begenecegine giiveniyorum.”

Bu durum gastronominin yalnizca bir damak zevki degil, sokak saticilarinin gorsel kimlikleriyle
sekillenen sosyolojik bir bellek mekami oldugunu gostermektedir. Ayn1 zamanda kiiltiirel bellek
tizerinden ge¢mis mutfak pratiklerinin giincel tiiketim aliskanliklarina entegre edilerek kusaklararasi
gastronomik aktarimin yeniden saglanabilecegi potansiyelini agik¢a ortaya koymaktadir.

Karay, ¢ocuklugunda sahura kaldirmalarin i¢in tutturdugunu belirterek sahur sofrasini su sekilde
‘... Evvela ‘soviis’; ince ince kesilmis, ortalar: pembemsi, etrafi bembeyaz gerceveli, yiize giilen
buz gibi soguk etlere bir nebze iltifat edildikten sonra piringli i1spanak, ebegiimeci Amasya bamyas: cesitlerinden
yumusak, yumusaticy, sulu bir sebze yenilmesi adetti. Arkasindan et veya tavuk suyuna beyaz pilav yahut beyaz
peynirli makarna gelirdi. Sonuncu yemek iiziim veya tiryani erigi hosaftydi. Kaba sayilan kara erik hogafiyla kayist
pestili ezmesi ‘Kogus’ yani usak, arabaci, seyis, bahgivan gibi erkek hizmetkarlar sofrasina ¢ikardi.” Bu durum
yiyeceklerin toplumsal statii gostergesi olarak islev gordiigiinii ve sofra kiiltiirii {izerinden smifsal
ayrismalarin oldugunu ortaya koymaktadir.

1

anlatmaktadir.

Karay, Osmanli donemi eski biiyiik konaklarinda calisan olarak ‘kilerci” olarak isimlendirilen bir grup
oldugunu ve ramazanda iftariyelik hazirligini1 bu grubun yaptigini belirterek “...Ben o siniftan arta kalan
birkag kisi gormiistiim ama kendi evimizde calistiklarini idrak edemedim. Bu adamlarin vazifesi sofranmin cerezini
hazirlamak ve masalart o hazirhiklarla doldurmakti. Mutfakla ve aglarla alakalar: yoktu, zira her konagin
selamhiginda kilerciye mahsus bir atolye ve isine yarayan malzemeler icin kiler bulunurdu. ” sozleriyle ifade
etmektedir.
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Diger yandan kilercilerin ozellikle ikindi vakti g¢alistiklarini ve calisma alanlarini laboratuvara
benzeterek gorevlerini “...Tarator, havyar ezmesi, cacik, patates, ¢iroz, patlican salatalari, mayonez, istakoz,
karides, fici sardalyesi, anciiez, zeytinler, pastirma, sucuk ve bircok sey onun elinden cikar, onun tarafindan
hazirlanip siislenirdi. Fiime dilimi o keser, lakerda, mersin, tiitiin bali§1 gibi cerezleri kendi ayiklaywp tabaklara
dizerdi. Salata, peynir ve tursulari da kilerci yapardi. Bunlarin arasinda semizotu, domates, marul hatta elma, visne,
seftali ve portakal salatalari, iiziim, kavata, enginar ve kavun tursulari ok makbuldii... Kilerci elinin altinda duran
kavanoz, canak, kase, sise vesaire cesitli kap icindeki malzemeden sunu altp bunu karigtirtp, havanda doviip
stizgecten gecirerek, tahta iizerine serip bigakla keserek nefis cerezler ve mezeler yapar, tabaga dizer, siisler, hepsini
istah agici sekiller ve manzalar verir, zamani gelince bunlart ugsaklara teslim ederek sofralara gonderirdi.” sozleri
ile ifade ederken bu varlikli konaklara diigiin, nikah, siinnet diigiinii gibi 6zel giinler ve biiyiik ziyaretler
i¢in disaridan 6zel kilerci getirildigini belirtmektedir.

Osmanl konak mutfagi kiiltiirtinde kilerciler, giintimiizde endiistriyel mutfaklarinda biiyiik 6l¢iide
‘soguk mutfak’ boliimiine karsilik geldigi goriilmektedir. Soguk mutfak boliimii ¢alisaninin salata, meze,
soguk baslangiglar, soslar ve soguk sunumlarin hazirlanmasi, tipki kilercinin konak sofrasinda yaptig1
gibi hem teknik isleme hem de estetik sunum diizenine dayanmaktadir. Kiiltiirel bellek agisindan bu
durum, tarih icerisinde degisim ve doniisiime ugradigini fakat gastronomik bilginin yalnizca tariflerden
degil, ayn1 zamanda emek paylasimi ve sunum estetigi tizerinden kusaktan kusaga aktarildigim
gostermektedir ve boylece ge¢cmisten gelen kilercilerin pratik bilgileri, modern mutfak hiyerarsisi icinde
bicim degistirerek varligim siirdiirdiigii goriilmektedir.

Karay, eski Ramazan aylarinda memurlarin yiiksek riitbeli devlet adamlarinin konaklarina yaptiklar:
iftar ziyaretlerinin adabini anlatarak; misafir sayisinin onceden kestirilemedigi bu agik kapi konak
ziyafetlerinde mutfak tegkilatimin ve Ozellikle ascilarin {istlendigi olaganiistii roliinii “...As¢ibasinin
konaktaki mevkii esasen yiiksekti... Ramazan’da hayati bir ehemmiyet alirdi. Diisiiniiniiz: Biitiin o yemekleri, icinde
kok komiirii alev alev yanan kocaman mutfak sobasi karsisinda ve oruglu olarak hazirlardi! Diisiiniilecek bir baska
nokta Oruglu olan ascibast o nefis yemeklerin tadina, tuzuna bakmadan, kararlamadan yapardi. Misafir sayist
onceden bilinmeyen herkese agik otuz ziyafet cekmek bugiin degme milyarderlerin haddi degildir ne bizde ne baska
iilkelerde! Oyle ziyafet yemegi hazirlayacak oruglu asci ise hichir yerde bulunmaz” sdzleriyle ifade ederken
ascilarin bu hizmet karsisindaki 6diilinii “Ramazan’da ascilara ¢ift maas verilirdi; bayramda da onlar, hele
ascibast gercekten ‘giranbeha’ (krymetli, pahada agir) hediyelerle taltif olunurdu. Hediyeler arasinda bir de ipekli
‘Bursa futasi’ katmak usuldendi. ‘Futa’ ne idi? Her yeri ayr renkte nazenin bir pestemaldi ki ascilar bunlari
memleketlerindeki eslerine veya gelinlik kizlarina gonderirlerdi. Elbette kéyde cok makbule gecer, emsal ve akrana
karst dviinme wvesilesi olurdu” sozleriyle ifade etmektedir. Bu durum Osmanli mutfak kiiltiiriinde ve
gliniimiizde asgiliktaki mesleki ustalik ve 6zverinin 6nemli gostergelerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Giliniimiizde de birgok profesyonel as¢t Ramazan ayinda oruglu olarak ¢alismaya devam etmekte olup,
toplum tarafindan saygin bir meslek olarak mesleginin 6ziinde yatan hizmet agkinin toplumsal hafizada
yasamaya devam ettigi soylenebilir. Bununla birlikte, Osmanli doneminde goriilen hediyelesme ve taltif
kiiltiirtintin glintimiizde biiytiik 6l¢lide ortadan kalktig1 gozlemlenmektedir.

Karay, 29 Nisan 1958 tarihli yazisinda Ramazan denildigi zaman akla pide ve simidin geldigini
Odesa’dan Karakoy rihtimina indirilen has undan hazirlanmis misk kokulu pide ve simitlere alishgindan
o dénemdeki pide ve simitlere kiymet vermedigini Eski Istanbullularin iftariyelik i¢in Hasanpasa ve
Cakmakgilar gibi 6zenli firinlari tercih ettigini, eski Istanbullularmn iftariyelik igin Hasanpasa ve
Cakmakgilar gibi 6zenli firmlar tercih ettigini belirterek o dénem gece simit kiiltiirtinii “ ... Hepimizin asil
sevdigi simit, Ramazan da dahil kis gecelerinde ge¢ vakit ¢ikarilip sokaklarda bagira bagira satilan ‘gece simiti” idi.
Cocuklugumda ve bir miiddet gencligimde Istanbul’un en sohretli gece simidini hangi firmn ctkarirdi? Simdi tam
manastyla yerinde yeller esen Unkapani Firini... Gece yarisindan birkag saat evvel faaliyete gecer, durmamacasina
isler, ayak saticilarina simit yetistivdi. Simitler incecikti. Elle gii¢ tutulacak kadar sicakt, azami derecede gevrekti,
yagsizdi. Onu evlerde kagar, bilhassa tulum peyniriyle yerlerdi... Aradan yarim asirdan fazla bir zaman, bir 6miir
gectigi halde o firtmi unutamiyorum. Acik duran alevli agzindan sokaga kipkizil bir 151k ve bir nebze 1s1 vurur,
havaya yar1 kavrulmus susam ve piskin hamur kokusu sinerdi.” sozleri ile ifade etmektedir. Giliniimiizde
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simidin yaygin bir sokak lezzeti olmasi, firindan seyyar saticilara ulastirilmasi ve evlerde peynirle
titketilmesi gibi 6zelliklerin kiiltiirel bellekte devam ettigi fakat gece simidi kiiltiiniin yok olarak yerini
sabah giinesin dogumundan batimina kadar giin icerisinde satisa evrildigi goriilmektedir. Diger yandan
Unkapimi Firincinu kiiltiirel bellek ve kollektif bellek agisindan bir dénemin sosyal ritiiellerini, kent
kimligini, kentin ortak duyusal hafizasini insa eden bir kimlik mekan1 oldugu gozlenmektedir.

Karay, 22 Agustos 1943 tarihinde Tan gazetesinde ve 23 Temmuz 1949 tarihinde Aydede gazetesinde
kaleme aldig1 yazisinda, domatesin sokak saticilar1 tarafindan ilk olarak ‘frenk elmasi” olarak satildigini
bir aralik ‘frenk patlican1’ denildigini ardindan Fransiz ve Ispanyol dilinden ‘tomata’ kelimesinden
gecerek domates ismini aldigini belirmektedir ve domatesin i¢in “ ... Domates kirmizist kanlidir, yumusaktir,
hafif, latif, kibar rayihalidiy; bicimlidir, g6z kamastiracak renktedir, giines karsisinda yetisir, bol su verir, ¢ig de
yenilir, salcast yemekleri lezzetlendirir, yesilinden tursusu kurulur. Ayrica -son moda- serbeti de icilir! Domates
sogan gibi, tuza batirlarak yenen pek tatl, pek gidalr bir yoksul, bir rencber, bir is¢i yemegidir. Sogandaki kusur
onda yoktur ne dograrken g0z sulandirir ne elde ve agizda koku birakir. Patatesten salata yapmak icin haslamak
lazim gelirken domates buna da ihtiyag birakmaz. Domates ¢ikmadikca yaz yemekleri saman kadar lezzetsiz kalir;
salcanmin katilmadigi kis yemekleri ise g6z 1sitan ve istah acan sicak renge bir tiirlii kavusamaz” ifadesini
kullanirken. Eski domatesler hakkinda diistincelerini ise “Kavata nedir bilir misiniz? Bilen kac kisi kaldi?
Kavun, kavuk, kavak, kavramak gibi "kav” aslinda bu 6z Tiirkge adi, acimtirak, aci yesil bir cins domatese artik
rastlamyoruz. Eskiden bahgelerimizde, bostanlarmmizda yetistirilirdi, pek ozlii bir sey olmamakla beraber
ninelerimiz dolmasini yaparak seve seve yerlerdi. Tarihe yalniz kiyafetler degil, iste boyle sebzeler ve yemekler de
mal olup gidiyor, unutuluyor. Fakat cok defa yeniden canlaniyor. Yarin Amerika’dan bir kavata moda-gelirse, o
sebzeve de dort elle sarilacagimiza siiphe yoktur.” sdzleri ile vurgulamaktadir.

Karay, 28 Subat 1943 tarihinde Tan gazetesinde kaleme ald1g1 yazinda ise eski donem bir baska sokak
lezzetinden yogurt saticilarindan bahsetmektedir. Aksam karanlig1 ¢okerken mahalle aralarinda dolasan
Silivri yogurtcularinin yabani kaz feryatlarina benzeyen igli seslerini ve kapi Onlerindeki terazi
sakirtilarini kentin isitsel hafizasina kazinmis nostaljik bir ritiiel olarak tasvir eden yazar, yogurt saglik
yoniindeki diisiincelerini “...Yogurt gidadur, ilactir, panzehirdir... En agir hastanin, en bozuk midenin aradi,
bekledigi, her maddeden daha kolay sindirdigi biricik gida Yogurt ... Dermansizliktan elleri titreyen bir hasta, dort
bes kasik yogurt yedi mi fersiz gozleri diinyay: daha iyimser goriir, gonliine iimit diiser. Yogurtta hem mideyi hem
ruhu ferahlatan bir hassa saklhidir. Hatta o fikirdeyim ki dfkelenen bir adamin agzina iki kasik yogurt verilse sinirleri
carcabuk yatisir, kan basindan iner, belki de dudaklarinda giiliimseme belirir.” sozleriyle ifade ederken
yogurdun kiiltiirel bellek ve kollektif hafiza olarak ise “Eskiden dedelerimiz bahar vakti yogurt kiirii bile
yaparlarmis. Yogurda biiyiik 6nem verildigi o devirlerde Kagithane'ye yogurt yemeye gidilir, hali vakti yerinde
olanlar, inek siitiiyle yapilmis yogurtlarinda biisbiitiin baska bir tat, hos bir cesni bulunan Kanlica ve Kavak'tan
hususi vasitalarla her giin yogurt getirtirlermis... Cocuklugumda Istanbul'da yogurtla kaymagm iyisini Bulgarlar
satarlardi... Parmagumizi yogurdun iizerine siirerseniz, gomiiliir, iz birakird. Yogurtlar: ise hafifce odun isi ve azicitk
da saman kokardi.” sozleri ile belirtirken.

Yogurdun o donemde Avrupa tarafindan endiistrilesmesini “Bir ara siit¢cii Bulgarlar yogurt modasini
Avrupa’ya gotiirdiiler; lokantalara tutturdular. Daha sonra, faydas: biisbiitiin anlasilip tip dlemince de begenilince
fabrikalar sik kutular yaptilar, iclerine billir kiseler oturtur, tiiplerde maya satisina abone kaydettiler. Elektrikle
veya elektriksiz igleyen bu zarif yuvalarla yogurt evlere sokuldu; ev hamminmin en pratik vasita ile pek ucuza,
tertemiz yogurt yapmasimn yolu bulundu.” sozleri ifade etmektedir ve kendi vatanimizda o dénemde
endiistrilesememesini "Zararlar1 siiphe gétiirmeyen bir raki, sarap, kahve, ¢ay, tiitiin inhisar: var da neden bir
siit ve yogurt inhisar1 yok?” sorusuyla vurgulamaktadir.

Yazar, domatesin mutfak kiiltiiriindeki yeri hakkinda ise “Bizim yemeklerimizde yogurt salca roliinii de
goriir, Frenklerin 6zene bezene, igine seksen ¢esit pahali madde karistirarak ve saatlerce ugrasarak yaptiklar: kiilfetli
biitiin "sos”larin yerini tutar. Makarnaya, tatar boregine, mantiya, kebaba, ¢ilbira, patlican kizartmasima nasil da
yakigir! Kizartma etlere sicak bir cild verir; pekmezle, sekerle karistirilarak yenmesine doyum olmaz. Yogurt
yapihisindaki basitlige, kolayliga, hicten zahmete uymayacak derecede miikemmel, lezzetli, faydali bir yemektir,
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yemeklerin sahidir. Silivri yogurdu ise bir kere tadina varana, onerebilene bile nereye gitseler, neler bulup yeseler
yine hasret gektiren gozde tiiten bir gidadir; yogurtlarin saheseridir.” sdzleriyle belirtmektedir.

Osmanlilar tarafindan 16. ylizyilin baslarinda taninan kahve, kisa siirede biiyiik bir ragbet gorerek
Oncelikle saray mutfaginda yer edinmis, ardindan konaklara ve halkin hanelerine yayilmistir. Glindelik
yasamin vazgecilmez tiiketim unsurlarindan biri héline gelen kahve, 16. ylizyilin sonlarina dogru
Osmanlilar tarafindan Avrupa’ya tasinmis ve zamanla Avrupa toplumlarinda da yayginlik kazanmistir.

Karay,17 Kasim 1946 yilinda Aksam gazetesinde kaleme aldig1 yazisinda bu durumu; “ Kahve bizi eski
Avrupa’ya tamtmak bakimindan da tesirli olmugstur. Tiirk kahvesi sadece pisirme usuliinde degil, kahve icmek icin
gidilen yerlerle de sohretimizin yayimasina, hatta Viyana, Londra gibi sehirlerde benzerlerinin acilmasina
yaramigtir.” sozleriyle agiklamaktadir.

Diger bir yandan yazar, Tiirk toplumundaki ve Osmanlinin son donemlerindeki konaklarindaki
kahve hazirlayan 6zel insanlar oldugunu belirterek “Lisanimiza “Bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 var”
kabilinden sozler ve siirler, tiirkiiler yerlestigi gibi biiyiik konaklarda da ugaklarin dairesine "kahve ocagi”
denilmistir. Bu kahve ocaklarinda gercekten bir ocak bulunurdu; tipki mahalle kahvelerindeki gibi icinde kizil
bakirdan bir su kab1 daima sicak dururdu. Yan tarafta da iki bélmeli ve iki kapakli kocaman bir tahta kutu... birinde
seker, otekinde kahve... Etrafa irili ufakli firdolay: cezveler dizili... dolapta cins cins fincanlar ve tepsiler. Bunlardan
hangilerinin hangi misafirlere verilecegini bas aga tdyin ederdi.” sozleriyle ifade etmektedir.

Bu konu hakkinda yazar Geleneksel Tiirk konaklarinda kahve sunumunun siradan bir ikramin
Otesine gecerek, misafirlerin sahsi zevklerine gore sekillenen, biiyiik bir titizlik ve hiirmet gerektiren
koklii bir sosyal ritiiel oldugunu "Devamli misafirlerin kahve hakkindaki zevklerini 63renmek ve daima
hatirlamak kahve pisiren usagin yahut hizmetcinin vazifelerinden biriydi. Hatta bazilari fincanmin sekline de
ehemmiyet verirler, yayvan, kulplu, kulpsuz, sivri ayakli veya baska cesit olup olmadiina dikkat ederlerdi. Bu
sebepledir ki meseld hact beye yayvan fincanda, az sekerli ve cok kopiiklii kahve pisirilir. Hoca efendiye sekeri bol,
fazla kaynamg: kulplu fincanda gétiiriiliiv, dayi bey sade icer, imam efendi kopiiksiiziinden hazederdi. Haremde de
boyle tiryakiler, titizler coktu. Kahve bir dostluk sembolii oldugu icin kayitsizhiga gelemezdi. Hatirladigima gore
fena ve sav sakca kahve pisirilen evler hakkinda iyi sozler soylenmez, ‘bulagik gibi kahvesi’ zem vesilesi bile olurdu.
Eskiden kiz cocuklarina ilk is olarak kahve pisirme 6gretilirdi” sozlerle ifade etmektedir.

Karay, yazisinin devaminda kahve merakinin azaldigimi bunu kahve fincani zevkinin eksilmesi
tizerinden degerlendirerek “Vaktiyle sayili ve makbul hediye arasinda fincan da vardi, herkes birbirine fincan
hediye ederdi. Hele Ramazan’da kiiciiklerin aile biiyiiklerine fincan gétiirmesi ddetti. Aklimdan ¢ikmaz, bir ramazan
glinii Bayezit sergisin-den hediyelik aldigim bir fincan zenci dadimin o kadar hosuna gitmisti ki kendisine yillarca
cektirdigim cileyi bu fincanla ictigi bir tek kahve unutturmustu sanirim” sozleriyle belirtmektedir.

Karay, eski Osmanli kahvehane kiiltiirii iginse “Bugiin Istanbul'da ne bizdeki eski manada ne de
Avrupa’da manada kahvehane kalmistir. Fakat biitiin bunlar zorla kahvehane devrine doniilmesi igin
bir sebep teskil etmez. Tiirk kahvehanesi artik gecmiste hos bir fasildan ibarettir.” s6zlerini kullanmistir.

Bu bilgi 1s1ginda Kahve, Tiirk toplumunda yalnizca bir tiiketim nesnesi degil, aym1 zamanda
toplumsal hafizanin ve kiiltiirel stirekliligin 6nemli tasiyicilarindan biri olarak degerlendirilmektedir.
Osmanli déneminden itibaren giindelik yasamin ayrilmaz bir parcas: haline gelen kahve, hazirlama,
sunum ve tiiketim bicimleriyle kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel pratikleri biinyesinde
barindirmaktadir. Misafir agirlama gelenekleri, kiz isteme merasimleri, bayram ziyaretleri ve dost
meclisleri gibi sosyal etkilesim alanlarinda 6nemli bir yere sahip olan kahve, ortak deneyimlerin,
toplumsal degerlerin ve aidiyet duygusunun yeniden {iretilmesine katki saglamaktadir. Bu baglamda
kahve, Tiirk toplumunun kiiltiirel belleginde ge¢mis ile bugiin arasinda siireklilik kuran, toplumsal
kimligin insas1 ve korunmasinda islev goren sembolik bir unsur olarak varligini siirdiirmektedir.
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Sonug

Bu calismada, Refik Halid Karay’in Mutfak Zevklerinin Son Giinleri adli eseri, Jan Assmann’in kiiltiirel
bellek kurami merkeze alinarak incelenmis ve Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gecirdigi doniistim
edebi bir tamklik {izerinden ortaya konulmustur. Inceleme sonucunda, Karay'in aktardigi yemek
aliskanliklari, sofra diizenleri ve mutfak ritiiellerinin yalnizca ge¢mise duyulan bireysel bir 6zlem
(nostalji) olmadigy; aksine, kaybolmaya yiiz tutmus bir gastronomik kimligi koruyan ve gelecege tastyan
simgesel bir kiiltiirel arsiv islevi gordiigii anlasilmaktadir. Edebiyatin kolektif bellegi koruyucu giicii

sayesinde "kavata", "testi bamya", "papara" ve "harup serbeti" gibi unutulmaya yiiz tutmus lezzetler,
deyimler ve malzemeler toplumsal hafizada yeniden goriiniir kilinmaktadar.

Calismanin bulgular;, Osmanli'dan Cumhuriyet'e gegis siirecinde yeme-igme pratiklerinin kati
tabularla gergevelenmis dnemli sosyolojik ve simifsal gostergeler oldugunu kamtlamaktadir. Ozellikle
eski donem konaklarinda kurulan Ramazan iftar ve sahur sofralari, donemin toplumsal statii, hiyerarsi,
misafirperverlik ve dayanisma aglarini yansitan en 6nemli kiiltiirel mekanlar olarak 6ne ¢gikmaktadir.
Ascibasilarin oruglu halde gosterdikleri 6zveri karsisinda gordiikleri hiirmet ve aldiklar1 "Bursa futas1"
gibi 6zel hediyeler, mesleki ustaligin tarihsel sayginligini gostermektedir. Ayrica, eski konaklarin
selamliklarinda iftariyelik hazirlayan "kilerciler" snifimin giiniimiiz endiistriyel mutfaklarindaki "soguk
mutfak" sefliginin tarihsel bir karsilig1 olmasi, gastronomik bilginin ve mesleki hiyerarsinin zaman iginde
naslil sekil degistirerek kiiltiirel bellekte yasamaya devam ettigini gozler oniine sermektedir.

Diger yandan Karay'in mutfak anlatilari, yemegin yalnizca fizyolojik bir doyum degil; estetik, gorsel
ve duyusal bir kimlik insas1 oldugunu gostermektedir. Dolma yapimindaki renk ve bicim hassasiyeti
gliniimiiz norogastronomi yaklasimlariyla dogrudan paralellik gosterirken; Silivri yogurtgularinin
sokaklardaki icli sesleri veya Unkapani firninin gece simidinin kendine has kokusu, yiyeceklerin kentin
isitsel ve duyusal bellegini nasil insa ettigini kanitlamaktadir. Yazarin, "¢in ¢6pii”"nden yola gikarak
yiyeceklerin suyla form degistirmesi {izerinden gelecegin uzay cag1 veya molekiiler gastronomi
pratiklerine dair isabetli dngoriileri ise mutfak kiiltiiriintin dinamik yapisina ve teknolojik degisim
potansiyeline dikkat cekmektedir.

Bunu yam sira kisiye 6zel hazirlanan geleneksel Tiirk kahvesi sunumundaki ince sosyal ritiiellerden
sokak lezzetlerine, yogurdun sifa verici Ozelliklerinden endiistrilesme elestirilerine kadar genis bir
yelpazede sunulan bu gastronomik temsiller, yemegin; toplumun kimlik, aidiyet ve ortak duygu
hallerinin ayrilmaz bir pargasi oldugunu dogrulamaktadir. Refik Halid Karay’in eseri {izerinden yapilan
bu inceleme, mutfak pratiklerinin toplumsal hafizay1 canli tutan en giiglii araglardan biri oldugunu ve
gastronominin kiiltiirel bellek aktarimindaki tasiyict roliiniin disiplinlerarasi bir perspektifle
degerlendirilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gelecek arastirmalarda benzer nitelikteki edebi eserlerin ve yazarlarin farkli kuramsal gercevelerle ele
alinmasi Onerilmektedir. Bu yaklasim sayesinde, gastronomi ile edebiyat arasindaki iliskinin tarihsel ve
kiiltiirel boyutlar1 daha derinlemesine ortaya konulabilecek ve her iki disiplini bulusturan yeni analitik
yontemlerin gelistirilmesine katki saglanabilecektir.
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Oz

Gida israfi, gevresel, ekonomik ve sosyal boyutlariyla giiniimiizde siirdiiriilebilir gida sistemlerinin éniindeki en
onemli sorunlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Bu sorunun ¢oziimiine yonelik yaklasimlar arasinda
fermantasyon, gidalarin raf dmriinii uzatmasi, mikrobiyolojik giivenligini artirmasi ve besin degerini iyilestirmesi
nedeniyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu derleme ¢alismasinin amaci, fermantasyonun gida israfinin azaltilmasmdaki roliinii
siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinden degerlendirmektir. Calismada fermantasyonun tarihsel gelisimi, temel
fermantasyon tiirleri, gida giivenligi ve raf dmrii tizerindeki etkileri incelenmis; ayrica gida atiklariin fermantasyon
yoluyla katma degerli iirtinlere déniistiiriilmesine yonelik giincel arastirmalar ele alinmistir. Literatiir bulgulari,
fermantasyonun sebze, meyve ve siit endiistrisi yan iiriinlerinin degerlendirilmesinde etkili bir yontem oldugunu
ve biyoyakit, organik asit, enzim, biyopolimer ve fonksiyonel gida bilesenleri gibi yiiksek katma degerli {irtinlerin
tiretimine olanak sagladigmi gostermektedir. Bunun yaninda fermantasyonun yesil mutfak uygulamalar
destekleyerek kaynak verimliliginin artirilmasina katki sagladigi belirlenmistir. Sonug olarak fermantasyon,
siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda gida israfinin azaltilmasina katki saglayan onemli bir arag¢ olarak

degerlendirilmektedir
Anahtar Kelimeler: Fermantasyon, gida atiklari, gida israfi, siirdiiriilebilir gastronomi

Abstract

Food waste is considered one of the most significant challenges facing sustainable food systems today due to its
environmental, economic, and social dimensions. Among the approaches aimed at addressing this issue,
fermentation stands out because of its ability to extend the shelf life of foods, enhance microbiological safety, and
improve nutritional value. The aim of this review study is to evaluate the role of fermentation in reducing food waste
from a sustainable gastronomy perspective. The study examines the historical development of fermentation, the
main types of fermentation, and its effects on food safety and shelf life. In addition, recent studies on the conversion
of food waste into value-added products through fermentation are reviewed. The findings of the literature indicate
that fermentation is an effective method for valorizing vegetable, fruit, and dairy industry by-products and enables
the production of high value-added products such as biofuels, organic acids, enzymes, biopolymers, and functional
food ingredients. Furthermore, fermentation has been found to contribute to improving resource efficiency by
supporting green kitchen practices. Consequently, fermentation is regarded as an important tool for reducing food

waste within the scope of sustainable gastronomy
Keywords: Fermentation, food waste, food waste valorization, sustainable gastronony
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Giris
Siirdiiriilebilirlik kavraminin kokeninin, 1987 yilinda yayimlanan Brundtland Raporuna
dayandig: bilinmektedir. Raporda, insanin yasam standartlarin yiikseltme arzusu ile dogal kaynaklarin
korunmasi arasindaki dengenin gerekliligi vurgulanmaktadir (Kuhlman ve Farrington, 2010).

Insan ile doga arasinda siirdiiriilebilir bir uyumun yakalanmasi, tabii kaynaklarin korunarak bilingli
iiretim ve tiiketim anlayisinin igsellestirilmesi ve gelecek kusaklarin ihtiyaglarini gézeten planlamalarin
yapilmasi, siirdiiriilebilir bir yasam i¢in temel kosullar arasinda degerlendirilmektedir (Dogan, 2023, s.
5). Stirdiiriilebilirligin gelistirilmesi ve gida sistemlerinin evrilmesi bakimindan 6nemli bir ara¢ olarak
gastronomi 6n plana ¢ikmaktadir (Bonacho vd., 2026). Siirdiiriilebilir gastronomi; ekolojik, ekonomik,
sosyolojik ve kiiltiirel 6gelerin birlesmesiyle meydana gelmektedir (Cekal ve Dogan, 2021).

Diinya genelinde iiretilen gidalarin iicte birinin kayip ya da israf edildigi bilinmektedir. S6z konusu
kayiplar yalnizca ekonomik agidan degil, ayn1 zamanda sera gazi emisyonlarinin artmasina neden
olmaktadir. Bu baglamda, gida ve tarimsal atiklarin olusumunu azaltacak yenilik¢i yaklasimlarin
gelistirilmesi kritik 6nem tasimaktadir (Black vd., 2026, s. 1). Gida atiklari, diinya genelinde cevresel
sturdiiriilebilirlik ve ekonomik a¢idan 6nemli sorunlara neden olmaktadir (Soon vd., 2025).

Tiiketicilerin dogal, bitkisel bazli ve fonksiyonel 6zellik tasiyan gidalara yonelik ilgisinin artmasi,
fermantasyonun siirdiiriilebilir gida isleme yontemlerine karsi daha fazla 6nem kazanmasina katki
saglamaktadir (Gangakhedkar vd., 2025). Bu kapsamda bilimsel dongiisel gastronomi, gida atiklarinin
en aza indirilmesini hedefleyen siirdiiriilebilir uygulamalar; fermantasyon bilimi, molekiiler gastronomi
ve yenilik¢i mutfak teknikleriyle biitiinlestirmektedir. Mutfak faaliyetleri sonucunda ortaya ¢ikan sebze
kabuklari, kesim artiklari, bayat ekmekler, peynir alti suyu ve benzeri yan iiriinler, gesitli doniisiim
siire¢lerinden gegirilerek gastronomik acidan deger tasiyan yeni bilesenlere doniistiiriilebilmektedir.
Boylece hem atik miktarinin azaltilmasi hem de gida kaynaklarinin daha verimli kullanilmasi miimkiin
olmaktadir (Sharma, 2026). Fermantasyon temelli gida ve igecek muhafazasi, gidalarin dayanikliligin
saglamak ve raf Omriini arttirmak amaciyla ¢ok eski zamanlardan bu yana kullanilan etkili bir
yontemdir (Mannaa vd., 2021; Ross vd., 2002). Tiirkiye’de genel olarak {iretilen geleneksel fermente
driinler arasinda yogurt, ayran, kefir, kimiz, tarhana, boza, tursu, salgam suyu, hardaliye ve sucuk yer
almaktadir (Palamutoglu ve Bas, 2020). Modern gida sistemlerinde fermantasyon, tarimsal ve gida bazl
atiklarin biyoaktif bilesenler, organik asitler, biyoyakit, enzim ve protein gibi yiiksek katma degeri
bulunan iirtinlere doniisiimii saglayarak gevresel, ekonomik ve beslenme kaynakli problemlerin birlikte
¢Oziilmesine olanak saglamaktadir. Dongiisel biyoekonomi yaklasimiyla paralel sekilde fermantasyon,
kaynaklarin yeniden kullanimi, atiklarin azaltimi ve sera gazi emisyonlariin disiiriilmesini
desteklemektedir (Gabriele vd., 2026).

Her ne kadar fermantasyonun gida muhafazasindaki rolii uzun yillardir bilinmekte olsa da,
fermantasyonun siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinden gida israfinin azaltilmasma katkisini
biitlinctiil olarak ele alan calismalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda; gidalarin korunmass,
raf Omriiniin uzatilmast ve besinsel degerlerinin arttirilmasi tizerindeki etkilerinin siirdiiriilebilir
gastronomi perspektifinden ele alinmasi, teknolojik, gevresel ve tiiketici odakli boyutlarin birlikte
degerlendirilmesini gerektirmektedir. Bu derleme calismasinda, mevcut bilimsel literatiir 1s1§1nda
fermantasyonun gida israfinin azaltilmasina olan katkilar;; gida muhafaza teknikleri, mikrobiyal
faaliyetler, siirdiiriilebilir tiretim yaklasimlar1 ve gastronomik uygulamalar kapsaminda incelenmistir.
Ayrica fermantasyonun raf omriinii uzatma, algilanan duyusal kaliteyi arttirma ve gida kayiplarim
azaltma gibi islevleri degerlendirilerek stirdiiriilebilir gastronomideki 6nemi ortaya konulmustur. Bu
dogrultuda fermantasyonun, siirdiiriilebilir beslenme sistemlerinin desteklenmesine katk: saglayan ve
gastronomi sektoriinde gevresel siirdiiriilebilirligi giiclendiren yenilik¢i uygulamalara zemin hazirlayan
onemli bir ara¢ oldugu degerlendirilmektedir.
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Fermantasyon Tarihgesi

Mikroorganizmalarin rol oynadig1 biyolojik siiregleri ve bu siirecler sonucunda elde edilen
driinler, insanlik tarihinde binlerce yil boyunca bilinmis ve kullamilmistir. Fermantasyonun kesfi,
bireysel deneyime dayanan uygulamalarla baslamis, zaman igerisinde kiiltiirel geleneklerin bir pargasi
haline gelmistir. Ozellikle bekletilen meyve sularinin tiiketimi sonrasinda ortaya ¢ikan etkilerin fark
edilmesi, fermantasyon siireclerine yonelik ilk uygulamalarin gelismesine katki saglamistir. Ik
donemlerde toprak kaplar, ahsap figilar, meyve kabuklari ve hayvan derilerinden yapilan tulumlar gibi
dogal materyaller kullanilarak gergeklestirilen bu uygulamalar, daha sonra fermantasyonun temelini
olusturan mikrobiyolojik siire¢lerin anlasilmasina zemin hazirlamistir (Akman, 1987, s. 1).

Fermantasyonun ortaya c¢ikisinin Bereketli Hilal cografyasina uzandigi kabul edilmekte ve bu
siirecten itibaren fermente {irlinlerin bir¢ok toplumun beslenme kiiltiiriinde goriildigt ifade
edilmektedir. Tlk donemlerde temel olarak gidalarin muhafazasi amaglanarak kullanilan fermantasyon
yontemi, gliniimiizde {iriinlerin fiziksel ve kimyasal yapisini, duyusal 6zelliklerini, besin degerini ve
mikrobiyolojik giivenligini iyilestirmek amaciyla da degerlendirilmektedir. Fermente siit {iriinleri, bira
ve sarap gibi alkollii igeceklerin yani sira fermente edilmis sebze, meyve ve et iiriinleri; raf omriinii
uzatmalari, gida kaynakli riskleri azaltmalari ve tat-aroma 6zelliklerini diizenlemeleri sebebiyle 6nemli
bir yer tutmaktadir. Benzer sekilde zaman igerisinde gerceklestirilen bilimsel calismalar, fermente
gidalarin tiiketiminin insan saghgi iizerinde olumlu etkiler olusturabilecegini ortaya koymustur
(Siddiqui vd., 2023). Benzer sekilde gida fermantasyonunun ortaya c¢ikisinin, ¢dmlek teknolojisinin
gelismesi ve yaygin olarak kullanilmaya baslanmasiyla yakindan iligkili oldugu diistiniilmektedir.
Aragtirmacilar, Kuzeydogu Asya'y1 fermantasyon uygulamalarinin sekillendigi dnemli merkezlerden
biri olarak degerlendirmektedir. MO 8000-3000 yillar1 arasinda Kore Yarimadasi ve Kore Bogazi
cevresinde gelisen ilkel ¢comlek kiiltiirii doneminde, ¢comleklerin gidalarin islenmesi ve kaynatilmasinda
kullanilmasinin yan1 sira deniz suyundan tuz elde edilmesine yonelik yontemlerin de gelistigi
belirtilmektedir (Lee vd., 2024). Diinyanin farkli bolgelerinde bulunan fermente yiyecek ve igecekler,
toplumlarin beslenme kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcasini olusturmakta ve etnik topluluklarin kiiltiirel
mirasini giiniimiize tasimaktadir (Karacil ve Acar Tek, 2013).

Fermantasyonun Tanimi ve Tiirleri

Fermantasyon, mikroorganizmalarin enzimleri sayesinde gida bilesenlerinde meydana gelen
biyokimyasal doniisiimleri ifade etmektedir. Fermantasyon siireci; gidalarin lezzet, koku, yapi, besin
degeri ve raf omrii gibi Ozelliklerini iyilestirmek amaciyla kontrollii sekilde gerceklestirilmektedir.
Ayrica fermantasyon; temizleme, 6glitme, suda bekletme, 1s1l islem, ambalajlama ve dagitim gibi
siirecleri bilinyesinde barindirmaktadir (Motarjemi & Nout, 1996, s. 555). Fermantasyon, oksijenin
mevcut olmadigl veya c¢ok kisith diizeylerde oldugu ortamlarda gerceklesebilmekte olan biyolojik
siireclerdir. Bu asamada mikroorganizmalar, enzimatik faaliyetler sonucu enerji {iretirken ayni zamanda
farkli sekonder metabolitler meydana getirmekte ve gida bilesiminde yapisal degisimler
olusturmaktadir (Simsek & Isgandarov, 2025, s. 36). Fermantasyon, buzdolabi teknolojisinin
gelismesinden 6nceki donemde gidalarin dayamikliligini artirmak ve bozulmasini geciktirmek amaciyla
yaygin sekilde kullanilan 6énemli bir gida isleme yontemi olmustur. Giliniimiizde de 6zellikle kirsal
alanlarda kullanimini siirdiirmektedir. Bununla birlikte, fermantasyon uygulamalarinin biiyiik 6lciide
tahillar ve nisasta bakimindan zengin yumru bitkiler gibi hammaddeler tizerine agirlikli olarak
yogunlastig1 goriilmektedir (Ebah vd., 2019, s. 328).

Fermente gidalar, kontrollii mikrobiyal gelisim ile gida bilesenlerinin enzimatik faaliyetler
araciligiyla doniistiiriilmesi sonucunda elde edilen yiyecek ve igecekler olarak tanimlanmaktadir
(Dimidi vd., 2019). Ge¢miste bu koruma yontemi c¢ogunlukla dogal fermantasyon siirecleriyle
gerceklestirilirken, giinlimiizde endiistriyel 6lgekte uygulanan {iretimlerde iiriin standardizasyonunu ve
kalite siirekliligini saglamak amaciyla belirli mikroorganizma suglarindan olusan starter kiiltiir
sistemleri tercih edilmektedir (Ross vd., 2002). Bununla birlikte fermantasyonun sadece gida iiretiminde
degil; atik yonetimi, atik su aritimi, ¢evresel uygulamalar ve toprak iyilestirme gibi farkli alanlarda da
uygulandig1 belirtilmektedir. Ayri1 olarak son donemde bagirsak mikrobiyotas: {izerine yapilan
calismalarin artig gosterdigi ve mikroorganizmalarin insan saglig: tizerindeki etkilerinin 6nemli diizeyde
oldugu ifade edilmektedir (Feng vd., 2018, s. 717).
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Laktik asit fermantasyonunda, laktik asit bakterileri; et, siit, sebze, meyve ve tahil gibi fermente
iirtinlerin olgunlasma siireglerinde etkin rol oynamasiyla gida teknolojisinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Gidalarin bu bakteriler araciigiyla korunmasi en eski gida muhafaza metodlar:i arasindan
degerlendirilmektedir (Con ve Gokalp, 2000, s. 180). Laktik asit fermantasyonu, en yaygin ve en uzun
siiredir uygulanan biyokoruma yontemidir. Temel olarak, laktik asit bakterileri araciligiyla metabolik
faaliyetler sonucunda laktik asite doniistiiriilmesi esasina dayali gida muhafazasinda kullanilan bir
iiretim teknigidir. Bu fermantasyon, iirtinlere kendine has tat ve tekstiir 6zelliklerini kazandirirken raf
Omriiniin artmasina ve saglik acisindan yararlanimina katki saglamaktadir (Sionek vd., 2023).

Asetik asit fermantasyonu, etanol iceren ortamlarin asetik asit bakterileri aracilifiyla biyolojik olarak
doniistiiriilmesi sonucunda gerceklesen bir fermantasyon tiirtidiir. Bu siiregte bakteriler, etanolii
oksidasyon yoluyla asetik aside cevirerek sirkenin karakteristik asidik yapisimin olusmasini
saglamaktadir. Asetik asit bakterileri, bu doniisiim siirecindeki temel rollerinin yan: sira farkli ¢evresel
kosullara uyum saglayabilen metabolik 6zellikleri sayesinde de dikkat ¢ekmektedir. Bu 6zellikleri, s6z
konusu mikroorganizmalarin gesitli biyoteknolojik uygulamalarda rol oynayan énemli bir bakteri grubu
olarak degerlendirilmesine neden olmaktadir (Roman-Camacho vd., 2023). Asetik asit bakterileri,
antioksidan 6zellik gosteren ve insan saglig1 tizerinde olumlu etkileri bulunan sirke ile kombucha gibi
fermente iceceklerin {iretiminde 6nemli rol oynamaktadir (Gomes vd. 2018, s. 146). Asetik asit
bakterileri, sistematik olarak Gluconobacter (Acetobacter) ve Acetomonas cinslerine mensuptur. Sirke
iiretiminde rol oynayan bakteriler, kullanilan ham madde ve metoda gore degiskenlik gostermektedir
(Pamir, 1985, s. 307).

Alkol fermantasyonu, insanlar tarafindan uygulanan en énemli mikrobiyal siireclerden biri olarak
degerlendirilmektedir (Watanabe, 2025, s. 1). Sarap, bira ve diger alkollii iceceklerin yapim asamasinda
yaygin olarak kullanilan alkol fermantasyonu, ayni zamanda karbonhidrat hammaddelerinden
biyoetanol elde edilmesinde ve cesitli gida endiistrisi yan iiriinlerinin degerlendirilmesinde énemli bir
biyoteknolojik siirectir. Bu siirecin verimlilik diizeyi biiyiik Olciide seliilozik yapilarin fermentasyona
uygun basit sekerlere yikimi, alkol fermantasyonunun hizi ve olusan etanoliin maya hiicreleri tizerindeki
etkilerine kars1 gosterilen dayanikliliga baghdir (Vamvakas ve Kapolos, 2020). Alkollii fermantasyon
esnasinda Saccharomyces cerevisiae mayast kullanilmaktadir (De la Cruz vd., 2025, s. 26365).

Gida Giivenligi ve Raf Omrii Uzerine Etkisi

Fermente gidalar; diinya ¢apinda yaygin sekilde tiiketilmekle beraber, gida kaynakli salginlarla
ilgili toksin ve patojenlerin temel kaynagi olarak gosterilmektedir. Patojen mikroorganizmalarin
beraberinde, fermente gidalarda sik sekilde goriilen mikotoksinler, biyojen aminler ve siyanojenik
glikozitler bulunmaktadir. Ozellikle fermente siit iiriinleri ile et sosisleri kontaminasyonuna iliskin riskli
driinler arasinda yer almaktadir (Sivamaruthi vd., 2019). Yumusak formdaki peynirlerde ortaya
cikabilen Listeria kontaminasyonu ile elverisli durumlarda fermente edilmeyen balik ve sebze
driinlerinde olusabilen C. botulinum bakterisinin 6nemli saglik problemlerine yol acabilecegi
belirtilmektedir. Ilgili tehlikelerin 6nlenebilmesi icin hijyen uygulamalari ve fermantasyon siirecinin
kontrollii sekilde yiiriitiilmesi gerekmektedir. Optimum sicaklik, pH diizeyi ve anaerob kosullarin
saglanmasi, istenmeyen bakterilerin ¢ogalmasini engellemede kritik nem tasimaktadir. Benzer sekilde,
glvenilir starter kiiltiirlerin kullanimi ve {iretim standartlarina uyulmasi mikrobiyal bulasmayi
onlemektedir (Sawant vd. 2025, s. 19). Benzer sekilde biyojenik aminler, mikroorganizmalarin
fermantasyon esnasinda amino asitlerin dekarboksilasyon faaliyetleri sonucu meydana ¢ikan diisiik
molekiil agirlikli bilesiklerdir. Ilgili fermente gidalarda histamin, tiramin ve feniletilamin gibi gesitli
biyojenik aminler bulunabilmekte ve bazi durumlarda bu bilesiklerin oranlar: toksik seviyelerin iizerine
cikabilmektedir. Yiiksek miktarda biyojen amin igeren gidaya maruziyet; migren, kan basmncinda
ylikselme ve tasikardi gibi olumsuz saglik sonuglari ile karakterize olmaktadir (Saha Turna vd., 2024).

Gangakhedkar ve ark. (2025), fermantasyon siirecinde 0Ozellikle laktik asit bakterilerinin (LAB)
patojen mikroorganizmalarin gelisimini baskilamada kritik rol oynadigin belirtmistir. Arastirmaya gore
LAB tarafindan {iretilen organik asitler, hidrojen peroksit, diasetil ve bakteriyosin gibi antimikrobiyal
metabolitler; Listeria  monocytogenes, Helicobacter ~ pylori ve  ¢esitli gida kaynakli patojenlerin
inhibisyonunda etkili olmaktadir. Ozellikle diisiik pH olusumu sayesinde spor olusturan ve bozulmaya
neden olan bakterilerin ¢ogalmas: engellenmekte, bdylece {iiriinlerin raf émrii uzarken mikrobiyal
glvenligi de artmaktadir. Calismada ayrica kimchi, sauerkraut ve gesitli tursu iiriinlerinde bulunan
probiyotik mikroorganizmalarin patojenlere karsi koruyucu etki gosterdigi vurgulanmistir. Bunun
yaninda arastirmacilar, fermantasyon stirecinde biyojen amin olusumu, nitrit birikimi ve kontaminasyon
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risklerinin de 6nemli giivenlik sorunlar1 arasinda yer aldigini ifade etmis; bu risklerin kontrolii igin
starter kiiltiir kullanimi, kontrollii fermantasyon kosullar: ve yiiksek basing islemi (HPP), UV-C ve ozon
uygulamalar1 gibi yeni nesil non-termal teknolojilerin nemine dikkat ¢ekmistir.

Fermantasyon, yalnizca gidalarin raf dmriinii uzatmakla sinirli kalmamakta; ayni zamanda zararl
mikroorganizmalarin gelisimini baskilayarak {iriinlerin tat ve doku 6zelliklerinin iyilestirilmesine katki
saglamaktadir. Bunun yani sira, fonksiyonel mikroorganizmalar acisindan onemli bir kaynak olarak
degerlendirilmektedir (Anyogu vd., 2021; Skowron vd., 2022). ﬂgili Onlemlerin alinabilmesi agisindan,
kontaminantlar ve toksinlerin insan saglig1 ile bagirsak mikrobiyatasi {izerinde etkilerinin dogru sekilde
belirlenmesi 6nem arz etmektedir. Bu durum, salginlarin hasar vermeden Once tespitinde ve
onlenmesinde kritik rol oynamaktadir (Pop vd., 2024, s. 1).

Fermantasyonun Gida Israfin1 Azaltmadaki Rolii

Gida israfi, tarimsal {iretimden gida {ireticisinden tiiketiciye kadar uzanan gida tedarik
siirecinde rol alan paydaslar i¢in ekonomik yiik olusturmaktadir. Bu ytiik; gidanin iiretimi, islenmesi ve
satin alinmas: i¢in katlanilan maliyetlerin yam sira, atiklarin ortadan kaldirilmasi maliyetlerini de
icermektedir. Ote yandan, diinya niifusunda yasanan artis ve dogal kaynaklarin giderek azalmasi
baglaminda, gida israfi ile yoksulluk arasindaki zithik kiiresel gida giivenligi konusunda kaygilara dikkat
cekerek gida israfinin sosyal ve etik boyutlarmin da ele alinmasi gerekliligini vurgulamaktadir
(Papargyropoulou vd., 2014, s. 114). Stirdiiriilebilir fermantasyon uygulamalar ise, karbon emisyonu,
enerji kullanimi ve atik olusumunun 6niine gecerken ayni sekilde iiriin kalitesi ile iiretim verimliliginin
gelisime katki saglamaktadir (Singh vd., 2025, s. 461).

Ebah ve arkadaslar1 (2019) tarafindan gerceklestirilen bu ¢alismada, laktik asit fermantasyonunun
sebzelerin raf Omriinii uzatma tizerindeki etkisi arastirilmistir. Arastirmada lahana, havug ve domates
ornekleri fermantasyona tabi tutulmus; fermantasyon siirecinde ortaya ¢ikan mikrobiyal degisimler ile
pH diizeyleri incelenmistir. Bulgular, fermantasyon siirecinde
ozellikle Lactobacillus, Leuconostoc ve Pediococcus tiirii laktik asit bakterilerinin baskin hale geldigini
gostermistir. Fermantasyon ilerledikce pH seviyesinin diistiigii, buna karsilik laktik asit bakterilerinin
sayismnin arttig1 ve aerobik bakterilerin azaldig1 belirlenmistir. Ayrica laktik asit fermantasyonunun,
sebzelerde bozulmaya neden olan ve patojen Ozellik gosterebilen mikroorganizmalarin gelisimini
baskilayarak raf omriinii artirdig1 sonucuna ulasilmistir. Calismada fermantasyonun diisiik maliyetli,
glivenilir ve stirdiiriilebilir bir gida koruma y6ntemi oldugu vurgulanmistir.

Soon ve arkadaslar1 (2025), gida atiklarinin cevresel ve ekonomik etkilerini azaltmak amaciyla
mikrobiyal fermantasyona dayali degerlendirme tekniklerini incelemistir. Arastirmacilar, diinya
genelinde yilda yaklasik 2,5 milyar ton gida atig1 olustugunu ve bunun sera gazi emisyonlarinin %8-
10'unu agiga cikardigini belirtmistir. Calismada, fermantasyonun gida atiklarini enerji, biyoyakit,
organik asitler, biyopolimerler, enzimler ve diger katma degerli iiriinlere doniistiirmede stirdiiriilebilir
bir yontem oldugu vurgulanmistir. Ayrica sentetik biyoloji ve metabolik miihendislik uygulamalarinin,
mikroorganizmalarin atiklar1 degerlendirme oranini artirarak fermantasyon siireglerinin verimliligini
arttirdigl ifade edilmistir. Arastirma sonuglari, fermantasyonun dogrusal {iiretim sistemlerinden
dongiisel biyoekonomiye geciste onemli bir ara¢ oldugunu vurgulamaktadir.

Gida Atiklarinin Fermantasyon Yoluyla Degerlendirilmesi

Ortiz-Sanchez ve ark. (2023), gida kayiplari ve gida atiklarinin fermantasyon siiregleriyle
degerlendirilmesine iliskin gerceklestirdikleri derlemede, gida artiklarinin karbonhidrat, protein ve lipid
agisindan zengin igerikleri sayesinde biyoteknolojik doniisiim asamalar1 i¢in énemli bir hammadde
potansiyeline sahip oldugunu belirtmistir. Calismada, fermantasyon araciligiyla biyogaz, hidrojen,
biyoetanol ve biitanol gibi enerji tasiyicilarinin yani sira laktik asit, siiksinik asit ve asetik asit gibi organik
asitler, biyopolimerler, enzimler, pigmentler ve ¢esitli biyoaktif bilesiklerin {iretilebildigi bulgulanmistir.
Ayrica, anaerobik ciiriitmenin 6zellikle heterojen yapiya sahip gida atiklarinin degerlendirilmesinde en
uygulanabilir yontemlerden biri oldugu ve bu siirecte elde edilen biyogazin yenilenebilir enerji
iretimine katki saglayabileceginin alt1 ¢izilmektedir. Bununla birlikte, gida artiklarinin bilesimindeki
degiskenlik, 6n islem gereksinimleri, lojistik zorluklar ve iiriin geri kazanim maliyetleri gibi faktorlerin
fermantasyon uygulamalarinin yayginlasmasmi smirlandirdii belirtilmistir. Arastirmacilar, gida
artiklarinin fermantasyonla degerlendirilmesinin atik azaltimi, dongiisel ekonomi uygulamalarinin
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gelistirilmesi ve stirdiiriilebilir tiretim-tiiketim modellerinin desteklenmesi agisindan énemli bir strateji
oldugunu ifade etmektedir.

Ansari ve ark. (2024), gida atiklarinin cevresel ve ekonomik sorunlara yol acan bir atik olmaktan
cikarilarak dongiisel ekonomi kapsaminda degerli biyobazli tirtinlere doniistiiriilebilecegini belirtmistir.
Calismada mikrobiyal fermantasyon, anaerobik sindirim, enzimatik islemler, piroliz ve hidrotermal
siiregler gibi farkl1 degerlendirme teknolojileri incelenmis ve 6zellikle fermantasyon temelli yontemlerin
gida atiklarimin siirdiiriilebilir sekilde degerlendirilmesinde 6nemli bir rol oynadig1 vurgulanmistir.
Aragtirmacilar, fermantasyon ve biyoteknolojik doniisiim siiregleri sayesinde gida atiklarindan
biyoyakait, organik asit, enzim ve prebiyotik gibi yiiksek katma degerli iiriinlerin elde edilebildigini ifade
etmistir. Calismada ayrica gida atiklarinin yiiksek miktarda karbonhidrat, protein ve lipit igermesi
nedeniyle biyolojik doniisiim siiregleri i¢in uygun bir hammadde oldugu belirtilmistir. Bu 6zellikleri
sayesinde gida atiklar1 fermantasyon ve anaerobik sindirim uygulamalarinda etkin sekilde
kullanilabilmektedir.

Selmi ve arkadaslar1 (2025), peynir iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan peynir alti suyunun siit
endiistrisinin en 6nemli yan tiriinlerinden biri oldugunu ve yiiksek biyolojik oksijen ihtiyaci ile kimyasal
oksijen ihtiyaci nedeniyle g¢evresel sorunlara yol acabildigini belirtmistir. Arastirmacilar, peynir
iiretiminde kullanilan siitiin yaklasik %80-90'min peynir alt1 suyu olarak agiga ¢iktigini ve bu yan
driiniin laktoz, protein ve mineraller bakimindan zengin bir bilesime sahip oldugunu vurgulamistir.
Calismada peynir alt1 suyunun mikrobiyal fermantasyon ve enzimatik stiregler araciligiyla fonksiyonel
gidalar, prebiyotikler, organik asitler, biyopolimerler ve c¢esitli biyobazli {iriinlerin iiretiminde
kullanilabilecegi ifade edilmistir. Bu durumun hem c¢evresel yiikiin azaltilmasina hem de dongiisel gida
sistemlerinin desteklenmesine katki sagladig: belirtilmistir. Arastirmacilar ayrica peynir alti suyunun
laktik asit bakterileri ve mayalar tarafindan fermente edilerek probiyotik icecekler, fonksiyonel siit
driinleri ve raf omrii uzatilmis gida {iriinlerinin gelistirilmesinde kullanilabilecegini bildirmistir.
Ozellikle fermente whey bazli igeceklerin antioksidan aktiviteyi artirdig1 ve tiiketici kabulii agisindan
olumlu sonuglar verdigi vurgulanmisgtir.

Uribe-Velazquez ve ark. (2026), peynir alt1 suyunun yiiksek organik yiikii nedeniyle siit endiistrisi
agisindan Onemli bir gevresel sorun olusturdugunu, ancak igerdigi laktoz, protein ve mineraller
sayesinde biyoteknolojik uygulamalar icin degerli bir substrat niteligi tasidigini belirtmistir.
Aragtirmacilar, peynir alti suyunun laktik asit bakterileri, mayalar, kiifler ve mikroalgler tarafindan
fermantasyon ortami olarak kullanilabildigini; bu siiregler sonucunda laktik asit, organik asitler, etanol,
hidrojen, ekzopolisakkaritler ve cesitli biyoaktif bilesikler gibi katma degeri yiiksek {iriinlerin elde
edilebildigini bildirmistir. Ayrica bu yaklasimin, peynir alt1 suyunun gevresel yiikiiniin hafifletilmesine
ve siirdiiriilebilir sekilde degerlendirilmesine katki saglayabilecegi vurgulanmistir.

Bu calismalardan yola cikilarak, fermantasyonun yalnizca gidalarin korunmasini saglamadigi aymn
zamanda gida atiklarinin katma degerli {iriinlere doniistiiriilmesine biiyiik Olciide katki sundugu
goriilmektedir.

Yesil Mutfak Kavrami

Yesil mutfak kavrami; cevreye karst bilingli {iretim anlayisi dogrultusunda tasarlanan
isletmelerde, fiziksel yap1 ve silire¢ yOnetiminin stirdiiriilebilirlik ilkelerine sadik bigimde
diizenlenmesiyle birlikte, kalite ve verimlilikten taviz verilmeden cevre dostu tiriinlerin {iretilmesini
ifade etmektedir (Saygili vd., 2022, s. 100). Bununla birlikte gevresel stirdiiriilebilirligi esas alan mutfak
uygulamalari, yesil yonetim anlayisinin yayginlasmasina paralel olarak sektorde daha genis bir
uygulama alani bulmakta ve hem isletmeler hem de tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedir (Giileg &
Unliidnen, 2022, s. 1228). Ote yandan, yesil mutfak uygulamalari; operasyonel verimi yiikselterek,
cevresel etkileri minimize ederek ve cevre bilincine sahip tiiketiciler i¢in katma deger yaratmayi
amaclamaktadir (Wirawan ve Sofian, 2024, s. 54). Gida atiklar1 kiiresel 6lgekte 6nemli sorunlar arasinda
yer alirken, bu atiklarin yeniden degerlendirilmesi siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin gelistirilmesi
acisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir (Giiner & Oz, 2025).

Gastronomi alaninda siirdiiriilebilirligin desteklenmesinde, enerji verimliligi yiiksek mutfak
ara¢ gerecleri kullanimi ile etkin atik yonetimi uygulamalar1 énemli bir rol oynamaktadir. Bununla
birlikte, mutfak atiklari, temizlik tirtinleri ve ambalaj materyalleri ¢evresel sorunlarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Giiniimiizde gelistirilen teknolojik ¢Oziimler ise ilgili olumsuz etkilerin
azaltilmasina yardimci olmaktadir. Bu dogrultuda yesil mutfaklar, gastronomi ve turizm sektorlerinde
suirdiiriilebilirligin desteklenmesi agisindan énemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Dogan, 2023, s. 3).
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Gastronomi Sektoriinde Uygulamalar

Yesil mutfak uygulamalari, kaynaklarin daha verimli kullanilmasini ve ortaya ¢ikan gida
atiklarinin yeniden degerlendirilmesini amaclayan siirdiiriilebilir gastronomi yaklasimlarindan
biridir. Bu kapsamda mutfak atiklarinin azaltilmas: ve geri kazanilmasi, gevresel etkilerin
sinirlandirilmasinda temel uygulamalar arasinda yer almaktadir (Sabanci & Onur, 2024).

Sharma (2026), siirdiiriilebilir gastronomi bakis acisiyla gelistirdigi “Bilimsel Dongiisel
Gastronomi” yaklasiminda, gida atiklarinin minimize edilmesi, fermantasyon bilimi ve molekiiler
gastronomi tekniklerini bir araya getirmistir. Hgili calisma, profesyonel mutfaklarda ortaya ¢ikan
sebze kabuklari, sebze budama artiklari, bayat ekmekler, peynir alt1 suyu ve fermantasyon
kalintilarinin yiiksek katma degerli gastronomik bilesenlere doniistiiriilebilecegini belirtmistir.
Calismada kontrollii laktik asit fermantasyonunun, bu yan iiriinleri umami agisindan zengin, raf
Omrii uzatilmis ve duyusal 6zellikleri gelistirilmis yeni iiriinlere doniistiirdiigii vurgulanmustir.
Ayrica jelasyon, emidilsifikasyon, kopiik stabilizasyonu ve kurutma gibi molekiiler gastronomi
teknikleri araciligiyla fermente edilmis mutfak artiklarindan soslar, jeller, kopiikler ve ¢esni tozlar
tiretilebildigi goriilmektedir. Calisma, fermantasyon ve molekiiler gastronomi uygulamalar
sayesinde profesyonel mutfaklarda olusan yenilebilir attk miktarinin yaklasik %48-55 oraninda
azaltilabileceginin altiz1 ¢izmektedir. Sonug olarak fermantasyonun yalmizca bir gida koruma
yontemi degil, ayni zamanda sifir atik mutfak uygulamalarini destekleyen ve dongiisel gastronomi
anlayisim gliclendiren yenilikgi bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Sonug¢

Fermantasyon, gidalarin raf dmriinii uzatmasi, mikrobiyolojik giivenligini artirmasi ve
duyusal 6zelliklerini gelistirmesinin yaru sira gida atiklarinin degerlendirilmesinde de 6nemli bir
ara¢ olarak one ¢ikmaktadir. Bu derlemede incelenen c¢alismalar, fermantasyonun sebze, meyve,
tahil, peynir alt1 suyu ve diger gida artiklarinin yeniden degerlendirilmesine olanak saglayarak
katma degeri yiiksek iiriinlerin tiretimine katki sagladigini gostermektedir. Literatiirde yer alan
arastirmalar, fermantasyonun yalnizca geleneksel bir gida muhafaza yontemi olmadigini, aymn
zamanda stirdiiriilebilir gida sistemleri kapsaminda degerlendirilebilecek 6nemli bir biyoteknolojik
yaklagim oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle sebze ve meyve atiklari, peynir alti suyu ve gida
endiistrisi yan iiriinlerinin fermantasyon yoluyla yeniden degerlendirilmesi, hem cevresel yiikiin
azaltilmasina hem de ekonomik deger yaratilmasina katki saglamaktadir. Bunun yaninda
fermantasyon siirecinde olusan organik asitler ve antimikrobiyal bilesikler sayesinde gidalarin
bozulma hizinin yavasladigi, boylece gida kayiplarinin ve israfin azaltilmasina destek saglandig:
anlagilmaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirildiginde fermantasyonun, kaynaklarin
daha verimli kullanilmasina ve atiklarin yeniden tiretim siirecine kazandirilmasina olanak tanidigi
goriilmektedir. Ozellikle yesil mutfak uygulamalari kapsaminda mutfaklarda ortaya gikan yan
iirtinlerin fermente edilerek yeni {iriinlere doniistiiriilebilmesi, gida israfinin azaltilmasina yonelik
uygulanabilir ¢oziimler sunmaktadir. Bu durum, fermantasyonun cevresel siirdiiriilebilirlik
hedeflerine ulasilmasinda 6nemli bir ara¢ oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak fermantasyon, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda yalnizca gida koruma
yontemi olarak degil, ayn1 zamanda gida atiklarinin degerlendirilmesi, kaynak verimliliginin
artirllmasi ve dongiisel gida sistemlerinin desteklenmesi agisindan stratejik bir yaklasim olarak
degerlendirilmektedir. Gelecekte gerceklestirilecek c¢alismalarin farkli gida atiklarinin
fermantasyon yoluyla degerlendirilmesine ve bu siireclerin endiistriyel 6lgekte uygulanabilirligine
odaklanmas, stirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesine 6nemli katkilar saglayacaktir.

34



Kaynak¢a

Akman, A. (1987). Tiirkiye’de fermantasyon teknolojisinin gelisim Oykiisii. Gida, 12(3).

Ansari, S. A., Kumar, T., Sawarkar, R., Gobade, M., Khan, D., & Singh, L. (2024). Valorization of food
waste: A comprehensive review of individual technologies for producing bio-based products. Journal of
Environmental Management, 364, 121439. https://doi.org/10.1016/j.jenvman.2024.121439

Anyogu, A., Olukorede, A., Anumudu, C., Onyeaka, H., Areo, E., Adewale, O., Odimba, J. N., &
Nwaiwu, O. (2021). Microorganisms and food safety risks associated with indigenous fermented foods
from Africa. Food Control, 129, 108227. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2021.108227

Black, B., Massa, A., Lurie, F. P, Preidl, A.-K., & Hill-Maini, V. (2026). Harnessing fungal fermentation
for waste-to-food conversion. Trends in Biotechnology. https://doi.org/10.1016/j.tibtech.2026.02.018

Bonacho, R., Costa, H., Leite, M. J., Eidler, M., & Simodes, J. (2026). Designing participatory
gastronomy: From convivial dialogue to sensory foraging for sustainable futures. International Journal
of Gastronomy and Food Science, 43, 101429. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101429

Cekal, N., & Dogan, E. (2022). Stirdiiriilebilir gastronomide standart recete ve cografi isaretlerin
Onemi. Turizm Calismalar1 Dergisi, 4(1), 49-60.

Con, A. H., & Gokalp, H. Y. (2000). Laktik asit bakterilerinin antimikrobiyal metabolitleri ve etki
sekilleri. Tiirk Mikrobiyoloji Cemiyeti Dergisi, 30, 180-190.

De la Cruz, F. D, Changanaqui, K., Castillo, A. L., Bafion, J. V., Garcia, M. E., & Tuesta, T.
(2025). Optimization of the alcoholic and acetic fermentation process of vinegar from apple “Delicious
de Viscas”. African Journal of Food, Agriculture, Nutrition and Development, 25(4), 26364-
26385. https://doi.org/10.18697/ajfand.141.25340

Dimidji, E., Cox, S. R., Rossi, M., & Whelan, K. (2019). Fermented foods: Definitions and characteristics,
impact on the gut microbiota and effects on gastrointestinal health and disease. Nutrients, 11(8),
1806. https://doi.org/10.3390/nu11081806

Dogan, M. (2023). Green kitchen, sustainability and gastronomy. In Gastronomy tourism in the
development of tourism(Extensive Summary). Eren Publication.

Ebah, E. E., Wusuum, B., Akande, T., Emmanuel, O. O, Ikala, R. O., & Ode, T. A. (2019). Effect of
lactic-acid fermentation on the shelf life of vegetables. American Journal of Innovative Research and
Applied Sciences, 9(4), 328-334.

Ertas Sabanci, A., & Onur, N. (2024). Yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari: Istanbul
Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 12(1), 604—
625. https://doi.org/10.21325/jotags.2024.1397

Feng, R., Chen, L., & Chen, K. (2018). Fermentation trip: amazing microbes, amazing metabolisms.
Annals of Microbiology, 68(11), 717-729. https://doi.org/10.1007/s13213-018-1384-5

Gabriele, M., Fabbri, L. P., Ventimiglia, M., & Lepecka, A. (2026). From waste to worth: The role of
fermentation in a sustainable future. Foods, 15(4), 664. https://doi.org/10.3390/foods15040664

Gangakhedkar, P. S., Deshpande, H. W., Tor6s, G., EI-Ramady, H., Elsakhawy, T., Abdalla, N., Shaikh,
A., Kovdcs, B., Mane, R., & Prokisch, J. (2025). Fermentation of fruits and vegetables: Bridging traditional
wisdom and modern science for food preservation and nutritional value improvements. Foods, 14(13),
2155. https://doi.org/10.3390/foods14132155

Gomes, R. ., Borges, M. F.,, Rosa, M. F., Castro-Gomez, R. ]J. H., & Spinosa, W. A. (2018). Acetic acid
bacteria in the food industry: Systematics, characteristics and applications. Food Technology and
Biotechnology, 56(2), 139-151. https://doi.org/10.17113/ftb.56.02.18.5593

35



Giileg, H., & Unliiénen, K. (2022). Cevreye duyarli mutfak uygulamalar1: Ankara yesil otel restoranlar:
ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(2), 1226-
1251. https://doi.org/10.21325/jotags.2022.1039

Giiner, D., & Oz, K. (2025). Siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari cergevesinde sebze ve meyve
kabuklarinin ~ yeniden degerlendirilmesi. Journal of New Tourism Trends, 6(2), 172-
190. https://doi.org/10.58768/joinntt. 1814338

Karacil, M. $., & Acar Tek, N. (2013). Diinyada tiretilen fermente tiriinler: Tarihsel siire¢ ve saglik ile
iligkileri. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 163-173.

Kuhlman, T., & Farrington, J. (2010). What is Sustainability? Sustainability, 2(11), 3436-3448.
https://doi.org/10.3390/su2113436

Lee, C. H., Watanabe, K., Kim, T. W., Tamang, J. P., & digerleri. (2024). Ethnic fermented foods of the
world: An overview. Journal of Ethnic Foods, 11, 39. https://doi.org/10.1186/s42779-024-00254-2

Mannaa, M., Han, G,, Seo, Y.-S., & Park, 1. (2021). Evolution of Food Fermentation Processes and the
Use of Multi-Omics in Deciphering the Roles of the Microbiota. Foods, 10(11), 2861.
https://doi.org/10.3390/foods10112861

Motarjemi, Y., & Nout, M. J. (1996). Food fermentation: a safety and nutritional assessment. Joint
FAO/WHO workshop on assessment of fermentation as a household technology for improving food
safety. Bulletin of the World Health Organization, 74(6), 553.

Ortiz-Sanchez, M., Inocencio-Garcia, P.-J., Alzate-Ramirez, A. F., & Cardona Alzate, C. A.
(2023). Potential and restrictions of food-waste valorization through fermentation processes.
Fermentation, 9(3), 274. https://doi.org/10.3390/fermentation9030274

Palamutoglu, M. 1., & Bas, M. (2020). Traditional fermented foods of Turkey. Saglik Bilimleri ve
Arastirmalar1 Dergisi, 2(3), 200-220. https://doi.org/10.46413/boneyusbad.790343

Pamir, M. H. (1985). Fermantasyon mikrobiyolojisi. AU Ziraat Fakiiltesi Yaymlari.

Papargyropoulou, E., Lozano, R., Steinberger, ]. K., Wright, N., & Ujang, Z. B. (2014). The food waste
hierarchy as a framework for the management of food surplus and food waste. Journal of Cleaner
Production, 76, 106-115. https://doi.org/10.1016/].jclepro.2014.04.020

Pop, O. L., Ciont, C. (Nagy), Gabbianelli, R., Coldea, T. E., Pop, C. R., Mudura, E., Min, T., Rangnoi,
K., Yamabhai, M., Vlaic, R., Muresan, C., & Suharoschi, R. (2024). Deciphering contaminants and toxins
in fermented food for enhanced human health safeguarding. Comprehensive Reviews in Food Science
and Food Safety, 23(5), e13428. https://doi.org/10.1111/1541-4337.13428

Roman-Camacho, J. J., Garcia-Garcia, 1., Santos-Duetias, I. M., Garcia-Martinez, T., & Mauricio, J. C.
(2023). Latest trends in industrial vinegar production and the role of acetic acid bacteria: Classification,
metabolism, and applications—A comprehensive review. Foods, 12(19),
3705. https://doi.org/10.3390/foods12193705

Ross, R. P.,, Morgan, S., & Hill, C. (2002). Preservation and fermentation: Past, present and
future. International Journal of Food Microbiology, 79(1-2), 3-16. https://doi.org/10.1016/S0168-
1605(02)00174-5

Sawant, S. S., Park, H.-Y., Sim, E.-Y., Kim, H.-S., & Choi, H.-S. (2025). Microbial Fermentation in Food:
Impact on Functional Properties and Nutritional Enhancement—A Review of Recent
Developments. Fermentation, 11(1), 15. https://doi.org/10.3390/fermentation11010015

Saygili, D., Yerlikaya, O. & Karagozli, C. (2022). Siirdiiriilebilir Gida Sistemlerinde Yesil
Mutfak. Stirdiirtilebilir, 100.

36



Selmi, H., Presutto, E., Spano, G., Capozzi, V., & Fragasso, M. (2025). Valorising whey: From
environmental burden to bio-based production of value-added compounds and food ingredients. Foods,
14(21), 3646. https://doi.org/10.3390/foods14213646

Sharma, V. (2026). Scientific circular gastronomy: Integrating waste reduction, fermentation science,
and molecular gastronomy. International Journal of Gastronomy and Food Science, 44,
101499. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101499

Siddiqui, S. A., Erol, Z., Rugji, J., Tasci, F., Kahraman, H. A, Ozogul, F., Kirmusaoglu, S., &
Rathinasabapathi, B. (2023). An overview of fermentation in the food industry: Looking back from a new
perspective. Bioresources and Bioprocessing, 10(1), 85. https://doi.org/10.1186/s40643-023-00702-y

Simsek, Z., & Isgandarov, N. (2024). Profesyonel mutfaklarda iiretilen bitki bazli fermente soslarin
insan saglig1 i¢in onemi. Icinde Gastronomi alaminda glincel arastirmalar (Boliim 3). Zenodo.

Singh, P, Arya, N, Sharma, S, Sharma, A, Rasane, P, Gaur, S. S, Kaur, S, Gunjal, M, Kili¢giin, H, &
Singh, J (2025). A Comprehensive Review Of Fermentation Technologies In Food Processing: From
Traditional To Cutting Edge. T Urkish Journal Of Agriculture And F Orestr Y 49 (3): 448-467.
Https://Doi.Org/10.55730/1300-011x.3279

Sionek, B., Szydtowska, A., Kiiciikgoz, K., & Kotozyn-Krajewska, D. (2023). Traditional and New
Microorganisms  in  Lactic =~ Acid  Fermentation of  Food. Fermentation, 9(12), 1019.
https://doi.org/10.3390/fermentation9121019

Sivamaruthi, B. S., Kesika, P., & Chaiyasut, C. (2018). Toxins in Fermented Foods: Prevalence and
Preventions-A Mini Review. Toxins, 11(1), 4. https://doi.org/10.3390/toxins11010004

Skowron, K., Budzynska, A., Grudlewska-Buda, K., Wiktorczyk-Kapischke, N., Andrzejewska, M.,
Watecka-Zacharska, E., & Gospodarek-Komkowska, E. (2022). Two faces of fermented foods—The
benefits and threats of its consumption. Frontiers in Microbiology, 13,
845166. https://doi.org/10.3389/fmicb.2022.845166

Soon, W. L., Foo, J. L., & Chang, M. W. (2025). Microbial food waste valorization: Advances,
challenges, and perspectives. Current Opinion in Biotechnology, 94,
103323. https://doi.org/10.1016/j.copbio.2025.103323

Turna, N. S, Ferrua, M. J., Li, M., & Roberts, J. L. (2024). Biogenic amines in fermented foods: Human
health risks, toxic doses, contamination levels, and mitigation strategies. Heliyon, 10(3),
€24501. https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e24501

Uribe-Velazquez, T., Najar-Almanzor, C. E., Osuna-Orozco, F. R., Arto-Paz, F., Valdés, C., Garcia-
Amezquita, L. E., Carrillo-Nieves, D., & Garcia-Cayuela, T. (2026). Cheese whey valorization via
microbial fermentation (Lactic acid bacteria, yeasts/fungi, and microalgae), postbiotic production, and
whey-based encapsulation strategies. Fermentation, 12(1),
42. https://doi.org/10.3390/fermentation12010042

Vamvakas, S.-S., & Kapolos, J. (2020). Factors affecting yeast ethanol tolerance and fermentation
efficiency. World Journal of Microbiology and Biotechnology, 36(8), 114. https://doi.org/10.1007/s11274-
020-02881-8

Watanabe, D. (2025). Toward the establishment of yeast alcoholic fermentation design technology.
In Fermentation in Food Industry (ss. 1-12). IntechOpen. https://doi.org/10.5772/intechopen.1011571

Wirawan, R., & Sofian, A. (2024). Optimasi Strategi Penjualan Ayam Geprek Goo melalui Inovasi
Pemasaran Marketplace dan Green Kitchen UPN Veteran Jakarta. Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat
Bidang Ilmu Komputer, 3(1), 54-60.

37



“Siirdiiriilebilir Gastronomi Perspektifinde Fermantasyonun Gida Israfinin Azaltilmasindaki
Rolii” baslikli ¢alismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve alint1 kurallarina uyulmus;
kullanilan kaynaklar eksiksiz sekilde belirtilmis, ¢alisma kapsaminda sunulan bilgiler iizerinde
herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu calisma herhangi baska bir akademik yayin ortamina
degerlendirme i¢in gonderilmemistir.
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Oz

Ulke ekonomisinde énemli bir paya sahip olan yiyecek icecek sektorii, kendine 6zgii calisma kosullariyla is
yiikiiniin ve insan emeginin yogun oldugu bir alandir. Restoran isletmelerinde sunulan hizmetlerin neredeyse
tamamu calisanlar araciligiyla verilmektedir. Bu nedenle calisanlar, yiyecek icecek isletmelerinin kilit noktasin
olusturmakta, yasadiklar1 her tiirlii problem personel motivasyonunu ve is tatminini diisiirmektedir. Bu
kapsamda calismanin amaci, Canakkale ilinde ikamet eden yerel restoran calisanlarmin maruz kaldiklar
psikolojik ve/veya fiziksel sorunlar: aragtirmak, ¢alisanlarin bu konu hakkindaki diisiincelerini, sorunlara karsi
verdikleri tepkilerin incelenmesidir. Nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim deseniyle hazirlanmis olan
¢alismanin 6rneklemini, Canakkale ilinde bulunan yerel restoranlarda ¢alisan 13 kisi olusturmaktadir. Yapilan
goriismeler yiiz ylize gergeklestirilmis, goriismeler ortalama 15 dakika siirmiistiir. Calisma sonucunda, Canakkale
ilindeki yerel yiyecek icecek isletmelerinde gorev alan ¢alisanlarin en sik karsilastiklari sorunlariin uzun ¢alisma
saatleri, mobbing, sozlii taciz ve psikolojik siddet, karsiliksiz emek, iletisim eksikligi, sosyal hak mahkumiyeti,
fazla is yiikil ve belirsiz gérev tanimlamalar1 oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Is tatmini, mobbing, uzun ¢alisma saatleri, yerel restoran calisanlar:.

Abstract

The food and beverage sector, which holds a significant share in the national economy;, is a field characterized
by intense workload and labor-intensive working conditions. Almost all services offered in restaurant businesses
are provided through employees. Therefore, employees constitute the key element of food and beverage
businesses, and any problems they experience reduce employee motivation and job satisfaction. In this context,
the aim of this study is to investigate the psychological and/or physical problems experienced by local restaurant
employees residing in Canakkale province, and to examine their thoughts on this issue and their reactions to these
problems. The study, prepared using a phenomenological design from qualitative research methods, included a
sample of 13 individuals working in local restaurants in Canakkale province. Interviews were conducted face-to-
face and lasted approximately 15 minutes. The study results indicate that the most frequently encountered
problems for employees working in local food and beverage businesses in Canakkale province are long working
hours, mobbing, verbal harassment and psychological violence, unpaid labor, lack of communication, deprivation
of social rights, excessive workload, and unclear job descriptions.

Keywords: Job satisfaction, workplace bullying, long working hours, local restaurant employees.
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Giris

Restoran kavrami, Tiirk Dil Kurumu Tarafindan “yemek pisirilip satilan yer, asevi, restoran” olarak
aciklanmaktadir. Refah diizeyi artisi, insanlarin is hayatinda daha fazla yer almasi ve bununla beraber
artan zamandan tasarruf etme istegi, artan sosyallesme ihtiyaci ve keyifli vakit gecirme istegi gibi
etmenler sebebiyle giiniimiizde her gegen giin daha fazla insan restoranlar1 tercih etmektedir (Sarnsik
ve Hatipoglu, 2009; Albayrak, 2014). Yiyecek icecek hizmetleri endiistrisi her gecen giin daha fazla
biiytimektedir. Bu biiyltimeyle sektoriin ekonomideki yeri artarken, hizmet kalitesinin ve miisteri
memnuniyetinin bu biiylimedeki pay:1 fazladir. Yogun bir rekabet halinde olan yiyecek icecek
sektoriinde hizmet kalitesi i¢in sunulan iiriiniin kalitesi, sunum sekli, miisteriyle ¢alisan arasindaki
iletisim oldukga 6nemlidir. Hizmet kalitesini 6l¢gmek amaciyla yapilmis arastirmalarda, ¢alisanlarin
fiziksel Ozellikleri, giivenilir olmalari, nazik, bilgili ve empati yapabilir olmalar1 ve iletisim

becerilerinin gelismis olmasinin 6nemli oldugu sonucuna varilmistir (Koyuncu, Siinnetcioglu ve
Korkmaz, 2015: 15).

Calisma hayatinin her alaninda calisanlarin karsisina ¢ikabilecek sorunlar bulunmaktadir.
Kiiresellesmenin de etkisiyle yogun bir rekabet ¢alisma hayatina yansimakta ve esnek calisma saatleri,
calisanlarin kendi aralarindaki rekabet, yiiksek hiz ve yiiksek verim beklentisi, yasanan ekonomik
krizler sonucu olusan igsiz kalma stresi, psikolojik ve fiziksel taciz ve yildirma politikalar1 ¢alisanlarin
kars1 karsiya kalabilecegi sorunlardandir. Ayni zamanda fazla is yiikii ve kotii ve yetersiz yonetimle
birlesince caliganlar fazlaca sikinti yasayabilmektedir (Palaz ve Izci, 2016: 1179-1180; Caliskan ve
Tepeci, 2008). Yiyecek icecek sektoriinde c¢alisan kisiler bir¢ok problem ve risk faktoriiyle
karsilasmaktadirlar. Bu sebeple yasanabilecek is kazalar1 ve meslek hastaliklari agisindan bu sektor
dikkate alinmasi gereken sektorlerin baginda gelmektedir. Ozellikle galiganlarin is giivencesinin
olmamasi, sozlesmeli ¢alismalari, is yiikiiniin fazla, is kontroliiniin az olmas1 psiko-sosyal riskler
barindirmaktadir (Sahingoz ve $1k, 2015: 86).

Mutfak, restoranlarin en 6nemli boliimlerindendir. Bir mutfaktaki tiretim kapasitesi, personel
sayisi, gorev dagilimi, isletme biiyiikliigii, cinsi, mutfagin donanimi, menii, ¢alisanlarin fiziksel
o6zellikleri, kullanim ozellikleri ve gelecekte olusabilecek problemler gibi etmenlere 6nem verilmelidir
(Sahing6z ve Sik, 2015: 91-92; Sokmen, 2014: 61-62). Restoran ¢alisanlarinin ¢alisma yasamina iligkin
Onceki arastirmalar incelendiginde, calismalarin biiyiik Ol¢iide hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti,
is-yasam dengesi, duygusal emek, tiitkenmislik ve cinsiyet ayrimcilig1 gibi belirli konular iizerine
yogunlastigr goriilmektedir (Albayrak, 2014; Bucak ve Turan, 2014; Caliskan ve Tepeci, 2008; Erdem
vd., 2019; Korkmaz vd., 2015; Palaz ve Isci, 2016; Tastan ve Goksal, 2020). Bununla birlikte, yerel
restoran calisanlarinin calisma yasaminda ayn1 anda karsilastiklar1 psikolojik, fiziksel ve oOrgiitsel
sorunlar1 biitiinciil bir bakis agisiyla ele alan nitel arastirmalarin oldukg¢a simirh oldugu dikkat
cekmektedir. Ozellikle Canakkale orneginde calisan deneyimlerini dogrudan g¢alisanlarin ifadeleri
tizerinden ortaya koyan calismalarin yetersiz olmasi, bu arastirmanin alanyazindaki onemli bir
boslugu doldurmasini saglamaktadir.

Bu ¢alismanin amaci, Canakkale ilindeki yerel restoranlarda ¢alisanlarin kars: karsiya kaldiklari
psikolojik ve/veya fiziksel sorunlar: arastirmak ve ¢alisanlarin bu konu hakkindaki diisiincelerini, bu
sorunlara verdikleri tepkilerin incelenmesi ve alandaki literatiir eksikliginin doldurulmasidir.
Albayrak (2014) yilinda yaptig1 ¢alismayla, miisterilerin restoran se¢imlerini etkileyen faktorleri ve bu
faktorler arasindaki farklari incelemeyi amaglamistir. Calismada nicel arastirma yontemlerinden anket
teknigi kullanilarak veri toplanmus, restoran Ozellikleri, parasal deger, hizmetler ve yiyecek ve
icecekler kategorilerindeki farklar ortaya ¢ikarilmistir.

Bucak ve Turan (2014) yilinda yaptiklar: ¢alismayla, Canakkale’de bulunan 1. ve 2. sinif yiyecek
icecek isletmelerinin gosterdigi kalite ve hizmet algilarini miisterilerin demografik 6zelliklerine gore
incelemeyi amaglamislardir. Calisma verileri nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi
kullarilarak toplanmustir. Arastirma sonucunda kadin miisterilerin hizmet kalitesini erkeklere gore
daha kaliteli algiladiklari sonucuna varilmistir. Caliskan ve Tepeci (2008) yillinda yaptiklar: ¢calismayla,
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otel personellerinin yildirma politikasina maruz kalma oranlarini 6l¢gme ve ¢alisanlarin ise devam etme
oranini ortaya ¢ikarmayi amaglamistir. Calisma verileri nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi
ile toplanmis, elde edilen veriler sonucunda uygulanan yildirma davranislarinin, ¢alisanlarin ise
devam etme niyeti tizerinde olumsuz etkiye sahip oldugu belirlenmistir.

Erdem, Unur, Seker ve Kinikly, (2019) yilinda yaptiklari ¢alismayla, restoran ¢alisanlarinin is-yasam
dengesi diizeylerini belirlemeyi ve is tatmini-isten ayrilma niyetlerinin farklilasip farklilasmadiginm
tespit etmeyi amaclamislardir. Calisma verileri nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi ile
toplanmis ve erkeklerin kadinlara gore daha diisiik is-yasam dengesine sahip olduklar: goriilmiistiir.
Korkmaz vd., (2015) yilinda yaptiklar1 ¢alismayla, yiyecek icecek sektoriinde calisanlarin duygusal
emek davranislarini belirlemeyi ve bu davranislarin tiikenmislik boyutlar1 ve isten ayrilma
diisiincesine etkisini incelemislerdir. Calisma verileri nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi ile
toplanmus, ylizeysel davranis ile duyarsizlagsma ve yiizeysel davranisiile kisisel basar1 arasinda anlamli
bir iliski bulunamamis, yiizeysel davranis, ile kisisel basar1 arasinda anlamh bir iliski bulunamamus,
tiikenmisligin alt Olceklerinden duygusal tiikenmenin isten ayrilma niyeti {izerinde orta kuvvette
pozitif yonlii etkisinin oldugu ve derin davranisin duygusal tiitkenmeyi yiiksek diizeyde negatif yonlii
etkiledigi sonucuna varilmistir.

Palaz ve Isci (2016) yilinda yaptig1 galismayla, kadinlarin profesyonel mutfaklarda caligirken
yasadiklar1 problemleri, yer edinme gayretini ve ¢abalarinin geri plana atilmasina neden olan faktorleri
incelemeyi amaglamislardir. Calisma sonucunda, kadin ascilarin profesyonel mutfaklarda kendilerini
koruma amaciyla erkek calisanlara karsi tutumlu ve maskiilen davranislar sergiledikleri goriilmdis,
kadin mutfak calisanlarinin erkek calisanlar tarafindan baskilandigi, erkeklere gore daha diisiik
tcretler karsihiginda calistirildiklari, cinsiyet ayrimina ugradiklar1 ve ise alimlarda hamilelik, agir
calisma sartlar1 gibi nedenler One siiriilerek kadinlarin ¢alisma hayatina atilmasinin engellendigi
ortaya c¢ikarilmistir. Tastan ve Goksal (2020) yilinda yaptig1 calismayla, konaklama isletmelerinde
calisan mutfak personelinin is saghig: ve giivenligini etkileyen psikososyal tehlikeleri ve bu risklerin
calisanlar tizerindeki etkilerini ortaya ¢ikarmayi amaglamistir. Arasfirma verileri, nitel arastirma
metotlarindan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ile toplanmuistir. Elde edilen veriler igerik analizine
tabi tutularak ortaya c¢ikan benzerlikler ve farklibklar degerlendirilmis, kod ve temalar
olusturulmustur. Ornekleme yontemi olarak, amagli &rnekleme yontemlerinden olan kartopu
ornekleme yontemi kullanilmistir. Calisma sonucunda ¢alisanlarin is saglig: ve giivenligini kavramsal
olarak bildikleri, fakat yalnizca fiziksel boyut agisindan degerlendirdikleri gozlemlenmis,
katilimailarin sigortali ¢alismay: is saghgr ve giivenligi kapsaminda ele aldiklari tespit edilmis,
katilimailarin ¢alisma ortaminda psikososyal risklere maruz kaldig1 ve risklerin kurum kiiltiiriinde
yasanan sorunlar ve ¢alisan yonetici iliskileri hususunda 6ne ¢iktig1 saptanmuistir.

Kavramsal ¢erceve
Is Tatmini Kavram

Is tatmini, kisinin isine karsi duydugu genel memnuniyet olarak aciklanabilir. Ayni zamanda
kisinin isine kars1 olusturdugu olumlu diisiinceler ve isinden elde ettigi doyum olarak da aciklanmistir
(Ozkalp ve Kirel, 2005: 142) s tatmini, insan yasaminin énemli pargalarindan olup yasam tatminiyle
aralarinda bir iliski bulunmaktadir. Konuyla ilgili yapilan c¢alismalar incelendiginde is-yasam
tatminini kisisel faktorlere baglayan pek ¢ok ¢alisma oldugu goriilmiistiir (Saari ve Judge 2004; Asan
ve Erenler, 2008: 207).

Asan ve Erenler, 2008 yilinda yaptiklart ¢alismada is tatmini etkileyen 9 farkli boyut oldugunu
ortaya koymus ve bu boyutlar1 aciklamistir. Bu boyutlar;

e Ucret

e  Yikselme

®  YoOneticiler
e Ekimkanlar
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e Olasi Odiiller

. i§leyi§ Prosediirleri

e Isin kendisi

e Iletisim

e Isarkadaslari olarak agiklamistir (Asan ve Erenler, 2008: 205-206).

Porter ve Lawrer (1968), bir kuram gelistirmis, bu kurama gore is tatminini performans ve
odiillendirmelerle iligkilendirmistir (Sun, 2002: 23). Yapilan ¢alismalarda is tatminini bireysel faktorler
kadar orgiitsel faktorlerin de etkiledigi goriilmiistiir (Tiirk, 2007: 76). Is tatmininin yiiksek olmasi, ige
devamsizligin azalmasi, personel degisiminin azalmasi, verimliligin ve baghiligin artmas: gibi orgiit
i¢in pozitif sonuglari dogurmaktadir (Karcioglu ve Akbas, 2010: 146). Davis (1984) ise, is tatminini
calisanlarin islerine karsi duyduklar1 hosnutluk veya hosnutsuzluk olarak tanimlamistir. Calisma
alaninda c¢alisanin bekledigi maddi ve manevi ddiillendirmelerin gerceklesenle uyusmasi is tatmini

saglarken beklenenle uyusmamasi is tatminsizligini olusturmaktadir (Erdil, Keskin, Imamoglu ve Erat,
2004: 18).

Mobbing Kavrami

Mobbing kelimesi Ingilizcede “kanun dis1 siddet uygulayan diizensiz kalabalik” anlamina gelen
“mob” kelimesinden tiiremistir (Davenport, Schwartz ve Elliott, 2003). Ilk defa Leymann (1984)
tarafindan ortaya ¢ikarilan mobbing kavramu iilkemizde “psikolojik siddet” ve “psikolojik yildirma”
olarak tanimlanmaktadir (Karcioglu ve Akbas: 140). Mobbing, calisilan alanda belli kisi veya kisileri
hedef alarak sistemli bir sekilde devam eden duygusal saldir1 ve yipratma hareketi olarak agiklanabilir.
Kisinin duygusal istismar, taciz ve cesitli yipratict uygulamalarla isyerinden uzaklastirilmasi
amaclanmaktadir. (Tetik, 2010: 81). Browne ve Smith (2008: 132) mobbingi sistemli ve uzun siiren,
sonucunda ciddi psikolojik ve fizyolojik sorunlarla karsi karsiya kalinabilen bir davranis sekli olarak
acgiklamistir. Einarsen, Hoel, Zapf ve Cooper’a (2003) gore bir davranisin mobbing sayilmasi i¢in
sistemli bir sekilde belirli bir siire devam etmesi, hedef alinan kisinin savunmasiz hale gelmesi ve hedef
alinan kisinin bu durumu haksiz, zorlayici ve asagilayici olarak gormesi gerekmektedir (Elci ve
Karabay: 127).

Leymann, (1996: 170) magdur agisindan mobbingi bes farkli kategoride degerlendirmektedir.
Bunlar iletisime yonelik saldirilar, sosyal iligkilere yonelik saldirilar, kisisel iin ve imaja yonelik
saldirilar, magdurun kariyerine yonelik saldirilar ve magdurun sagligina yonelik saldirilardir.
Mobbing denildiginde akla ilk gelen {istiin asta yapig1 yildirma davranislar olarak diisiiniilse de
mobbing hem dikey hem de yatay olarak gerceklesebilmektedir. Mobbingin sebeplerinden en
belirginleriyse yas farki, politik nedenler, kayirma ve sosyal statiiniin tehlikeye girmesidir (Tas ve
Korkmaz, 2014: 33). Calisanlar ve isletmeler i¢in tehlike olusturan mobbing tutumunu onleyebilmek
i¢in kurum igi iletisimin iyi ve agik olmas1 gerekmektedir. Bunun disinda seffaf bir politika izlenmeli,
kararlar alinirken ¢alisanlarin fikirleri de goz 6niinde bulundurulmalidir (Yigit, 2018: 39).

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yontemlerinden “Olgubilim” deseniyle hazirlanmistir. Olgu bilim
deseni, bildigimiz ve farkinda oldugumuz olgularin derinlemesine incelenmesini ve olgu ile ilgili
bilinirligin arttirilmasini hedeflemektedir (Yildirnm ve Simsek, 2021: 66). Calisma i¢in Canakkale
ilindeki yerel restoranlarda ¢alisan 13 kisiyle goriisme gerceklestirilmis, veriler yiiz yiize goriisme
yontemiyle toplanmistir. Goriisme igin 12 adet soru hazirlanmistir. Sorularla ¢alisanlarin yasadig:
sorunlart ve is tatmin dfiizeylerini belirlemek amacglanmistir. Her goriisme yaklasik 15 dakika
stirmiistiir. Arastirmanin evrenini Canakkale ilindeki yerel restoran galisanlari olusturmaktadir.
Caliganlar “Zincir Ornekleme” y&ntemiyle belirlenmistir. 13 kisiyle yapilan gériisme sonucu veriler
yeterli doygunluga ulagsmis ve goriismeler sonlandirilmistir. Calisma, yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigiyle hazirlanmistir. Canakkale ilindeki yerel restoran calisanlarindan 13 kisiyle goriismeler
gerceklestirilmistir. Creswell (1998: 64) Olgubilim deseniyle hazirlanan calismalarda goriisiilmesi
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gereken kisi sayisinin 5-25 kisi arasinda oldugunu belirtmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerle
derinlemesine ve doygun bir veri elde edilmesi amaglanmistir. Goriismeciler bulgular kisminda “K”
harfiyle kodlanmuistir.

Aragtirmada elde edilen veriler icerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Oncelikle goriigsme
kayitlar1 yaziya aktarilmis, ardindan veriler tekrar tekrar okunarak anlamli ifadeler belirlenmis ve agik
kodlar olusturulmustur. Benzer kodlar bir araya getirilerek kategoriler ve temalar olusturulmus,
bulgular katilimc ifadeleriyle desteklenmistir. Arastirmanin gegerligini artirmak amaciyla dogrudan
katilimc ifadelerine yer verilmis, olusturulan kod ve temalarin literatiir ile uyumlu olmasina dikkat
edilmistir. Giivenirliin saglanmasi amaciyla ise kodlama siireci sistematik bicimde yiiriitiilmiis,
arastirma siirecinin tiim asamalar1 ayrintili sekilde raporlanmis ve elde edilen bulgularin tutarlilig
aragtirmacilar tarafindan yeniden kontrol edilmistir

Bulgular
Demografik Bulgular

Calisma kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme formuna yanit veren katilimcilarin demografik
oOzellikleri Tablo 1" de yer almaktadir. Tablo 1" e gore calismaya katilan 13 katilimcinin yaslarinin 21 ile
60 yas arahiginda degistigi, 13 katilimcinin cinsiyetinin 7’ sinin kadin, 6’ smin erkek oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumlar: incelendiginde 3 kisinin lise, 1 kisinin 6n lisans, 7
kisinin lisans, 2 kisinin ise lisansiistii mezunu oldugu goriilmektedir. Katiimcilarin gelir durumlarmin
17.000 TL ile 42.000 TL arasinda degistigi goriilmektedir. Katilimcilarin tiimii Canakkale ilinde ikamet
etmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarim Demografik Ozellikleri

Gor ligme Numarasi Y as Cinsiyet Egitim Durumu Gdir Duzeyi Sehir
K1 23 Kadin Lisans 17.000 TL Canakkale
K2 21 Erkek Onlisans 17.500 TL Canakkale
K3 22 Kadin Lise 19.000 TL Canakkale
K4 34 Erkek Lise 40.000 TL Canakkale
K5 25 Kadin Lisans 17.000 TL Canakkale
K6 60 Erkek Lise 28.000 TL Canakkale
K7 23 Kadin Lisansiistii 17.000 TL Canakkale
K8 25 Erkek Lisansiisti 28.000 TL Canakkale
K9 22 Kadin Lisans 18.000 TL Canakkale

K10 22 Kadin Lisans 19.000 TL Canakkale
K11 32 Kadin Lisans 42.000 TL Canakkale
K12 29 Erkek Lisans 22.000 TL Canakkale
K13 26 Erkek Lisans 21.000 TL Canakkale

Yerel Restoran Calisanlarinin Yasadiklar: Sorunlar

Katilimailarin Calistiginiz isletmede simdiye kadar rastladiginmiz sorunlar nelerdir? Sorusuna
verdikleri yanutlar ile bir kelime bulutu olusturulmus, bununla ilgili bulgulara Sekil 1'de yer
verilmistir. Calisanlarin yasadiklari sorunlar arasinda mobbing, uzun c¢alisma saatleri, yetersiz is
tanimi, personel eksikligi ve diisiik ticret gibi kavramlarin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir.
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Sekil 1. Calistiginiz Isletmede Simdiye Kadar Rastladiginiz Sorunlar Nelerdir?

Uzun Galisma Saatleri

Dedersizlik Ulasim Problemlieri

Yetkisizlik M hh' Duzensizlik
Diisiik Ucret | “Ig

etisimsizlik ©°
Yetersizis tanimi

“Calistigim mekandaki en biiyiik sorun mobbing. Onun disinda belirli bir diizenin olmamasi, her kafadan bir
ses ¢tkmast ve herkesin kafasina gore is yapaya ¢alismast yasadi§im sorunlardan bazilari.” (K1)

“Yol sorunu var, iicret karsilanmiyor, calisana deger verilmiyor, sigorta yapilmiyor ya da eksik yapiliyor ve
maaglar ge¢ yatiriliyor.” (K3)

“Sefler genellikle bildiklerini aktarmak istemiyorlar. Ama bizden de bildiklerini uygulamamizi bekliyorlar.
Ayrica diger biiyiik sorun hitap etme sekilleri. Mutfak boyle bir yerdir diyerek kaba ifadelerini gecistirmeleri
biiyiik bir sorun.” (K7)

Yerel Restoranlarda Mobbing ve Stres Kaynaklar:

Yerel restoran ¢alisanlarinin yasadig1 mobbing ve olasi stres kaynaklariyla ilgili Calistiginiz isletmede
sozlii veya fiziksel tacize maruz kalyor musunuz? Calishi§imiz isletmede degerli oldugunuzu diisiiniiyor
musunuz? Calistiginiz isletmeyi kadin ve erkek calisanlar arasimdaki cinsiyet ayrimciligi acisindan degerlendirir
misiniz? ve Calistigimiz isletmede yasadigimiz stres kaynaklart nelerdir? sorularina verdikleri cevaplar
incelenerek uygun kodlar olusturulmus ve tabloda katihmcilarin cevaplar isaretlenmistir.
Katilimcilarin galistiklar: is yerlerinde maruz kaldiklart mobbing ve stres kaynaklarina 9 katilimct
uzun ¢alisma saatleri, 6 katilimci ek mesai {icretlerinin 6denmemesi, 10 katilimar giiniin cogunlugunun
is yerinde ge¢mesi, 8 katilimar psikolojik bask: ve siddet, 2 katilimer sozlii taciz, 8 katilimer degersiz
hissetme, 8 katihimcar agagilanma, 4 katilimear kadin ¢alisanlarin yetersiz goriilmesi, 4 katilimcr erkek
calisanlarin iistiin goriilmesi, 10 katihmai fazla ig yiikii, 13 katihimcr yorgunluk ve 5 katilimar yetersizlik
hissi olarak ifade etmistir.
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Tablo 2. Yerel Restoranlarda Mobbing ve Stres Kaynaklar: ile Tlgili Sorularmn Katilimct Ifadelerine Gore

Kodlanmasi
&
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K1 X X X X X X X X X X X 11
K2 X X X X X X X X 8
K3 X X X X X X X 7
K4 X X X X 4
K5 X X X X X X X X X X X 12
K6 X X X 3
K7 X X X X X X X X X X 10
K8 X X X X X 5
K9 X X X X X X 6
K10 X X X X X X X X 8
K11 X 1
K12 X X X X 4
K13 X X X X X X X X 8
> 9 6 10 8 2 8 8 4 4 10 13 5 87
% 10,34 6,90 11,49 9,20 2,30 9,20 9,20 4,60 460 11,49 14,94 575 100

Tablo 2’de katilimci ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 3’te 5 adet tema olusturulmustur. Tablo
3’te belirlenen temalar ¢alisma saatleri ile ilgili sorunlar, mobbing ile ilgili sorunlar, degersizlik hissi
ile ilgili sorunlar, cinsiyet ayrimciligi ile ilgili sorunlar ve stres kaynaklar ile ilgili sorunlar seklindedir.
Katilimalarin yasadiklar: sorunlar uzun calisma saatleri, fazla is yiikii, psikolojik baski, degersiz
hissetme ve yorgunluk gibi unsurlardir. Bu baglamda katilimcilarin psikolojisi olumsuz etkilenmekte
ve ¢alisma hayatindaki tatminleri diizeyleri azalmaktadir.

Tablo 3. Yerel Restoranlarda Mobbing ve Stres Kaynaklar: ile Tlgili Sorularmn Katilimcr Ifadelerine Gore

Kategorilendirilmesi

Temalar Kodlar Yi Yi
©6)
(1) Calisma saatleri ile (1.1) Uzun ¢alisma saatleri 9
ilgili sorunlar 25
(1.2) Ek mesai licretlerinin 6denmemesi 6
(1.3) Giiniin ¢ogunlugunun is yerinde gegmesi 10
(2) Mobbing ile ilgili (2.1) Psikolojik bask: ve siddet 8 10
sorunlar
(2.1) Sozlii taciz 2
(3) Degersizlik hissi ile (3.1) Degersiz hissetme 8 16
ilgili sorunlar
(3.2) Asagilanma 8
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(4) Cinsiyet ayrimcilig1 (4.1) Kadin ¢alisanlarin yetersiz goriilmesi 4 8
ile ilgili sorunlar
(4.2) Erkek c¢alisanlarin tistiin goriilmesi 4
(5) Stres kaynaklari ile (5.1) Fazla is yiikii 10
ilgili sorunlar 28
(5.2) Yorgunluk 13
(5.3) Yetersizlik hissi 5

Yerel restoranlarda calisma saatleri ile ilgili sorunlar yasayan katilimcilarin ifadeleri su bicimdedir:
K1 diistincesini “Calisma saatlerim ¢ok uzun ve agir. Giinde 10-12 saat ¢calistigim giinler oluyor. Sadece
uyuyup ise gidiyorum ve belirli bir yerden sonra bu durumun insani ¢ok yordugunu diisiiniiyorum. Bu nedenle
bu calisma diizeninin bir gelece$i oldugunu diisiinmiiyorum”, K4 diisiincesini “Haftalik ¢alisma saatlerimiz
45 saatin iizerinde, mesai yaptigimizda iicretlerimizi vermek yerine mesai siirelerinden olugan alacak izinlerimizi
zorla kullandiriyorlar.”, K6 ise diislincesini “Sektdriimiiziin en biiyiik sorunlarmmdan biri oldugunu
diisiiniiyorum. Isin yogun oldugu saatler belirlidir fakat tiim giiniiniizii iste gecirmek zorunda kalirsiniz.”
olarak ifade etmistir. Mobbing ile ilgili sorunlar yasayan katihmcilarin ifadeleri su bicimdedir: K3
diisiincesini “Siirekli olarak bask: altindayim. Bana net bir sorumluluk yiiklenmemesine ragmen benim
yapmadigim isler veya olaylar dahilinde iistiime geliniyor, sorumlusu benmisim gibi acist benden ¢ikariliyor.”,
K5 ise diisiincesini “Su ana kadar herhangi bir fiziksel veya sozlii tacize ugramadim, ancak sézlii mobbinge
maruz kaltyorum. Daimi olarak yapti§im is yeriliyor ve acik acik olmasa da laf sokuluyor. Bazen kendimi islevsiz
gibi hissediyorum.” olarak ifade etmistir. Degersizlik hissi ile ilgili problemler yasayan katilimcilarin
ifadeleri su bicimdedir: K10 diistincesini “Calisti$im isletmede degerli oldugumu diisiinmiiyorum. Bize bir
robot gibi her seyin en iyisini yapmak zorundaymisiz gibi davramiliyor ve hata yapma liiksiimiiz yok.”, K7
diisiincesini “Asla diisiinmiiyorum. Ben gastronomi ve mutfak sanatlari mezunuyum ve meslegimi ilk kez
burada icra etmiyorum. Bunun éncesinde daha biiyiik ve liiks restoranlarda da calistim, fakat hicbir yerde boyle
kendini bilmez, terbiyesiz insanlarla karsilasmadim. Sizi el iistiinde tutmak yerine siirekli olarak
kiigiimsiiyorlar.”, K9 ise diistincesini “Sefimiz siirekli toplanti yapip “Geri zekalilar, hicbir isi beceremiyorsaniz
beni tebrik etmeleri lazim, ne kadar aptal varsa, ne kadar kabiliyetsiz varsa toplamisim” gibi soylemlerle bizi
asagiliyor.” olarak ifade etmistir.

Cinsiyet ayrimciligi ile ilgili sorunlar yasayan katilimcilarin ifadeleri su bigimdedir: K4 diistincesini
“Calistigim isletmede agik bir ayrimcilik yasanmasa da terfi siireclerinde erkeklere daha fazla sans tamndigin
diisiinmekteyim.”, K7 diistincesini “Calisti§im isyerinde kadin ve erkek ¢calisanlarin sayist birbirine ¢ok yakin.
Fakat kadinlara ev hanimi ve beceriksiz goziiyle bakiliyor. Erkekler el iistiinde tutulup, ciddiye alintyor. Kadinlar
bir sey soylediginde “sen ne bilirsin” derecesinde asagilantp ciddiye alinmiyor.” K5 ise diisiincesini “Erkeklerin
egemen oldugu bir mutfakta calistigimdan dolayr ayrimeilik oldugunu séyleyebilivim. Sen simdi yapamazsin,
birakta o yapsin gibi ifadelere bircok kez maruz kaldim.” olarak ifade etmistir. Stres kaynaklar ile ilgili
sorunlar yasayan katilimcilarin ifadeleri su bi¢cimdedir: K8 diisiincesini “Isin agir olmast ve calisma
saatleri aslinda sizi sosyal hayattan koparan noktalar. Isten ciktiktan somra yorgunluktan hichir sey
yapamyorsunuz ancak dinlenip ertesi giin ise geliyorsunuz. Ister istemez bu durum insanda stres olusturuyor
ve sinirlenme durumlar: oluyor. K13 diistincesini “Giiniimiin en az 9 saatini is yerinde geciriyorum. Kendi
gorevlerim disinda bagka iglerle de ilgilenmek durumunda kaldigimdan dizerime ekstradan is yiikii biniyor ve bu
durum beni ¢ok yoruyor. Geri kalan vaktimde ise, isin verdigi stres ve yorgunlukla bir sey yapacak halim
kalmuyor, eve gittigim gibi uyuyakalyorum.” K10 ise diistincesini “Isverenlerim fazla prensipli insanlar
oldugu icin siirekli onlart memnun etmeye calistyorum. Bu durum, kafamda siirekli ‘Acaba bugiin her seyi tam
yaptim mi1?’, ‘Acaba yapti§im iste hata var mi?’, gibi sorulara yamt aramama neden oluyor. Ufak tefek
eksikliklerde bile verdikleri agir1 tepkiler, beni fazlastyla yetersiz hissettiriyor.” olarak ifade etmistir.
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Yerel Restoran Calisanlarinin isveren — Personel iletisimi, Emek ve is Tatmini

Yerel restoran calisanlarinin isveren ve personel ile iletisimi, emek ve is tatminiyle ilgili sorulara

verdikleri cevaplar incelenmis, kodlar olusturulmus ve tablo 4’te isaretlenmistir. Elde edilen verilere

gore 5 katilimci isveren ve personelle iletisim esikligi yasadigini belirtmis, 8 katilimci ise personel ve

isveren ile aralarinda giiclii bir iletisim oldugunu ifade etmistir. 12 katihmc1 gorev tanimlamalarinin

belirsiz oldugunu, 7 katilimci personel sayisinin eksik oldugunu belirtmistir. 6 katilima yaptiklar:

isten tatmin olduklarini belirtmistir, 10 katilimc1 ise emeklerinin karsiligini alamadigini, 9 katilimei da

sosyal haklardan mahrum olduklarini ifade etmistir.

Tablo 4. Yerel Restoran Calisanlarimn Isveren- Personel Iletisimi, Emek ve Is Tatmini ile flgili Sorularin

Katilimer ifadelerine Gére Kodlanmasi
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K8 X X X X X 5
K9 X X X X X X 6
K10 x X x X X 5
K11 X X 2
K12 x X x X X X 6
K13 X X x X X 5
> 5 8 12 7 6 10 9 57
% 8,77 14,04 21,05 12,28 10,53 17,54 15,79 100

Tablo 4’te katilimcr ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 5’te 2 farkli tema olugturulmustur. Tablo

5’te belirlenen temalar isveren ve personel iletisimi ile is tatmini ve emek olarak yer almaktadir.

Temalar Kodlar Yi
Yi
67
. L (1.1) Tletisim eksikligi
(1) Isveren ve Personel Iletisimi 5
(1.2) Guglii iletisim s 13
(2.1) Belirsiz gorev tanimlamalar1 12
(2.2) Personel Eksikligi 7
(2) is tatmini ve Emek 44
(2.3) Is tatmini 6
(2.4) Karsiliksiz emek 10
(2.5) Sosyal hak mahrumiyeti 9

Tablo 5. Yerel Restoran Calisanlarimin Isveren - Personel letisimi, Emek ve Is Tatmini ile 1lgili Katilimer ifadelerinin Kategorilendirilmesi

Yerel restoran ¢alisanlarinin isveren ve personel iletisimi ile emek ve is tatmini ile ilgili sorular1 i¢in
katilimar ifadeleri su sekildedir: K2 iletisim eksikligi hakkindaki diistincelerini “Calisma arkadaslarimla
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iletisimde herhangi bir problem yasamiyorum. Fakat isletme miidiirii ve isverenlerle diyalo§umuz oldukca az
iletisim kurmakta herkes korkuyor.” Olarak ifade etmistir. K11, giiclii iletisim ile ilgili diisiincelerini “Gerek
uzun stivedir ayni isletmede ¢alismamdan, gerekse mesai arkadaglarimi uzun yillardir taniyor olmamdan kaynakl
birbirimize bir alismishk soz konusu. Bu da isverenimizle ya da personel arkadaslarmmzdaki diyalogun
samimiyetine yanstyor.” Seklinde ifade etmistir. K8, belirsiz gorev tanimlamalari ile ilgili “Ise baslarken komi
olarak girdim fakat sef yardimciligr yapti§im hatta bazi giinler tek basima sef olarak mutfagr yonettigim de oluyor.
Bu bazi giinler iistiimde stres yasamama neden oluyor. Maasim komi maasina gore yiiksek aslinda ama dedigim
gibi her giin iistiime diisen isten fazlasini yapiyorum.” Ifadesini kullanmustir. K13, personel eksikligi ile ilgili
diistincelerini “Yapilacak ise gire oldukca yetersiz. Bu sebeple mevcut ¢alisanlar siireli mesai yapmak zorunda
kaliyor.” Olarak ifade etmistir. K3, is tatminiyle ilgili diisiincelerini “Genel olarak isimden memnunum. Hem
yapmay1 sevdigim bir meslegi icra ediyorum, hem calisma ortammiz plaza ya da ofis diizenlerine gore oldukca
rahat, hem de kazancim ekonomik agidan beni tatmin ediyor.” Seklinde ifade etmistir. K7, karsiliksiz emek ile
ilgili diisiincelerini “Hayir, emegimin karsiligin alabildigimi diisiinmiiyorum. Is tanimim disinda isler yapmam
isteniyor ve gorevimmis gibi davramiyor. Saatlerce mesaiye kaliyorum. Tek basima 5 kisinin isini yapiyorum
iistiine bir de mobbing ve hakaret. Asla emegimin karsiligini alamyorum. Mesai iicretlerim bile 6denmiyor”
seklinde ifade etmistir. K9, sosyal hak mahrumiyetiyle ilgili diisiincelerini “Sigortam: bile Sosyal Giivenlik
Kurumu'na sikayet edip miifettis cagiracagim deyince yaptilar. Haftalik iznimi kullanmak bile sug oluyor. Ise sabah
8’de baglamama ragmen yemek molasina 16.00’dan énce ¢itkamiyorum.” Olarak ifade etmistir.

Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alismanin amaci Canakkale ilindeki yerel isletmelerde ¢alisan personellerin yasadig: sorunlari
incelemektir. Calismada yerel restoranlarda galisan 13 calisanla goriisme yapilmis, bu goriismeler
sonucunda farkli temalar ve kodlar ortaya ¢ikmistir. Calisma sonucunda elde edilen bulgulara gore
calisanlarin yarisindan fazlasinin mobbinge maruz kaldig1 gortilmiistiir. Yasadiklar1 bu mobbing
kendisini bazen sozlii taciz, bazen psikolojik baski ve siddet olarak gostermistir. Bu mobbing
calisanlarda asagilanma, degersizlik ve yetersizlik hissi olarak ortaya ¢ikmistir. Goriismecilere cinsiyet
ayrimciligiyla ilgili diisiinceleri soruldugunda 4 goriismeci kadin calisanlarin yetersiz goriildigi,
erkek calisanlarin ise el iistiinde tutuldugunu belirtmislerdir. Goriismecilerden calisma saatlerini
degerlendirmeleri istendiginde geneli ¢alisma saatlerinin fazla uzun oldugunu ve biitiin zamanlarinm
is yerlerinde gecirdiklerini ifade etmislerdir. Bunun da ¢alisanlarin hep yorgun olmalarina, dinlenecek
vakit bulamamalarina ve 0zel hayatlarina olumsuz olarak etki gostermesinde etkili oldugu
gozlemlenmistir. Bazi goriismeciler Ogle arasi bile yapamadiklarini, ek mesai {icretlerinin
0denmedigini, sosyal haklardan mahrum olduklarini belirtmistir.

Yiyecek icecek sektort, is yiikiiniin fazla oldugu ve yogun emek gerektiren bir sektor oldugundan
calisanlarin yaptiklar: isin karsiligimi almalar1 onemlidir. Goriisme yapilan calisanlarin emeginin
karsiligim almada sikint1 gekip cekmedikleri soruldugunda 13 goriismeciden 10'u emeginin karsiligim
alamadigini ifade etmistir. Calisanlarin sikint1 yasadigi bir diger konu ise personel eksikligi ve bunun
sonucunda olusan fazla is yiikiidiir. Eksik personelle ¢alisan isletmelerde gorev yapan galisanlarin
lizerine diisen is yiikil artmakta, ¢alisanlar daha fazla ¢alistig1 halde aldiklar1 maasta bir farklilik
bulunmamaktadir. Elde edilen bulgulara gore 13 goriismeciden 6’simin is tatmini yiiksektir. 8
goriismeci isveren ve calisanlarla kurdugu iletisimin gii¢lii oldugunu ifade ederken 5 goriismeci
iletisim eksikliginin oldugunu, ¢alisanlarin birbirinden habersiz olduklarini, isveren ve yoneticilerden
cekindiklerini ifade etmislerdir. Bu ¢alismanin yerel yiyecek icecek isletmelerindeki ¢alisan sorunlari
agisindan ilgili alan yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. fleride yapilacak akademik
calismalarda yerel yiyecek igecek isletmelerindeki ¢alisan sorunlari, mobbing, taciz ve psikolojik
siddet, stres kaynaklar1 ve emek konular1 agisindan degerlendirilebilir.

Bu arastirmada yerel restoran ¢alisanlarinin en fazla uzun ¢alisma saatleri, fazla is yiikii, mobbing,
psikolojik baski ve degersizlik hissi yasadiklari belirlenmistir. Bu bulgular, yiyecek ve igecek
sektoriiniin yogun emek gerektiren calisma yapismna sahip oldugunu ortaya koyan onceki
aragtirmalarla paralellik gostermektedir (Sahingdz ve Sik, 2015; Tastan ve Goksal, 2020). Ozellikle uzun
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calisma saatleri ve fazla is yiikiiniin ¢alisanlarin yalnizca fiziksel yorgunluklarini degil, ayn1 zamanda
psikolojik iyi oluslarini ve is tatminlerini de olumsuz etkiledigi goriilmektedir. Arastirmada 6ne ¢ikan
mobbing ve psikolojik baski bulgulari, Caliskan ve Tepeci (2008)nin otel calisanlari {izerinde
gerceklestirdigi arastirmanin sonuglarini desteklemektedir. Calisanlarin siirekli elestirilmesi, degersiz
hissettirilmesi ve iletisim problemleri yasamalari, Orgiitsel bagliligin azalmasina ve isten ayrilma
niyetinin artmasia neden olabilmektedir. Benzer sekilde Korkmaz vd. (2015), duygusal emek
yikiintin artmasmin tiikenmislik diizeyini yiikselttigini ortaya koymustur. Bu calismada da
calisanlarin yogun psikolojik baski altinda olduklarmmi ifade etmeleri, s6z konusu bulgularla
ortiismektedir. Arastirmanin dikkat ¢eken bulgularindan biri de kadin c¢alisanlarin cinsiyet temelli
ayrimciliga maruz kaldiklarini ifade etmeleridir. Bu sonug, Palaz ve Isci (2016)'nin profesyonel
mutfaklarda kadin ¢alisanlarin daha diisiik statiide degerlendirildigini ve cinsiyet temelli 6nyargilarla
karsilastigini ortaya koyan calismasiyla benzerlik gostermektedir. Dolayisiyla mutfak isletmelerinde
cinsiyet esitligini giiclendirecek insan kaynaklari uygulamalarina ihtiya¢ duyuldugu sdylenebilir.
Diger taraftan katihmcilarin biiyitk ¢ogunlugu kendilerini isletme acisindan yeterince degerli
hissetmediklerini ifade etmistir. Calisanlarin karar siireglerine katilamamalari, emeklerinin karsiligim
alamadiklarimi diisiinmeleri ve iletisim eksiklikleri, orgiitsel baglilig1 zayiflatan dnemli faktorler olarak
degerlendirilebilir. Bu durum is tatmini kuramlariyla da ortiismektedir (Porter ve Lawler, 1968; Davis,
1984). Sonug olarak arastirma bulgulari, yerel restoranlarda yasanan sorunlarin yalnizca bireysel degil
aynt zamanda Orgiitsel ve yonetsel nedenlerden kaynaklandigini gostermektedir. Calisanlarin
psikolojik iyi oluglarini destekleyen, adil gorev dagilimi saglayan, iletisimi gii¢clendiren ve calisma
saatlerini iyilestiren yonetim uygulamalarinin hem calisan memnuniyetini hem de sunulan hizmet
kalitesini artiracag1 degerlendirilmektedir.

Kaynakca

Albayrak, A. (2014) Miisterilerin Restoran Secgimlerini Etkileyen Faktorler: Istanbul Ornegi,
Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi, 25(2):190-201. https://doi.org/10.17123/atad.vol25iss255949

Asgan, O.; Erenler, E. Is Tatmini ve Yasam Tatmini Iliskisi. Siileyman Demirel University Journal of
Faculty of Economics & Administrative Sciences, [s. I.], v. 13, n. 2, p. 203-216.

Bucak, T., Turan, O. (2016). Restoranlarda Hizmet Kalitesinin Misafir Memnuniyetine Etkisi:
Canakkale Merkezinde Bir Arastirma, The Journal of Academic Social Science Studies, 49:287-304.
http://dx.doi.org/10.9761/]ASSS3540

Browne, M. N., Smith, M. A. (2008), “Mobbing in The Worplace: The Latest Illustration of Pervasive
Individuailsm In American Law”, Employee Rights and Employment Policy Journal, Vol. 12, p.131- 161.

Creswell, John (1998). Qualitative Inquiry and Research Design: Choosing Among Five Traditions.
Thousand Oaks, CA: Sage.

Caligkan, O., Tepeci, M. (2008). Otel isletmelerinde ortaya ¢ikan yildirma davranislarinin is tatmini
ve iste kalma niyetlerine etkileri. Anatolin: Turizm Arastirmalart Dergisi, 19(2), 135-148.
https://izlik.org/JA32DT37Z2C

Davenport, N., Schwartz, R. D., Elliott, G. P. (2003). Mobbing Isyerinde Duygusal Taciz. 1. Bask.
Istanbul: Sistem Yayincilik.

Einarsen, S., Hoel, H., Zapf, D., Cooper, C. L. (2003). Bullying and emotional abuse in the
workplace. International perspectives in research and practice, 1, 439.

El¢i, M., Karabay, M. (2016). “Isletmelerde Yildirmaya Maruz Kalma Algisinin Calisanlarin Isten
Ayrilma Niyetine ve Orgiitsel Sessizlik Davranislarina Etkisi: Hizmet Sektorii Uzerine Bir Arastirma”,
Yonetim ve Ekonomi Arastirmalar: Dergisi, 14(1), s.125- 149. https://izlik.org/[A247ZF76EY

49


https://doi.org/10.17123/atad.vol25iss255949
http://dx.doi.org/10.9761/JASSS3540
https://izlik.org/JA32DT37ZC
https://izlik.org/JA24ZF76EY

Erdem, A., Unur, K., Seker, F. ve Kinikl;, M. A. (2019). Restoran Calisanlarinin i@ Yasam Denge
Diizeylerine Gére Is Tatmini ve Isten Ayrilma Niyetlerinin Karsilagtirilmasi, Tiirk Turizm Aragtirmalart
Dergisi, 3(3):709-724. https://www.tutad.org/index.php/tutad/article/view/95

Erdil, O., Keskin, H.,, imamoglu, S. Z., Erat, S. (2004). Yonetim Tarzi ve Calisma Kosullari,
Arkadaslik Ortami ve Takdir Edilme Duygusu ile Is Tatmini Arasindaki Iliskiler: Tekstil Sektoriinde
Bir Uygulama. Dogus Universitesi Dergisi, 5 (1): 17-26. https://izlik.org/JA64HD27ED

Heller, D., Judge, T. A., Watson, D., (2002) The Confounding Role of Personality and Trait
affectivity in the Relationship between Job and Lide Satisfaction, Journal of Organizational Behaviour,
Vol.23, (2002), p 815-835. https://doi.org/10.1002/job.168

Karcioglu, F., & Akbas, S. (2010). Isyerinde psikolojik siddetve is tatmini iligkisi. Atatiirk Universitesi
Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 24(3), 139-161. https://izlik.org/JA7S AL28ST

Korkmaz, H., Siinnetcioglu, S., Koyuncu, M. (2015). Duygusal Emek Davranislarinin Tiikenmislik
ve Isten Ayrilma Niyeti ile Miskisi: Yiyecek Icecek Calisanlar1 Uzerinde Bir Arastirma, Mehmet Akif
Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 7(12):14-33. https://izlik.org/[A73DL72TC

Ozkalp, E., Kirel, C. (2005) Orgiitsel Davranis, Anandolu Universitesi yayinlari, Eskisehir.

Leymann, H. (1996). “The Content and Development of Mobbing at Work”, European Journal of Work
and Organizational Psychology, 5(2), s.165-184. https://doi.org/10.1080/13594329608414853

Palaz, S., Izci, C. (2016) Restoran Isletmelerinde Calisanlarin Kargilastig1 Psikolojik Taciz, Yildirma
ve Orgiitsel Etkileri. Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, Cilt: 30 2016 Say: 5.

Sarngik, M., Hatipoglu, A. (2009). Tiirkiye'de Yiyecek Icecek Sektoriiniin Gelisimi. Editorler, Cavus vd.
Tiirk Turizm Tarihi, Yapisal ve Sektorel Gelisim, Detay Yayincilik, Ankara.

Saari, L. M., A. Judge, T. A, (2004) Employee Attitudes and Job Satisfaction, Human resource
Management, Vol.43, No.4, s. 395-407. https://doi.org/10.1002/hrm.20032

Sun, H. O. (2002) Is Doyumu iizerine Bir Aragtirma, Tiirkiye Cumhuriyeti Merkez Bankasi Banknot
Matbaas1 Genel Midiirliigti, Uzmanlik Yeterlilik Tezi, Ankara.

Sokmen, A. (2014). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi. Ankara: Detay Yayincilik.
Sahingdz, S. A. & Sik, A. (2015). Is Saglig1 ve Giivenligi. Ankara: Detay Yayincilik.

Tas, 1., Korkmaz, H. (2014). “Kamu Kurumlarinda Mobbing: Kahramanmaras C)rnegi”, Asos Journal
The Journal of Academic Social Science, 2(2/1), 5.29-55.

Tastan, H., Goksal, S. (2020) Turizm Endiistrisinde Calisan Mutfak Personellerinin Algiladiklar:
Psikososyal Risklerin Tespit Edilmesi: Mersin Otellerinde Bir Arastirma. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 2020, 8 (2), 1016-1032. https://doi.org/10.21325/jotags.2020.593

Tetik, S. (2010). Mobbing kavrami: Birey ve oOrgiitler agisindan 6nemi. Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 2010(1), 81-89. https://izlik.org/[A84TC85GK

Tiirk M. S., (2007) Orgiit Kiiltiirii ve Is Tatmini, Gazi Kitapevi, Ankara.

Yatkin, O., Sakin, Yilmazer, M., (2017) Turizm Alaninda ve Yiyecek Igecek Boliimlerinde
Tiikenmislik Sendromu ile Is Doyumunun Degerlendirilmesi. International Journal of Contemporary
Tourism Research (1) S.8 — 16. https://doi.org/10.30625/ijctr.315763

Yigit, B. (2018). Mobbing kavrami: kavramsal bir cergeve. Avrasya Sosyal ve Ekonomi Arastirmalar:
Dergisi, 5(1), 32-42. https://izlik.org/JA58YM365SM

50


https://www.tutad.org/index.php/tutad/article/view/95
https://izlik.org/JA64HD27ED
https://doi.org/10.1002/job.168
https://izlik.org/JA78AL28ST
https://izlik.org/JA73DL72TC
https://doi.org/10.1080/13594329608414853
https://doi.org/10.1002/hrm.20032
https://doi.org/10.21325/jotags.2020.593
https://izlik.org/JA84TC85GK
https://doi.org/10.30625/ijctr.315763
https://izlik.org/JA58YM36SM

Etik Beyan: “Yerel restoran c¢alisanlarinin karsilastiklar1 problemler” baglikli ¢alismanin yazim
siirecinde bilimsel kurallara, etik ve alint1 kurallarina uyulmus, toplanan veriler iizerinde herhangi bir
tahrifat yapilmamis ve bu ¢alisma herhangi baska bir akademik yayin ortamina degerlendirme igin
gonderilmemistir.

51



Journal of Anatolian Gastronomy Researches
ISSN: 2980-390X

Arastirma Makalesi — Research Article

Year: 2026 Volume: 3 Issue:l Y1l: 2026 Cilt: 3 Say:: 1

Ezgi KOSTEKLI
UNESCO Gastronomi $ehirlerinin Dijital Gastrodiplomasi Araci
Olarak Sosyal Medya Kullanimlar1: Tiirkiye Ornegi

The Use of Social Media as a Digital Gastrodiplomacy Tool in UNESCO Cities of
Gastronomy: The Case of Tiirkiye
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Ozet

Bu ¢alismada, UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda Gastronomi Sehri unvanina sahip Tiirkiye'deki
sehirlerin sosyal medya kullamimlar1 dijital gastrodiplomasi perspektifinden degerlendirilmistir. Calismada
gastrodiplomasi, kamu diplomasisi, yumusak gii¢, dijital diplomasi ve UNESCO Gastronomi Sehirleri kavramlari
literatlir dogrultusunda incelenmis; sosyal medya platformlarmnin gastronomik mirasin uluslararas: tanitimi,
destinasyon markalasmasi ve kiiltiirel diplomasi agisindan tasidigi 6nem ortaya konulmustur. Literatiir incelemesi
sonucunda, sosyal medyanin dijital gastrodiplomasi faaliyetlerinde etkili bir ara¢ oldugu, ancak UNESCO
Gastronomi Sehirlerinin uluslararasi goriiniirliigiinii artirabilmeleri icin daha stratejik ve etkilesim odakl dijital
iletisim uygulamalarina ihtiya¢ duyduklar1 degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastrodiplomasi, Dijital Diplomasi, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1, Sosyal Medya.

Abstract

This study evaluates the social media use of Turkish cities designated as Cities of Gastronomy within the
UNESCO Creative Cities Network from the perspective of digital gastrodiplomacy. Drawing on the relevant
literature, the study examines the concepts of gastrodiplomacy, public diplomacy, soft power, digital diplomacy,
and UNESCO Cities of Gastronomy. It also highlights the role of social media platforms in promoting gastronomic
heritage internationally, strengthening destination branding, and facilitating cultural diplomacy. The literature
review indicates that social media serves as an effective instrument for digital gastrodiplomacy. However, UNESCO
Cities of Gastronomy need to adopt more strategic, internationally oriented, and engagement-driven digital
communication practices to enhance their global visibility.

Keywords: Gastrodiplomacy, Digital Diplomacy, UNESCO Creative Cities Network, Social Media.
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Giris

Kiiresellesme, dijitallesme ve iletisim teknolojilerindeki hizli gelismeler, iilkelerin uluslararas:
alanda gortintirliik saglama ve olumlu imaj olusturma yontemlerinde 6nemli degisikliklere yol agmistr.
Gilintimiizde devletler yalnizca siyasi ve ekonomik gii¢ unsurlarimi degil, aym1 zamanda kiiltiirel
degerlerini de uluslararasi iliskilerde stratejik bir arag olarak kullanmaktadir. Bu kapsamda kiiltiiriin en
evrensel unsurlarindan biri olan gastronomi, {ilkelerin yumusak gii¢ kapasitesini artiran, kiiltiirleraras:
etkilesimi destekleyen ve ulusal kimligi uluslararas1 kamuoyuna aktaran énemli bir kamu diplomasisi
aract haline gelmistir. Gastrodiplomasi olarak kavramsallastirilan bu yaklasim, yemek kiiltiirii
araciligiyla yabanci toplumlarla iletisim kurulmasini, olumlu {iilke imaji olusturulmasinm ve kiiltiirel
yakinlasmanin saglanmasini amaglamaktadir.

Internetin ve sosyal medya platformlarinin yayginlagmasiyla birlikte gastrodiplomasi
faaliyetleri de dijital ortama tasinmis, boylece "dijital gastrodiplomasi" kavrami ortaya c¢ikmuistir.
Instagram, Facebook, YouTube, TikTok ve X gibi sosyal medya platformlari, gastronomik degerlerin
genis kitlelere ulastirilmasini saglayan etkili iletisim kanallar1 haline gelmistir. Bu platformlar yalnizca
gastronomik iiriinlerin tanitimini saglamakla kalmamakta, ayni zamanda kullanici etkilesimini artirarak
destinasyonlarin uluslararas: goriintirliigiinii ve marka degerini giiclendirmektedir. Dijital iletisim
araclarinin sundugu cift yonlii iletisim imkani, kamu diplomasisinin geleneksel yapisini doniistiirmiis
ve gastronominin dijital platformlar iizerinden kiiltiirel diplomasi faaliyetlerine daha etkin bi¢cimde
entegre edilmesine olanak saglamistir.

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda verilen "Gastronomi Sehri" unvam da sehirlerin
gastronomik mirasinin uluslararas: diizeyde tanitilmasina onemli katkilar sunmaktadir. Ancak bu
unvanin siirdiiriilebilir bir rekabet avantajina doniisebilmesi, sehirlerin sahip olduklar1 gastronomik
degerleri dijital platformlarda etkili bicimde temsil edebilmelerine baglidir. Literatiirde gerceklestirilen
calismalar, UNESCO Gastronomi Sehirlerinin sosyal medyay1 aktif bicimde kullandiklarini, ancak
kullanicr etkilesimi, UNESCO kimliginin vurgulanmasi ve uluslararas: hedef kitlelere yonelik icerik
iiretimi konularinda gelistirilmesi gereken yonlerin bulundugunu ortaya koymaktadir.

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirli ve gastronomik mirasi sayesinde UNESCO Gastronomi $ehri
unvanina sahip Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar ile uluslararasi gastronomi alaninda 6nemli bir
konuma sahiptir. Bu sehirlerin sosyal medya platformlarini nasil kullandiklari, gastronomik kimliklerini
hangi diizeyde yansittiklar1 ve dijital gastrodiplomasi faaliyetlerini ne 6l¢lide etkin gerceklestirdikleri,
hem destinasyon markalagsmas: hem de kamu diplomasisi agisindan 6nem tagimaktadair.

Bu calismanin amaci, Tiirkiye'deki UNESCO Gastronomi Sehirlerinin sosyal medya
kullanimlarimi dijital gastrodiplomasi perspektifinden degerlendirmektir. Calismada gastrodiplomasi,
kamu diplomasisi, yumusak giig, dijital diplomasi ve dijital gastrodiplomasi kavramlari kuramsal olarak
ele alinmig; UNESCO Gastronomi Sehirlerinin dijital iletisim faaliyetlerine iliskin mevcut literatiir
incelenerek Tiirkiye Ornegi iizerinden kapsamli bir degerlendirme yapilmistir. Bylece gastronominin
dijital iletisim siireclerinde kiiltiirel diplomasi arac1 olarak kullanimina iliskin literatiire katki saglanmas1
amacglanmaktadir.
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Kiiresellesmenin hiz kazanmasiyla birlikte devletler, uluslararas: alanda yalnizca siyasi ve
ekonomik araclarla degil, kiiltiirel unsurlar araciligiyla da etki olusturma arayisina girmistir. Bu siirecte
mutfak kiiltiirdi, {ilkelerin kiiltiirel kimliklerini uluslararasi kamuoyuna aktarmalarinda énemli bir arag
olarak one ¢ikmistir. Yemek kiiltiiriiniin uluslararas iliskilerde stratejik bir unsur olarak kullanilmasi ise
“gastrodiplomasi” kavraminin ortaya ¢ikmasma zemin hazirlamistir. Gastrodiplomasi, bir iilkenin
mutfak kiiltiirtinii kullanarak yabanci toplumlarla iletisim kurmasi, olumlu bir ulusal imaj olusturmasi
ve kiiltiirlerarasi anlayisi gelistirmesi amaciyla yiiriitiillen kamu diplomasisi faaliyetlerini ifade
etmektedir (Rockower, 2012).

Gastrodiplomasi kavrami ilk kez 2002 yilinda Tayland hiikiimeti tarafindan uygulamaya
konulan “Global Thai Program1” sonrasinda akademik ve politik ¢evrelerde dikkat cekmeye baslamistir.
S0z konusu program, Tayland mutfaginin uluslararasi 6lgekte tanitilmasini, Tay restoranlarinin diinya
genelinde yayginlastirilmasini ve {iilkenin turistik ¢ekiciliginin artirilmasini amaglamistir. Programin
basaris1 sonrasinda gastronomi, devletlerin uluslararas: imaj olusturma stratejilerinde 6énemli bir unsur
olarak goriilmeye baglanmistir (Li ve Mok, 2025).

Literatiirde gastrodiplomasiye iliskin farkli tanimlar bulunmakla birlikte, kavramin temelinde
yemek araciligiyla yabanci halklarla iliski kurma ve olumlu alg1 olusturma amaci yer almaktadir.
Rockower (2012), gastrodiplomasiyi “kalplere ve zihinlere mide yoluyla ulasma sanati” olarak
tanimlamaktadir. Bu tanim, yemegin yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda kiiltiirel iletisim
ve etkilesim arac1 oldugunu vurgulamaktadir. Benzer sekilde Chapple-Sokol (2013), yemek paylagiminin
bireyler arasinda giiven olusturdugunu ve kiiltiirleraras1 anlayisin gelismesine katki sagladigini
belirtmektedir. Bu nedenle gastrodiplomasi, kiiltiirel diplomasi ve kamu diplomasisinin kesisim
noktasinda yer alan bir uygulama alani olarak degerlendirilmektedir. Gastrodiplomasi kavrami siklikla
“culinary diplomacy” (mutfak diplomasisi) kavram ile karistirlmaktadir. Ancak literatiirde bu iki
kavram arasinda onemli farkliliklar oldugu belirtilmektedir. Mutfak diplomasisi genellikle devlet
temsilcileri arasinda gergeklestirilen resmi yemekler ve diplomatik davetler araciligiyla yiiriitiilen
faaliyetleri ifade ederken, gastrodiplomasi dogrudan yabanci halklar: hedef almaktadir (Chapple-Sokol,
2013). Bagska bir ifadeyle mutfak diplomasisi devletler arasi diplomatik iligkilere odaklanirken,
gastrodiplomasi halklar arasi etkilesimi giiclendirmeyi amaglamaktadir. Rockower (2020), bu ayrimi1
geleneksel diplomasi ile kamu diplomasisi arasindaki farkliliga benzetmektedir. Gastrodiplomasinin
temel amaglari arasinda ulusal imajin gii¢lendirilmesi, kiiltiirel farkindaligin artirilmasi, turizm talebinin
desteklenmesi, ekonomik fayda saglanmas: ve iilkeler arasinda olumlu iligkilerin gelistirilmesi yer
almaktadir. Ozellikle yemek deneyiminin evrensel bir nitelige sahip olmast, farkli kiiltiirlerden bireylerin
ortak bir zeminde bulusmasini kolaylastirmaktadir. Bu durum, gastronomiyi diger kiiltiirel diplomasi
araglarina kiyasla daha erisilebilir ve etkili bir iletisim araci haline getirmektedir (Chapple-Sokol, 2013).

Gastrodiplomasi uygulamalarinin yayginlasmasinda Tayland'in ardindan Japonya, Giiney Kore,
Malezya, Peru ve Tayvan gibi iilkeler 6nemli rol oynamuistir. Japonya, geleneksel “washoku” kiiltiiriinii
uluslararas1 diizeyde tanitarak gastronomik mirasini kiiresel 6lgekte goriiniir hale getirmistir. Giiney
Kore ise “Korean Cuisine to the World” girisimiyle kimchi, bibimbap ve diger geleneksel yemeklerini
kiiresel markalara dontistiirmeye ¢alismistir. Benzer sekilde Peru, gastronomiyi ulusal kalkinma ve tilke
markalasmasinin temel unsurlarindan biri olarak kullanmistir (Zhang, 2015). Bu 6rnekler, gastronominin
yalnizca kiiltiirel bir unsur degil, ayn1 zamanda stratejik bir dis politika araci olarak kullanilabildigini
gostermektedir.
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Gastrodiplomasi alanindaki ¢aligmalar incelendiginde, ilk dénem arastirmalarin agirlikh olarak
devlet destekli kampanyalara odaklandig1 goriilmektedir. Ancak son yillarda alanin kapsami genislemis
ve devlet dis1 aktorler de arastirmalarin merkezinde yer almaya baslamistir. Sefler, restoran isletmeleri,
gastronomi festivalleri, sosyal medya igerik iireticileri, influencerlar ve diaspora topluluklar1 giiniimiiz
gastrodiplomasisinin &nemli aktorleri arasinda gosterilmektedir (Li ve Mok, 2025). Ozellikle
dijitallesmenin etkisiyle birlikte sosyal medya platformlari, gastronomik degerlerin kiiresel Olcekte
paylasilmasina ve ulusal mutfaklarin uluslararas1 goriiniirliigiiniin artirilmasina onemli katkilar
saglamaktadir.

Gilintimiiz uluslararas: iliskilerinde kiiltiirel etkilesimi destekleyen, ulusal imaj olusturmaya
katk: saglayan ve kamu diplomasisinin etkili araglarindan biri olarak degerlendirilen gastrodiplomasi,
cok boyutlu bir kavramdir. Ik drnekleri devlet destekli tanitim kampanyalarina dayanmakla birlikte,
glinlimiizde dijital platformlarin ve devlet disi aktorlerin de siirece dahil olmasiyla daha genis bir
uygulama alanina kavusmustur. Bu durum, gastrodiplomasinin yalrizca gastronomi alaniyla sinirh
olmayan; kiiltiirel diplomasi, kamu diplomasisi, turizm ve ulus markalama siiregleriyle yakindan iliskili
dinamik bir alan olarak ele alinmasin gerekli kilmaktadir.

Kamu Diplomasisi, Yumusak Gii¢ ve Dijital Diplomasi

Uluslararas: iligkilerde geleneksel diplomasi uzun yillar boyunca devletler arasindaki resmi
iliskiler ve hiikiimet temsilcileri arasindaki miizakereler iizerinden yiiriitiilmiistiir. Ancak kiiresellesme,
iletisim teknolojilerindeki gelismeler ve uluslararas1 kamuoyunun artan 6nemi, diplomasi anlayisinda
onemli degisimlere yol agmistir. Bu degisim sonucunda devletlerin yalnizca yabanci hiikiimetlerle degil,
yabanci toplumlarla da dogrudan iletisim kurmalari 6nem kazanmis ve kamu diplomasisi kavrami
ortaya ¢ikmustir (Cull, 2009).

Kamu diplomasisi, bir devletin dis politika hedeflerini desteklemek amaciyla yabanci
kamuoylarini bilgilendirme, etkileme ve onlarla uzun donemli iligkiler gelistirme faaliyetleri olarak
tanimlanmaktadir (Snow ve Cull, 2020). Geleneksel diplomasi hiikiimetler aras iligkilere odaklanirken,
kamu diplomasisi yabanci halklar1 hedef almakta ve uluslararasi alanda olumlu algi olusturmay:
amaglamaktadir. Cull'a (2009) gore kamu diplomasisi; dinleme, savunuculuk, kiiltiirel diplomasi,
degisim programlar1 ve uluslararasi yaymcilik gibi farkli uygulama alanlarimi kapsamaktadir. Bu
yoniiyle kamu diplomasisi, devletlerin uluslararast mesruiyetlerini artirmalarina ve dis politika
hedeflerini daha etkili sekilde gerceklestirmelerine katki saglayan o©Onemli bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir.

Kamu diplomasisinin teorik temelini olusturan en 6nemli kavramlardan biri yumusak giictiir.
Nye (2004), yumusak giicii bir aktoriin diger aktorleri zorlayici veya ekonomik araglar kullanmadan,
cekicilik ve ikna yoluyla etkileme kapasitesi olarak tanimlamaktadir. Sert gii¢ askeri ve ekonomik
yaptirimlara dayanirken, yumusak gli¢ kiltiir, degerler, politikalar ve kurumlar araciligiyla etki
yaratmaktadir. Nye’ye (2004) gore bir tilkenin kiiltiirii ve yasam tarzi uluslararasi alanda ne kadar gekici
bulunursa, o iilkenin yumusak gii¢ kapasitesi de o 6l¢iide artmaktadur.

Bu baglamda gastronomi, iilkelerin kiiltiirel cekiciligini artiran Onemli yumusak giig
unsurlarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Mutfak kiiltiirii, bir tilkenin tarihini, yasam bi¢imini,
geleneklerini ve kiiltiirel cesitliligini yansitan onemli bir kiiltiirel miras unsurudur. Bu nedenle
gastrodiplomasi faaliyetleri, kamu diplomasisinin kiiltiirel boyutunu gii¢glendiren uygulamalar arasinda
yer almaktadir. Yemek deneyimi araciligiyla yabanci toplumlarda olumlu izlenimler olusturulmasi,
iilkelerin uluslararas: imajlarinin giiclenmesine ve kiiltiirel etkilesimin artmasina katki saglamaktadir
(Rockower, 2012). Nitekim birgok tilke ulusal mutfaklarini yalnizca turizm amagh degil, ayn1 zamanda
uluslararas1 goriiniirliik ve {ilke markalasmas: amaciyla da kullanmaktadir.
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Internetin yayginlasmasi ve bilgi iletisim teknolojilerinin gelismesiyle birlikte kamu diplomasisi
faaliyetleri dijital ortama taginmaya baglamigtir. Ozellikle sosyal medya platformlari, devletlerin yabanci
kamuoylarina dogrudan ulasmalarini kolaylastirmis ve iletisim siireglerini daha hizli, etkilesimli ve
diisiik maliyetli hale getirmistir. Westcott (2018), dijital teknolojilerin diplomatik faaliyetlerin yiiriitiilme
bi¢imini 6nemli Olciide degistirdigini ve devletlerin uluslararasi iletisim stratejilerinde yeni firsatlar
yarattigini belirtmektedir. Benzer sekilde Hanson (2012), dijital araglarin diplomatik siiregleri daha seffaf,
katilimca ve erisilebilir hale getirdigini ifade etmektedir.

4

Bu doniisiim sonucunda “dijital diplomasi” kavrami ortaya cikmigtir. Dijital diplomasi,
devletlerin ve diplomatik aktorlerin dis politika hedeflerini desteklemek amaciyla internet, sosyal medya
ve diger dijital iletisim araglarini kullanmalar1 olarak tanimlanmaktadir (Manor, 2019). Dijital diplomasi
yalnizca bilgi paylasimini degil, aynm1 zamanda hedef kitlelerle etkilesim kurulmasini, kamuoyu
olusturulmasimmi ve wuluslararast algmmin yonetilmesini de kapsamaktadir. Geleneksel kamu
diplomasisinden farkli olarak dijital diplomasi, ¢ift yonli iletisimi tesvik etmekte ve bireylerin

diplomatik siireglere daha aktif katilim gostermelerine olanak saglamaktadir.

Gilintimiizde dijital diplomasi uygulamalar1 yalnizca devlet kurumlar: tarafindan degil, sehirler,
turizm kuruluslari, kiiltiirel kurumlar, sivil toplum Orgiitleri ve bireysel igerik {ireticileri tarafindan da
yiiriitiilmektedir. Ozellikle sosyal medya platformlari, kiiltiirel degerlerin kiiresel dlgekte goriiniir hale
gelmesini kolaylastirmakta ve iilkelerin yumusak gii¢ kapasitesini desteklemektedir. Bu durum,
gastronomi gibi kiiltiirel unsurlarin dijital platformlar araciligryla tanutilmasini miimkiin kilmis ve dijital
gastrodiplomasi uygulamalarinin gelismesine zemin hazirlamistir.

Kamu diplomasisi, devletlerin yabanci kamuoylariyla iliski kurmalarini saglayan énemli bir
iletisim alani olarak gelismis; yumusak gii¢ yaklasimi ise bu siirecin teorik temelini olusturmustur.
Dijitallesmenin etkisiyle kamu diplomasisi faaliyetleri yeni araglar ve yontemler kazanmuis, dijital
diplomasi uluslararas: iletisim siireclerinin ayrilmaz bir parcast haline gelmistir. Bu doniisiim,
gastronomi gibi kiiltiirel degerlerin sosyal medya ve dijital platformlar araciligtyla uluslararasi
kamuoyuna sunulmasini miimkiin kilmis ve dijital gastrodiplomasi kavraminin ortaya ¢ikmasina zemin
hazirlamistir.

Dijital Gastrodiplomasi ve Sosyal Medya

Bilgi ve iletisim teknolojilerinde yasanan gelismeler, kiiltiirel diplomasi uygulamalarinin dijital
platformlara tasinmasina olanak saglamis ve gastrodiplomasi faaliyetlerinin yiiriitiilme biciminde
onemli degisiklikler meydana getirmistir. Geleneksel gastrodiplomasi uygulamalar1 biiyiik Olciide
uluslararas1 festivaller, gastronomi etkinlikleri, restoran aglar1 ve kiiltiirel degisim programlar
araciligiyla gerceklestirilirken, giiniimiizde sosyal medya platformlar1 bu faaliyetlerin en 6nemli
araclarindan biri haline gelmistir. Bu doniistim, literatiirde “dijital gastrodiplomasi” kavrami ile
acgiklanmaktadir (Ceyhan, 2020).

Dijital gastrodiplomasi, iilkelerin, sehirlerin veya kiiltiirel aktorlerin gastronomik degerlerini
dijital iletisim araglar1 araciligiyla uluslararasi kamuoyuna sunmalar1 ve bu yolla olumlu bir imaj
olusturmalari siirecini ifade etmektedir. Sosyal medya platformlari, gastronomik igeriklerin hizli ve genis
kitlelere ulagmasini saglamakta, kullanicilarin igeriklerle etkilesime girmesine olanak tamimakta ve
kiiltiirel degerlerin kiiresel Olgekte goriiniirliigiinii artirmaktadir. Bu nedenle dijital gastrodiplomasi,
kamu diplomasisinin dijitallesen yapisinin énemli bir uzantisi olarak degerlendirilmektedir (Manor,
2019).

Sosyal medya platformlarinin gorsel ve etkilesim odakli yapisi, gastronomik igeriklerin
paylagimi agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir. Ozellikle Instagram, YouTube, Facebook ve TikTok
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gibi platformlar; yemek fotograflari, tarif videolari, gastronomi etkinlikleri ve yerel mutfak kiiltiiriine
iliskin igeriklerin paylasilmasina imkan tanimaktadir. Bu durum, gastronominin yalnizca bir beslenme
unsuru olmaktan ¢ikip deneyimsel ve kiiltiirel bir iiriin olarak sunulmasimi kolaylagtirmaktadir.
Karacabey ve Akkus (2024), sosyal medya platformlarinin gastronomi sehirlerinin tanittminda énemli
bir rol iistlendigini ve destinasyonlarin kiiltiirel zenginliklerinin goriiniir hale gelmesine katki
sagladigini belirtmektedir.

Dijital gastrodiplomasi uygulamalarinda sosyal medya yalnizca igerik paylasim araci olarak
degil, aymi zamanda etkilesim ve katillm platformu olarak da islev gormektedir. Kullanicilar
gastronomik icerikleri begenebilmekte, yorum yapabilmekte, paylasabilmekte ve kendi deneyimlerini
olusturabilmektedir. Boylece hedef kitleler pasif izleyiciler olmaktan ¢ikarak kiiltiirel iletisim siirecinin
aktif katilimcilar1 haline gelmektedir. Ancak yapilan arastirmalar, bir¢ok gastronomi destinasyonunun
sosyal medya hesaplarinda takipgilerle yeterli diizeyde etkilesim kuramadigini gostermektedir.
UNESCO Gastronomi Sehirlerinin Instagram hesaplari tizerine yapilan bir ¢alismada, sehirlerin takipgi
yorumlarina ve sorularina c¢ogunlukla yamit vermedikleri, UNESCO kimligini yeterince
vurgulamadiklar1 ve etkilesim artirici stratejileri simirli diizeyde kullandiklar1 belirlenmistir (Yu vd.,
2019).

Son yillarda dijital gastrodiplomasi faaliyetlerinde devlet disi aktorlerin rolii de giderek
artmaktadir. Sefler, restoran isletmeleri, gastronomi yazarlari, influencerlar ve igerik {ireticileri
gastronomik degerlerin uluslararas1 diizeyde tanitilmasinda onemli islevler iistlenmektedir. Tiirk
mutfag1 tizerine hazirlanan YouTube igeriklerini inceleyen arastirmalar, igerik {ireticilerinin Tiirkiyenin
gastronomik mirasinin uluslararasi goriiniirliigiine katki sagladigini ve dijital gastrodiplomasi siirecinde
onemli aktorler olarak one giktigim gostermektedir (Tok, 2026). Bu durum, gastrodiplomasinin yalnizca
devlet merkezli bir faaliyet olmaktan ¢ikarak ¢ok aktorlii bir yapiya dontistiiglinii ortaya koymaktadir
(Li ve Mok, 2025).

Dijital gastrodiplomasinin basarili ornekleri arasinda Tayvan'in sosyal medya araciligiyla
ylrittiigli gastronomi tanitim faaliyetleri dikkat cekmektedir. Tayvan mutfagina ait iriinlerin sosyal
medya platformlarinda yaygin bicimde paylasilmasi, {ilkenin kiiltiirel goriiniirliigiinti artirmakta ve
yumusak gii¢ kapasitesine katki saglamaktadir (Chang ve Chang, 2025). Benzer sekilde Endonezyanin
Bali mutfagimni dijital platformlar araciligiyla tamitmasi, yerel mutfak kiltiiriiniin uluslararas:
kamuoyuna aktarilmasinda etkili sonuglar dogurmustur (Rumadana ve Winata, 2025). Bu 6rnekler,
gastronomik degerlerin dijital ortamda sunulmasiun {ilkelerin kiiltiirel diplomasi stratejilerini
destekledigini gostermektedir (Li ve Mok, 2025).

Bununla birlikte dijital gastrodiplomasi yalnizca goriiniirlitk saglamakla siurli degildir. Sosyal
medya platformlari, gastronomi destinasyonlarinin marka degerinin artirilmasi, destinasyon imajinin
gliclendirilmesi ve turizm talebinin desteklenmesi ag¢isindan da oOnemli firsatlar sunmaktadir.
Gastronomik igeriklerin diizenli ve stratejik bigimde paylasilmasi, destinasyonlarin uluslararasi alanda
tanimirligini artirmakta ve potansiyel ziyaretgilerin seyahat kararlarini etkileyebilmektedir (Munar vd.,
2014; Zhou, 2019). Bu nedenle dijital gastrodiplomasi faaliyetlerinin basarili olabilmesi igin igerik kalitesi,
gorsel tasarim, kullanici etkilesimi ve platform yonetimi gibi unsurlarin biitiinciil bir yaklasimla ele
alinmasi gerekmektedir (Biitiin ve Oncel, 2019).

Dijital gastrodiplomasi, gastronomik degerlerin dijital iletisim araglar1 araciligiyla uluslararasi
kamuoyuna aktarilmasini saglayan cagdas bir kamu diplomasisi uygulamasi olarak éne gikmaktadir.
Sosyal medya platformlari, gastronomik mirasin goriiniirliigiinii artirmakta, kiiltiirleraras1 iletisimi
desteklemekte ve destinasyonlarin uluslararasi marka degerine katki saglamaktadir (Lin vd., 2011;
Manor, 2019). Bu baglamda UNESCO Gastronomi Sehirleri gibi gastronomi temelli destinasyonlarin
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sosyal medya platformlarini etkin kullanmalari, dijital gastrodiplomasi faaliyetlerinin basarisi agisindan
kritik 6neme sahiptir (Karacabey ve Akkus, 2024).

UNESCO Gastronomi Sehirleri ve Gastronomi Kimligi

Kiiresellesme ile birlikte sehirler yalnizca ekonomik ve fiziksel 6zellikleriyle degil, kiiltiirel
degerleri ve 6zgiin kimlikleriyle de rekabet etmeye baslamistir. Bu siirecte gastronomi, sehirlerin kiiltiirel
mirasin1 yansitan ve destinasyon farklilastirmasinda onemli rol oynayan unsurlardan biri haline
gelmistir. Yerel mutfak kiiltiirti, bir destinasyonun tarihini, yasam bi¢imini, tiretim geleneklerini ve
kiiltiirel cesitliligini yansitan onemli bir kimlik bileseni olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle
gastronomi, glinlimiizde yalmizca turistik bir c¢ekicilik unsuru degil, aym: zamanda sehir
markalagmasinin stratejik araglarindan biri olarak kabul edilmektedir (Biitiin ve Ongel, 2019).

Gastronominin sehirlerin siirdiiriilebilir kalkinmasina katki saglayan yaratici bir endiistri olarak
kabul edilmesi, UNESCO tarafindan 2004 yilinda olusturulan Yaratict Sehirler Ag1 (UNESCO-UCCN) ile
daha goriiniir hale gelmistir. UNESCO Yaratict Sehirler Agy; el sanatlar1 ve halk sanatlari, tasarim, film,
gastronomi, edebiyat, medya sanatlar1 ve miizik olmak {izere yedi yaratici alanda faaliyet gosteren
sehirleri bir araya getirmektedir. Agin temel amaci, yaraticilig: siirdiiriilebilir kentsel kalkinmanin bir
unsuru olarak kullanmak ve sehirler arasinda bilgi paylagimim tesvik etmektir (Biitiin ve Ongel, 2019).

UNESCO tarafindan verilen “Gastronomi Sehri” iinvani, giiglii gastronomik mirasa sahip
sehirlerin uluslararas: diizeyde taninirligini artirmakta ve bu sehirlerin gastronomik degerlerini koruma,
gelistirme ve tanitma faaliyetlerini desteklemektedir. Gastronomi Sehri unvani alabilmek i¢in sehirlerin
koklii gastronomi kiiltiiriine sahip olmasi, yerel iiriinlerini korumasi, geleneksel mutfak uygulamalarin
siirdiirmesi ve gastronomiyi siirdiiriilebilir kalkinmanin bir araci olarak kullanmas: beklenmektedir
(Xiaomin, 2017).

Gastronomi sehirleri icin gastronomik kimlik kavrami biiyiik 6nem tasimaktadir. Gastronomik
kimlik; bir destinasyonu digerlerinden ayiran yerel yemekler, {iretim teknikleri, gastronomik gelenekler,
kiiltiirel degerler ve mutfak mirasinin bitiiniinti ifade etmektedir. Giiglii bir gastronomik kimlik,
destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerine, ziyaretciler tarafindan daha kolay hatirlanmalarina ve
Ozgilin bir marka degeri olusturmalarina katki saglamaktadir. UNESCO Gastronomi Sehirleri {izerine
yapilan arastirmalar, gastronomik kimligin destinasyon markalagsmasinin temel unsurlarindan biri
oldugunu gostermektedir (Duran ve Uygur, 2022).

Gastronomi kimliginin olusturulmasi ve siirdiiriilebilir bi¢cimde korunmas: yalmizca yerel
mutfak unsurlarinin varligiyla miimkiin degildir. Bu degerlerin etkili bicimde tanitilmasi ve uluslararasi
goriiniirlitk kazanmasi da gerekmektedir. Bu noktada dijital iletisim araglar1 Onemli bir rol
iistlenmektedir. UNESCO Gastronomi Sehirlerinin resmi web siteleri ve sosyal medya hesaplari iizerine
yapilan calismalar, gastronomik degerlerin tanitiminda dijital platformlarin stratejik neme sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Ancak arastirmalar, bir¢ok gastronomi sehrinin sahip oldugu
gastronomik miras: dijital platformlarda yeterince goriiniir kilamadigini gostermektedir (Biitiin ve
Ongel, 2019).

Karacabey ve Akkus (2024) tarafindan UNESCO Gastronomi Sehirlerinin Instagram hesaplar:
tizerinde gerceklestirilen igerik analizi, sehirlerin gastronomik degerlerini tanitmak amaciyla sosyal
medyayt aktif olarak kullandiklarini ancak takipgilerle etkilesim kurma konusunda cgesitli eksiklikler
bulundugunu ortaya koymustur. Arastirmada sehirlerin UNESCO kimligini paylasimlarinda yeterince
vurgulamadiklar1 ve kullanici etkilesimini artirabilecek uygulamalara simirli diizeyde yer verdikleri
belirlenmistir. Bu durum, gastronomik kimligin dijital ortamda etkili bigimde temsil edilmesinin
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yalnizca igerik paylasimiyla degil, ayn1 zamanda etkilesim yonetimiyle de iliskili oldugunu
gostermektedir (Karacabey ve Akkus, 2024).

Benzer sekilde UNESCO Gastronomi Sehirlerinin web siteleri iizerine yapilan karsilastirmal
analizlerde, sehirlerin gastronomik degerlerini tanitma konusunda cesitli eksiklikler bulundugu tespit
edilmistir. Ozellikle destinasyon tanitimi ile gastronomi tanitimi arasinda biitiinciil bir yaklasimin
yeterince olusturulamadig1 ve dijital igeriklerin daha stratejik bigimde yOnetilmesi gerektigi
belirtilmektedir (Biitiin ve Ongel, 2019). Bu bulgular, UNESCO Gastronomi Sehri unvaninin tek bagia
uluslararas1 goriiniirliikk saglamadigini, unvamin etkili dijital iletisim stratejileriyle desteklenmesi
gerektigini gostermektedir.

UNESCO Gastronomi Sehirleri, gastronomiyi siirdiiriilebilir kalkinma, kiiltiirel mirasin
korunmas: ve destinasyon markalasmasi agisindan stratejik bir unsur olarak degerlendiren 6nemli bir
girisimdir. Gastronomik kimlik, sehirlerin uluslararasi rekabet giiciinii artiran temel degerlerden biri
olarak one gikarken, bu kimligin dijital platformlarda goriiniir hale getirilmesi gliniimiizde giderek daha
fazla onem kazanmaktadir. Bu durum, UNESCO Gastronomi Sehirlerinin dijital gastrodiplomasi
faaliyetleri agisindan degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.

Tiirkiye'deki UNESCO Gastronomi Sehirlerinin Dijital Gastrodiplomasi Baglaminda
Sosyal Medya Kullanimlar:

Tiirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiri ve gastronomik cesitlilik sayesinde son yillarda
uluslararas1 gastronomi alaninda dikkat ¢eken {ilkelerden biri haline gelmistir. Bu durum, UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi alaninda tescillenen sehirlerin sayisina da yansimuistir.
Gliniimiizde Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar UNESCO Gastronomi Sehri unvanina sahip sehirler
arasinda yer almakta ve Tiirkiye'nin gastronomik mirasinin uluslararas: diizeyde temsil edilmesinde
onemli rol tistlenmektedir. S6z konusu sehirler, yalnizca gastronomik zenginlikleriyle degil, aym
zamanda bu degerleri dijital platformlar araciligiyla goriiniir kilma cabalariyla da 6ne ¢ikmaktadir
(Duran ve Uygur, 2023).

UNESCO Gastronomi Sehri unvany, sehirlerin uluslararas: tanimirligini artirmakta ve gastronomi
temelli destinasyon markalasma stireglerine katki saglamaktadir. Ancak bu unvanin etkili sonuglar
dogurabilmesi icin gastronomik degerlerin dijital ortamlarda dogru bigcimde temsil edilmesi
gerekmektedir. Giintimiizde sosyal medya platformlari, sehirlerin gastronomik kimliklerini uluslararasi
kamuoyuna aktarmalarinda 6nemli bir arag haline gelmistir. Ozellikle Instagram, Facebook, YouTube ve
X gibi platformlar, gastronomik mirasin tamitilmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Fara¢ ve
Cinnioglu, 2021).

Tiirkiye'deki UNESCO Gastronomi Sehirlerinin sosyal medya kullanimlarini inceleyen
arastirmalar, sehirlerin dijital platformlar1 aktif bicimde kullandiklarimi gostermektedir. Fara¢ ve
Cinnioglu (2021) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, UNESCO Gastronomi Sehirlerinin sosyal
medya hesaplar1 karsilastirilmis ve sehirlerin 6zellikle Instagram ve Facebook platformlarini 6n plana
¢ikardiklar1 belirlenmistir. Arastirma sonuglarina goére Gaziantep'in sosyal medya kullaniminda diger
sehirlere kiyasla daha aktif bir profil sergiledigi ve dijital goriiniirligiinii artirma konusunda daha
basarili oldugu tespit edilmistir. Bu durum, Gaziantep'in UNESCO unvanini destinasyon tanitiminda
stratejik bigimde kullandigin gostermektedir.

Gaziantep, Tiirkiye'nin UNESCO tarafindan gastronomi alaninda tescillenen ilk sehri olmasi
nedeniyle dijital gastrodiplomasi agisindan onemli bir 6rnek olusturmaktadir. Sehrin sahip oldugu
zengin mutfak kiiltiir{i, yiizlerce yerel yemek gesidi ve koklii gastronomik mirasi uluslararas: tanitim
faaliyetlerinde siklikla kullanilmaktadir. Gaziantep'in sosyal medya hesaplarinda yerel yemekler,
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gastronomi festivalleri, cografi isaretli iiriinler ve gastronomi etkinliklerine iliskin iceriklere yogun
bi¢imde yer verildigi goriilmektedir. Bu durum, gastronomik kimligin dijital platformlar araciligiyla
goriiniir kilinmasina katki saglamaktadir (Yaldiz ve Olcay, 2020).

Hatay ise ¢ok kiiltiirlii yapisi ve zengin mutfak mirasiyla UNESCO Gastronomi $ehri unvanini
alan bir diger 6nemli destinasyondur. Hatay mutfagi, farkl kiiltiirlerin etkisiyle sekillenen 6zgiin yapisi
sayesinde gastronomik cesitlilik agisindan 6ne g¢ikmaktadir. Yerel gastronomi isletmecileri iizerine
yapilan arastirmalar, UNESCO unvaninin Hatay'in tanitimina ve turizm potansiyeline olumlu katk:
sagladigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte tamitim ve pazarlama faaliyetlerinin daha da
gelistirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Demirtas ve Pektas, 2020).

Afyonkarahisar ise gastronomik iriin ¢esitliligi ve yerel mutfak kiiltiiriiyle son yillarda 6ne ¢ikan
sehirlerden biridir. Afyonkarahisar iizerine yapilan calismalar, sehrin gastronomik degerlerinin djijital
ortamlarda belirli dlclide temsil edildigini, ancak baz1 gastronomik unsurlarin goriiniirliigiintin sinrh
kaldigini gostermektedir. Ozellikle dijital pazarlama faaliyetlerinin gastronomik kimligin biitiinciil
bicimde sunulmasinda énemli oldugu belirtilmektedir (Oren, Catir ve Oren, 2021).

Tiirkiye'deki UNESCO  Gastronomi  Sehirlerinin  dijital —gastrodiplomasi faaliyetleri
degerlendirildiginde, sosyal medyanin gastronomik mirasin tanitiminda Onemli bir arag olarak
kullanuldigr goriilmektedir. Ancak mevcut calismalar, sehirlerin sosyal medya platformlarimi daha
stratejik bicimde kullanmalar1 gerektigine isaret etmektedir. Ozellikle kullanici etkilesiminin artirilmast,
UNESCO kimliginin daha goriiniir bigimde vurgulanmasi, ¢ok dilli iceriklerin yayginlastirilmas: ve
uluslararas1 hedef kitlelere yonelik igerik stratejilerinin gelistirilmesi onerilmektedir (Akdu ve Akdu,
2018).

Tiirkiye'deki UNESCO Gastronomi S$ehirleri, sahip olduklar1 gastronomik miras1 dijital
platformlar araciligiyla uluslararasi kamuoyuna aktarmaya calismakta ve bu siirecte dijital
gastrodiplomasi faaliyetlerinden yararlanmaktadir. Bununla birlikte UNESCO unvaninin sagladig:
goriintirliigiin siirdiiriilebilir hale getirilebilmesi i¢in sosyal medya kullaniminin daha planli, etkilesim
odakli ve stratejik bigimde yiiriitiilmesi gerekmektedir. Bu durum, gastronomik mirasin korunmasi
kadar uluslararas: diizeyde etkili bigimde tanitilmasinin da 6nem tasidigini gostermektedir.

Sonug¢

Kiiresellesme ve dijitallesmenin etkisiyle kamu diplomasisi uygulamalar1 6nemli bir déntistim
gecirmis, gastronomi ise iilkelerin ve sehirlerin uluslararas: tanitiminda kullanilan stratejik yumusak gii¢
unsurlarindan biri haline gelmistir. Geleneksel gastrodiplomasi uygulamalar1 djjital iletisim
teknolojileriyle biitiinleserek dijital gastrodiplomasi yaklasimini ortaya ¢ikarmis; sosyal medya
platformlar1 gastronomik mirasin uluslararasi kamuoyuna aktarilmasinda en etkili araglardan biri olarak
one ¢ikmustir. Bu durum, gastronominin yalnizca kiiltiirel bir unsur degil, ayn1 zamanda destinasyon
markalasmasi, uluslararas: goriiniirliik ve kamu diplomasisi agisindan da 6nemli bir iletisim araci
oldugunu gostermektedir.

Literatiirde yer alan calismalar incelendiginde UNESCO Gastronomi Sehirlerinin sosyal medya
platformlarini aktif olarak kullandiklar1 goriilmekle birlikte, dijital iletisim faaliyetlerinin niteligi
bakimindan gesitli eksikliklerin bulundugu anlagilmaktadir. Ozellikle kullanicilarla etkilesimin sinirl
olmasi, UNESCO kimliginin yeterince 6n plana ¢ikarilmamasi, ¢ok dilli igerik iiretiminin yetersizligi ve
uluslararas1 hedef kitlelere yonelik stratejik igerik planlamasinin eksikligi, dijital gastrodiplomasi
faaliyetlerinin etkinligini azaltan temel unsurlar arasinda yer almaktadir.
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Tiirkiye 6rneginde Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar'in sahip olduklar: giiclii gastronomik
mirasin uluslararasi tanitim agisindan 6nemli bir potansiyel olusturdugu goriilmektedir. Bununla
birlikte bu potansiyelin siirdiiriilebilir bicimde degerlendirilebilmesi i¢in sosyal medya platformlarinin
yalnizca tanitim amaciyla degil, etkilesim, hikaye anlaticiligy, kiiltiirel miras aktarimi ve uluslararasi
iletisim stratejileri dogrultusunda biitiinciil bir yaklasimla yonetilmesi gerekmektedir. Gastronomik
kimligin dijital platformlarda etkili bigimde temsil edilmesi, sehirlerin uluslararasi rekabet giiciinii
artiracag gibi Tiirkiye'nin kiiltiirel diplomasisine de énemli katkilar saglayacaktir.

Dijital gastrodiplomasi, UNESCO Gastronomi Sehirlerinin uluslararasi goriiniirliigiinii artiran,
gastronomik kimliklerini giiclendiren ve destinasyon markalasmasina katki saglayan 6nemli bir kamu
diplomasisi aracidir. Bu nedenle yerel yonetimlerin, turizm paydaslarinin, gastronomi isletmelerinin ve
icerik iireticilerinin ortak hareket ederek uzun vadeli dijital iletisim stratejileri gelistirmeleri biiyiik 6nem
tasimaktadir. Gelecekte gerceklestirilecek arastirmalarda UNESCO Gastronomi Sehirlerinin farkli sosyal
medya platformlarindaki performanslarinin nicel yontemlerle karsilastirilmasi, kullanici etkilesimlerinin
analiz edilmesi ve uluslararasi orneklerle kiyaslamali ¢alismalarin yapilmasi, dijital gastrodiplomasi
literatiirtine onemli katkilar saglayacaktir. Boylece gastronomik mirasin korunmasi, tanitilmasi ve
uluslararas1 diizeyde siirdiiriilebilir bicimde goriiniir kilinmasina yonelik daha kapsamli politika ve
uygulama Gnerileri gelistirilebilecektir.
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