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Oz

Teknoloji, insan davraniglarimi énemli Slglide etkileyip yiyecek ve igecek sektorii dahil olmak
tizere birgok alani etkilemistir. COVID-19 pandemisi sirasinda yaygimlasan QR mentiler, igerige
temassiz erisim gibi faydalar saglamistir. Isletmeler artan rekabet sebebiyle bu teknolojiden
faydalanmak istemektedir. QR menii teknolojileri de akademik alanda arastirilarak
yayinlanmistir. Arastirma kapsaminda, Google Scholar veri tabaninda 2019-2024 tarihleri
filtrelenerek “QR kod menu” ve “gastronomy” anahtar kelimeleriyle ulasilan 589 c¢alisma
arasindan yiyecek icecek isletmeleri odakli 34 calisma segilip durum analizi yapilmistir. 34
calisma bibliyografik analiz yontemiyle incelenmistir. Yaymn yili, yontemleri, veri analiz
teknikleri, tilkeleri, dilleri, tiirleri, aldiklar1 atif sayilari ve anahtar kelime es-olusumlar1 olmak
tizere 8 farkli konu ele alinmistir. Calismalarin yillara gore dagilimi, en fazla ¢alismanin 2022
yilinda yapildigini gostermistir. Arastirmalarin en ¢ok kullandigi yontem nitel arastirma
yontemleri olarak belirlenmistir. Veri analizlerinde betimsel, igerik ve istatiksel analiz
yontemlerinin kullanildig1 gozlemlenmistir. Sonug olarak calisma, QR kod mentilerin yiyecek
icecek isletmeleri kapsaminda odaklanan akademik arastirmalarin literatiirdeki egilimlerini
incelemektedir.

Anahtar Kelimeler: QR Menii - Dijital Menii — Bibliyografik Analiz — Gastronomi.
Makale Gonderme Tarihi: 31.07.2025
Makale Kabul Tarihi: 01.06.2026

Onerilen Atif:
Okumus, M. L. ve Giines, E. (2026). QR Kod Meniiler Hakkinda Yiyecek Icecek Isletmelerine Ait
Yapilan Calismalariin Bibliyografik Analizi, Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 107-126.
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Abstract

Technology has significantly influenced human behavior and has impacted many fields,
including the food and beverage industry. QR code menus, which became widespread during
the COVID-19 pandemic, have provided benefits such as contactless access to content. Due to
increasing competition, businesses seek to utilize this technology. QR menu technologies have
also been studied and published in the academic field. Within the scope of this research, a total
of 34 studies focusing on food and beverage establishments were selected from 589 studies
obtained from the Google Scholar database by filtering the years 2019-2024 and using the
keywords “QR code menu” and “gastronomy,” and a situational analysis was conducted. These
34 studies were examined using the bibliographic analysis method. Eight different aspects were
addressed: publication year, research methods, data analysis techniques, countries, languages,
types, citation counts, and keyword co-occurrences. The distribution of studies by year showed
that the highest number of studies was conducted in 2022. Qualitative research methods were
identified as the most commonly used approaches. In data analysis, descriptive, content, and
statistical analysis methods were observed. As a result, this study examines the trends in the
literature of academic research focusing on QR code menus within the context of food and
beverage establishments.

Keywords: QR Menu - Digital Menu- Food and Beverage — Bibliographic Analysis- Gastronomy.
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Accepted: 01.06.2026
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Mehmet IThsan OKUMUS ve Eda GUNES

GIRIS

Teknoloji, insan davranislarina etkisi olan, siirekli gelisen ve insanin yasam gevresine direkt
olarak etki edebilen, diisiinme, iiretme ve {irettiginden bilgi ¢ikartabilen bir proses olarak
tanimlanabilmektedir (Topsakal vd., 2018). Gliniimtiizde isletmeler maliyet ve zaman gibi 6nemli
konularda yogun bir rekabet icerisinde oldugu goriilmektedir. Isletmelerin teknolojiyi kullanip
basarili olmak istemesi ise bu rekabete dogrudan etki etmektedir (Ardi¢ ve Dulkadir, 2022). Bu
rekabetin sonucu olarak yiyecek igecek isletmeleri de teknolojiyi arttirilmis gerceklik iceren
mentiler gibi farkl sekillerde degerlendirerek isletmelerinde kullanmaktadir (Demirezen, 2019).
QR meniiler de bu kullanimin yaygin 6rneklerinden birisi olarak bilinmektedir (Ercan ve Yilmaz,
2022). Ozellikle Covid-19 Pandemisi ile bilinirligi artan, temassizlik faydasi ile 6ne ¢ikan QR
(Karekod) meniilerin, yiyecek icecek sektoriinde kullanimmin yayginlasmaya basladig:
goriilmektedir (Karamustafa vd., 2021). QR meniiler, tiiketicilerin fiziksel herhangi bir meniiye
temas etmeden, dijital olarak isletmenin meniisiinii inceleyebilmesini hatta bu meniiden siparig
dahi verebilmelerini saglamaktadir (Bayrak ve Daspinar, 2021).

Yiyecek igecek sektdriinde restoranin atmosferi, personelin yaklasimi, basili meniilerin rengi,
sekli, meniiniin vurgulanan kisimlar: tiiketicinin satin alma davramslarmi etkileyen faktorler
olarak kabul gérmektedir (Bakir vd., 2022). Giliniimiizde ise teknoloji kullanimi ve gelisen
teknoloji, bu tiiketici davraniglari {izerinde koklii degisikliklere sebebiyet vermektedir (Sefik vd.,
2014). Son yillarda akilli telefon kullaniminin artisiyla beraber, yogun olarak yiyecek igecek
sektoriindeki teknolojinin tiiketici davramslar: iizerindeki etkisinin hissedilmesi de bu degisime
bir 6rnek olarak goriilebilmektedir (Statista, 2021). Bu sebeple son zamanlarda piyasada giiciinii
arttirmak ve miisterilerinin dikkatini ¢ekerek kazancini arttirmak isteyen isletmeler, farkl
stratejiler takip edip tiiketici davranislarin bilingli olarak etkilemek istemektedir (Kan, 2022).

QR Menii gibi teknolojik ve yenilik¢i uygulamalarin yiyecek igecek sektoriine pazarlama
boyutunda katki saglayacagi goriilmektedir (Cankiil, 2019). Gode Ozgiir (2023)'{in restoran
tiikketicilerinin dijital menii deneyimine yonelik goriigleri iizerine yaptigr calismada da
restoranlarda tiiketiciler tarafindan QR menti gibi dijital meniilerin talep gordiigii ve tiiketicilerin
dijital meniileri kullanmaktan keyif aldig1 ¢cikarimi vurgulanmaktadir.

Bu arastirmanin amaci, yiyecek icecek isletmelerinde QR kod meniilerinin kullanimiyla ilgili
akademik ¢alismalarin egilimlerini analiz edip incelemektir. Arastirma, 6zellikle bu ¢alismalarin
yayin yillarina gore dagilimlari, arastirma yontemleri ve ¢alismalarda kullanilan analiz teknikleri
tizerinde yogunlasarak QR menti teknolojilerinin akademik alanda nasil ¢alisildigini gézlemleyip
durum tespiti yapmay1 hedeflemektedir. Genel olarak, QR kodlu menti teknolojilerinin akademik
alanda nasil islendigine dair gesitli yorumlar sunarak, yiyecek icecek isletmeleri sektoriindeki
dijitallesmeye iliskin farkli bakis acilari ile akademik alana katkida bulunmay1 amacglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
OR (Karekod) Menii Nedir?

QR kod teknolojisinin, 1994 yilinda Toyota bilinyesinde olan Denso Wave Inc. Adh sirket
tarafindan gelistirildigi bilinmektedir (Sahin ve Yigitoglu, 2022). 2010 yilinda yine Toyota’nin
karekod patent haklarmi1 kullanima agmasiyla f{icretsiz erisimli bir teknoloji olarak
siiregelmektedir (Cataloglu ve Ateskan, 2014). QR menii terimini anlayabilmek i¢in 6ncelikle
QR'in anlamina hakim olmak gerekmektedir. “QR”, Ingilizcede “Quick Response” yani hizh
yanit kelimesinin kisaltmasi olarak ge¢gmektedir. Karekod ise market ve benzeri bir¢ok isletmede
goriilebilen barkodlarin kare haline getirilmis bir versiyonu olarak tanimlanmaktadir. Bireylerin
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bu karekodlar: telefonlarindaki kameralar aracilig: ile taratmasi sonucu, bir menii iceren web
sitesi veya uygulamaya yonlendirmesi saglanmaktadir (Protel, 2022). QR menii gibi djjital
mentilerin amaci ise fiziksel meniilerin basim maliyetini ortadan kaldirmak, anlik olarak menii
glincellemek, personelin tiiketici ile fiziksel etkilesimini azaltmak ve isletmeye verimlilik
saglamak gibi amaglar1 bulunmaktadir (Aymankuy ve Demir, 2024).

OR kod kullanimindaki artis ve QR kodlarin kullanim alanlarinin genislemesi her gegen giin
akill telefon kullaniminin artigi ile paralel olarak biiyiimektedir (Narang ve Roy, 2012). Akill
telefonlarin yaygimnlasmasi ile pazarlama ve medya sektoriinde siklikla kullanilmaya baglayan
OR kodlar, basili medya ve dijital pazarlamada degisimlere sebep olmaktadir (Aktas ve Cayci,
2017). Benzer bir degisim yiyecek igecek sektoriinde de kendini gostererek, ozellikle Covid-19
pandemisinde temassiz menii ihtiyact sonucu QR kodlarin meniilerle entegre olmasiyla bu
alanda da QR kod kullanimi yayginlasmaya devam etmektedir (Pajo, 2024).

QR kod meniilerin kullanim alanlarmin giderek genislemesi ve gastronomi alaninda da yaygin
olarak benimsenmesi, Gastronomi 4.0 kapsamindaki gelismelerden sayilabilmektedir. Bunun
sonucu olarak, QR kod teknolojisinin gastronomi ile entegrasyonu mutfak endiistrisinde
dijitallesmeyi vurgulayan Gastronomi 4.0"1n ilkeleriyle uyumlu oldugu diisiiniilmektedir (Erbil,
2023).

Yiyecek icecek Sektoriinde QR Menii Uygulamalar

Yiyecek icecek sektdriinde dijital meniiler menti igeriginin dijital ortamda (tablet menti, kiosk ve
QR kod tizerinden erigilen menti gibi) saglanmasiyla isletmenin iletisim, pazarlama ve {iriin satig
stireclerini destekleyen teknolojik uygulamalar olarak ele alinmaktadir. Literatiir incelendiginde,
dijital mentileri smiflandirmalarda, dokunmatik ve dokunmatik olmayan segeneklere
ayrilabildigi, bu cesitliligin isletmelerin artan rekabet ve teknolojik gelismeler nedeniyle
hizmetlerini gelistirme arayisiyla iliskili oldugu belirtilmektedir ($Sahin, 2020). Bu kapsamda QR
menti, “dijital menii” kavraminin i¢cinde mentiye akilli telefonla veya mobil cihazlarla QR kodlar
taratilarak erisimi miimkiin kilan daha spesifik bir uygulama bigimi olarak degerlendirilebilir.
COVID-19 pandemisi sonrasi, basili meniilerin temas sebebiyle kontaminasyon kaynag olarak
algilanmasi, yiyecek icecek isletmelerinde QR meniilerin temas1 azaltan ve hijyen algisim
kuvvetlendiren bir ¢6ziim olarak yayginlasmasini hizlandirdig1 vurgulamaktadir. Ayrica yiyecek
icecek sektoriiniin pandemi sonrasi dijital doniisiim siirecine de katki da bulunmaktadir
(Ozturkcan ve Kitapci, 2025).

Hijyen cercevesinde pandemi kosullarinin restoran hizmet ortamlarinda temas noktalarim
azaltmaya zorladigi donem sektor tarafindan QR menii kabuliinde “algilanan hijyen” gibi
faktorlerin davranigsal niyeti agiklayabildigi belirtilmektedir (Iskender vd. 2024). Isletme
agisindan QR kodlar, dijital mentiye ek olarak ¢evrimigi siparis, ¢gevrimici 6deme ve geri bildirim
gibi unsurlar da destekleyerek yiyecek icecek isletmelerinin operasyon siirecinin dijitallesmesine
katki sunmaktadir (Popescu ve Neacsu, 2024). Benzer sekilde kullanici tarafinda QR menii
kullanicilari, uygulamay1 ¢ogunlukla kullanimu kolay, ilgi cekici, zaman tasarrufu saglayan ve
hijyenik bir ¢6ziim olarak degerlendirirken, internet erisimi ve teknolojiyi kullanamama gibi
engellerle karsilastiklar: da bilinmektedir (Ercan ve Yilmaz, 2022). Literatiir incelendiginde bu
durumu destekler niteliktedir. QR kod mentilerin her zaman her kullanici i¢in ayn1 diizeyde
olumlu deneyim yaratmayacag goriilmektedir. QR meniilerin bazi durumlarda algilanan
kullanim kolayhiginin diisiik olmasi nedeniyle miisteri sadakatini azaltabildigine iliskin bulgular,
uygulamanin tasarim, erisilebilirlik ve hizmet siireciyle birlikte bir biitiin olarak diisiiniilmesi
gerektiginin altin1 ¢cizmektedir (Hewage vd., 2024).
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Gastronomi 4.0 ve Dijital Mentiler

Gastronomi 4.0, gastronominin dijitallesme ve siirdiiriilebilirlik kavrami agisindan yenilikgi
teknolojilerle biitiinlesmesini ifade eden bir yaklasim olup, Endiistri 4.0'in yiyecek igecek
sektoriine uyarlanmis bir yansimasi olarak degerlendirilmektedir. Endiistri 4.0 ise yapay zeka,
akilli sistemler ve benzeri dijital teknolojiler araciligiyla hizmet siireglerinde verimlilik ve
deneyim odakli iyilestirmeleri miimkiin kilmaktadir (Oztiirk, 2020). Bu baglamda teknoloji
tabanli uygulamalar, tiiketicilerin beklentilerini karsilamayi yeme i¢gme deneyimini daha
etkilesimli ve ilgi cekici hale getirmeyi amaglamaktadir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013).

Dijital meniiler, basili meniilere gore simirhiliklarinin az oldugu, gorsel ozelliklerinin yani sira
sesli bilgi aktarimiyla da gekicilik unsuru olarak kullanilabilmektedir. Yasanan gelismelerle
menii tasarimlarinda olanaklarin artacagl ve inovatif meniilerin olusturulmas: gibi alanlarda
onemli ilerlemeler kaydedilmektedir (Ip ve Chark, 2023). Bunlarin yam sira dijital meniiler
restoranlara ¢esitli faydalar sunarak satislar1 yiikseltmekte ve hizmet siireclerini
iyilestirmektedir. Gida israfin1 6niine ge¢mek icin ise dijital meniilere porsiyon miktarlarinda
degisim secenekleri eklenerek yarim ya da geyrek porsiyonlarda satis olanaklar1 saglamaktadir
(Tan, 2021).

Ayrica dijital menii kullanim deneyimine odaklanan g¢alismalar, meniiniin dijital ortama
tasinmasinin kullamicr tecriibesi ve siparis siirecini etkileyebilecegi gibi, Gastronomi 4.0
kapsaminda yiyecek icecek isletmelerinde dijital doniisiimiin mdiisteriyle temas noktalarinm
olusturdugu vurgulanmaktadir (Yildirim ve Yildirim, 2022). QR mentiler, Gastronomi 4.0'in
pratikteki birer yansimalari olarak 6zellikle pandemi sonrast donemde temassiz kullanum ve hizl
glincelleme gibi algilanan fayda saglayan unsurlarla 6ne ¢ikan, ayni zamanda isletmelerin
dijitallesme siirecini goriiniir kilan temel faktorlerden biri olarak degerlendirilmektedir (Dogan,
2023).

YONTEM

Bibliyografik analiz biiyiiyen literatiiriin bibliyografik 6zelliklerinin nicel bir analizi olarak
bilinmektedir. ~Bu analiz, verilerin yillar igerisindeki dagilimlar1 gibi zaman endeksli
olabilmektedir. Farkli akademik alanlarin ¢alismalarin, iiretimini veya yazarlarim grafiklerle
haritalamak icin kullanilmaktadir (Lopes vd., 2017). Bibliyografik, belirli bir aragtirma alanina
veya o alanda yayimlanmis dergilere yonelik incelemeler yapmak icin etkili bir yontem olarak
bilinmektedir (Aria ve Cuccurullo, 2017). Bu sebeple arastirma konusu kapsaminda bibliyografik
analiz yontemi tercih edilmistir.

Literatiir incelendiginde QR kod meniiler hakkinda yiyecek icecek isletmelerine ait yapilan
calismalarmin yeterli olmadig1 gozlemlenmektedir. Bu calismanin akademik literatiire katki
saglamasi, yiyecek icecek sektoriine de yenilik¢i uygulamalarm kullaniminin avantajlar
hakkinda fayda saglamasi i¢in kaynak olmas: beklenmektedir. Hedef dogrultusunda, dijital bir
menti olan QR menti hakkindaki kaynaklar taranarak sekiz farkli baslik altinda incelenmektedir;

Caligmalarin yayin yili.

Calismalarin arastirma yontemleri.
Calismalarin veri analiz teknikleri
Calismalarin konu aldig: tilkeler.
Caligmalarin yayin dilleri.

Caligmalarm yayin tiirleri.

Calismalarin aldiklar atif sayilar:.
Calismalarin anahtar kelime es-olusumlari.

© NG
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Calisma kapsaminda segilen yontem bibliyografik analizdir. Bibliyografik analiz, belirli bir
aragtirma konusu veya alanindaki literatiirii incelemek ve degerlendirmek i¢in kullanilan nicel
bir yontemdir (Donthu vd., 2021). Bu dogrultuda ¢alisma, ilgili literatiiriin gozden gegirilmesini
ve yaymlanmis makalelerin, kitaplarin ve diger akademik kaynaklarin analiz edilmesini
icermektedir. Calismalarmn yaym yili, aragtirma yontemleri, veri analiz teknikleri, ¢alismalarin
konu aldig iilkeler, calismalarin yaymn dilleri ve calismalarin yayin tiirleri gibi temel bibliyografik
ozellikler sistematik olarak degerlendirilmektedir. Bu yontemin segilmesinin temel nedeni,
aragtirma konusuyla ilgili mevcut literatiire genel bir bakis saglamak, bosluklar: tespit etmek ve
alana yapilan akademik katkilar1 kapsaml bir sekilde inceleyip yol haritasmi ¢ikarmaktir.

Calismanin Evreni

Bu arastirma kapsaminda Google Scholar veri tabaninin tercih edilmesinin temel nedeni, farkl
veri tabanlariyla kargilagtirnldifinda daha genis kapsama ve daha yiiksek atif yakalama
kapasitesi sunmasidir. Martin ve digerlerinin 2020’de 6 biiyiik veri tabani esas aliarak yaptiklar:
calismada, 252 farkli konu bashg1 ve 3.073.351 atifi incelemeleri sonucu Google Scholar veri
tabanmin diger veri tabanlar1 tarafindan bulunmayan birgok atifin yani sira tiim atiflarin %88’ini
ve diger veri tabanlar: tarafindan bulunan atiflarin neredeyse tamamini tespit ettigini ortaya
koymuslardir (Martin vd., 2021). Benzer sekilde Google Scholar'm WoS (Web of Science) veri
tabanmin ve Scopus veri tabaninin buldugu atiflarm biiyiik boliimiinii yakaladig1 ve 6nemli
ol¢iide “benzersiz” atif barindirdig ve bu benzersiz atiflarin bir kismimnin dergi disi kaynaklardan
veya Ingilizce digindaki diger dilli yayinlardan geldigi raporlanmaktadir (Martin vd., 2018).
Calisma evreni bu sebeple Google Scholar veri tabari ile sinirlandirilip, 1 Ocak 2019 ile 31 Ekim
2024 tarihleri arasinda bu veri tabaninda indekslenen ve “QR code menu” ve “gastronomy”
anahtar kelime aramasiyla tespit edilen 589 akademik ¢alismadan olusmaktadir. Belirtilen tarih
aralig1 bir filtre olarak kullanildiginda, veri tabani aramasi bu sonuglar: vermektedir.

Daha sonra ¢alismanin konusu dahilinde kapsam, 6zellikle yiyecek ve igecek isletmeleriyle ilgili
calismalarla daraltilip incelenmektedir (Ercan ve Kan, 2004). 589 calisma arasindan 34 tanesi
arastirma odagtyla ilgili olarak belirlenmis olup, analiz i¢in ¢alisma grubunu olusturmaktadir. 34
yayinin arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, arastirmanin 6zellikle “QR kod meniiler” iizerinde
durmas1 ve dahil edilme-hari¢ tutulma kriterlerinin sadece bu 34 calisma tarafindan
karsilanmasidir. Erigilen yayin tiirleri ayristirilmadan tiim yayin tiirleri ¢alismaya dahil
edilmistir.

Dahil Edilme ve Hari¢ Tutulma Kriterleri

Asagidaki tabloda 589 calisma arasindan segilen 34 ¢alismanin dahil edilme ve hari¢ tutulma
kriterleri verilmistir.

Tablo 1. Dahile Edilme ve Hari¢ Tutulma Kriterleri

Dahil Edilme Hari¢ Tutulma

Yiyecek icecek isletmeleri/restoran igletmeleri {izerine odaklanmayan
calismalar.

QR kod menii kullanimini dogrudan ele almayan galigmalar.

Baglik ve 6zet agisindan birbiriyle uygunluk saglamayan calismalar.

Ozellikle yiyecek icecek isletmeleri/restoran isletmeleri iizerine
odaklanan ¢alismalar.

QR kod menii kullanimi dogrudan ele alan ¢aligmalar (6rnegin
miisteri deneyimi, benimseme, maliyet, hijyen gibi unsurlar
lizerinde duran ¢aligsmalar).

Baghik ve ozet agisindan birbiriyle konu uygunlugu saglayan
caligmalar.
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Veri Toplama

Arastirmada analiz edilmesi i¢in kapsam dahilinde olan, Google Scholar veri tabani ile tam metin
ve PDF formatinda olan calismalara ulasimistir. Oncelikle dijital tablolama uygulamas: ile
ulasilan calismalarin listesi olusturulduktan sonra PDF formatindaki tam metinleri bilgisayara
kaydedilmistir. Yukarida belirtilen ulasilabilirlik kriterlerine sahip olmayan ¢alismalar ise liste
dis1 birakilmistir. Calismalarin incelenmesi sirasinda ise yayin yili, arastirma yontemleri, veri
analiz teknikleri olmak tizere 3 farkli baglik altinda ele alinmistir.

Veri Analizi

Bu arastirmada, ilgili akademik literatiirti sistematik olarak incelemek ve degerlendirmek igin
bibliyografik analiz yontemi kullanilmustir. Bibliyografik analiz yontemi, belirli bir konu tizerine
yazilmig aragtirmalarin istatistiksel olarak incelenip yorumlanmasidir (Pritchard, 1969). Veriler,
netlik ve erisilebilirlik saglamak i¢gin dijital bir elektronik tablo uygulamasi olan Microsoft Excel
16.0 versiyon paket programi kullanilarak titizlikle toplanmis ve diizenlenmistir. Ardindan
veriler, gorsel bir temsilini saglayan yiizde bazh grafiklerin olusturulmas: yoluyla nicel analize
tabi tutulmustur. Bu analizlerin sonuglar1 daha sonra betimsel olarak yorumlanarak bulgularin
ve bunlarin ¢alisma baglamindaki ¢ikarimlarinin kapsamli bir sekilde anlasilmasi saglanmistir.

BULGULAR

Google Scholar veri tabaninda “QR code menu, gastronomy” anahtar kelimesi ile ulasilmis,
yiyecek icecek isletmelerini kapsayan 34 calismanin yayinlandig: yillara gore bulgular: Tablo 1'de
gosterilmektedir.

Tablo 2. Calisma Grubunun Yayin Yilina Gore Dagilimlar

Yil n) (%)
2019 1 2,94
2020 4 11,76
2021 8 23,53
2022 9 26,47
2023 6 17,65
2024 6 17,65
Toplam 34 100

Tablo 2 incelendiginde, 2019-2024 yillar1 arasinda “QR code menu gastronomy” (“QR kod menti,
gastronomi”) anahtar kelimesi ile ulasilmis, yiyecek icecek isletmelerini kapsayan 34 ¢alismanin
yaymlandig goriilmektedir. 9 calisma ile en fazla yaym yapilan yil 2022"dir (%26,47). Bu durum
2022 yilinda gergeklesen Covid-19 pandemisi ile baglantili olabilecegi diisiiniilmektedir. 2019'da
sadece 1 calisma yapilmis ve bu calisma toplamin %2,94’'tinii olusturmaktadir. Bu ¢alisma,
yiyecek icecek isletmeleri tizerindeki ¢alismalarin baslangi¢ asamasinda oldugunu veya ¢alisma
sayisinin diisiik oldugunu gostermektedir. 2020’den itibaren, 2022’ye kadar siirekli bir artis
gozlemlenmektedir. Ancak 2023-2024 yillarinda bir azalma ve durgunluk dikkat cekmektedir.
Ayrica bu iki yilda da 6 ¢alisma gergeklestirilmis oldugu igin 2022’deki zirveye gore bir diisiis
oldugu gozlemlenmektedir. Bu sebeple 2024 yili yiizdesel olarak (%17,65) yiiksek bir oran
gosterse de calisma sayisindaki artis orani agisindan 2022 seviyesine ulasamadigi net bir sekilde
sOylenebilmektedir. Kiimiilatif artis incelendiginde ise ¢alismalarin biiyiik bir cogunlugu 2021-
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2022 yillarinda yogunlastigr gozlemlenmektedir. Bu durum belki aragtirma konusunun en
verimli veya aragtirma talebinin en fazla oldugu dénemi gostermektedir.

Tablo 3. Calisma Grubunun Arastirma Yontemlerine Gore Dagilimlar:

Yontem (n) (%)
Nitel 24 73,5
Nicel 7 20,6
Karma 2 59

Toplam 34 100

Tablo 3 incelendiginde, calismalarda kullanilan en yaygimn yontemin nitel aragtirma yontemleri
oldugu gozlemlenmektedir. Nitel arastirma yontemli 24 calisma, toplamin %73,5'ini
olusturmaktadir. Nicel yontem ile yapilan ¢alismalar, 7 ¢alisma ile %20,6’lik bir paya sahiptir.
Karma yontem, yalnizca 2 ¢alisma ile en az tercih edilen yontem olmustur. Calismalarin biiytiik
bir kismmin nitel yontem kullanilarak yapilmasi, arastirmacilarin derinlemesine analiz ve
bireylerin direkt deneyimlerine odaklandigimi ortaya koymaktadir. Nicel yontemlerin nitel
yontemlere gore daha az olmas: dikkat gekici bir bulgu olarak gozlemlenmektedir. Bunun sebebi
ol¢iilebilir veriler yerine yorumlamaya dayali verilere odaklarildigin diisiindiirmektedir. Karma
yontemle yapilan c¢alismalarin %5,9 gibi bir oranla azinlikta olmasi ise, arastirmacilarin
yontemleri birlestirme konusunda daha cekimser olabilecegini ve egiliminin az oldugunu
gostermektedir.

Tablo 4. Calisma Grubunun Veri Analizi Yontemi veya Kullandigr Veri Analizi Aracina Gore
Dagilimlar1

Veri Analizi Yontemi veya Veri (n) (%) Kaynak
Analizi Araci

MAXQDA Paket Programi 3 8,8 (Aymankuy ve Demir, 2024), (Hazarhun ve Yilmaz, 2021), (Mutlu, 2024),

SPSS Paket Programi 8 23,5 (Kilig vd., 2023), (Sahing6z Akar ve Yalgin, 2021), (Cankiil, 2019), (Mungantiwar vd.,
2022), (Bawazir vd., 2023), (Mohamed vd., 2022), (Sayn, 2023), (Labus ve Nikoli¢,
2024).

Regresyon Analizi 2 59 (Sahin ve Yigitoglu, 2022), (Xing, 2023).

Betimsel Analiz 9 26,5 (Gode Ozgﬁr, 2023), (Popescu ve Neacsu, 2024), (Ercan ve Yilmaz, 2022),

(Puspitayanti vd., 2024), (Bozaga vd., 2021), (Ayyildiz, 2020), (Roy ve Vries, 2022),
(Tatar vd., 2022), (Okat vd., 2020).

Icerik Analizi 8 28,3 (Avsar ve Tandogan, 2022), (Kurdi ve Apriliyanto, 2022), (Sandikg1 ve Coban, 2021),
(Sahingoz Akar ve Yalcin, 2020), (Chan ve Li, 2020), (Karamustafa ve Akgay, 2021),
(Tekin, 2021), (Mitrofanova ve Batmanova, 2022).

Tematik Analiz 1 2,9 (Yu, 2024).

Nvivo Paket Programi 1 29 (Gu ve Huang, 2021).
Bibliyografik Analiz 1 29 (Matsenko vd., 2021).
Teorik Analiz 1 29 (Palonnyi, 2021).
Toplam 34 100

Tablo 4 incelendiginde, arastirma konusu olan ¢alismalarin veri analizi i¢in birbirinden farkli 9
veri analizi araglar1 veya veri analizi yontemleri kullandig1 goriilmektedir. En ¢ok kullanulan veri
analiz yonteminin 9 ¢alisma ile betimsel analiz olup, toplamin %26,5’ini olusturmaktadir. SPSS
paket programi ve igerik analizi 8’er calismayla %23,5’lik esit paylar1 paylasmaktadirlar.
MAXQDA paket programi ise 3 ¢alisma ile %8,8'lik bir oran1 kapsamaktadir. Diger veri analizi
yontemleri ise (%2,9 ve %5,9 araliginda olanlar) daha az tercih edildigi gozlemlenmektedir.
Betimsel analiz ve igerik analizinin diger analiz yontemlerine kiyasla ¢ogunlukta olmasi (%50),
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nitel ve agiklayicr analizlere odaklamildigmi gosterdigi diistiniilmektedir. Nicelik igerik
analizlerinden biri olan SPSS paket programi, diger yazilim veri analizi programlarmna gore daha
cok tercih edilmesi nicel agidan veri analizlerinde daha ¢ok tercih edildigini ortaya koymaktadar.

Tablo 5. Yapilan Calismalarin Arastirma Yontemlerinin Yillara Gére Dagilimi

Yil Nitel Nicel Karma
2019 0 1 0
2020 3 1 0
2021 7 1 0
2022 7 2 0
2023 3 2 1
2024 5 0 1

Tablo 5te yapilan calismalarmn aragtirma yontemlerine gore yillar igerisindeki dagilimi
gosterilmektedir. 2019 yilinda sadece hig nitel aragtirma yapildig1 gozlemlenirken, 2020 yilinda
nitel aragtirmalarda bir hareketliligin basladig1 ve 2021 yilinda 6nemli bir artisgin goriildiigii
sOylenebilmektedir. 2022’ de bu artis korunmaktadir fakat sonraki yillar nitel aragtirmalarin sayist
diisiise gegmektedir. Nitel arastirmalarin {izerine 2020 ve 2022 yillarinda odaklanilmasi, QR
kodlu menii ve gastronomi alanlarinda bu déonemde nitel yontemlere olan ilginin artisini temsil
etmektedir. Nicel calismalar da ise 2022 ve 2023 yillarinda bir artis goziikse de onceki yillara gore
biiytiik bir fark olmadig goriilmektedir. Nicel ¢alismalarda biiyiik bir artisin gozitkmemesi, 2022
yilinda nitel arastirma yontemlerinin daha c¢ok tercih edilmesiyle iliskili olabilecegi
diistiniilmektedir. Karma arastirma yontemleri, nitel ve nicel yontemlere gore daha az tercih
edilmesiyle birlikte 2023 ve 2024 yillarindan baska yillarda goriilmemektedir. Karma aragtirma
yontemlerinin son yillarda ortaya ¢ikmasi ise arastirma konusu olan alanda yeni yaklasimlarin
ortaya giktigini ve benimsedigini gostermektedir.

Tablo 6. Yapilan Calismalarin Konu Aldiklar Ulkelere Gore Dagilimi

Ulke Calisma Sayist (n) Yiizde (%)
Tiirkiye 19 55,88
Cin 2 5,88
Endonezya 2 5,88
Malezya 2 5,88
Ukrayna 2 5,88
ABD 1 2,94
Hindistan 1 2,94
Hirvatistan ve Sirbistan 1 2,94
Misir 1 2,94
Romanya 1 2,94
Rusya 1 2,94
Uluslararast 1 2,94
Toplam 34 100

Incelenen 34 calismanin iilkelere gore dagilimi (Tablo 6), literatiiriin belirli cografyalarda
yogunlastigini gostermektedir. Calismalarin %55,88'i Tiirkiye odakli olarak goziikmektedir. Bu
bulgu, QR kod meniilerin 6zellikle Tiirkiye’de gastronomi alaninda kuvvetli bir ilgi alan1 haline

115



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 107-126.

geldigine isaret etmektedir. Diger iilkeler incelendiginde Cin, Endonezya, Malezya ve Ukrayna
her birinin %5,88 oranla var oldugu goriilmektedir. Bu dagilim, konunun yalnizca tek bir iilke ile
stnurl olmadigim, Tiirkiye digindaki {iretimin sinurl sayida oldugunu gostermektedir. Romanya,
Hindistan, Misir, Rusya, ABD ve uluslararas: (ikiden fazla {iilkeyi odak alan ¢alismalar)
smiflandirilan ¢alismalarin her biri %2,94 oraninda gozlemlenmektedir. Ayrica Hirvatistan ve
Sirbistan’t ayn1 anda konu alan bir ¢alisma da %2,94 oranindadr.

Genel olarak tablo, QR kod meniilere iliskin arastirmalarin farkl {ilkelere yayilsa da Tiirkiye
merkezli bir yigilma gosterdigini, bu durumun g¢alismalarda kullanilan 6rneklem yapilar ve
pandemi sonrasi dijitallesme uygulamalarmin {tilkeler arasi farklilasmasma bagli olarak
literatiirde cografi olarak bir dengesizlik olusturdugunu diisiindiirmektedir.

Tablo 7. Yapilan Calismalarin Yayin Dillerine Goére Dagilimi

Yayin dili Caligma Sayist (n) Yiizde (%)
Tiirkge 17 50,00
ingilizce 17 50,00
Toplam 34 100

Aragstirma kapsamindaki ¢alismalarin yayin dili dagilimi, saptanan iki dilde de dengeli bir
oldugunu gostermektedir. Calismalarm %50’si Tiirkge, %50’si Ingilizce olarak yayimlandig
goriilmektedir. QR kod meniiler ve dijital menii uygulamalarinin hem Tiirkiye ulusal dili olan
(Tiirkge) literatiirde yogun bigimde tartisildigini hem de uluslararasi goriiniirliige sahip
(Ingilizce) yaymnlar sayesinde kiiresel literatiirde de yer buldugunu diisiindiirmektedir. Diller
arasindaki bu esitlik, arastirma konusunun yalnizca yerel bir ilgiyle siurh kalmadigimi aym
zamanda farkli tilkelerden de arastirmacilar tarafindan konu alinan ve karsilagtirmali ¢alismalara
uygun bir konu haline geldigini gostermektedir.

Tablo 8. Yapilan Calismalarin Yayin Tiirlerine Gore Dagilimi

Yayin tiirii Caligma Sayisi (n) Yiizde (%)
Dergi Makalesi 29 85,29
Bildiri 2 5,88
Kitap Boliimii 1 2,94
Yiiksek Lisans Tezi 2 5,88
Toplam 34 100

Yaymlarin tiirlerine gore dagilimlar1 incelendiginde, alan yazmndaki dagilimin biiyiik 6lgiide
dergi makaleleri (%85,29) tizerinde oldugu goriilmektedir. Bu y1g1lma, QR kod menii konusunun
akademik alanda agirlikhi olarak makale tiirtinde ele alindigini diigtindiirmektedir. Bildiriler ve
yliksek lisans tezleri ise her ikisi de %5,88 oranindadir. Bildirilerin dergi makalelerine gore simirh
sayida olmasi, arastirma konusunun bilimsel toplantilarda yer alsa da daha ¢ok dergi yaymlarma
yoneldigini gosterirken, tezlerin az da olsa varligi konuya iliskin daha kapsaml ¢alismalarin
akademik diizeyde gelismeye basladigini gostermektedir. Kitap boliimii ise %2,94 ile en diistik
orana sahiptir. Kitap bolimii tiriintin diisitk olmasi, alanin hentiz kuramsal ¢ercevesi
genisletilmis ¢alismalar agisindan gorece smirli oldugunu ve ilerleyen zamanlarda bu yayinlara
ihtiya¢ duyulabilecegini diistindiirmektedir.
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Tablo 9. Yapilan Calismalarin Aldiklar1 Atif Sayilar:

Caligma Atf Sayist
(Aymankuy ve Demir, 2024) 1
(Kilig vd., 2023) 13
(Sahin ve Yigitoglu, 2022) 13
(Gode Ozgiir, 2023) 5
(Sahing6z Akar ve Yalgin, 2021) 8
(Popescu ve Neacsu, 2024) 3
(Avsar ve Tandogan, 2022) 14
(Kurdi ve Apriliyanto, 2022) 2
(Ercan ve Yilmaz, 2022) 10
(Cankiil, 2019) 23
(Mungantiwar vd., 2022) Belirsiz
(Bawazir vd., 2023) 5
(Mohamed vd., 2022) 8
(Sandike1 ve Coban, 2021) 1
(Yu, 2024) 2
(Sahing6z Akar ve Yalgin, 2020) 4
(Puspitayanti vd., 2024) 5
(Bozagc vd., 2021) 2
(Ayyildiz, 2020) 4
(Gu ve Huang, 2021) 25
(Roy ve Vries, 2022) 53
(Hazarhun ve Yilmaz, 2021) 4
(Chan ve Li, 2020) 14
(Tatar vd., 2022), 4
(Matsenko vd., 2021) 31
(Sayin, 2023) 1
(Karamustafa ve Akcay, 2021) 20
(Mutlu, 2024) 3
(Tekin, 2021) 1
(Mitrofanova ve Batmanova, 2022) 21
(Okat vd., 2020) 37
(Palonnyi, 2021) Belirsiz
(Xing, 2023) 1
(Labus ve Nikoli¢, 2024) 1

Tablo 9'da incelenen calismalarin Google Scholar veri tabani iizerinde aldiklar1 atif sayilari
sunulmaktadir. Incelenen calismalarin atif sayilar1 degerlendirildiginde, atif dagilimimin oldukga
heterojen oldugu goriilmektedir. Calismalar arasinda en yiiksek atif sayisina sahip olan calisma
53 atif alirken (Roy ve Vries, 2022), bunu 37 atif (Okat vd., 2020) ve 31 atifla (Matsenko vd., 2021)
diger iki calisma izlemektedir. Buna karsin, bircok ¢alismanin diisiik atif sayisina sahip oldugu
ve Ozellikle baz1 caligmalarin yalnizca 1 atif aldigy dikkat gekmektedir. Ayrica, Mungantiwar vd.,
(2022)'nin ve Palonnyi (2021)'nin ¢alismalar: i¢in atif bilgisine ulasilamamis ve bu nedenle
“belirsiz” olarak ifade edilmistir. Calismalar ortalama olarak 11,56 atif almaktadir. Tiim
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calismalar g6z oniinde bulunduruldugunda ise toplamda 370 atif sayis1 bulunmaktadir. Genel
olarak degerlendirildiginde, literatiirde belirli ¢calismalarin yiiksek diizeyde one ¢iktigi, ancak
biiyiik bir kisminin sinurl sayida atif aldig sdylenebilmektedir. Bu durum, alan igerisindeki bilgi
tiretiminin belirli ¢alismalar etrafinda yogunlastigini ve bir c¢ekirdek olusturdugunu
gostermektedir.

Tablo 10. Calismalarin Anahtar Kelime Es-Olusumlar1

Anahtar Kelime Frekans
Restoran / Restaurants 15
COVID-19 / Pandemi 11
QR Menii / QR Code 9
Yiyecek ve icecek igletmeleri 6
Dijital Menii / E-Menu 5
Teknoloji / Dijital Teknolojiler 5
Miigteri Davrarug: / Tiiketici 5
Yenilik / Innovation 4
Hizmet / Service 4
Temassiz slemler 3

Tablo 10’da incelenen ¢alismalarin anahtar kelimeler yer almaktadir. Calismalar analiz edilerek
literatiirde ©ne c¢ikan temalar ve kavramlar arasindaki iliskilerin ortaya konulmasi
amaclanmaktadir. Analiz 6ncesinde anahtar kelimeler standardize edilmistir (6rnegin; “QR
code”, “QR kod”, “karekod menii” tek bir baglik altinda ‘QR menii’ olarak birlestirilmistir).
Analiz sonucunda bazi anahtar kelimelerin siklikla birlikte kullamldigr ve giiglii iligkiler
olusturdugu goriilmiistiir. Ozellikle “QR Menii” — “Restoran” ve “QR Menii” — “COVID-19”
pandemi siirecinde restoran sektoriinde dijitallesmenin hizlandigini gostermektedir.

Anahtar kelimelerin es-olusum analizine gore literatiir, 4 ana tema tizerinde kiimelenmektedir.
Bunlar;

e Dijitallesme ve Teknoloji Temasi (Anahtar kelimeler: QR menii, dijital menii, mobil
uygulamalar, akilli restoran ve temassiz siparis). Bu tema, restoran sektoriinde dijitallesme
ve teknolojik uygulamalarin yayginlasmasin temsil etmektedir.

e COVID-19 ve Doniisiim Temas: (Anahtar kelimeler: COVID-19, pandemi, kriz yonetimi,
temassiz hizmetler ve dijital doniisiim). Bu tema pandemi siirecinin sektor tizerindeki
doniistiiriicii etkisini yansitmaktadir.

o Tiiketici Davramist ve Kabul Modelleri (Anahtar kelimeler: miisteri memnuniyeti,
davranissal niyet, teknoloji kabul modeli (TAM), planli davranis teorisi). Bu tema ise
kullaniailarin dijital uygulamalara yonelik tutum ve davraniglarmi inceleyen calismalar
temsil etmektedir.

e Restoran ve Hizmet YOnetimi (Anahtar kelimeler: Restoran igletmeleri, hizmet kalitesi,
menii yOnetimi ve isletme siirecleri). Bu tema geleneksel isletmecilik yaklasiminin
dijitallesme ile entegrasyonunu gostermektedir.

Es-olusum ag1 analizi, arastirma alanmin ¢ok disiplinli bir yap: sergiledigini gostermektedir.
Analiz, arastirma alaninin 6zellikle, dijital doniisiim, pandemi etkisi, tiiketici davrarnisi ekseninde
sekillendigini gostermektedir. Ayrica, agin belirli kavramlar etrafinda yogunlasmasi, literatiirde
¢ekirdek arastirma temalarimin olustugunu, ancak bazi alanlarin hala siirli ¢alisildigini ortaya
koymaktadir.
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SONUC VE TARTISMA

QR kod meniiler, geleneksel meniilere kiyasla yiyecek igecek isletmelerinde isletmeye bircok
avantaj sunmaktadir. Eksiksiz veya hizl siparis iletimi, gorsel cekicilik ve gesitlik, el temasim aza
indirgeyerek hijyenik olmasi bu avantajlar arasinda yer almaktadir. Bu sebeple QR kod
mentilerin kullanimi yiyecek icecek sektorii basta olmak iizere cesitli alanlarda
yayginlasmaktadir (Gode Ozgiir, 2023; Karamustafa vd., 2021). Bu arastirmada ise, “QR kod
meniiler” ile ilgili yiyecek icecek isletmelerini odak alan akademik yayinlarin yayn yili, aragtirma
yontemleri, veri analiz teknikleri olmak tizere 3 farkli konu ile ele alip analiz etmek
amaclanmaktadir. Arastirma kapsaminda 2019-2024 yillar1 arasinda yaymlanmis, Google Scholar
veri tabani araciigy ile “QR code menu” ve “gastronomy” anahtar kelimelerinin aratilmasi
sonucu ulasilip 589 calisma arasindan yiyecek icecek isletmeleri {izerine odaklanmis 34 calisma
incelenip analiz edilmistir.

Calismalarin yillara gore dagilimi, en fazla ¢alismanin %26,47 ile 2022 yilina kadar bir biiytime
egilimi gostermektedir. Bununla birlikte, 2023 yilinda gozlemlenen diisiis ve 2024 yilindaki
durgunluk, kaynaklarda potansiyel bir simirliliga isaret etmektedir. Bu durum, arastirma
konusundaki g¢alismalarin arttirilmas: gerektigine isaret etmistir. Birinci arastirma bashig:
bulgular1 esas alindiginda gastronomi alaninda yiyecek igecek isletmeleri ile ilgili QR kodlu
menii iizerine en ¢ok arastirma yapilan yil 2022'dir. Seyhanhoglu (2023)nun yapmis oldugu
calismada ise gastronomi alaninin baska bir pargasi olan stirdiiriilebilir gastronomi {izerine
yapilan lisansiistii tez ¢alismalarinin en ¢ok 2022 yilinda yapildigimi ifade etmektedir. Ayrica
Iseri ve Oncel (2024)'in gastronomi baghg1 altinda yayimlanmis doktora tezleri {izerine yaptiklart
arastirmada da 2021-2023 aras1 tez sayisinin 5,3 kat arttigini belirtmektedirler. Bu ¢alismalar goz
oniinde bulunduruldugunda 2022 yilinda gastronomi alanmin gesitli konu basliklariyla
aragtirma konusu olarak trend oldugu sdylenebilmektedir. Ek olarak 2020 yilinda yasanan
COVID-19 pandemi siireciyle birlikte yiyecek igecek isletmelerinde hijyen faktorii esas alarak
temassiz menii gereksinimiyle QR kod meniilerin kullaniminin yayginlastig1 bilinmektedir (Kilig
vd., 2023). Weny vd., (2024) nin siparis sistemleri {izerine yaptiklar1 bibliyografik arastirmada da
benzer sekilde pandeminin, artan COVID-19 vakalar: sonras: yiyecek igecek isletmelerinde QR
kod meniilerinin yayginlagmasina etkisi oldugunu belirtmektedirler. Bu sebeple 2020 pandemisi
ile yiyecek icecek isletmelerinde hizlanan QR kod menii uygulamasmin akademik literatiire
yansimasi 1-2 yillik gecikmeyle olabilecegi gibi, 2022 yilindaki yayinlarin artisina da etkili oldugu
fikrini destekler niteliktedir.

Arastirma yontemleri agisindan, nitel yontemler %73,5'1ik biiyiik bir cogunluga sahipken, nicel
yontemler %20,6 ile, karma yontemler ise %5,9 ile takip etmektedir. Nitel yontemlerin bu
baskinligi, sayisal yaklasimlar yerine sdzel arastirmalarin tercih edildigini gostermistir. Karma
yontemlerin yeterince kullanilmamasi, nitel ve nicel yaklasimlarin birlestirilerek daha zengin
calismalar saglayabileceginden, iyilestirilmesi gereken bir kisma isaret etmistir. Ikinci aragtirma
baghgr bulgular1 dahilinde, ¢alismalarda kullanilan en yaygin aragtirma yontemlerini nitel
arastirma yontemleri olusturmaktadir. Nicel calismalar ise nitel ¢calismalara gore ¢cok daha azdir.
Bu durum gastronomi alaninda sayiya dayali, Olgiilebilir verilerden ziyade yorumlamaya acik
verilere odaklanildigini diistindiirmektedir. Ancak, Karakas ve Celenk (2024)’in gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda 2017-2023 yillar1 arasinda yapilan doktora diizeyindeki tezlerin
bibliyografik analizini iceren arastirmalar1 %57,30 oranla nicel arastirma yoOntemlerine
basvuruldugunu gostermektedir.

Veri analiz yontemleri ve kullanilan veri analizi araclari, betimsel analiz (%26,5), SPSS yazilimi
(%23,5) ve igerik analizi (%23,5) en sik kullanilanlar olmak iizere cesitli tekniklerin ¢alismalarda
kullanmildi§in1 ortaya koymustur. Regresyon analizi (%5,9) gibi nicel tekniklerin, MAXQDA

119



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 107-126.

(%8,8) ve Nvivo (%2,9) gibi yazilim araglarmin smirli oranda tercih edilmesi, veri analizi
agisindan bu alanda calismalara cesitlilik ve essizlik sunmustur. Veri analizlerine daha fazla
yontem ve teknolojilerin dahil edilmesi, gelecekteki calismalarin derinligini ve igerigini
artirabilir. Betimsel analiz ve igerik analizi gibi nitel arastirma yontemlerinin agirlikta olmasi, QR
kod menti gibi kullanic1 deneyimine yiiksek oranda bagl olan aragtirmalar igin tercih edilmesi,
verilerin anlamlandirilmasi ve detayl agiklanmas: {izerinde yogunlukla ¢ahsildigini yargisim
olusturmaktadir. Karatas (2015)'in sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri iizerine yaptig:
calismada da sosyal bilimlerle ilgili alanda yapilan g¢alismalarin olgular:t genellemeden ¢ok
anlamlandirma {izerinde durdugunu belirtmesi bu durumu destekler niteliktedir. Regresyon
analizinin diger veri analizi tekniklerine gore ¢ok daha az oranda olmasi ise dikkat c¢eken bir
bulgu olarak 6ne ¢tkmaktadir. Bu durumun dikkat ¢eken bir bulgu olmasinin sebebi, Tabachnick
ve Fidell (2014)'in de belirttigi iizere, regresyon analiz tekniginin sosyal bilimlerde &zellikle
sosyal davranis gibi konular i¢in yaygin olarak kullanildigini ifade etmeleridir.

Arastirma yontemlerinin yillar icindeki dagilimlari, nitel arastirma yontemlerinin 2020 ve 2021
doneminde biiyiik bir farkla artig gosterdigi, 2022 yilinda zirve yaparak QR kodlu menii ve
gastronomi konulu ¢alismalarda sikca tercih edildigi gézlemlenmistir. Nitekim Sahin (2020)’in
2020’de dijital menti tiirlerini ve avantajlarini ele alan erken dénem nitel derleme ¢alismasina da
bakildiginda, alanin kavramsal cercevesini olusturmada yol gosterici bir rol oynadig
goriilmektedir. Nicel arastirma yontemleri ise ¢alisma alaninda varligini stabil olarak 2023 yilina
kadar korudugu fakat 2024 yilinda tercih edilmedigi fark edilmistir. Bunun yan sira karma
aragtirma yontemleri son yillarda az da olsa tercih edilerek yeni bir yaklagimin alan yazinda
hissedilmesini saglamisgtir.

Yaymlarin iilke dagilimi, QR kod meniiler ile ilgili ¢alismalarinin Tiirkiye merkezli bir yigilma
oldugunu (%55,88) gostermektedir. Bu durum, restoran teknolojileri ve gastronomi alanindaki
bibliyografik calismalarda gozlenen “belirli iilkelerde yogunlasma” durumuyla tutarlidir.
Valencia vd., (2025)nin akilli restoran arastirmalarindaki egilimler {iizerine yaptiklari
bibliyografik ¢alisma da ABD, Hindistan, Cin gibi {ilkelerin yaymlarda onciilii§iiniin alt:
cizilirken, gastronomi alaninda c¢alisma sayisi siralamalarinda da ABD ve Birlesik Krallik gibi
iilkeler 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum QR kod menii konusunun kiiresel 6lgekte calisildigini ancak
Tiirkiye’de daha trend bir arastirma giindemi haline geldigini ve bunun da 6zellikle pandemi
sonrasi dijitallesme stireciyle iligkili olabilecegini diisiindiirmektedir.

Yayinlarin dil dagilimimin %50 Tiirkge ve %50 Ingilizce olmasi, konunun hem Tiirkiye literatiirde
hem de uluslararasi goriiniirliikte esit olarak tartisildigini gostermektedir. Ek olarak WoS (Web
of Science) ve Scopus gibi biiyiik dizinlerin Ingilizce yayinlara egilimli olmasi ve bdlgesel olan
literatiirti daha smurli kapsamasi Google Scholar veri tabani ile benzer olarak goriilmektedir
(Pranckuté, 2021).

Caligmalarm atif dagilimlar1 incelendigindeyse ilgili aragtirma alaninda bilgi {iretiminin belirli
calismalar etrafinda kiimelendigini ve literatiirde c¢ekirdek c¢alismalarin olustugunu
gostermektedir. Ayni zamanda, diisiik atif alan ¢alismalarin varligi, alanin hentiiz gelismekte olan
veya nig alt basliklara sahip olabilecegine isaret etmektedir.

Anahtar kelime es-olusum analizi, literatiirde ¢alismalarin biiyiik 6lclide restoran sektoriinde
dijitallesme, COVID-19 etkisi ve tiiketici davranigi ekseninde yogunlastigim gostermektedir.
Ozellikle QR menii ve dijital uygulamalarin pandemi siireciyle birlikte 6ne ¢iktig1 ve
aragtirmalarda merkezi bir konuma yerlestigi goriilmektedir. Bununla birlikte, teknoloji kabulii
ve hizmet yonetimi temalarmin da bu dontisiimii destekleyen onemli arastirma alanlar1 oldugu
sonucuna varilmaktadar.
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Bulgular genel ve biitiinctil olarak degerlendirildiginde, literatiirde alt1 temel egilimin 6ne ¢iktig
goriilmektedir. Bunlar;

1- QR kod menti ¢alismalarinin 2020 sonrasi hizlanarak 2022’de zirveye ulagmasi.

2-  Aragtirma yontemlerinde nitel yaklagimlarin belirgin baskinhig:.

3- Analizlerde betimsel ve igerik analizi gibi yorumlayic tekniklerin yaygin olmasi.

4- Yayinlarmn Tiirkiye merkezli yogunlagmas:.

5- Hgili arastirma alaninin belirli ¢calismalar etrafinda kiimelenmesi.

6- Calismalarin 6zellikle pandemi sonrasi, miisteri deneyimi ile temassiz hizmetler iizerine
yogunlastig1 yoniinde belirgin bir egilimin olmasi.

Analiz sonucu elde edilen tablo, literatiirdeki bosluklar: gériiniir kilmaktadir. Nicel ve 6zellikle
karma yontemli calismalarin sinurl kalmas: ve regresyon analizi gibi agiklayic analizlerin azhiy,
karsilastirmali yontemlerin yetersizligi alanin gelistirilmesi gereken baglica yonleri olarak
goziikmektedir. Gelecek arastirmalarda nitel ve nicel veriyi birlestiren karma arastirma
yontemlerinin artirilmasi Onerilmektedir. Sektor acisindan ise bu arastirma, QR menii
uygulamalarmin giderek yayginlasmasina ragmen akademik yayinlarda yontem ve analiz
cesitliliginin siurh kaldigini ortaya koyarak, isletmelerin dijital teknoloji kullanimlarmi (QR
mentil, cevrimigi siparis, erisilebilirlik ve baglant1 altyapisi gibi) daha kanita dayal
planlayabilmesi adina yol gosterici bir aragtirma giindemi sunmaktadar.

Sonug olarak, bu calisma QR kod meniilerin yiyecek icecek isletmeleri bazinda odaklanan
akademik arastirmalarda arastirma yontemleri ve veri analizi tercihlerinin altin1 ¢izmektedir.
Nitel yaklagimlar ve betimsel analizler baskin olmaya devam ederken, daha fazla yontem
cesitliligi ve teknolojik ilerleme i¢in 6nemli bir potansiyel bulunmaktadir. Ek olarak, 589 calisma
arasindan sadece 34 calismanin yiyecek icecek isletmelerini baz almasi, bu alandaki ¢alismalarin
ylizdesel olarak da bir hayli az oldugunu ortaya koymustur. Durum tespiti sonucu arastirma
konusu alanda nitel calismalarin agirlikta olmasi, nicel ve karma yontemlerin az olup son yillarda
karma yontemli ¢alismalarin ortaya gikmasi, alan yazinda farkl yaklagimlarin son yillarda tercih
edildigini gostermistir. Bu bulgular, gelecekteki arastirma uygulamalarinda yenilikgiligi,
cesitliligi ve stirdiiriilebilirligi tesvik ederek, calismanin konusu kapsamindaki gelecek yayinlar
icin aragtirma yontemleri stratejilerinde de iyilestirmeler icin bir temel sunmustur. Yapilan bu
calisma esas alinarak asagidaki onermelerde bulunulmustur:

Isletmelere Yonelik Oneriler:

. Yiyecek igecek isletmelerinde QR kod menii kullanimini yayginlagtirmak igin tegvikler
yapilarak, stok kontroliiniin dijital ortama taginmasm saglayip ¢ok daha siirdiiriilebilir
mutfaklar olusturulabilir.

. QR kodlu menii kullaniminda internet baglantisi ve cihaz uyumlulugu kaynaklh
sorunlarin miisteri deneyimini olumsuz etkileyebilecegi faktorii goz oniinde bulundurularak,
isletmelerin internet altyapisim giiclendirmesi ve meniilerin diisiik baglantida da hizhi agilacak
sekilde optimize edilmesi miigteri deneyimi agisindan faydali olabilir.

J OR kodlu mentilerin erisilebilirlik anlaminda gli¢lendirilmesi, 6zellikle yash bireyler ve
dijital tecriibesi sinirli kullanicilar i¢in alternatif menti segenekleri (basili menii veya tablet menii
gibi) sunulmasi miisteri memnuniyetini artirabilir.

Akademiye Yonelik Oneriler:

. Durum tespiti sonucunda karma yontemlerin son yillarda az da olsa tercih edildigi
goriilmistiir. Karma yontemler ile yapilacak c¢alismalarin tesvik edilmesi alan yazina ve
aragtirma konusuna biiyiik olgiide farkli yaklasimlar katarak literatiire katki saglayabilir. Bu
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sebeple QR kod menii ve gastronomi alaninda karma yontemli calismalar yapilmasi
onerilmektedir.

. Siirdiiriilebilirlik ve yapay zekanin hizlanmas: ile bu alandaki ¢alisma sayisinin azlig
g6z oniinde bulunduruldugunda, QR kodlu calismalarin artmas: amaciyla bu ¢alismalarin
yogunlastirilmasi ilerleyen zamanda sektore bagh olarak, sektoriin ihtiyact dogrultusunda 6zel
meniilerin gelistirilmesine fayda saglayabilir.

. OR kodlu menii literatiiriinde nitel yontemlerin baskin oldugu bulgusu sonucu, nicel ve
karma yontemli caligmalarin artirilmasi faydal olacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.

KAYNAKCA

Aktas, C., Caycy, B., ve Cayci, A. E. (2017). Tiirkiye'deki dergilerde QR kod kullanim pratiklerini
belirlemeye yonelik bir alan arastirmasi. Intermedia International E-Journal, 4(7), 222-223.

Ardic, M., ve Dulkadir, B. (2022). Isletmelerde kullanilan bilisim teknolojisi tabanl iletisim
sistemlerinin isletme performansina etkisi. Journal of Aksaray University Faculty of Economics &
Administrative Sciences, 14(2), 160-168.

Aria, M., and Cuccurullo, C. (2017). Bibliometrix: An R-tool for comprehensive science mapping
analysis. Journal of Informetrics, 11(4), 959-975.

Avsar, M., ve Tandogan Karakas, G. (2022). Karekod (QR kod) menti kullanan restoran isletmeleri
{izerine bir aragtirma: Amasya &rnegi. Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 5(7), 858-869.

Aymankuy, S. Y., ve Demir, S. (2024). Yiyecek igecek isletmelerinde dijital degisim: Tiiketicilerin
OR kod menii deneyimini anlamak. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(2), 886-918.

Ayyildiz Yazici, A. (2020). Covid-19 salgin déneminde otellerin pazarlama stratejileri: Kusadasi
ornegi. Business & Management Studies: An International Journal, 8(3), 3328-3358.

Bakir, A. N., Dogan, E., Gengol, H. ve Kaya, I. (2022). Bireylerin yeme-i¢gme tercihlerini etkileyen
faktorler: Bir model Onerisi. Anatolia Social Research Journal, 1(1), 34-51.

Bawazir, A. A., Kamal, A. A. B. M., Lean, G. M., Lee, L., Kai, N. S., Nor, S. M., and Noordin, P. A.
B. M. A. (2023). Factors affecting consumer acceptance of e-menu in the Klang Valley restaurant
sector in Malaysia. International Journal of Academic Research in Business and Social Sciences, 13(6),
844-861.

Bayrak, T., ve Daspinar, S. (2021). Pandemi doneminde temassiz teknolojilerin kullanilmasi
tizerine bir arastirma: QR kod ornegi. Communication and Technology Congress, April 12-14, 882—
886.

Bozagcy, E. C., Teyin, G., Akman Edil, E., ve Kizildemir, O. (2021). Covid-19 etkisinde yiyecek ve
icecek isletmelerinde degisim: QR mentiler. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirmalar: Dergisi, 1(1), 1-10.

122



Mehmet IThsan OKUMUS ve Eda GUNES

Cankiil, D. (2019). isletmelerde yenilik uygulamalar1: Restoran igletmeleri drnegi. Gastroia: Journal
of Gastronomy and Travel Research, 3(2), 225-240.

Chan, G. S. H,, and Li, J. (2020). Re-examination of services cape model: Food expectation and
patronage to Macau'’s restaurant from Chinese visitors’ perspectives. Journal of Service Science and
Management, 13(3), 470-497.

Cataloglu, E., ve Ateskan, A. (2014). QR (Quick Response) kodunun egitim ve ogretimde
kullaniminin 6rneklenmesi. flkigretim Online, 13(1), 5-14.

Demirezen, B. (2019). Artirilmis gergeklik ve sanal gerceklik teknolojisinin turizm sektoriinde
kullanilabilirligi tizerine bir literatiir taramasi. Uluslararas: Global Turizm Arastirmalar: Dergisi,
3(1), 1-26.

Dogan, M. (2023). Industry 4.0 applications in the food and beverage industry: gastronomy 4.0,
11th International Mardin Artuklu Scientific Research Congress, 13-15 December 2023, Mardin,
Turkey.

Donthu, N., Kumar, S., Mukherjee, D., Pandey, N., and Lim, W. M. (2021). How to conduct a
bibliometric analysis: An overview and guidelines. Journal of Business Research, 133, 285-296.

Erbil, K. (2023). Gastronomide dijitallesme, IoT uygulamalarinin kullanilmasi ve
gastroteknolojinin kavramsal ¢ergevede incelenmesi. Journal of Tourism Research Institute, 4(1), 39—
47.

Ercan, F., ve Yilmaz, O. (2022). Yiyecek icecek isletmelerinde QR menii uygulamalarmin
tiiketiciler perspektifinden degerlendirilmesi. Turkish Studies-Social Sciences, 17(6), 1110-1131.

Ercan, I, ve Kan, 1. (2004). Olgeklerde giivenirlik ve gegerlik. Uludag Universitesi Tip Fakiiltesi
Dergisi, 30(3), 211-216.

Gode Ozgiir, M. (2023). Restoran tiiketicilerinin dijital menii deneyimine y&nelik goriisleri.
Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 11(3), 2153-2170.

Gu, Q. Li, M., and Huang, S. (2023). An exploratory investigation of technology-assisted dining
experiences from the consumer perspective. International Journal of Contemporary Hospitality
Management, 35(3), 1010-1029.

Hazarhun, E., ve Yilmaz, O. D. (2021). Gelecegin otellerine giiniimiizden bakis: Bir senaryo
analizi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 9(3), 1901-1931.

Hewage, G. S. U.,, Boman, L., and Lefebvre, S. (2024). Deciphering the dilemma: the surprising
impact of QR code menus on diminishing customer loyalty. Journal of Hospitality and Tourism
Management, 61, 187-190.

Ip, M. M. H,, and Chark, R. (2023). The effect of menu design on consumer behavior: A meta-
analysis. International Journal of Hospitality Management, 108, 1-13.

Iskender, A., Sirakaya-Turk, E., Cardenas, D., and Hikmet, N. (2024). Restaurant patrons’
intentions toward qr code menus in the us during COVID-19: Acceptance of Technology
Adoption Model (ATAM). Journal of Foodservice Business Research, 27(5), 497-522.

Iseri, C., ve Oncel, S. (2024). Gastronomi bashig1 altinda yayimlanmis doktora tezlerinin
bibliyometrik analizi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(1), 187-203.

Kan, E. (2022). Yiyecek ve icecek isletmelerinin pazarlamasinda menii. Iginde Yiyecek Igecek
i;sletmelerinde Pazarlama (1. baski, Boliim 3, s. 47), Canakkale: Paradigma Akademi Yayinlari.

123



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 107-126.

Karakas, D., ve Celenk, M. (2024). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda doktora diizeyinde
yazilan lisanstistii tezlerin bibliyometrik analizi. Journal of Silk Road Tourism Research, 4(1), 1-10.

Karamustafa, K., Ulker, M., ve Akgay, S. (2021). Covid-19 salginina baglh olarak yiyecek ve icecek
hizmet siireglerindeki degisimler {izerine nitel bir arastirma. Journal of Consumer & Consumption
Research, 13, (1), 34-69.

Karatas, Z. (2015). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. Manevi Temelli Sosyal Hizmet
Arastirmalar1 Dergisi, 1(1), 62-80.

Kilig, B., Can, U,, Delipinar, G. E., Yayla, O., Gonen, 1., Giilbahar, M. O., and Giiler, E. (2023).
Measuring the tendencies of customers to use QR code menu in restaurants. Journal of Gastronomy,
Hospitality and Travel, 6(3), 1057-1067.

Kurdi, S, and Apriliyanto, N. (2022). Implementation of Quick Response (QR) Code in
Indonesian restaurants: Integration of protection motivation theory (PMT) and theory of planned
behavior (TPB). Jurnal Mantik, 6(2), 1920-1928.

Labus, P., and Nikoli¢, L. J. (2024). Women's preferences to digitalization of restaurants’ services:
A focal point of educational and functional benefits of electronic wine list. EMC Review — Economy
and Market Communication Review, 27(1), 21-33.

Lopes, R. M., Faria, D. ]J. G. D. S. D., Fidalgo-Neto, A. A., and Mota, F. B. (2017). Facebook in
educational research: A bibliometric analysis. Scientometrics, 111, 1591-1621.

Martin-Martin, A., Orduna-Malea, E., Thelwall, M., and Lépez-Cézar, E. D. (2018). Google
scholar, web of science, and Scopus: a systematic comparison of citations in 252 subject categories.
Journal of Informetrics, 12(4), 1160-1177.

Martin-Martin, A., Thelwall, M., Orduna-Malea, E., and Delgado Lépez-Coézar, E. (2021). Google
Scholar, Microsoft Academic, Scopus, Dimensions, Web of Science, and Open Citations' COCI: A
multidisciplinary comparison of coverage via citations. Scientometrics, 126(1), 871-906.

Matsenko, O. M., Kubatko, O. V., Bardachenko, V., and Demchuk, K. (2021). Transformation of
the restaurant business as a result of the COVID-19 pandemic: Improving the security of service

and maintaining the health of human capital. Health Economics and Management Review, 2(3), 27—
38.

Mitrofanova, I. V., Chernova, O. A., and Batmanova, V. (2022). Digitalization of business
processes in adaptation of catering industry to new realities (COVID-19 pandemic). Serbian
Journal of Management, 17(1), 237-251.

Mohamed, H. E., Hasanein, A. M., and Saad, S. G. (2022). The impact of digital menus on
customer behavioral intentions in casual dining restaurants: Mediating role of customer
satisfaction. International Academic Journal Faculty of Tourism and Hotel Management, 8(2), 49-73.

Mungantiwar, C., Mohare, R., Joshi, S., and Bhadekar, M. (2022). Impact of innovations in food
and beverage industry: Post-COVID in emerging economy. Journal of the Maharaja Sayajirao
University of Baroda, 56(8), 280-290.

Mutlu Gozgeg, H. (2024). Z kusagmin restoranlarda siirdiiriilebilir beslenme farkindaligi ve
secimleri tizerine bir ¢alisma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(3), 1749-1770.

Narang, S, Jain, S., and Roy, S. (2012). Effect of QR codes on consumer attitudes. International
Journal of Mobile Marketing, 7(2), 52—64.

124



Mehmet IThsan OKUMUS ve Eda GUNES

Okat, C., Bahgeci, V., ve Ocak, E. (2020). COVID-19 (Yeni Koronaviriis) salgininin neden oldugu
krizin yiyecek igecek isletmeleri {izerindeki etkisinin degerlendirilmesi. International Journal of
Contemporary Tourism Research, 4(2), 201-218.

Ozturkcan, S., and Kitapci, O. (2025). A sustainable solution for the hospitality industry: the QR
code menus. Journal of Information Technology Teaching Cases, 15(1), 2-7.

Oztiirk, H. M. (2020). Teknolojik gelismeler ve gastronomi alanina yansimalar1: Gastronomi 4.0.
Giincel Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 4(2), 222-239.

Pajo, A. (2024). Turizm isletmelerinde QR kod kullanim1 ve QR kodun gelecekteki kullanimina
yonelik beklentiler. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(2), 1308-1309.

Palonnyi, O. (2021). Trends in the development of restaurants. InTerparisi cBiTOBUX HayKOBMX
IIpOIIeciB SIK OCHOBA CyCHiAbHOTO rporpecy, 26-27 November 2021, Kiev, Ukraine.

Popescu, A., and Neacsu, N. A. (2024). QR code menus: Exploring the role of QR codes in
enhancing operational efficiency and customer engagement in restaurants and cafes. Ovidius
University Annals, Economic Sciences Series, 24(1), 483—490.

Pranckuté, R. (2021). Web of science (wos) and Scopus: the titans of bibliographic information in
today’s academic world. Publications, 9(1), 1-59.

Pritchard, A. (1969). Statistical bibliography or bibliometrics. Journal of Documentation, 25(4), 348—
349.

Protel. (2022). QR menii nedir, karekod menii kullanmanin avantajlar1 nelerdir? Protel.
https://www.protel.com.tr/blog/qr-menu-nedir-karekod-menu-avantajlari/ ~ (Erisim tarihi:
16.10.2024).

Puspitayanti, N. K. B., Sutarma, G. P., Darlina, L., Arjana, W. B., and Wijaya, N. C. (2024).
Implementation of green practice in the food and beverage department at Jimbaran Puri, a
Belmond Hotel Bali. International Journal of Travel, Hospitality and Events, 3(2), 168-183.

Roy, D., Spiliotopoulou, E., and De Vries, J. (2022). Restaurant analytics: Emerging practice and
research opportunities. Production and Operations Management, 31(10), 3687-3709.

Sandik¢i, M., ve Coban, E. (2021). Koronaviriis (COVID-19) salgininin meniilerde meydana
getirdigi degisikliklerin incelenmesi: Afyonkarahisar ili 6rnegi. Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 9(3), 1741-1757.

Saym, K. (2023). Innovation practices in restaurant business: A study on local fish restaurants.
SSD Journal, 8(40), 239-249.

Spence, C., and Piqueras-Fiszman, B. (2013). Technology at the dining table. Flavour, 2(1), Article
16, 1-13.

Statista. (2021). At which of these places would you use a QR code as payment? Statista.
https://www .statista.com/statistics/374671/mobile-payment-non-digital-services/ (Erisim tarihi:
03.10.2024).

Sahin, E. (2020). An evaluation of digital menu types and their advantages. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 8(4), 2374-2386.

Sahin, E., ve Yigitoglu, V. (2022). QR menii kullanim1 kapsaminda restoranlarda yenilikgi
uygulamalarm hizmet kalitesine ve restoran imajma etkisi. Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 10(3), 1745-1768.

125


https://www.protel.com.tr/blog/qr-menu-nedir-karekod-menu-avantajlari/
https://www.statista.com/statistics/374671/mobile-payment-non-digital-services/

Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 107-126.

Sahingdz Akar, S., ve Yalgn, E. (2020). Ankara'daki restoranlara ait meniilerin tasarim
unsurlarinin degerlendirilmesi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 8(Special Issue 4), 125-
137.

Sahingdz Akar, S., ve Yalcgin, E. (2021). Tiiketicilerin yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan
teknoloji tabanli mentiler ile ilgili goriisleri. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 9(Special
Issue 5), 161-178.

Sefik, E., Inal, U., ve Yilgin, L. (2014). Teknolojinin tiiketici davramst tizerindeki etkisi: Forum Donanim
Haber 6rnegi. (1. Basim), Istanbul: Iskenderiye Kitap.

Seyhanlioglu, H. O. (2023). Cumhuriyet sonrasi Tiirkiye'de siirdiiriilebilir gastronomiye dair
hazirlanan lisansiistii tez g¢alismalarimin bibliyometrik analizi. Kent Akademisi, 16(Tiirkiye
Cumbhuriyeti'nin 100. Y1l1 Ozel Sayist), 559-576.

Tabachnick, B. G. and Fidell, L. S. (2014). Using Multivariate Statistics. (New International ed.),
Harlow: Pearson.

Tan, T. (2021). Digital menu for restaurants in Finland as a SaaS web application: Definition,
functionality, feasibility (Bachelor’s thesis, Haaga-Helia University of Applied Sciences, Helsinki,
Finland).

Tatar, B. C., Sipahioglu, O., Acikalin, B., ve Karaoglu, B. (2022). Covid-19 pandemi siirecinin
yiyecek icecek sektoriine etkileri. Ankara Medipol Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Béliimii, Medipol Universitesi Yaynlari, 52, 149-177.

Tekin, M. T. (2021). Covid-19 sonrasi restoran sektoriinde temassiz siparis ve Odeme
uygulamalar1 (Master’s thesis, Maltepe University, Turkey).

Topsakal, Y., Yiizbasioglu, N., Celik, P., ve Bahar, M. (2018). Turizm 4.0-Turist 5.0: Insan
devriminin neden endiistri devrimlerinden bir numara 6nde olduguna iliskin bakis. Journal of
Tourism Intelligence and Smartness, 1(2), 2-3.

Valencia-Arias, A., Cardona-Acevedo, S., Rojas, E. M., Davila, ]. R., Rodriguez-Correa, P.,
Palacios-Moya, L., ... and Benjumea-Arias, M. (2025). Trends in smart restaurant research:
bibliometric review and research agenda. F1000Research, 13, 1-27.

Weny, A. K., Nadhira, F. A., Wijaya, S. I, Wijaya, M. L, and Gunawan, A. (2024). A bibliometric
analysis of self-ordering systems research using VOSviewer. International Conference on
Computer Science Electronics and Information (ICCSEI 2023), 12-13 December 2023, Yogyakarta,
Indonesia.

Xing, Z. (2023). The impact of service technology attributes on customers” behavioral intentions
in casual dining restaurants (Master’s thesis, California State Polytechnic University).

Yildirim, H., and Yildirim, Y. (2022). Digital gastronomy and the tables of future. Van Yiiziincii
Yil Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 8§(15), 1-14.

Yu, X. (2024, June). Adapting the technology acceptance model for food ordering apps in
Malaysia: An exploration of consumer behavior and external influences. In Proceedings of the 3rd
International Conference on Big Data Economy and Digital Management (BDEDM 2024), January 12—
14, Ningbo, China.

126



. Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi L\
2026, 10(2): 127-142.

} G https://doi.org/10.26677/TR1010.2026.1654
ISSN: 2587-0890 Dergi web sayfasi: https://www.tutad.org -

ARASTIRMA MAKALESI

Tunceli Yoresel Yemekleri ve isletme Meniilerindeki Yeri Uzerine Bir Aragtirma

Beyza KILICASLAN, Lisans Ogrencisi, Munzur Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik
Fakiiltesi, Tunceli, e-posta: beyzakilicaslan639@gmail.com
ORCID: https://orcid.org/0009-0009-0338-0479

Muhammed Yusuf POLATCAN, Lisans Ogrencisi Munzur Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi, Tunceli, e-posta: pltcn0278@gmail.com
ORCID: https://orcid.org/0009-0000-9767-0681

Berfin BEKTAS, Lisans Ogrencisi, Munzur Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Tunceli, e-posta: berfinbektas17@gmail.com
ORCID: https://orcid.org/0000-0009-0000-2828-690X

Dog. Dr. ilkay UNAL, Munzur Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Tunceli, e-posta:
ilkayunal@munzur.edu.tr
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1587-4187

Oz

Son yillarda, geleneksel deniz-kum-giines turizmine alternatif olarak ekoturizm ve doga turizmi giderek
onem kazanmaktadir. Yerli ve yabanci turistler artik yalmizca temel ihtiyaglarmi karsilamakla
yetinmemekte, yeni yiyecek ve igecekleri tatma, farkli mutfak kiiltiirlerini kesfetme ve yerel deneyimler
yasama arayisina girmektedir. Bu egilimden etkilenen illerden biri de dogal giizellikleri ve bakir
cografyasiyla one ¢ikan Tunceli’dir. Munzur Daglari, akarsulari ve yaylalar ile dikkat ¢eken Tunceli, son
yillarda artan sayida yerli ve yabanci turist tarafindan ziyaret edilmeye baslanmustir. Bu nedenle, bolgenin
kiiltiirel mirasinin bir pargasi olan yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, tanitilmasi ve turizme entegre
edilmesi biiylik 6nem tasimaktadir. Bu ¢alisma, Tunceli'nin yoresel yemeklerini belirlemek, geleneksel
tariflerini kayit altina almak ve ilin yiyecek-igecek isletmelerinde bu yemeklere ne 6lgiide yer verildigini
tespit etmek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Nitel arastirma deseninin benimsendigi calismada, veri toplama araci
olarak yari1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Tunceli Merkez, Ovacik
ve Piiliimiir ilgelerinde yoresel yemekleri bilen 30 yerel katilimci ve 6 restoran isletmecisi ile yiiz yiize
goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler sonucunda; Tunceli mutfaginin agirlikhi olarak tahul,
hamur isi ve (Gulik, Isgin, Kenger gibi) endemik bitki temelli oldugu, hayvancilik yaygin olmasina ragmen
etli yemek cesitliliginin siirli kaldig1 belirlenmistir. isletmelerde ise yoresel yemeklere meniilerde yeterince
yer verilmedigi, genellikle yapimi pratik ve maliyeti diisiik olan otlu yemekleri "meze" olarak sunmay1
tercih ettikleri tespit edilmistir.
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Abstract

In recent years, ecotourism and nature tourism have gained increasing importance as alternatives to
traditional sea-sand-sun tourism. Domestic and international tourists are no longer satisfied with merely
meeting their basic needs; instead, they seek to taste new foods and beverages, explore diverse culinary
cultures, and experience authentic local practices. One such destination influenced by this trend is Tunceli,
distinguished by its natural beauty and pristine geography. Tunceli, distinguished by the Munzur
Mountains, its rivers, and plateaus, has recently begun to attract an increasing number of domestic and
international tourists. Therefore, the preservation, promotion, and integration of local culinary culture—an
integral component of the region’s cultural heritage—into tourism activities are of paramount importance.
The primary objective of this research was to identify the regional gastronomic products of Tunceli,
systematically document traditional recipes, and evaluate their availability within the local foodservice
sector. In this study, which adopted a qualitative research design, a semi-structured interview form was
used as the data collection tool. The results indicate that Tunceli cuisine is predominantly characterized by
cereals, dough-based products, and wild edible plants such as Gulik (Eremurus spectabilis), Isgin (Rheum
ribes), and Kenger (Gundelia tournefortii). Conversely, despite the prevalence of animal husbandry in the
region, the diversity of meat-based dishes was found to be notably limited. It has been observed that local
dishes are not given sufficient prominence on menus, and that establishments generally prefer to serve herb-
based dishes, which are easy to prepare and low in cost, as appetizers.
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GIRIS

Yasamin var olmasi ile yeme-icme(besleme) olgusu temel ihtiyaglarin basinda gelmistir. Tk
zamanlarda hayatta kalabilme adina tiiketilen yiyecek ve igecekler giintimiizde tip biliminden
sanata, turizmden egitime kadar her alanin vazgecilmez unsuru haline gelmistir (Sever, 2024).
Insanlarin acikmasi ve agliginin gidermesi igin yemek yemesi biyolojik bir ihtiyag iken aghgim ne
zaman ne sekilde ve hangi yemegi tiiketerek giderecegi dolayl olarak kiiltiirel olgularla ilgilidir
(Kodas ve Dikici, 2012; Zengin ve Kapucuoglu, 2019). Bu nedenle farkli sosyal, kiiltiirel,
ekonomik ve inang sistemlerine sahip toplumlar kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirleri gelistirmistir
(Sormaz vd., 2016; Cakic1 ve Eser, 2016). Yemek, sadece beslenme ile ilgili bir durum degildir.
Her kiiltiir i¢in nelerin yapilip yapilmayacagi, nasil pisirilip yenilecegi birtakim kurallar
cercevesinde gerceklesmektedir. Tiirkiye’de her bolgenin kendine 6zgii pisirme teknikleri ve
beslenme aliskanliklar: bulunmasi, zengin bir yemek cesitliliginin ortaya ¢ikmasini saglamistir
(Giiler, 2010). Bu baglamda gastronominin cografi bir kimlige sahip oldugu ve yerellik icerdigi
sOylenebilir. Bu durum, yoresel mutfak kavramini 6n plana ¢ikarmus; yoresel mutfaklar ise
turizm acgisindan 6nemli bir ¢ekicilik unsuru haline gelmistir. Nitekim literatiirde de gesitli yore
mutfaklarmin gastronomi turizmi baglaminda ele alindig1 goriilmektedir. Dogan (2021) Aydin
mutfagimni, Onal (2018) Kastamonu mutfagini, Aslan vd., (2014) ise Nevsehir yoresel yemeklerini
bu cercevede incelemistir. Yerel kiiltiirin yerli ve yabana turistler tarafindan algilanmasinda
yoresel mutfaklarin énemli bir rol tistlendigi aciktir.

Ancak Tunceli'nin yo6resel mutfaginin yeterince tamitilamamasi ve yoreye ozgii gidalarin
cogunlukla il smirlar1 igerisinde bilinmesi, bu gastronomik mirasin goriniirligiini
smirlamaktadir. Bu nedenle Tunceli'nin sahip oldugu yoresel degerlerin ortaya konulmas: ve
turizmle biitlinlestirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alisma ile, Tunceli'nin kiiltiirel mirasinin
olusmasida 6nemli bir yere sahip olan ydresel yiyecek ve igeceklerin tespit edilmesi, neminin
ortaya konmasi, geleneksel hazirlama yontemleri bozulmadan bilimsel temelde regetelerinin
olusturulmasi, bélgenin yoresel yemeklerinin tanmrhigimin artirilmas: ve Tunceli’de faaliyet
gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere ne oSlciide yer verildiginin
belirlenmesi amacglanmaktadir. Yore mutfaginin miras degerlerinden biri olan yiyeceklerin
ortaya ¢ikartilmasi bolgenin kalkinmasmda onem teskil edebilecegi ve aragtirma sonucunda elde
edilen notlar ve tavsiyeler aragtirmacilara yol gosteren bir kaynak olacag: diisiiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tunceli Tarihi ve Beseri Ozellikleri

Tunceli, Tiirkiye'nin Dogu Anadolu bélgesinde yukar1 Firat boliimiinde yer alan bir ilimizdir.
Kuzey-batida Munzur Daglari, Doguda Bingol Daglar1 ve Peri Suyu, giineyde Keban Baraj Golii
ile gevrilidir. Tunceli ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayalidir. Balhkglik ve ariclik 6n
plandadir. Kiigiikbas hayvan yetistirilmektedir. Sanayilesme oldukga diisiiktiir TUIK (Tiirkiye
Istatistik Kurumu) 2020 verilerine gore Tunceli ili niifusu 83.443tiir. Tunceli son birkag yil iginde
yasadig1 degisimlerle turizm sehri olma yolunda biiyiik adimlar atmis ve rotalarin1 doguya
ceviren, oOzellikle yerli turistlerin gozdesi olmustur. Bu kapsamda Tunceli’ye son yillar iginde
gelen turist sayis1 3 kat artmustir. Tunceli'nin turizm degerlerine bakildiginda turizmi
kapsaminda Camii ve Tiirbeler, Kaleler, Munzur (Ovacik) Gozeleri, Halbori Gozeleri,
Zenginpinar (Zagge) Selalesi ve Mesiresi, Kutu dere Mesire Yeri, Dere ova Selalesi, Hamam-1 Atik
(Eski Hamam), Yeni Hamam, Hamidiye Medresesi, Tahar (Yusuf Ziya Pasa) Kopriisii, Asagt
Koprii, Sivdin Kopriisii, Bas Cesme, Meydan Cesmesi, In Delikleri (Dervis Hiicreleri), Kiliseler,
Mezar Taglar1 yer almaktadir. Ayrica saghk turizmi agicindan bolgede merkez ilge, Mazgirt,
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Nazimiye ve Piiliimiir ilgelerinde bilinen 4 kaplica vardir. Yayla Turizmi agisindan
degerlendirildiginde Tunceli topraklarmmin %25'ini olusturan platolar, ilin orta ve kuzey
kesimlerinde yayla turizmine yonelik potansiyel yaratmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlhgi,

2024). Ayrica Munzur ¢ayinda yapilan su sporlar1 da sehri turizm merkezi haline getirmistir.

Yemek Kiiltiirii ve Yoresel Mutfak

Kiiltiir; bir toplumu digerlerinden ayiran, tarih boyunca degiserek gilintimiize ulasan ve o
toplumun kimligini olusturan degerler biitiiniidiir. Iginde sanat, inang, gelenek-gorenek,
diisiince bicimleri ve davrams kaliplarini barindirir. Toplumsal diizenin siirdiiriilmesini, bireyler
arasinda birlik ve dayanismanin gelismesini saglayan hem maddi hem de manevi unsurlarmn
toplamidir (Gode vd., 2021). Yemek kiiltiirii, bir toplumun tarih boyunca gelistirdigi yeme-igme
aliskanliklarinin, kullanilan malzemelerin, pisirme tekniklerinin, sunum bicimlerinin ve
sofradaki iletisim tarzinin biitiiniidiir. Bu kiiltiir; cografi kosullar, iklim, ekonomik yapi, dini
inanglar, gogler ve sosyal yap: gibi birgok faktorle sekillenir ve toplumun kimligini olusturan
unsurlardan biri olarak ortaya gikar (Irmak, 2024). Bu da ortaya yoresel mutfak kavramim
cikarmustir. Yiyecek igecek deneyiminin en énemli unsurlarindan bir olan yoresel mutfagi yoreye
ait olan tiriinler ile yoresel ¢rf-adetlerin birlestirilmesiyle olusan, yoreye 6zgii usullere pigirilen
yiyecek ve icecekler olarak tanimlayabiliriz (Sengiil ve Tiirkay, 2016a). Yoresel mutfaklar tizerine
yapilan arastirmalar, gastronomi turizminin gelisiminde ve kiiltiirel mirasin korunmasinda
onemli bir rol oynadigimi gostermektedir. Literatiirde farkl iller {izerine yapilan ¢alismalar
(Aslan, Gilineren ve Coban, 2014; Onal, 2018; Dogan, 2021) yoresel yemeklerin destinasyon
kimligine katkisin1 ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, Sengiil ve Tiirkay (2016b) Akdeniz
mutfak kiiltiirii izerinden gastronomi turizminin destinasyon tercihlerinde belirleyici oldugunu
vurgulamistir.

Tiirkiye baglaminda, yemek kiiltiiriiniin toplumsal kimlik, aidiyet ve siirdiiriilebilirlik acisindan
Onemi bazi arastirmalarda dile getirilmistir (Giiler, 2010; Sormaz vd., 2016). Gode vd., (2021).
Yemek kiiltiiriiniin tarihsel siiregte degisimini inceleyerek, sosyo-kiiltiirel faktorlerin mutfak
aligkanliklarina dogrudan yansidigini gostermistir. Ancak literatiirdeki bu caligmalar ¢ogunlukla
gastronomi turizminin genel boyutlarina veya belirli yorelerin destinasyon pazarlamasmdaki
roliine odaklanmustir.

Bir toplumun mutfak kiiltiirtiniin olusumunda cografi kosullar, tarimsal {iretim, ekonomik yapi,
inang sistemi, go¢ hareketleri ve kiiltiirleraras: etkilesimin belirleyici oldugu goriilmektedir
(Besirli, 2010). Bu baglamda Tunceli’nin mutfak kiiltiirii incelendiginde, bolgenin tarih boyunca
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasinin mutfak kiiltiirtiniin olusumunda 6nemli bir
rol oynadig1 soylenebilir. Tunceli, tarihsel stire¢ icerisinde Hurriler, Hititler, Urartular, Medler,
Persler, Romalilar, Bizanslilar, Sasaniler, Araplar, Selguklular, Akkoyunlular ve Osmanlilar gibi
bircok medeniyetin egemenligi altinda kalmis bir yerlesim bolgesidir. Bu durum, bdlgenin
kiiltiirel yapisinin ¢ok katmanl: bir sekilde olusmasina neden olmustur.

Cumbhuriyetin ilanindan sonra yapilan idari diizenlemeler de bolgenin sosyal ve kiiltiirel yapisini
etkileyen 6nemli gelismelerden biridir. Merkezi gecici olarak Elaz1g olmak iizere Tunceli Vilayeti
kurulmus ve Erzincan'in Piltimiir ilgesi ile Elazig’a bagh Nazimiye, Hozat, Mazgirt, Pertek,
Ovacik ve Cemisgezek ilgeleri birlestirilerek yeni bir idari yap1 olusturulmustur (Cam, 2024).
Farkl illere bagh olan bu ilgelerin tek bir idari yap1 altinda toplanmasi, bolgedeki kiiltiirel
etkilesimi artirmis ve bu durum yemek kiiltiiriine de yansimistir. Bu stiregte 6zellikle Erzincan,
Elazig ve Tunceli ¢evresinin yemek kiiltiirlerinin zaman igerisinde birbirleriyle etkilesime girdigi
ve benzer yemeklerin farkli yerlesim alanlarinda yayginlastig1 goriilmektedir.
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Elazig, Erzurum ve Tunceli illerinin yemek kiiltiirleri incelendiginde kavut, ayran asi, babuko
(zerfet), sirin, keledos, hasil, gisik fasulye ve gulik gibi yemeklerin bu {i¢ ilde de yaygin olarak
yapildig1 goriilmektedir (Ercan ve Giilcan, 2021; Orhan, 2021). Bu benzerlik, s6z konusu illerin
ayn1 cografi bolgede yer almasi, benzer ekonomik faaliyetlere sahip olmasi, tarihsel siirecte ayni
kiiltiirel etkilesimlere maruz kalmasi ve go¢ hareketleri ile birbirleriyle siirekli etkilesim halinde
olmalar ile agiklanabilir. Bu nedenle Flazig, Erzurum ve Tunceli mutfaklari, Dogu Anadolu
mutfak kiiltiirii ierisinde ayr kiiltiirel havza icerisinde degerlendirilebilir.

Tunceli mutfak kiiltiirti yalnizca cografi ve ekonomik faktorlerle agiklanabilecek bir yap: degildir.
Bolge mutfak kiiltiiriiniin olusumunda Alevi inang sistemi 6nemli bir yer tutmaktadir. Tunceli
bolgesinde hakim olan inang tasavvufi ¢ergevede insan-1 kamili (olgun insan) hedef alan Alevi
inancidir. Tunceli bolgesinin kendine has bir yapiya sahip olmasinda Anadolu cografyasinin
tarihsel kiiltiir yapisinin varhigi g6z ardi edilmemelidir. Alevi inang sisteminde yemekler yalnizca
beslenme amaciyla degil, ayni zamanda ritiiel ve ibadet amaciyla da yapilmaktadir. Ozellikle cem
torenleri, Muharrem orucu, Hizir orucu, diigiin, cenaze ve dogum gibi 6zel gilinlerde yapilan
yemekler, Alevi mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasim olusturmaktadir. Bu ozel giinlerde
yapilan yemekler genellikle toplu olarak hazirlanmakta ve paylasilmaktadir. Bu durum Alevi
kiiltiiriinde yemek kiiltiiriiniin paylasma ve birliktelik anlayisi ile sekillendigini gostermektedir
(Coban ve Evren, 2025). Tunceli mutfak kiiltiiriinde O6zel giinlerde yapilan yemekler
incelendiginde asure, keskek, tath kavut, un helvasi ve niyaz gibi yemeklerin ¢ne c¢iktig
goriilmektedir. Ozellikle Muharrem orucu sonrasinda yapilan agure, paylasma ve birlikteligi
temsil eden 6nemli bir ritiiel yemegidir. Bunun yani sira diigiin, dogum ve 6zel giinlerde yapilan
keskek ve un helvasi bolge mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.

Tunceli'nin sarp cografyasi ve sinirh tarim alanlari, bolge halkini hayvansal gidalara ve 6zellikle
dogada kendiliginden yetisen endemik bitkilere (Gulik, Isgin vb.) yoneltmistir. Bu nedenle
Tunceli iizerine yapilan arastirmalar smirlidir ve genellikle tarimsal iiretim veya hayvancilikla
iligkilidir (Durmus, 2010). Yoresel mutfagin belgelenmesi ve isletme mentiilerine yansimasinin
degerlendirilmesi konusundaki bosluk ise literatiirde 6nemli bir eksiklik olusturmaktadir. Bu
baglamda, mevcut calisma yalmizca Tunceli mutfagina ait yemekleri kayit altina almakla
kalmayip, ayn1 zamanda isletmelerin meniilerinde bu yemeklere ne 6lgiide yer verdiklerini de
inceleyerek 6zgiin bir katki sunmaktadar.

YONTEM
Veri Toplama

Yapilan arastirmada veri toplamak icin arastirmanin konusu hakkinda derinlemesine bilgi
edinilebilmesine olanak saglayan goriisme tekniginden yararlanmilmustir. Yapilacak goriismeler
yliz yiize gergeklestirilip soru-cevap seklinde yapilmistir. Goriismelerde kaynak kisilerin uygun
oldugu giin ve saatler baz alinmigtir. Calisma, goriisme teknigi olarak yar1 yapilandirilmis bir
Olcege sahip goriisme cesidi ile gergeklestirilmistir ve bu Olgege uygun goriisme formu
hazirlanmigtir (Yavuz ve Ozkanli, 2019; Olmez, 2021; Eren, 2011). Tunceli ilinde yoresel
yiyeceklerin neler oldugunu ve yoresel yemeklerinin yorede yer alan restoran meniilerinde ne
oranda yer verildigini ¢ikarabilmek icin iki asamadan meydana gelen bir goriisme formu
hazirlanmistir. Sorularin hazirlanmasi icin ayrintili bir literatiir taramasi yapilmustir.

Bu calisma TUBITAK 2209/A Universite Ogrencileri Aragtirma Projeleri Destek Programi
tarafindan desteklenmistir.
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Arastirmanin Evrenini ve Orneklemi

Arastirmanin evreni Tunceli ilinin Merkezi ile yazlar1 daha ¢ok turist ¢ceken Ovacik ve Piltimiir
ilgelerinde yo6re halkindan ve isletmelerden olusturulmustur. Yerel halk ile yapilan goriismeler
kapsaminda, yaslar1 40 ve iizeri olan, Tunceli’de dogmus ya da uzun yillar Tunceli’de yasamus,
yoresel yemekleri bilen ve bu yemekleri hazirlama deneyimine sahip 30 kadin katilima ile yiiz
ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Gortismeler siirecinde elde edilen verilerin belirli bir
noktadan sonra tekrar etmeye bagladifi gozlemlenmis ve veri doygunluguna ulasildig:
degerlendirilerek 30 katilimci sayisinin aragtirma icin yeterli olduguna karar verilmistir. Ayrica
ilgelerde faaliyet gosteren alt1 tane yiyecek-icecek ile iligkili isletmeler olasihga dayali olmayan
ornekleme yontemlerinden kasitli 6rnekleme yaklasimai ile belirlenmistir. Bu yaklasim arastirma
amacina en kolay ve en hizli sekilde ulastiracak katihmeilari tercih etmesi durumunda kullanulan
bir yontemdir. Bu kapsamda 6zellikle yoresel yemek sunan ve yoresel mutfak kiiltiiriinii temsil
edebilecek isletmeler tercih edilmistir. Tlgelerde faaliyet gosteren bircok isletmenin agirhikli olarak
1zgara ve sulu yemek {izerine hizmet verdigi ve yoresel yemek cesitliligi sunmadigi
belirlenmistir. Bu nedenle arastirma oOlciitlerini karsilayan toplam alt1 isletme ile goriisme
yapilmistir. Arastirmada yerel halktan goriisiilen 30 katihmer K1-K30 seklinde kodlanmustir.
Yiyecek-igecek isletmelerinden goriisiilen katthmalar ise 11-16 kodlariyla belirtilmistir. Bu
kodlama sistemi, katilimc ifadelerinin metin i¢inde sistematik bicimde sunulmasinmi ve veri
analiz siirecinde diizenliligin saglanmasini amaciyla kullamilmistir. Goriismeler katilimcilarin
uygun gordiikleri zamanda ve mekanda yiiz ylize gerceklestirilmistir. Veriler katilimailarin izni
dahilinde arastirmaci tarafindan goriismeler sirasinda not edilmistir. Goriismelerde yeni bilgilere
ait sorular1 sorabilme esnekligi saglamas: ve daha kapsaml bilgi edinilmesine firsat saglamasi
nedeniyle yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginden yararlanilmusgtir.

Goriisme Formunun I¢erigi ve Uygulanmas1

Arastirma kapsaminda hem Tunceli yerel halkindan belirlenen kaynak kisilere yonelik hem de
belirlenen ilgelerde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerin her birinden temsilen goriisiilen
kisilere yonelik iki farkli goriisme formu hazirlanmistir.

Yerel halka ait sorular
1.Demografik Ozellikler

2.Tunceli'ye 6zgii bildiginiz yoresel yiyecek var midir? Var ise bahsettiginiz yiyecekler igin
gerekli olan malzemeler nelerdir ve yapilis1 nasildir?

3.Bahsettiginiz yiyecek kimden 6grendiniz?

4. Bahsettiginiz yiyecek/icecegin ozellikle yapilmakta ve tiiketilmekte oldugu 6zel bir zaman
aralig1 veya sahip oldugu bir hikayesi var midir? (Dogum, oliim, diigiin, inanca bagl olarak
bayramlar, kutlamalar gibi etkinlikler vb.)

5. Bahsettiginiz yiyecegin hazirlama, pisirme ve sunum agamalarinda dikkat edilmesi gereken
onemli noktalar1 ve yapim asamasinda o6zellikle kullanilmas1 gereken mutfak arag-geregleri var
midir?

Isletmeye ait sorular
1.Demografik 6zellikler

2. Tunceli'nin yo6resel yemeklerini biliyor musunuz?
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3. Isletmeler bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve igeceklerine gereken dnemi veriyor mu?
Bu yemeklere meniilerinde yer veriyorlar mi1?

4. Isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan olusmaktadir? (Yerli turist, yabanci
turist vb.)

5. Isletmenizin meniisiinde Tunceli’ye 6zgii hangi y&resel yiyeceklere yer veriyorsunuz? En gok
tercih edilen yemekleriniz hangileri?

6. Varsa sunulmayan yemekler neden meniiniizde yer almiyor? (Tercih mi edilmiyor, yapimi mi1
zor, malzemeler mi pahali, mevsimsel mi vb.)

7. Isletmenize gelen kisiler Tunceli’nin y&resel yiyeceklerini soruyor ve talep ediyor mu?

8. Tunceli yoresel yemeklerini tiiketen miigteriler tekrardan bu yemekleri yemek igin isletmenize
geliyor mu? Bu yemekleri tiiketen miisterilerin geri doniitleri nasildir?

Verilerinin Analizi

Calisma kapsaminda yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verirler betimsel analiz yontemi
ile degerlendirilip yorumlanmistir. Bu baglamda elde edilen verilerin goriisme formunda yer
alan sorulara gore sinuflandirilmas: yapilmistir. Sonrasinda veri toplama siireci sirasinda elde
edilen ek bilgilerden de faydalanilarak degerlendirilip yorumlanmustir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik

Bu ¢alismada nitel aragtirmalarda gegerlilik ve giivenilirligi saglamak amaciyla gesitli onlemler
alinmustir. Oncelikle gortisme formu hazirlanirken ilgili literatiir taranmis ve alan yazindaki
benzer c¢alismalardan yararlamilmistir. Arastirmanin inandiriciligini - giiglendirmek igin
katilimalarin goriiglerinden dogrudan alintilara yer verilmis ve elde edilen bulgular sistematik
bicimde siniflandirilarak sunulmustur. Veri toplama siirecinde yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmig, boylece katilimcilarin deneyim ve goriiglerini ayrntilh bigimde ifade
etmelerine imkan taninmustir.

Tutarlihg1 saglamak amaciyla tiim goriismeler ayni arastirma deseni gergevesinde ytiriitiilmiis
ve veriler betimsel analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Ayrica calisma, Munzur Universitesi
Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu onay1 alinarak gerceklestirilmistir.

Munzur Universitesi Rektorliigii Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu Baskanlig: Etik
kurulu KARAR NO 2021/17-01, 10/12/2021 tarihli ve E. 35830 say1l1.

BULGULAR

Bu ¢alismanin bulgularinda; Tunceli’ye 6zgii corba, hamur isi, et, sebze ve tatli gesitleri sistematik
bicimde smiflandirilarak igerik ve yapim ozellikleri ortaya konmus; ozellikle tahil {iriinleri,
tereyag1 ve yabani/endemik bitkilerin (gulik, kenger, 1sgin vb.) mutfakta belirleyici oldugu tespit
edilmistir. Bunun yar sira yemeklerin 6zel giinler ve inang pratikleriyle iliskisi degerlendirilmis,
kullamilan geleneksel arag-gereclere deginilmis ve tariflerdeki adlandirma farkliliklar:
belirlenmistir. Ayrica restoran isletmelerinin menii igerikleri analiz edilerek yoresel yemeklerin
sunum diizeyi, tercih edilme nedenleri ve meniiye alinmama gerekgeleri ortaya konmustur.

133



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 127-142.

Yerel Halka iliskin Bulgular
Demografik Ozellikler

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisiler ile ilgili bilgiler oran ve yiizde dagilimlariyla Tablo 1'de
verilmistir. Katihmeilarin kimliklerini agik bir sekilde belirtmemek amaciyla K1, K2, K3... K30
seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin cinsiyeti, yasy, medeni durumu egitim diizeyi, meslegi ve
ikametgah1 belirtilmigtir. Tablo 1'de goriildiigli iizere katilimaclarin tamami kadmlardan
olusmaktadir. Katihmeilarin %40 nin 46-50 yas aras1, %80'nin evli, %33,3'niin okur-yazar oldugu
%50’sinin ev hanimi oldugu ve %66.7’sinin Merkez ilcede ikametgah ettigi tespit edilmistir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Degiskenler Gruplar Frekans(N) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 30 100
Erkek 0
Yas 46-50 12 40.0
51-55 3 10.0
56-60 5 333
61 yas ve daha biiyiik 10 16.7
Medeni Bekar B 10.0
Durum Evli 24 80.0
Bosanmis 1 38
Esi 6lmiig 2 6.7
Egitim Diizeyi Herhangi bir 6gretim kurumundan mezun 6 20.0
degilim
Okuryazar 3 10.0
flkokul 10 333
Ortaokul 2 6.7
Lise 6 20.0
Yiiksekokul / tiniversite 3 10.0
Meslegi Ev hanimi 15 50.0
Isci 11 36.7
Giuvenlik 2 6.7
Memur 2 6.7
ikametgah Merkez 20 66.7
Ovacik 5 16.7
Pilimir 5 16.7
Toplam 30 100

Yoresel Yemekler

Tunceli ilinde Mantar ¢orbasi, Ayranl kofte ¢orbasi, Ayran asi, Dovmeli ¢orba, Girer, Isirgan otu
corbasi ve Gulik ¢orbasi yapilmaktadir. Corba yapiminda daha ¢cok dévme bulgur ve kurut ayran
kullanldig1 goriilmistiir (Bknz. Tablo 2). Kurut ayrani kullanilarak yapilan ¢orbalar giiniimiizde
daha pratik olmasi agisindan yerini ayrana birakmistir. Baz1 katilmalar (K1, K2 ve K3) kurutun
yapilisini, ¢orbalarda kullanim seklini ve ¢orbanin lezzetini artirdigimi belirtmistir. Bunu K3
“Annelerimiz eskiden c¢okelegi yapar kuruturdu. Biz onlara kurut derdik. Corba yapacag: zaman kurutu
suya 1slar elekte iyice ezerdik ki ayrani ¢iksin. Oyle cok lezzetli olurdu” seklinde ifade etmistir.

Tablo 3'te Tunceli iline ait hamur yemekleri, ekmekler ve bakliyat yemekleri verilmisgtir.
Yemeklerde un, tereyag1 ve ayranin hakim oldugu goriilmektedir.

Bununla birlikte yapilan yemeklerin bolgesel olarak farkli adlandirildigy tespit edilmisgtir.
Cmegin Zerefet (Zirfet, babuko, SirZerefet (Sirin, Sir siki tay, Siron, Sire saj); Sirikult (Miskasir);
Hasil (Girik, Kurdo); Cevizli Dutlu bérek (Dutlu gomme); Ronen (Ronin), patila (Gozleme) gibi
isimler almistir.
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Ozel zamanlarda yaptigimz yemekler var mi sorusuna ise Sirikult (Miskasir) ve niyazi Her
Persembe’yi Cuma’ya baglayan gece ve hizir giinlerinde, Asurenin ise 12 imam oruglari sonunda
yaptiklarin belirtmislerdir (K1, K15, K17).

Tablo 2. Tunceli ilinde Yapilan Corbalar

Yemek ismi

Kullanilan M

Yapilist

Yapildig: Giin

Mantar Corbast

Tunceli Dag Mantar, siit, su,
baharat

Mantar yikanp siiziiliir. Siit kaynatilir ve mantar igine atilir.
Sonrasinda baharat eklenir

Rutin zamanlarda,

Ayranh Kéfte Corbas1

Ince bulgur, ayran ya da
kurut (Cokelek kurusu),
baharat

Ince bulur sslatilir, bir miktar unla Fellah koftesi gibi yapilir.
Daha sonra haglanir. Ayran igine atilir ya da Kurut su ile
agildiktan sonra icine atilir. Uzerine taze ya da kurutulmus
yarpuz eklenir.

Rutin zamanlarda,

Ayranh Corba (Ayran As1)

Nohut, dévme, Ayran, un,
yarpuz (Baharat)

Tencerenin igine ayran konularak igine un, tuz, yumurta sarist
ilave edilerek, iyice karigtirilir.

Kaynayinca 6nceden 1slatilip

hazir hale getirilen nohut ilave edilir. Nohut biraz pistikten
sonra dogme katilir. Tereyaginda yakilmig yarpuz (yabani
nane) sosu eklenir

Rutin zamanlarda

Dovmeli Corba (Gigik Fasulye)

Kurutulmus et, kuru patlican,
kurutulmus taze fasulye,
dovme, tereyagy, sogan

Dévme ve kurutulmus malzemeler haglanir. Yemlik dogranmig
sogan tereyagi kavrulur ve iizerine eklenir

Agir misafir geldiginde (Toplumda yeri
olan, sayg1 duyulan, protokol gerektiren
veya ev sahibi igin kiymetli olan kisileri
ifade eder)

Girer Semiz otu, dovme ya da ince Rutin zamanlarda
bulgur, ayran

Isirgan Otu Corbasi Isirgan otu, bulgur, sy, salca Isirgan otu haglanir, tencereye alinir iizerine salga eklenir. Rutin zamanlarda

Gulik Corbast Gulik otu, bulgur, yogurt, un Gulik yikanir, dogranir, Bulgur suyla haglanir. Un yogurt Rutin zamanlarda

qirpilir. Kaynayan bulgur igine eklenip karigtirilir.

Tablo 3. Tunceli ilinde Yapilan Hamur Isleri, Ekmekler ve Bakliyat Yemekleri

Yemek ismi

Kullanilan

Yapilist

Yapildig Giin

Zerefet (Zirfet,
Babuko, Sir)

Un, sy, tuz, ayran,
tereyagy, sarimsak

Un su ve tuz ile yogrulup hamur elde edilir. Hamur yaglanmus tepsiye alinp pisirilir. Ust kisim bigakla
kaldurilir. Orta kisim kagikla kazilarak ufalanir. Huni seklinde tepelenir. Uzerine sarimsakli ayran ve
tereyag dokiiliir.

Rutin zamanlarda ve
misafire yapilr.

Sirim(Sirin, Sir Siki

Un, sy, tuz, ayran,

Hamur yapilir, bezelere ayrilan hamurdan ince yufka agilip sacda pisirilir. Agilan yufkalar sarilir.

Rutin zamanlarda ve

Tay, Siron, Sire Saj) tereyagy, sarimsak Bigakla kesilerek tepiye dizilir. 5 dk firnlanir. Uzerine sarimsakli ayran ve tereyag: dokiiliir. Tepsi firma misafire yapilir.
verilip 5 dk bekletilip servis yapilir.
Sirikult (Miskasir) Un, su, tuz, ayran, Hamur bir tepsiye alinir ve pisirilir. Kémbe ad1 verilen pismis hamur pargalara béliiniir ve kurut ayran Rutin zamanlarda ve
tereyag, sarimsak (yoksa normal ayran) ile birlikte kot ad1 verilen agagtan oyma kapta doviiliir. Yaklagik ti¢ saat misafire yapilr.
doviildiikten sonra lapa gibi olur. Ortas1 havuz bigiminde agilir ve Ayrica her Persembe’yi
Eritilmis tereyagi konularak servis yapilir. Cuma’ya baglayan gece
yapilir.
Keledos Un, sy, tuz, yumurta, Un, su, tuz ve yumurta hamur haline getirilir. i¢ harc iin kuyruk yag iyice kavrulur. Salga, sogan ve Rutin zamanlarda
Kuyruk yag, kil biber, biber eklenir. Gozleme yufkasi agilip harg ile doldurulur. Tandirda pisirilir
salga, sogan
Hasil (Girik, Bulgur, un, tuz, Bulgur hafif ategte Rutin zamanlarda ve
Kurdo) tereyagy, ayran Haglanir. Suyu biraz gekince iizerine un serpilir. Un serpilirken oklava ile siirekli karigtirilir. Lapa misafire
kivamina gelince tepiye dokiiliir. Tahta kagik yardimiyla orta kismu gukurlagtirilir. Cukur kisma
sarimsakli ayran dokiiliir. Uzerine kizgin tereyag1 boca edilir.
Niyaz Un, siit, sy, tuz, Bol tereyaglh hamur elde edilir. Tepsiye alinan hamur kizarana kadar pisirilir. Hizir giinlerinde

tereyagi

Ronen (Ronin)

Un, sy, tuz, tereyagi,

Elde edilen hamur kalin agilir, sacda pisirilir. Sicakken bakir tencere igine pargalanur. igine tereyag1
eklenir. Koz izerinde egisle iyice ezilir. Eksi olmast igin yogurt eklenir ve atesin tistiinde lapa gibi
oluncaya dek siirekli karigtirilir

Rutin zamanlarda

Keskek Bulgur, ayran, un, Bulgur yikanip ayranin igine koyulur. Pilav olana kadar karistirilarak pisirilir. Daha sonra un eklenir ve Digiinlerde,
tereyagt kanstirihr. 10 dk kaynattiktan sonra atesten veya ocaktan alinip tepsiye koyulur ortasi agilir ve tereyagi cenazelerde
dokiiliip servis edilir.
Kavut Arpa, bugday, tereyag, Arpa veya bugday koz tizerinde kavrulur. Un haline getirilir. Tuzlu suda haglanir. Lapa gibi oluncaya Rutin zamanlarda
tuz, kadar pisirilir. Daha sonra tepsiye koyulur ortasi agilir ve tereyag: dokiiliip servis edilir.
Bisi Yumurta, un, tereyagi Bol yumurta ve un karigtirilir. Yuvarlak sekil verilir ve tereyaginda pisirilir. Rutin zamanlarda
Keska Kuru kayzsy, bulgur, Kuru kay1st kaynatilir ve kaynatilan su ile bulgur pisirilir. Daha sonra un eklenip kokusu gikana kadar Rutin zamanlarda
un, tereyagi pisirilir. Kivam alinca tabaga alinip ortasi agilir ve tereyagi dokiiliip servis edilir.
Hayiz Yogurt, su, un, tereyagi Yogurt ve su karigtirilir. Un eklenir. Civik hamur elde edilir. Tereyaginda pisirilir. Ve ekmekle yenir Rutin zamanlarda
Cevizli Ekmek Un, su, ¢orekotu, kuru Ekmek hamuru yapilir. Ve diger malzemeler soki denilen tagtan yapilan biiyiik kapta déviiliir. Agilip Rutin zamanlarda
dut, ceviz, kuru tiziim pisen ekmek tepsiye alinir. Arasina ig harci koyulur.
Yumurtali Ekmek Yumurta, un, su, tuz Bol yumurta un ve su karigtirilir. Civik hamur elde edilir. Sacin iistiinde pisirilir. Rutin zamanlarda
Yumurtali Tepsi Un, siit, yumurta Un, siit ve yumurta karistirilip yogrulur. Uzerine bir Rutin zamanlarda
Kumbigi miktar gorek otu ve susam serpilerek atesin iizerindeki saca konulur. Ustii ekmek pisirme sact ile
Ortiiliir.
Sacin {izeri ategle rtiiliir. Hamur iki ateg arasinda piser.
Tas Ekmegi Siit, yogurt, su, Malzemeler karigtirilir civik bir hamur elde edilir, sacin tistiine dokiiliip yayilir ve ince pisirilir. Pisen Rutin zamanlarda
umurta, un, tuz yufka tepsiye alinur. 7 kat yapilr. Istege bagh her kat arasina ¢ikelek konur.
Cevizli Dutlu Un, su, tuz, ceviz, dut, Hamurdan yaklagik 8-9 yufka pisirilir. Tepsiye ilk yufka konduktan sonra her kata doviilmiis ceviz-dut Rutin zamanlarda
Borek (Dutlu i¢ yag, tereyagi ve i¢ yag eklenir. En iiste tereyag siiriiliip pisirilir
Gomme)

Patila (Gozleme)

Un, sy, tuz, peynir,
patates, cokelek

Un, tuz ve su karigtirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanan
Hamurlardan yumurta bityiikliigiinde beze alir oklava yardim ile yuvarlak agilir. i¢ malzemesi
eklenir. Kapatilip pisirilir.

Rutin zamanlarda

Kuymak

Ayran, un, tuz, tereyagi

Ayran, un ve tuz karigtirilir. Atesin tistiine alimir ve kaynayana kadar karistirilarak pisirilir. Un kokusu
gtkmahidir. Kati kivam aldiktan sonra tepsiye koyulur. Ortasi agilir ve tereyag: dokiiliip yenir.
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Bazi yemeklerin yapiminda &zel arag-geregler kullanilmaktadir. Ornegin Siri-kult yapimi igin
ortasi delik tahtadan kot denilen bir kap kullanilmaktadir. Hazirlanan gommeleri ezmek icin egis
ad1 verilen spatula kullanilir. (K5, K6, K11).

Tablo 4. Tunceli ilinde Yapilan Et Yemekleri

Yemek ismi Kullanil Yapilist Yapildig: Giin

Corbik Koyun veya kuzu eti, nohut, Et suyunu gekinceye kadar kavrulur. Sogan eklenip kavrulmaya devam Misafir geldiginde
kuru sogan, siit edilir. Su ekleyip kaynatilir. Ayri bir yerde nohut haglanir. Et tam
pistikten sonra nohut eklenir ve 10 dk daha kaynatilir. Hazir hale
geldikten sonra beyaz rengini almast igin siit eklenir.
Tandir Koyun budu, baharat, But baharat ve tereyagi ile terbiye edilir. Daha sonra etin bazi kisimlar1 Genellikle Misafirlere yapilir
Y! yag! Y yap:

tereyagy, sarimsak delinip sarimsak yerlestirilir. Tepsiye koyulur. Sac iistiine kapatilir ve

koz sacin {istiine koyulur.

Tablo 4’te Tunceli ilinde yapilan et yemekleri verilmigtir. Mutfakta et yemeklerinin ¢ok fazla
hakim olmadigi goriilmiistiir. Ozellikle kiiciikbag hayvan yetistiriciligi yapilan Tunceli’de,
kesilen hayvanlardan kavurma yapilip kisin tiiketildigi ifade edilmistir.

Tablo 5. Tunceli flinde Yapilan Sebze Yemekleri
Yemek Ismi Kullanil, 1 1

Isgin Kavurma

Yapilist Yapildig: Giin

Rutin zamanlarda

Isin otu, tereyagy, tuz, yumurta Isin yikanip kabuklari soyulur. Ufak ufak dogramr. Yumusamasi igin

bir tagim kaynatilir. Tereyaginda pisirilir. Istege bagli yumurta kirilir.

Avelik Dolmasi (Kabak Cigegi
Dolmasi)
Gulag(Gulas, Guruz) Kavurmast

Kiyma, bulgur, baharat, pul biber, dag
nanesi, anuk
Gulag (yerli bitki)

I¢ harg hazirlanur. Kabak gicegi i¢ harcla doldurulur. Rutin zamanlarda

Gulag dogranir. Kaynatilir. 3 veya 4 giin suda bekletilir. Acisimin Rutin zamanlarda
cikmasi beklenir. Her giin suyu degistirilir. Daha sonra kavrulur. Istege

gore lizerine yumurta kirilir

Dag Mantar1 (Kunkor) Kavurma Kunkor mantars, tereyagt Kunkor dogranir. Tavaya dizilir. Suyu cekene kadar pisirilir. Tereyag1 Rutin zamanlarda

ve tuz eklenir.

Celezan (Giiriiz) Celezan otu, sogan, tuz Celazan yikanp dogranur. Haglanur. Acist gitmesi igin haglama iglemi Rutin zamanlarda
birkag kez yapilir Tereyaginda sogan kavrulur. Celezan eklenerek
pisirilir. Istege bagl yumurta kirilabilir

Gulik yikanip dogramir. Haglanir. Tereyaginda sogan kavrulur. Gulik

eklenerek pisirilir. Istege bagl yumurta kirilabilir.

Gulik Kavurma Gulik (Cirig), sogan, tereyag Rutin zamanlarda

Kenger Kavurma Kenger, (Cirig), sogan, tereyagt Kenger yikanip dogranir. Haglanur. Tereyaginda sogan kavrulur. Rutin zamanlarda
Kenger eklenerek pisirilir. Istege bagli yumurta kirilabilir.

Gelincik otu dogranir. Soganla kavrulur. Baharat eklenir. Istege baglh
gokelek eklenebilir. Hamurdan yufka agilir. Her kata i¢ harg eklenir. En

{iste yag e yogurt karigim siiriiliip pisirilir.

Gelincik Otu Boregi Un, su, tuz, gelincik otu, sogan, istege

bagli ¢okelek

Rutin zamanlarda

Tunceli, sahip oldugu bitki ¢esitligi yoniinden endemik bitki potansiyeli oldukc¢a zengin bir ildir.
Tablo 5'te Tunceli ilinde yapilan sebze yemekleri yer verilmistir. Munzur Daglar1 ve ¢evresinde
dogal olarak yetisen bu bitkiler mutfaklarda da yerini almistir. Bunlar arasinda &zellikle Gulik
(Ciris otu), Kenger, Isgin, Dag sarimsagi, Gula¢ (Gulas, Ay1 giilii), Dag mantar1 (kunkor)
mutfaklarda siklikla yerini almustir. Ilkbaharda yetisen bu bitkiler kis kullanimi icin derin
dondurucuda saklanmaktadir. Bu bitkiler hem kurutularak tiiketilmekte hem de borek ig
malzemesi olarak kullanilmaktadir.

Tablo 6. Tunceli ilinde Yapilan Yéresel Tathilar

Tatli ismi Kullanil 1 Yapilist Yapildig: Giin

Dut Kavurma Kuru dut, tereyag, sicak su Dut sicak suda bekletilerek yumusatilir. Tereyaginda kavrulur. Uzerine ceviz serpilip servis edilir. Rutin zamanlarda

Bost Meze Kuru yarma kayis, tereyagi, su Kay1si haslanir. Tereyaginda kavrulur. Uzerine ceviz serpilip servis edilir. Rutin zamanlarda

Un Helvas1 Un, tereyag, seker, su Un tereyaginda kokusu gikana kadar kavrulur. icine ceviz atilir ve pisince serbeti dokiiliir. Ziyaretlere giderken,

(Munzur cenazelerde yapilir.

Helvas1)

Tatli Kavut Arpa/bugday unu(kavut), Kavut tereyaginda kavrulur. Helva kivamina gelince tabaga alinir. Ortasi gukur yapilir pekmez Hizir orucunda yapilr.

(Kogut) tereyagy, dut/iiziim pekmezi dokiiliir.

Asure Nohut, dévme, kuru fasulye, Dégme, fasulye, nohut ve tiziim yikanip ayri kaplarda bir gece 6nceden islatilir. Ertesi giin bugday 12 imam oruglarinin
ceviz, kuru tiziim, kuru kazanda kaynatilir. Fasulye ve nohut ayr1 ayri haglanr. sonunda yapilir.
kayzsi, incir, fistik, siit seker, Tencereye alinip kaynatilir. Digiinlerde yapilir.
su Nohut ve kuru fasulye eklendikten

sonra iyice kaynatilir. Ardindan findik, ceviz igi, fistik, kuru tiziim, karanfil ve kuru
kaysi ilave edilip karigtirilir. Kaynadiktan sonra seker eklenir ve sonra incirler katilir ve bir tagim
kaynatilarak ategten alinip servis edilir. Uzeri nar ile siislenir.

Heside Su, pekmez, tereyagi ve un Su, pekmez ve un karistirilarak pisirilir. Kati kivam alinca tepsiye koyulur ve ortasi agilir. Tereyagt Rutin zamanlarda

dokiiliip yenir.

Kuymak Tereyagy, un, seker Tereyag ve un kavrulur. Biraz seker eklenip karigtirihir. Tepsiye konur Rutin zamanlarda

Tablo 6’daTunceli ilinde yapilan yoresel tatlilar yer almaktadir. Tath olarak mutfaklarda un
helvas: 6ne gtkmaktadir. Un helvasinin genellikle ziyaretlere giderken ve cenazelerde yapildig:
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ifade edilmistir. Un helvasinda seker yerine pekmez kullanimi goriigsmiistiir. Bu tatliya da heside
adin1 vermigleridir. Hesidenin yapilisinda farkliliklar mevcuttur. Bazi katilimalar (K12 ve K13)
heside yapiminda seker yerine pekmez kullandigim belirtirken, K12 bunu “Biz heside yaparken
seker yerine pekmez kullaniriz. Unu kavurup sekerli su yerine pekmez dokeriz” seklinde ifade etmistir.

Piiltimiir bolgesindeki katilimcilar ise hepsi de yaparken unu kavurduktan sonra ortasmi agip,
cukura pekmez doktiiklerini belirtmislerdir (K6, K11).

Restoran Isletmelerinin Yoresel Yemeklere Yonelik Tutumlar

Merkez, Pulimiir ve Ovacak’ta restoranlardan bazilarinin menii kartlar1 ve sunum
tezgahlarindaki yemekler incelenmis ve yoresel yemek satis1 yapip yapmadiklar1 yapiyorlarsa
hangi yemekleri sattiklar: belirlenmistir. Goriisme disinda kalan restoran ve kafelerde konsept
geregi farkli olduklar: icin yOresel yemek {izerine herhangi bir gériisme yapilmamustir.1 adet
Ovacik’ta, 1 adet Piiliimiir'de ve 4 adet merkezde olmak iizere goriisme yapilan restoran ve
kafelerde yapimi ve saklamasi kolay oldugu icin Gulik kavurma, kenger kavurma, sirim ve zerfet
gibi lirlinlere meniilerinde yer vermektedir. Bu durumu I1 su sekilde ifade etmistir; Meniimiizde
yoresel yemek olarak gulik kavurma, kenger kavurma ve zerfet yer almaktadir. Bu yemeklerin yapiminin
kolay olmast ve bitkilerin derin dondurucuda saklanabilmesi tercih sebebimizdir. Ozellikle yazin bolgemize
turlarla gelen yerli ve yabanc: turistler bolgeye ait yoresel yemekleri tercih etmektedir. Yoreye ait diger
yemekler yapmmumin zor olmasi, eleman gerektirmesi, ugrastirict ve zaman alict olmast sebebiyle
meniimiizde yer almamaktadir (11). 12 ise; Konsept geregi mutfagimizda yoresel yemek yok denecek kadar
az. Sadece gulik ve dag mantart kavurma yapryoruz. llkbahar aylarmda cikan bu bitkileri derin dondurucu
saklama sanstmiz var. Ayrica yaprmlarinin kolay olmast tercih sebebidir. Ickili bir mekan oldugumuz icin
bu yemekler daha cok meze olarak tercih ediliyor. Yerli halk ve sehrimize gelen misafirlerimiz mutlaka tercih
ediyor ve ¢ok da begeniyorlar seklinde belirtmistir.

13 igletmesi Biz Piiliimiir'de kafe olarak hizmet vermekteyiz. Mutfagimiz daha cok fast-food agurlikli.
Bununla birlikte yazin yerli ve yabanci turistler tarafindan yoresel yemekler sorulmaktadir. Yoresel
yemeklerden “zerfet, sirim, gulik kavurma (Helik), yesil fasulye kavurmas:” yapilmaktadir. En ok tercih
edilenler bunlar. Yapimi kolay. Hazirli§im Onceden yaptigimiz icin ¢ok zaman almyor. Zerfeti dnceden
hazirlayip pisirip derin dondurucuda sakliyoruz. Miisteri isteyince mikrodalgada 1sitip veriyoruz. Yore
halk: kendileri yaptiklar: icin ok tercih etmiyor. Daha cok yazin disaridan gelen misafirlerimiz yoresel
yemek istiyorlar demistir. YOresel yemek yapan i4 isletmesi ise su sekilde ifade etmistir; Meniimiiz
daha ¢ok yoresel yemek agirliklidir. Mutfagimizda Tunceli’ye ait yoresel yemek ve tatlilar bulunmaktadur.”
Sir, zerfet, Sir-i kut, Ronen, gulik kavurma, Hayiz, Kenger kavurma, Kogut, kavurmali zerfet, taze fasulye
kavurmasi, Dutlu gomme, Bos meze, Dut kavurmas: (Hem tatl olarak hem de kahvaltida yumurtali olarak
tercih ediliyor), Patila” meniimiizde bulunan yoresel yemeklerdir. Bizden énce Tunceli’de meniilerde
yoresel yemek yoktu. Fakat son yillarda sona eren terdrle birlikte Tunceli’ye oldukca fazla tur gelmeye
bagslad: ve haliyle yoresel yemeklerde merak edildi. Ayrica Tuncelili olup yurt disinda olan gurbetcilerimiz
her yaz gelmekte ve oOzellikle yoresel yemekleri istemektedirler. Yabancilara orvanla yerli turist daha
agirlikta. Bu yemeklerin bazilarinin yapum cok zahmetli oldugundan evde yapamayan yerli halk da tercih
etmektedir. Isletmemizde en cok zerfet, siri soj, etli zerfet, gulik ve taze fasulye yemekleri tercih
edilmektedir(i4). 15 isletmesi ise ifadesinde sunu belirtmistir; Biz Tunceli’de 23 yuldr sadece yazlar:
hizmet vermekteyiz. Acik bir mekdn oldugu icin kisin kapalyyiz. Meniimiizde sadece Tunceli’ye ait olan
“siri kut, zerfet, strim,patila ve yaglh ekmek” bulunmaktadir. Tuncel’inin niifusu yazin oldukca artmakta.
Bu ydoresel yemekler ise hem yerli halk hem de yerli turistler tarafindan cok tercih edilmektedir. Diger
yoresel yemekler bizim mekdnda cok sorulmuyor o yiizden yapmuyoruz. Cokelekli, patatesli ve gulikli
patilalarimiz sabah, 6gle ve aksam yemekleri igin ¢ok tercih edilmekte ve begenilmektedir (i5). Son olarak
ise 16 su ifadelere yer vermistir; 30 yildir bu mekdn: isletiyorum. Konsept geregi daha cok aksamlar: aktif
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olarak calismaktayiz. Meniimiizde yoresel yemeklerden “mantar, gulik, gulas ve kenger kavurma
bulunmaktadir. Bunlar daha ¢cok miisteri tarafindan meze olarak tercih edilmektedir. Ayrica zerfet, sirim,
dut, kayist kavurma yapryoruz. Yoresel iiriinlerimiz miigteriler tarafindan ¢ok begeniliyor. Bu konuda da
biraz iddialnyim (giiliiyor). Yerli halk ve yerli turist bu yemekleri ¢ok tercih ediyor.

Isletmelerle ilgili yapilan galisma sonucunda bir isletme disinda meniilerde yer alan y&resel
yemeklerin oldukga kisith oldugu goriilmiistiir. Yemeklerin yapim agsamasindaki zorluk ve tercih
edilmeme sebebi ile meniilerde yer almadig: tespit edilmistir. Ozellikle evde yoresel yemek
yapma becerisine ya da zamana sahip olmayan halk (memur, 6grenci, geng niifus) lokantalarda
bu yemekleri tercih etmektedir. Ayrica isletmeler daha ¢ok gulik kavurmasi, kenger kavurmasi,
zerfet ve sirim gibi yoOresel yemekleri sunduklarini ifade etmiglerdir. Ayrica bu yemeklere yer
vermelerinin en dnemli nedenleri arasinda kolay yapilabilir olmasi, malzeme teminine kolay
ulagilabilmesi olduklari ifade edilmistir.

Tablo 7. isletme Bilgileri

isletme Ad1 Isletmenin Hizmet Goriigiilen Kiginin Yas Egitim Durumu Cinsiyet ikametgih
Siiresi (Y11) Gorevi
il 8 Sahibi 48 Lise Erkek Ovacik
i2 10 Sahibi 49 Lise Erkek Merkez
i3 8 Asqt 60 Ortaokul Erkek Piiliimiir
ia 15 Asqt 45 Lise Kadin Merkez
is 23 Sahibi 61 Ortaokul Erkek Merkez
i6 30 Sahibi 48 Lise Erkek Merkez
*I: Isletme
SONUC ve TARTISMA

Bu aragtirmada Tunceli yoresel mutfagi ve bu yemeklerin yiyecek-icecek isletmelerinin
mentilerindeki yeri incelenmistir. Arastirma kapsaminda goriisme yapilan 30 kisi tarafindan
aktarilan bilgilere gore 37 adet yoresel yiyecek tarifine ulagilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda Tunceli mutfak kiiltiiriiniin cografi yapi, ekonomik faaliyetler, kiiltiirel etkilesim
ve inang sistemi ile sekillendigi belirlenmistir. Bu baglamda Tunceli yoresel mutfak profilinin
agirlikli olarak tahil, siit {iriinleri ve yabani/endemik bitkilere dayanan bir beslenme yapisi
gosterdigi tespit edilmistir. Et yemeklerinde kegi etinin; siit ve siit iirtinlerinde kiigiikbas
hayvanciliktan elde edilen tereyag, ¢okelek, kurut ve ayranin; tathlarda ceviz, dut ve kayisinin;
corbalarda ve bakliyat yemeklerinde bugday, bulgur ve dovmenin; sebze yemeklerinde gulik,
kenger, 15g1n, avelik otu, gelincik otu ve gulas otu gibi yabani otlarin; hamur islerinde ise bugday
unu ve arpa ununun kullanildigr sonucuna ulagilmisgtir.

Tunceli mutfaginin sekillenmesinde bolgenin cografi yapisi en belirleyici unsur olmustur.
Tunceli arazisinin %70'ini daglar, %25ini platolar ve %5ini ovalik alanlar olusturur. Daglk ve
engebeli alanlardan olusan toplam 777.440 hektarlik arazinin; 113.180 ha tarim arazisi (%15),
323.582 ha cayir ve mera arazisi (%41), 258.500 ha orman-fundalik arazi (%33) ve 82.178 ha (%11)
diger araziler olarak dagilm gostermektedir (Durmusg, 2010). Bu durum tarmmi oldukga
kisitlamis, tarim {iriinti olarak daha ¢ok arpa ve bugday ununun 6n plana ¢ikmasina neden
olmustur. Smirli tarim alanlar1 sebze gesitliligini azaltirken, bunun yerine dogada kendiliginden
yetisen gulik, kenger, 1sgin ve dag mantar1 gibi yabani otlarin ve endemik bitkilerin mutfakta
yaygin kullanilmasina yol a¢mistir. Bu durum, Dogu Anadolu Bolgesi'nin daglik alanlarinda
goriilen dogal beslenme oriintiileriyle paralellik gostermektedir.
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Ote yandan, ilde gay1r ve mera alanlarimin genis yer kaplamasi hayvancilik ekonomisini 6n plana
cikarmig; tereyagi, yogurt, ¢Okelek ve kurut gibi iirlinlere ulasimm kolay olmasi yemek
kiiltiiriiniin siit iiriinlerine dayali olarak gelismesini saglamigtir. Ayrica bolgede dut agacinin
oldukga fazla bulunmas: mutfaga dogrudan yansimistir. Dut kavurma, tereyaginda kavrularak
tath olarak tiiketildigi gibi, i¢ine yumurta kirilmasiyla sabah 6giinlerinde de yerini almaktadar.

Tunceli'nin tarihsel siirecte pek ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi ve cografi
olarak Erzincan ile Elazig illerine yakinhgi bolgesel mutfak gecis kusagi oOzelliklerinin
goriilmesine ve yemek kiiltiiriinde yogun etkilesimlere zemin hazirlamistir. Arastirmanin dikkat
¢ekici bulgularindan biri, aym yoresel yemeklerin bolge igerisinde farkli isimlerle
adlandirilmasidir. Kiiltiirel gegislilige bagl olarak 6rnegin; Zerefet yemeginin Zirfet, babuko
veya Sir; Sirim yemeginin Sir siki tay, Siron veya Sire saj; Hasil'in Girik veya Kurdo; Cevizli Dutlu
boregin ise Dutlu gémme gibi cesitli isimler aldig1 tespit edilmistir. Etkilesimin bir diger 6rnegi
ise Erzincan yoOresine meshur olan ayran asi corbasmin Tunceli ilinde de benzer sekilde
yapilmasidir. Erzincan yoresel mutfag: tizerine yapilan ¢alismada (Basar vd., 2019), ayran asi
corbasinin ve tahil-yogurt temelli yemeklerin hem kiiltiirel siireklilik hem de kirsal yasam
bicimiyle baglantili oldugu vurgulanmistir. Ayran ag1 ve benzeri yogurtlu ¢orbalarm Tunceli’de
de yaygin olmasi, bahsi gegen kiiltiirel ve cografi etkilesimi literatiirle uyumlu bir sekilde
destekler niteliktedir.

Arastirmada elde edilen bir diger énemli bulgu, Tunceli mutfagindaki baz1 yemeklerin 6zel
glinler ve inang pratikleri ile dogrudan iliskili olmasidir. Asure, niyaz, keskek, un helvasi ve tath
kavut gibi yemeklerin Muharrem orucu, Hizir orucu, diiglin ve cenaze gibi 6zel giinlerde
yapilmasi, yerel yiyeceklerin yalrizca bir besin maddesi degil, toplumsal dayanismay1 temsil
eden Kkiiltiirel pratikler oldugunu gostermektedir. Bu nedenle Tunceli mutfagi yalrizca bir
beslenme kiiltiirti degil, aym1 zamanda bir inang ve ritiiel mutfag: olarak degerlendirilmelidir.
Giincel galismalar yerel mutfagin sosyo-kiiltiirel baglamda toplumsal kimligi giiclendirdigini
gostermektedir. Ornegin Ankara yerel mutfag: {izerine yapilan bir aragtirmada, yerel mutfagin
toplumsal baglar1 giiclendirdigi belirtilmistir; bu sonug, Tunceli baglaminda elde edilen
bulgularla tam bir paralellik tasimaktadir (Cilginoglu, 2025).

Aragtirmanin isletmeler boyutunda, Tunceli’de faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin
yoresel mutfaga yonelik farkindaliklarinin oldugu ancak bu potansiyelin menii planlamas: ve
sunum pratigine smirh olgtide yansidig1 belirlenmistir. Giiniimiizde turistler ziyaret ettikleri
bolgelerde sadece dogal/tarihi giizellikleri degil, yoresel yemekleri de deneyimlemek
istemektedir. Yoresel mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasinda ve destinasyon imajinda restoranlar
onemli bir rol {istlenmesine ragmen, Tunceli'deki isletmelerin meniilerinde bu yemeklere
yeterince yer vermedigi goriilmistiir. Bu kararda talep algisi, siirdiiriilebilirlik kaygilar1 ve
maliyet unsurlar1 belirleyici olmaktadir. Nitekim isletmelerin daha ¢ok yapimi kolay, maliyeti
diisiik ve hazirlanma siiresi kisa olan gulik kavurma, kenger kavurma ve sirim gibi yemekleri
mentilerinde bulundurduklari; yapimi zahmetli ve uzun siiren yemekleri ise tercih etmedikleri
tespit edilmistir. Bu durum alan yazindaki diger calismalarla da Ortiismektedir. Erzincan'da
yapilan arastirmada, yiyecek-icecek isletmelerinin biiyiik Olgiide bagimsiz ve aile isletmesi
yapisinda oldugu, mentiilerde yoresel yemeklere sinurli oranda yer verildigi goriilmiistiir (Basar
vd., 2019). Benzer sekilde Konya (Sormaz, 2017) ve Manisa (C)zleyen ve Tepeci, 2017) illerinde
yapilan arastirmalarda da turistik restoranlarin meniilerinde yo6resel mutfak unsurlarina
yeterince yer vermedikleri belirlenmis; yerel mutfagin turizm gelisimine katki saglama
potansiyelinin isletmeler tarafindan tam olarak kullanilamadig1 vurgulanmistir

Arastirma sonuglarina gore asagidaki oneriler gelistirilmistir:
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e Aragtirma bulgulari, isletmelerin yapimi zahmetli ve uzun siiren yoresel yemekleri
meniilerine dahil etmekten kagindigim gostermektedir. Bu maliyet ve zaman problemini
asmak icin isletmeler, bu tiir yemekleri her giin sunmak yerine haftanin belirli giinlerinde
"Gliniin Yoresel Tabag1" veya "Tadim Meniisii" konseptiyle misafirlere sunabilir.

e Aragtirmada Tunceli mutfak profilinin daglik cografyaya bagh olarak gulik, kenger, 1sgin
gibi yabani otlar ile dut gibi yerel meyvelere dayandig: belirlenmistir. Yerel yonetimler
tarafindan bu {iriinlerin hasat donemlerine (ilkbahar ot toplama veya yazlik dut hasadi)
denk gelen gastronomi turlar1 veya atolye ¢alismalar1 diizenlenerek bolge mutfag bir turizm
¢ekim merkezi haline getirilebilir

e Yoresel yemeklerin tanitimi igin gastronomi festivalleri, yoresel yemek giinleri ve turizm
etkinlikleri diizenlenmelidir.

e Bu calisma Tunceli geneliyle sinurli tutulmustur. Gelecek ¢alismalarda, Tunceli'nin mutfak
gecis kusaginda yer aldig1 gerceginden hareketle, cevre iller (Erzincan, Elazig, Bingol) ile
karsilastirmali mutfak kiiltiirti analizleri yapilarak bolgesel etkilesimin boyutlar1 daha
derinlemesine incelenebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Bu calisma TUBITAK 2209/A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destek
Programi tarafindan desteklenmistir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay:1: Munsur Universitesi Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulundan
16.12.2021 tarih ve 2021/17 sayili karar numarasi ile izin alinmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamustir.
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Oz

Bu calisma, Kastamonu ilindeki yerel gastronomi isletmeleri ile tiiketicilerin "sifir atik mutfak"
konusundaki algilarini ve tutumlarini belirlemeyi hedeflemektedir. Calisma kapsaminda, nitel
arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak isletme yoneticileri
ve miisterilerden olusan 15 kisilik bir orneklem grubu ile gortismeler gergeklestirilmistir.
Gorligmelerin analizi tematik analiz yoluyla gergeklestirilmigtir. Elde edilen veriler, iireticilerin
kavramsal anlamda farkindalik seviyesinin oldukca diisiik oldugunu ortaya koymaktadir. Gida
atiklarin1 yonetme konusunda ise sistematik yaklagimlar yerine daha ¢ok "hayvanlara verme"
gibi bireysel ve geleneksel yontemlerin tercih edildigi goriilmektedir. Tiiketicilerin atik yonetimi
ile ilgili olarak isletmelerden dogrudan bir talepte bulunmadiklari, bunun yerine siirecin daha
¢ok "paket yaptirma" davrarusi tizerinden dolayli yoldan israfi onlemeye doniistiigii tespit
edilmistir. Aragtirmanin bulgularma gore, yerel yonetimlerin desteginin yetersizligi ve "sifir
atigin miimkiin olmadig1" diisiincesi, stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin éniindeki en biiyiik
engeller arasinda yer almaktadir.
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Abstract

This study aims to determine the perceptions and attitudes of local gastronomy businesses and
consumers in Kastamonu Province regarding the concept of a “zero-waste kitchen.” As part of
the study, interviews were conducted with a sample group of 15 individuals, consisting of
business managers and customers, using the semi-structured interview technique, one of the
qualitative research methods. The interviews were analyzed using thematic analysis. The data
revealed that producers’ conceptual awareness of the issue is quite low. Regarding food waste
management, it was observed that individual and traditional methods—such as “feeding to
animals” —are preferred over systematic approaches. It was determined that consumers do not
make direct requests regarding waste management from businesses; instead, the process is
transformed into an indirect effort to prevent waste primarily through the behavior of “having
food packaged.” According to the study’s findings, the lack of support from local governments
and the belief that “zero waste is not possible” rank among the biggest obstacles to sustainable
kitchen practices.
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GIRIS

Dogal kaynaklarin bilingsiz bir sekilde kullanilarak gelecek nesillere yatirim yapilmamasi
stirdiiriilebilirlik kavramim giindeme getirmistir. Siirdiiriilebilirlik kavraminin 1972 yilinda
Birlesmis Milletler Stockholm Konferans: ile kiiresel bir boyut kazandigi bilinmektedir. Bu
konferans ile birlikte “insanlifin bugiinkii ihtiyaclarim karsilarken gelecegi tehlikeye atmama”
fikrinin ilk defa uluslararasi bir ilke olarak ortaya koyuldugu ifade edilmektedir (Apak ve
Giirbiiz, 2022). Siurdiiriilebilirlik ile ekolojik siireglerin korunmasi, kaynaklarin siirdiiriilebilir
kullanimi, biyolojik cesitliligin korunmasi, iiretim ve tiiketim dengesinin saglanmasi, aghk ve
yoksullugun son bulmasi, artan niifus ile tiiketim oranindaki dengenin saglanmasi, cevresel,

sosyal ve ekonomik olarak gelecegin giivence altina alinmasi amaglanmaktadir (Parris ve Kates,
2003; Kolk, 2004; Bozlogan, 2005).

20. yiizyilda sanayilesmenin bir getirisi olarak ev dist tiiketimin artmas, tiriin ¢esitliligi ve gidaya
ulasiminin kolaylasmas: gibi unsurlar giintimiizde gida israfin1 da beraberinde getirmektedir
(Yigit ve Ay Yigit, 2023). Bilindigi iizere gastronomi ve yiyecek icecek sektorii kaynak tiiketimi
ve atik giktistnin yogun oldugu sektorlerdir. Gida atiklari, bosa harcanan su ve enerji gibi dogal
kaynaklar ekolojik dengeyi bozmakla birlikte ¢op sahalarinda metan gibi sera gazlarmin salinimi
iklim degisikliginin hizlanmasina yol agmaktadir. Buna gore, gida israfi kiiresel gida giivenligini
tehdit ederken, ayn1 zamanda gevresel bozulmaya da yol agan ciddi bir problem olarak karsimiza
cikmaktadir (Huang ve Tseng, 2020). Yapilan arastirmalarda, gida israfinin olusmasinda,
tiiketicilerin kritik bir rol oynadig1 one siirtilmektedir (Aydin ve Yilmaz, 2024; Erol ve Siriken,
2024). Glindiizalp ve Giiven (2016) tiiketicilerin ¢evre bilincinin artmasiyla beraber ¢evre dostu
ya da geri dontistiirtilebilir {iriinleri tercih etme egiliminin yiikseldigi ancak tiiketicilerin atiklar:
tam anlamiyla nasil kontrol edip degerlendireceklerine yonelik bilgisinin sinirli oldugunu ifade
etmektedir. Kalfa, Yilmaz ve Giindiiz (2025)'tin 6grenciler {izerinden yiiriittiigii ¢alismada
tiiketicilerin gida atiklarin1 onlemeye yonelik performansmin diisiik diizeyde oldugu ortaya
koyulmustur. Benzer sekilde Toklu ve Toklu (2025) 321 kisi ile ytirtittiigii calismada tiiketicilerde
gida israf etmeme niyeti bulunsa bile gida israfina yonelik davranigin diisiik diizeyde oldugunu
belirtmektedir. Bunun yani sira yiyecek icecek isletmelerinde, yoneticilerin ve mutfak
sorumlularmin gida israfi yonelik tavir ve tutumlar: atik yonetimi kapsaminda oldukg¢a énem arz
etmektedir. Gida israfinin en yogun yasandig1 alanlardan biri yiyecek igecek sektoriidiir. Diinya
genelinde ortaya ¢ikan 1,05 milyar tonluk gida israfinin %28’inin yiyecek icecek sektoriinden
kaynaklandig1 bilinmektedir (UNEP, 2024). Yiyecek igecek isletmelerinde gida israfinin
mutfak/6n hazirlik asamasinda ozellikle yogunlastig1 ve servis tiirii ve zamanina gore acik biife
restoranlarda ve kahvaltida yasandig1 belirtilmektedir (Kizanlikli, Tuna Arslan, ve Baktibek Kizi,
2025). Hgili literatiir incelendiginde mevcut ¢alismalarin otel isletmeleri {izerinde yogunlastigi,
tiiketici gruplarla yapilan c¢alismalarin ise smirli sayida oldugu goriilmiistiir. Bu calisma
kapsaminda Kastamonu Merkez ilgesinde faaliyet gosteren yoresel restoranlarin ve bu
restoranlar ziyaret eden tiiketicilerin gida israfi ve atik yonetimine yo6nelik alg1 ve tutumlarinin
ortaya koyulmas: amaglanmaktadir. Boylelikle hem isletme personeli hem de tiiketicilerle es
zamanli goriismeler gerceklestirilerek daha kapsamli bir bakis agisi sunulmaya calisilmistir.
Arastirmada elde edilen sonuglarin sektordeki uygulamalara farkli bir bakis acis1 sunmas: ve
literatiire katki saglanmas1 beklenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gida Atig1 ve Atik Yonetimi

Gida atiklar1 hem kiiresel hem de ulusal dlgekte acil bir ¢oziim bekleyen, ¢evresel ve ekonomik
acidan kritik bir sorun haline gelmistir. Tiirkiye baglaminda incelendiginde, benzer bir endise
yaratici tablo gozler oniine serilmektedir. Birlesmis Milletler Cevre Programi (United Nations
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Environment Programme, UNEP) tarafindan yayimlanan son gida israfi endeksi raporuna gore
2022 yilinda diinya genelinde perakende, gida hizmeti ve hane halk: sektorlerinde 1,05 milyar
ton gidanin israf edildigi tahmin edilmektedir. Bu israfin %28’inin yiyecek icecek isletmelerinden
kaynaklandig1 dne siiriilmektedir (UNEP, 2024). TUIK verileri, yilda 18 milyon ton meyve ve
sebzenin ¢op kutusuna atildigimi ve bu atifin yaklagik 214 milyar TL degerinde bir ekonomik
kayba yol agtigina isaret etmektedir (www.gidahatti.com.tr). Bunun yan sira Tiirkiye “Gidada
Stirdiiriilebilirlik Endeksi” siralamasinda 78 {ilke iginde 28. sirada konumlandirilmaktadir
(https://impact.economist.com). Yiyecek-igecek ve turizm sektorii, gida israfimin en yogun
yasandig1 alanlardan biridir. Ozellikle otel restoranlarinda kullamilan acik biife sistemleri, bu
israfi oldukca artirmaktadir. Arastirmalar, her sey dahil bir agik biifede bir misafirin giinliik
ortalama 1,5kg gida tiiketebildigini, ancak sunulan yiyeceklerin biiyiik bir kisminin
tiiketilmedigini ortaya koymaktadir. Nitekim bu modelde bir kisinin tiikettigi gida miktar:
normalin {i¢ katma kadar ¢tkmakta; sunulan agik biife yiyeceklerin iigte ikisinin ise israf edildigi
bilinmektedir (Hazarhun, Cetinsoz ve Giindogdu, 2020). Bu 6rnek, gida atiklar1 meselesinin is
modeline bagl olarak cesitlilik gosterebilecegini ve oOzellikle tiiketim aliskanliklarinin israfin
sekillenmesinde kilit bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, gida atiklarini verimli
bir sekilde yonlendirebilmek igin yalmizca iiretim-tedarik zincirindeki adimlarda degil, aym
zamanda tiiketim evresindeki davrarnislarda da uygun tedbirlerin alinmasinin kaginilmaz hale
geldigi diistiniilmektedir.

Artan atik sorunu, son yillarda sifir atik kavramini 6n plana ¢ikarmaktadir. Sifir atik, tiretim,
tiikketim ve hizmet siireglerinin her bir asamasinda atik olusumunu miimkiin oldugunca
engellemeyi ya da azaltmay, yeniden kullanimi 6ncelik haline getirmeyi ve ortaya ¢ikan atiklar
kaynaginda ayristirarak geri kazanmaya odaklanan bir yaklasimdir. Bu yaklasim, bertaraf
edilmesi gereken atik miktarmi en diisiik seviyeye indirerek ¢evrenin, insan saghiginin ve dogal
kaynaklarin korunmasini amaglamaktadir (Bektas, 2022). Son dénemlerde sik¢a giindeme gelen
Sifir atik diisiincesi, esasen israfin Oonlenmesi, atiklarin kaynagmda ayri toplanmas: ve bu
malzemelerin geri doniisiim siirecine dahil edilmesini icermektedir (Avsar, 2024). Sifir atik
hedefi, yalmizca hiikiimetlerin ve sirketler diizeyinde degil; tiiketicilerin de bireysel diizeydeki
farkindaliklarin1 da kapsamaktadir. Nitekim Diinya Bankas: raporlarindan hareketle, 2012 yilda
1,3milyar ton olan evsel attk miktarmin 2025'te 2,2milyar ton seviyesine ulagabilecegi
ongoriilmektedir (www.worldbank.org). Bu tahmin, atik yonetiminde sifir atik yaklasiminin
gerekliligini acik¢a ortaya koymaktadir. Sifir atik felsefesinin mutfak ve gastronomiye yansimasi,
“sifir mutfak” ya da “sifir attk mutfak” kavramiyla kendini gostermektedir. Bu yaklasim, ev
mutfaklarindan profesyonel mutfaklara kadar atik tiretimini olabildigince azaltmay1 hedefleyen
prensipleri kapsamaktadir. Amaci, gidalarin tiimiiniin verimli bir sekilde degerlendirilmesi,
yiyecek artiklarinin yeniden doniistiiriilmesi ve mutfak stireclerinden ¢ikan atik miktarinin sifira
yakin bir seviyeye getirilmesidir. Sifir atik mutfak uygulamalari, tek kullanimlik iiriinlerin
tamamen reddedilmesi ve gida artiklarindan kompost iiretilmesi gibi somut adimlar: da igerir.
Ornegin, mutfakta tek kullanimlik plastik, kagit ve karton ambalajlar1 olabildigince sinirlamak;
sebze-meyve kabuklari, kahve telvesi gibi organik atiklar1 kompostlayip giibreye dontigtiirmek
bu yaklasimin temel unsurlarindandir (Munir, 2024). Boylece hem atik miktar1 hem de israf
edilen gida orami aymi anda azalirken, ortaya c¢ikan organik atiklar yeniden dogaya
kazandirilabilmektedir.

Gastronomi Sektoriinde Siirdiiriilebilir Uygulamalar ve Sifir Atik Stratejileri

Yoresel gastronomi igletmeleri—restoranlar, lokantalar ve benzeri yiyecek hizmeti sunan
kuruluslar —stirdiiriilebilir {iretim ve tiiketim hedeflerine ulasmada kritik bir koprii islevi
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gormektedir. Dogalar1 geregi cok cesitli girdileri bir arada kullanan bu isletmeler, tiretim
stireclerinin her agsamasmnda atik ortaya ¢ikarma potansiyeline sahiptir. Nitekim yemegin
hazirlanis1 esnasinda tamamen kullanilmayan malzemeler, tek kullanimlik ambalajlar ve
miigterilerin bitirmedigi tabak artiklar1 gibi unsurlardan &tiirii tiretim ve tiiketim siirecinin her
asamasinda atik ortaya gikabilmektedir (Betz vd., 2015). Buna gore, yiyecek icecek isletmelerinin
stirdiirtilebilirlik prensiplerini benimsemesi hem ekonomik agidan hem de gevresel sorumluluk
bakimindan hayati bir rol oynamaktadir. Son yillarda diinya ¢apinda atik iiretimini miimkiin
oldugunca azaltmaya ve karbon ayak izini kiigiiltmeye yonelik tedbirler uygulayan restoranlarin
sayisi giderek artmaktadir (Garrone vd., 2014). Bu baglamda 6ne ¢ikan uygulamalardan bazilar
sunlardir (Schubert, Solnet ve Kralj, 2010; Silvennoinen vd., 2015; Pirani ve Arafat, 2016;
Filimonau ve De Coteau, 2019);

® Yerel ve mevsimsel iiriinlerin kullanimi: Uzun mesafelerden getirilen gidalar yerine bolge
iireticilerinden dogrudan temin edilerek tasima siirecinde ortaya c¢ikan karbon ayak izi ve
ambalaj atiklar1 azalmaktadir. Meniilere mevsiminde elde edilebilen taze iirtinler eklenerek hem
gida israfi 6nlenir hem de yerel ekonomi canlandirilmaktadir.

® Menii planlamasi ve porsiyon kontrolii: Miisterilerin tabakta biraktig1 yiyecek miktarin
azaltmak amaciyla daha dar porsiyon alternatifleri sunulmali ve kalan yemeklerin doggy bag
kiiltiirtiyle paketlenerek evlerine gotiiriilmesi tesvik edilmelidir. Smirh fakat esnek bir menii
yapist olusturularak mutfakta kullanilmayan malzemenin birikmesi 6nlenmelidir.

¢ Atik ayristirma ve geri kazanmim: Mutfakta ortaya ¢ikan ¢opleri organik, geri doniistiiriilebilir
ve diger olarak smiflandirip ayr1 ayri toplamak. Organik kalintilar1 kompostlagtirarak topraga
kazandirmak, kullanilmis kizartma yaglarmi biriktirip biyodizel ya da sabun hammaddesi olarak
geri doniistiirmek, cam, metal ve plastik gibi malzemeleri uygun yontemlerle yeniden islemek.

¢ Artan gidalarin degerlendirilmesi: Satilamayan ya da fazla kalan iiriinleri ¢6p kutusuna atmak
yerine, ihtiyag sahibi kisilere ulagtirmak ya da hayvan barmaklarma bagislamak. Ornegin, bazi
isletmeler giin sonunda kalan ekmek ve yemekleri personel yemekhanelerinde kullanabilir ya da
hayvan yemi olarak degerlendirebilmektedir.

Bu tarz uygulamalar, restoranlarin siirdiiriilebilir {iretim vizyonunu hayata gecirirken aym
zamanda isletmelere maddi a¢idan tasarruf da saglamaktadir. Atik miktarinin azaltilmasi, uzun
vadede hammadde giderlerini diistirmektedir; yerel ve mevsimsel iiriinlerin tercih edilmesi ise
tedarik zincirinin giivenilirligini artirmaktadir; enerji ve su tiiketimindeki azalma ise gevresel
fayda olusturmaktadir. Diinya’daki ilk sifir atik restoranlarindan biri olarak bilinen Londra’daki
Silo, kendi kompost makinesi sayesinde tiim gida artiklarim1 giibreye doniistiirerek
tedarikgileriyle yeniden kullanilabilir kaplar iizerinden is birligi yapmasi bu uygulamalarin
Onemini destekler niteliktedir (https://guide.michelin). Bu 6rnekler, gastronomi sektdriinde sifir
atik prensiplerinin uygulanabilirligini ve giderek daha fazla benimsendigini ortaya koymaktadir.

Tiiketici ve isletme Tutumlarinin Onemi

Tiiketicilerin ve isletmelerin tutumlari, pek ¢ok stratejik kararin temel tasini olusturan kritik bir
faktordiir. Stirdiiriilebilir {iretim ve tiiketim hedeflerine ulasmak yalnizca firmalarin tek tarafli
cabalartyla miimkiin olmayacak; bu siirecin bel kemigi, tiiketicilerin biling diizeyi ve
tutumlarinin da son derece etkili olacag1 diisiiniilmektedir. Arastirmalar, ozellikle gelismis
iilkelerde, gida israfinin en biiyiik paymin tiiketici davramislarindan kaynaklandigimi ortaya
koymaktadir (Aydin ve Yilmaz, 2024; Erol ve Siriken, 2024). Avrupa’da yapilan ¢alismalarda gida
israfinin ylizde kirkindan fazlasinin tiiketim asamasinda gerceklestigini ve tiiketicilerin
tabaklarinda biraktiklar yiyeceklerin, disarida ortaya ¢ikan atifin baglica kaynagini olusturdugu
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one siirtilmektedir (Van Der Werf ve Gilliland, 2017; Huang ve Tseng, 2020). Bunun yar sira gida
guvenligi algisi, son kullanma tarihine yaklasan {iriinleri tiiketmekten kaginmalarma neden
olmakta, bu da gida israfim1 artirmaktadir (Hebrok ve Boks, 2017). Benzer sekilde “bolluk
kiiltiiri” ve “misafirperverlik anlayis1” gibi sosyo-kiiltiirel faktorler, oOzellikle Akdeniz
iilkelerinde tabakta yiyecek birakma davranisini mesrulastirabilmektedir (Stefan vd., 2013). Buna
gore, gida atig1 sorununu biiyiik 6lclide tiiketicinin tutum ve aliskanliklarina bagh oldugu
sOylenebilmektedir.

Hizmet sektorii, ozellikle restoran ve otel isletmeleri, yogun gida tiiketimi ve beraberinde gelen
israf nedeniyle siirdiiriilebilirlik doniisiimiiniin odak noktasi olarak degerlendirilmektedir.
Siirdiiriilebilir restoranlar, sadece cevreye duyarl olmakla kalmayip, operasyonel verimlilik ve
marka imaji agisinda da biiyiik kazanglar elde etmektedir (Oztiirk, 2024). Bu baglamda,
strdiiriilebilir yesil uygulamalar sadece bir tercih degil, Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir
Kalkinma Amaglar1 (SKA) dogrultusunda global dlgekte bir zorunluluk haline gelmistir (Vann
Yaroson vd., 2024).

Misik ve Nagy (2025) bir restoranin “yesil” statiistine ulasmasi i¢in mutfak yonetiminden enerji
kullanimimna kadar genis bir yelpazede yenilik¢i adimlar atmasi gerektigi belirtmektedir.
Tiiketicilerin %72’sinin gevre dostu restoranlari tercih etmesi, bu uygulamalarin stratejik bir
zorunluluk oldugunu ifade etmektedir. Porsiyon kontrolii ve menii tasarimi, atiklarin
degerlendirilmesi, enerji ve su tasarrufu ve siirdiiriilebilir ambalaj gibi adimlar bu yeniliklere
ornek verilebilmektedir.

Ekonomik biiytimeyi smrli kaynaklarin tiiketiminden ayristirmayir amaglayan dongiisel
ekonomi, sifir attk yaklagimimin hedef noktas: haline gelmistir; materyallerin hacim ve
toksisitesini onleyen, kaynaklar1 koruyan ve atiklar1 yakmayan veya gommeyen bir yonetim
anlayisini esas almaktadir (Vann Yaroson vd., 2024). Kemer (2025) otel mutfaklarinda calisan
seflerin dongiisel ekonomi modelini benimsediklerini ve bu modelin kaynak verimliligini
artirdigini ifade etmektedir. Ozellikle israfin en yogun oldugu agik biife sistemleri gibi noktalarda
porsiyonlanmis sunumlar ve gida israfi farkindalik etiketlerinin kullaniminin etkili sonuglar
verdigi belirtilmektedir.

Tiirkiye’de bireylerin gida israfi konusundaki farkindalik diizeyleri giderek arttigi ancak
davrarussal diizeyde bu farkindaligin her zaman somut 6nlemlere doniismedigi belirlenmistir
(Toklu ve Toklu, 2025). Gida atik konusu isletmeler gercevesinde incelendiginde, yonetici ve
calisanlarin siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindalik ve tutumlari, sifir atik uygulamalarinin
bagarisinda belirleyici bir faktor olarak rol oynamaktadir. Restoranlarda yapilan nitel
aragtirmalar, yoneticilerin konuya yonelik duyarliliginin isletmenin atik yonetimi politikalarma
dogrudan etki ettigini 6ne stirmektedir (Sakacguchi, Pak ve Potts, 2018; Okzaki vd., 2021).
Isletmelerin tutumu da tiiketicilerinki kadar hayati bir éneme sahiptir. Restoran sahipleri ve
yoneticilerinin siirdiiriilebilirlige dair farkindahgi ile atiima yaklagimlari, cevre dostu
uygulamalarin isletme icinde hayata gecirilmesine tesvik etmektedir. Atik yonetimi kapsaminda
personele verilen egitimlerin, caligsanlarin gida israfina yonelik tutumlarmi olumlu yoénde
etkileyerek mutfak operasyonlarinda somut iyilestirmelere yol agmaktadir (Papargyropoulou
vd., 2016). Ornegin, bir restoran yonetimi sifir mutfak hedefini benimsediginde, mutfak
personeline bu konuda egitimler verip, atik ayristirma kutulari, kompost cihazlar: gibi altyapiy:
kurarak israfi en aza indirebilir (Hazarhun, Cetinsoz, ve Giindogdu, 2020). Bu baglamda hem
tiiketicilerin hem de gastronomi isletmelerinin sifir atik ve siirdiiriilebilirlik konusundaki
algilarinin olumlu yonde gelistirilmesi biiyiik nem tagimaktadir.

Yoresel iiriin sunan restoranlar kisa tedarik zincirleri sayesinde gida kayiplarimi en aza
indirmeleri, mevsimsel planlama ile operasyonel israfi yonetmeleri ve geleneksel saklama
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yontemleriyle gida sisteminin siirdiiriilebilirlige evrilmesinde 6nem arz ettigi diistiniilmektedir.
Bu baglamda arastirmanin sorusu su sekilde ifade edilebilir:

Kastamonu Merkez ilgesindeki yoresel gastronomi isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden
tiiketicilerin sifir atik mutfak algisi ne diizeydedir ve tutumlari nedir?

YONTEM
Calismanin Amaci

Calismada Taskoprii sarimsagl, kuzu kestanesi, kestane bali, pastirmasi, simidi, siyez bulguru
gibi cesitli yoresel iiriinlere ev sahipligi yapan Kastamonu ilindeki yoresel gastronomi
isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden tiiketicilerin sifir attk mutfak algis1 ve tutumlarinin
incelenmesi amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda nitel arastirma desenlerinden “6rnek olay”
aragtirmasi kullamlmistir. Ornek olay, galisma bir olay hakkinda veri toplamay1 ve kaydetmeyi
daha sonra olayin sunusunun ve raporunun hazirlanmasin igermektedir. Verilerin yerinde
toplanmasi “alan ¢alismasi” olarak nitelendirilmektedir ve katilarak veya katilmayarak yapilan
gozlem ve goriismeleri ifade etmektedir (Koklii, 2019).

Evren ve Orneklem

Nitel arastirma yontemlerinin kullanildig1 calismalarda evreni, arastirma bulgularinin
genellendigi ve icerisinden aragtirma ornekleminin secildigi biiylik gruplar olusturmaktadir.
Belirli bir sektorde faaliyet gosteren isletmeler, belirli bir bolgede ikamet eden bireyler ve belirli
bir {irtintin tiiketicileri gibi ortak oOzellikleri bulunan her bir 6ge, evren igerisinde
degerlendirilebilmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Arastirmacinin zamani, imkani gibi
smirliliklardan otiirii evrene erisim smirli diizeyde olabilmektedir. Bu simirliliklar arastirmaciy:
evreni temsil ettigi kabul edilen daha kiigiik gruplar olusturmaya yonlendirmektedir.
Aragtirmacinin, ¢alismanin amacina bagh olarak inceledigi ve arastirdigi, evreni temsil ettigini
kabul ederek belirledigi kiiciik gruba 6rneklem adi verilmektedir (Baltaci, 2018). Bu arastirmanin
evrenini Kastamonu’da faaliyet gosteren yoresel yiyecek ve icecek isletmeleri ve bu isletmelerden
hizmet alim1 yapan bireyler olusturmaktadir. Bu baglamda evreni temsil ettigi diistiniilen amach
ornekleme teknigi kullanilarak belirlenen isletmelerdeki, (i) tiretici kapsaminda isletme yoneticisi
olan bireyler ve (ii) bu restoranlardan hizmet alim1 yapan miisterilerden olusan 15 kisilik (8 kisi
tiiketici/ 7 kisi isletmeci) bir 6rneklem grubu olusturulmustur.

Veri Toplama Yontemi

Veriler, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yari yapilandirilmis goriisme teknigi ile
toplanmustir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler arastirmaciya hem goriisme rehberi hem de
gerektiginde derinlemesine bilgi edinebilmesine olanak saglamaktadir (Giirbiiz ve $Sahin, 2018).
Gortismelerin gerceklestirilebilmesi i¢in Kastamonu Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym
Etigi Kurulu'ndan 06.11.2025 tarihinde onay alinmistir. Goriisme sorulari literatiirdeki benzer
calismalar (Hazarhun, Cetinsoz, ve Glindogdu, 2020; Mrusek, Ottenbacher, ve Harrington, 2021;
Tavus ve Kurnaz , 2025) ve biiyiik oranda uzman goriisleri dogrultusunda olusturulmustur.
Literatiirde tiiketicilerin sifir atik mutfak algisma yonelik tutumlarmin belirlenmesinde nicel
yontemler kullaruldig1 goriilmektedir (Altiparmak, 2023; Davras, 2025; Kalfa, Yilmaz, ve
Giindiiz, 2025; Toklu ve Toklu, 2025). Bu sebepten otiirii tiiketicilere yoneltilen sorular
arastirmacilar tarafindan arastirmanin amacina hizmet edecek sekilde belirlenmistir. Goriisme
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esnasinda katilmeailarin izni dahilinde ses kaydi alinmis, ses kaydmi kabul etmeyen
katilimailarin cevaplar1 yazili olarak kaydedilmistir. Goriismeler 10-20 dakikalik siire zarflarinda
gerceklestirilmistir.

Calisma kapsaminda katilimcilara yonetilen sorular sunlardir;
fgletmeye Yonelik Sorular;

1. “Atik yonetimi” / “Sifir atik mutfak” kavramini nasil tanimlarsmiz? (Mrusek, Ottenbacher,
ve Harrington, 2021)

2. Su an hali hazirda uyguladigimz gida atigi azaltma stratejileri nelerdir? (Hazarhun,
Cetinsoz, ve Giindogdu, 2020; Tavus ve Kurnaz , 2025).

3. Miigterilerinizden gidalarda atik yonetiminin saglanmasina dair bir talep aldiniz mi?

4. Yerel yonetim, belediye ya da devlet kurumlarindan destek veya politik miidahaleler var
mi1?

5. Size gore ideal sartlarda “sifir atik mutfak” uygulamasina gecis miimkiin mii?
Tiiketiciye Yonelik Sorular;

1. “Sifir atik mutfak / restoran” kavramini duydunuz mu? Size ne anlam ifade ediyor?

2. Restoran se¢iminizde isletmenin siirdiiriilebilirlik/atik yonetimi uygulamalari rol oynar mi?
Neden?

3. Artan yemeklerin paketlenmesi ya da bagislanmas: konusunda ne diisiiniiyorsunuz? Bunu
yapma egiliminiz var mi1?

4. Bir restoranda sifir atik uygulamalariyla karsilastiginizda nasil hissedersiniz?

Veri Analizi

Nitel veri analizinde kullanilan yontem, teknik ve siirecler hakkinda bir fikir birliginden stz
etmek pek miimkiin degildir. Patton (2002) nitel veri analizini verilerin bulgulara doniistiirtilme
stireci olarak ifade etmekle birlikte bu siiregte belirli bir teknigin olmadigini sadece veri analizine
yon verebilecek Oneri niteliginde adimlarin varligindan s6z etmektedir. Glaser ve Strauss (2006)
verilerin énceden tanumlanmis kategorilere uydurulmasindan ziyade, arastirmacimn topladig:
verilere bagh olarak agiga cikarilan anlamlardan, kavramlardan, kategorilerden kuram
gelistirmeyi onermektedir. Buna gore elde edilen verilerden yola ¢ikarak tiimevarim ilkesiyle
temalar olusturulmustur. Bu arastirmanun ilk veri seti isletme sahibi ve miidiirleri ile yapilan
goriismelerden olusmaktadir. Bununla birlikte es zamanl olarak arastirmaya dahil edilen yoresel
restoranlar1  ziyaret eden miigterilerle de tiiketici grubunu temsilen goriismeler
gerceklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerden elde edilen verilerin, iretici ve tiiketici
gruplar icin ayr1 ayr1 olmak {izere tematik analizi yapilmistir. Boylece tireticilerin ve tiiketicilerin
sifir attk mutfak ve gidada atik yonetimine yonelik bilgi diizeyleri, tutumlari, davraniglar: ve algi
Oriintiilerini sistematik bigimde ortaya koyulmustur. Verilerin gegerlili§ini saglamak igin
goriismeler esnasinda katilimcilardan alinan cevaplar tekrarlanarak teyit edilmis ve katilmci
goriisleri dogrudan alintilarla aktarilmustir. Ote yandan olusturulan temalarin baska bir
aragtirma gorevlisi tarafindan incelenmesi ve dogrulanmasiyla giivenirlik saglanmigtir
(Sandelowski, 1986; Denzin ve Lincoln, 2008; Miles ve Jozefowicz-Simbeni, 2010; Baltaci, 2019;
Arslan, 2022; Eves, Pereira-Doel, ve Cumper, 2026).

150



Beyza Nur ULUDAG ve Muharrem AVCI

BULGULAR
Ureticilere Yonelik Bulgular

Calismaya katki saglayan katiimcilarin demografik Ozellikleri degerlendirildiginde;
katilimcilarin %70'ini erkek, %30'unun kadin bireyler olustugu ve yas araliginin ise 40-67
arasinda oldugu goriilmiistiir. Ayrica katiimcilarin %70°i isletme sahiplerinden olusmaktadir.
Bununla birlikte katilimcilarinin tamaminin Kastamonu’da ikamet ettigi goriilmiistiir.

Yapilan goriismeler sonucunda olusturulan temalar Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Uretici Goriismelerine Yonelik Tematik Analiz Sonuclar

Kavrami Bilmeme Katiimci, gidada atik yénetimi veya sifir atik mutfak kavramlarini hi¢ duymadigini veya anlamadigin belirtmektedir. (Orn:
é “Duymadim, bilmiyorum”)
é Kavrami Geri Atk y6netimi ve sifir atik kavrami “geri dontisiim” olarak algilanmakta, kavramsal kapsam dar bir gergevede kalmaktadir.
Z Doéniigiimle
é Eslestirme
f Kismi Farkindalik Yag atify, su israfi gibi kavramlari duydugunu ancak kapsamini tam bilmedigini ifade etmektedir.
Farkindalik Sahibi Atk ve sifir atik kavramlarini duydugunu, farkindalik sahibi oldugunu ifade etmektedir.
Hayvanlara Verme Artan veya tiiketilemeyen gida atiklarimin sokak hayvanlarina, kéydeki hayvanlara veya barmaklara verilmesi. En yaygin
:‘—E uygulamadir.
::] Atk Yaglarin Atk yaglarin 6zel firmalar tarafindan alinmasi veya ayri toplanmasi. Nadiren uygulanmakta, belediye destegi yoktur.
=1 Toplanmast
§ Paket Yapma Miigterilerin artan yemekleri paket yaptirarak almast. {srafin kismen éniine gegen bir davrans.
g Plani  Uretim / Miigteri say1si, rezervasyon veya siparige gore {iretim yapilmasiyla atigin azaltilmaya galisilmast.
=] Siparig Usulii
Ayrigtirma Tiiketilebilecek ve tiiketilemeyecek iiriinlerin ayrilmasi (ekmek ayristirma vb.)
5 Sebze - Meyve Temizleme sirasinda gikan kabuklar, kikler ve yenilemeyen kisimlar. Kaginilmaz atik olarak goriilmektedir.
a Atiklart
:% Et — Sinir — Zar Et iiriinlerinin yenilemeyen kisimlar (zar, sinir, vb.) dogrudan atik olarak tanimlanmaktadir.
= Ekmek — Pide Ayrigtirilarak genellikle hayvanlara verilen en yaygin atik tiirlerinden biridir.
é Agik Biife Artiklart Kahvalti gibi agik biife iiriinlerinden kalan, hijyen nedeniyle tekrar kullanilamayan atiklar.
< Yag Atiklar Kullanilmig kizartma ve pisirme yaglari. Diizenli olarak toplanmadig ifade edilmektedir.
— T Geri Bildirim Miisterilerden atik y6netimi, porsiyon kiigiiltiilmesi gibi konularda talep gelmemesi.
=z Yoklugu
2 é Porsiyon Porsiyonlar biiyiik ve doyurucu bulundugu igin olumlu geri doniis alinmasi.
:é <>,: Memnuniyeti
A/ Paket Talebi Miigterilerin artan yemekleri paket yaptirmak istemesi. Israf 6nleyici dolayl etki.
1] Hijyen Kaygist Onceki miisteriye sunulan iiriinlerin tekrar kullanilamamas (yasal ve etik risk)
:j Sistem Eksikligi Belediyeler ve resmi kurumlar tarafindan siirdiiriilebilir bir atik toplama sisteminin olmamasi.
6 Sifir Atigin Imkansiz “Sifir atlk mutfak miimkiin degil” ortak goriisii.
% Algilanmast
S !Selediye Destegi Belediyenin atik toplamasi, yonlendirmesi, destek olmasi beklentisi.
=N Istegi
% '2 Kurumsal Isbirligi Devlet-belediye-isletme-tiiketici arasinda igbirligi ihtiyac1.
v © Egitim / Atik y6netimi konusunda kendileri ve toplum icin egitimin gerekli oldugu vurgusu.
= Bilinglendirme

Katilimcilara sorulan birinci soru dahilinde atik yonetimi konusunda diisiik kavramsal
farkindalik oldugu goriilmiistiir. Katilmcalar gidada atik yonetimi kavramini yeterince
bilmedikleri veya hi¢ duymadiklarini belirtmislerdir. Bir kismu ise atik yonetimi kavramim
sadece geri doniisiim ya da atik yag gibi dar bir alanda ele almistir.

“Bu kavramlar1 hi¢ duymadim, bilmiyorum.”(Katilimer 1)
“Stfir atik mutfak, atik yonetimi kavramlarin geri doniisiim olarak tamimliyorum.”(Katilimer 3)

“Yag atig1, su israfi vb. sekillerde duydum ancak tam olarak neyi kapsadiini bilmiyorum.”
(Katilimer 5)

Bu durum, bolgedeki isletmelerde gevresel siirdiiriilebilirlik farkindahigmin yiizeysel kaldigim
gostermektedir.

Diger bir soruda katiimcilarin hali hazirda yaptiklari gidalarda atik yonetimine yonelik
uygulama ve stratejileri ortaya koyulmustur. Gida atiklarinin ¢ogu zaman sokak hayvanlarina,
koydeki hayvanlara veya barinaklara verildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte 6zellikle ekmek ve
pidelerin ¢ope atilmadigi ancak sebze ve meyvelerin tiiketilemeyen kisimlarinda atiklarin
olustugu belirtilmistir. Isletmede olusan gida atiklarmin, iireticiler tarafindan koye gotiiriilerek
besledigi diger hayvanlara verme, sokak hayvanlarma verme, kdyler yasayan tedarikgilerine
verme gibi bireysel diizeyde ve esnek bir sekilde yiiriitiilldiigii gortilmiistiir.
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“(...)Sokak hayvanlarina kedilere kipeklere veriyoruz.(...)”(Katilimer 4)

“Gida ati$1 azaltmaya yonelik oOzellikle ekmek konusunda uygulamalarimiz var, pilavlar ¢ope
gidiyor, hayvanlarin tiiketebilecegi iiriinleri ayristirip hayvanlara veriyoruz. Ekmekleri de
koyliilerden isteyenler oluyor, onlarla da isbirligi icerisinde atik yonetimini saglamaya calisiyoruz.”
(Katilimer 5)

“Olugan gida atiklarin koye gotiiriiyorum, hayvanlarima veriyorum. Bunun disinda bir uygulama
yapmyoruz.”(Katilimer 6)

Calisma kapsaminda {ireticilere yoOnetilen iiglincii soruda miisterilerin atik yonetimindeki
roliiniin oldukga pasif oldugu anlasilmistir. Uretici grubu olusturan isletme yoneticileri
miisterilerin porsiyon biyiikliigiinden memnun oldugu ve gidalardaki atik miktarmin
azaltilmasma yonelik bir geri doniis ve talep almadiklarim belirtmislerdir. Bu durumda
iireticilerin mevcut atik yonetimi uygulamalarm degistirmek veya gelistirmek i¢in disaridan bir
tesvikin olmadig1 anlagilmaktadar.

“Atik yonetimi ile alakali bir geri doniis almadik sadece iiriinler fazla geldigi zaman paket yaptirmak
isteyen miigteriler oluyor. Paket olarak istenmezse de hayvanlara veriyoruz.” (Katilimcer 4)

“Atik yonetimi kapsanunda, artan yemekleri paket isteyenler oluyor ama Ozel bir talep olmad:r bu
konuyla ilgili bir geri doniis almadik.” (Katilimer 7)

“Atik yonetimi konusu ile alakali, miisterilerden de bir geri doniis almadim.” (Katilimer 2)

Dordiincii soru kapsaminda bolgedeki kamu kurumlari ve/veya yerel yonetimlerin atik yonetimi
konusundaki tegviklerinin ne seviyede oldugu irdelenmistir. Katilmcilarin tamami belediye
veya farkli kamu kurumlarindan herhangi bir destek almadiklarim ifade etmektedir. Bununla
birlikte atik yoOnetiminin bireysel isletmeler yerine kurumsal ve sistematik bir yapiyla
yuriitiilmesi gerektigini savunarak, katilimcilarin neredeyse tamami belediye, kamu kurumlari
ve/veya yerel yonetimlerden bu konuda bir tesvik veya destek gordiikleri takdirde isbirliginden
memnun olacaklarini belirtmislerdir.

“Burada yag ati§1 toplayan bazi ozel isletmeler var. Ancak yerel yonetim, belediye ya da devlet
kurumlarindan destek olmad: simdiye kadar bir girisimde olmad:.(...)” (Katilimer 1)

“Bu konuda belediyeden veya yerel yonetimlerden bir destek olmuyor. En basitinden atik yaglar:
bile alabilirler ama telefon acip belirtsek bile almuyorlar.”(Katilimcr 3)

“Atik yonetimi kapsaminda devletten ya da farkl kurumlardan bir tesvik olmadi, ekmek vb. iiriinleri
gelip toplasalar giizel olur tabii ki. Bu isi profesyonel kurumlarin yapmas: lazim. Birey icin zor bir
is ama bir kurum igin zor bir is degil.” (Katilimci 7)

Profesyonel mutfaklarda sifir atik olugmasinin miimkiin olup olmadigimi inceledigimiz son soru
kapsaminda, katilimcilarin tamami restoranlarda sifir atiksiz bir mutfagin miimkiin olmadigini
ifade etmistir.

“Tamanmuyla sifir attk mutfaga gecilmesi cok zor, boyle mutfaklarda atik mutlaka cikiyor. Ozellikle
yoresel restoranlarda her sey giinliik iivetiliyor. Biiyiik isletmeler kadar atik cikmyor ancak
tamamuyla sifira indirmek miimkiin olmuyor.” (Katilimer 5)

“Atik olmamast icin herkes ugrasiyor ¢iinkii her atik bize de zarar. Ancak sifir atik mutfak kisa
vadede miimkiin degil. Temelden bir sistemin gelismesi lazim, paydaslar arasinda igbirligi olmas:
lazim.” (Katilimer 7)
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“Stfir attk mutfak diye bir durum miimkiin degil. Atik ve israf olusmas: olabildigince kontrol
edilmeye calisiliyor, geri doniisiim mutlaka yapilabilecek bir sey ama atik olusmasimin tamamen
oniine gecilemez.”(Katilimer 3)

Tiiketicilere Yonelik Bulgular

Calismaya

saglayan katilimcilarin  demografik  ozellikleri

degerlendirildiginde;

katilimailarin %50’sinin erkek, %50’sinin kadin bireylerden olustugu ve yas araligmin ise 18-72
arasinda oldugu goriilmiistiir. Ayrica katilimcilarin tamamai restoran ziyaret ederek hizmet alimi

yapan tiiketici gruplardan olusmaktadir.

Bununla birlikte katilmclarinin tamaminin

Kastamonu’da ikamet ettigi goriilmiistiir.

Yapilan goriismeler sonucunda olusturulan temalar Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Tiiketici Gorlismelerine Yonelik Tematik Analiz Sonuglari

Kavrami Bilmeme Tiiketici, sifir atik mutfak / restoran veya gida atig1 yonetimi kavramini hi¢ duymadigini ve ne anlama geldigini
ya g 8Ly ¢ duy =3 geldig]

M bilmedigini ifade etmektedir.
<4 Kavramu Israf Etmeme Olarak Sifir atik kavramini genel olarak “israf etmemek” seklinde, yiizeysel ve giindelik bir anlamla agiklamaktadir.
S 8 $ yuzey & ¢
> % Algilama
é g Kavrami  Geri Doniigiimle Sifir atik veya atik yonetimini, atiklarin ayristirilmasi ve geri doniistiiriilmesi olarak algilamaktadir.
;ﬂ % Eslestirme

I Bilingli ve Akademik Tiiketici, daha 6nce bu konuyla ilgili egitim aldigimi/ders gordiigiinii, sistematik bir bilgiye sahip oldugunu ifade

Farkindalik etmektedir.

z 2 Birincil Kriter Degil Atk y6netimi ve siirdiiriilebilirlik uygulamalari restoran tercihini dogrudan etkilememektedir.
Z % s {3 Y Y8 8!
% i é = Kosullu Tercih Nedeni Diger her sey (lezzet, kalite, fiyat) esitse, atik yonetimi yapan restorana yonelme egilimi vardir.
E g < :Z Ahlaki-Dini Hassasiyet Israfin giinah/kotii bir davranis olarak goriilmesi, tercihte ahlaki ve dini bir motivasyon olusturmaktadr.
Qg 9 S g $
[ Giivensizlik / Siiphe Isletmelerin bu uygulamalari samimi yapip yapmadigma dair siiphe bul ktad

=] iivensizli pl s yapip yap: air siiphe bulunmaktadir.

- Paket Yaptirma Egilimi Tiiketicinin artan yemegi cogunlukla paket yaptirdig ifade edilmektedir.
v p 221 ¢ p ptirdig]
E < Kosullu Paketleme Yemegin tiirii, lezzeti, taginabilirligi ve tiiketicinin o anki durumu paketlemeyi etkilemektedir.
3] i% Paket Yaptirmama Bazi durumlarda (soguyacaksa, sevilmediyse, tasimak istenmiyorsa) paket yapilmamaktadir.
z % Bagis / Hayvanlara Verme Artan yemegin hayvanlara verilmesi diisiincesine olumlu yaklagilmaktadur.
g Egilimi
= > -
:—2 g Sorumlulugu Isletmeye Tiiketici, artan yemegin degerlendirilmesi sorumlulugunu isletmeye birakmaktadir.

Birakma

8 o ’ﬂ Olumlu Duygu (Memnuniyet) Sifir atik ve siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin tiiketicide memnuniyet olusturdugu goriilmektedir.
S & o] Takdir ve Tebrik Bu tiir uygulamalar1 yapan restoranlar olumlu degerlendirilmekte ve takdir edilmektedir.
A E Sadakat Artist Siirdiiriilebilir uygulamalari olan restoranlara daha sik gitme egilimi goriilmektedir.
° E = @A Bilgi Eksikligi Tiiketicilerin biiyiik boliimii eko-etiket veya cevresel sertifikalar hakkinda bilgi sahibi degildir.
% X = ;2 < Giiven Artigt Denetimli ve resmi belgelerle verilen bir etiket olursa giiven diizeyi artmaktadir.

58 < Deneme Motivasyonu Eko-etikete sahip restoranlar tiiketicinin ilgisini gekmekte ve deneme istegi olusturmaktadir.
§ 0 @ @ Diisiik Kisisel Caba Tiiketiciler, bireysel olarak aktif bir atik azaltma davramis: gostermediklerini ifade etmektedir.
E Ea ,_T]_ Tiiketim Odakli Davranig Oncelik her zaman lezzet, doyum ve deneyimdedir; cevresel faktorler ikincildir.

Tiiketicilerin neredeyse tamamu, sifir atik mutfak kavramini hi¢ duymadigimi belirtmistir. Ya da
sadece israf etmeme ve geri doniisiim olarak diisiinmektedir. Sadece bir katiimci, sifir atik
mutfak hakkinda bir ders aldigini ve daha genis bir bakisla tanimladigini ifade etmistir. Bu
durum, tiiketicilerin sifir atik mutfak hakkinda bilgiye sahip olmadigini gostermektedir. Bu
diisiik farkindalik, ayni zamanda tiiketicilerin restoran se¢iminde siirdiiriilebilirlik unsurlarini
ikincil gormelerine de zemin hazirlamaktadir.

“Boyle bir kavram duymadim ama sifir atiktan yola ¢khgmmzda samrim atiklarn  geri
doniistiiriilmesi oldugu diisiiniiyorum.” (1-Katilimci 2)

“Hi¢c duymadim. Sanirim israf etmemek.” (T-Katilimer 4)

“Universitedeyken bununla alakali bir derse girmistim. Mutfakta olusan gida atiklarinin yeniden
degerlendirilmesi ve bunun siirekliliginin saglanmasi olarak ifade edebilirim.”(T-Katilimct 6)

Katilimcilara yonetilen 2. soruda gogu, restoran secerken atik yonetimi uygulamalarmi éncelik
olarak gormedigini sdylemistir. Atik yonetiminin katilimcilarin tiiketim kararinda biiytik bir rol
oynamadig1 goriilmiistiir. Tiiketicilerin restoran tercihinde, yemegin lezzeti ve deneyimin
kalitesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durum, cevresel hassasiyetin tiiketici tercihinde ikincil fakat
destekleyici bir unsur oldugunu gostermektedir. Ancak lezzet ve servis kalitesi gibi unsurlarda
benzer niteliklere sahip 2 farklhi restoran kiyaslandiginda, tiiketiciler tarafindan gevresel
duyarhiligi yiiksek olan igletmenin tercih edilebilecegi Ongériilmiigtiir. Bunun yani sira
katilimcilarin atik yonetimi davramisinin israf karsiti dini ve ahlaki degerler kapsaminda
sekillendigi belirlenmistir.
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“Restoran tercihinde benim icin birincil faktor degildir ama iki farkli restoran benzer iiviinleri benzer
niteliklerde ¢ikartyorsa, gidalarda atik yonetimine dikkat eden restorani tercih ederim.”(T-Katilimct
1)

“Ben 0nemserim, dinimiz geregi israfa da cok karsuyim. Bunun bilimsel tarafini bilmiyorum ancak
israf olmasin, ziyan olmasin diye bir hassasiyetim var. Eger dyle bir yer oldugunu bilsem, servis
kalitesi, iiriinlerin lezzeti vb. unsurlar da giizelse oraya siklikla giderim.” (T-Katilimci 3)

“Restoranin niteligi ve iiriinlerin lezzeti daha 6nemli benim igin. Buna dikkat etmem.” (T-Katilimc:
8)

3. soru kapsaminda katihmcilarin artan yemegi genellikle paket yaptirdigim ifade etmekle
birlikte bu davranisin yemegin tiiriine, tasimaya uygunluguna ve kisisel durumlarma gore
degistigini belirtmistir. Baz: tiiketiciler artan yemegi hayvanlara verme diisiincesini olumlu
karsilamakta, bazilar1 ise yemegin degerlendirilmesi konusundaki sorumlulugu tamamen
isletmeye birakmaktadir. Bu sonuglar, tiiketici davramslarinin planl degil, anlik ve kosullara
bagh gelistigini ortaya koymaktadir.

“Eger sevdigim bir yemekse onu paketletirim ama begenmediysem alabilirsiniz diyorum. Sonrasinda
ne yaptiklariyla ilgilenmiyorum.” (T-Katilimcr 5)

“Artan yemekleri cogu zaman paketlettiririm. Ancak bazi zamanlar 6rnek veriyorum digarida bir
isim varsa, elimde poget tasimamak icin paketlettirmedigim de oluyor veya iiriin sogudugunda bana
keyif vermeyecekse de paketlettirmem.” (T-Katilimci 1)

“Sevdigim bir iiriinse mutlaka paketlettiririm. Ayrica hayvanlara verebilece§im bir iiriin olursa da
paket yaptirip hayvanlarin ulasabilecegi bir yere brrakirim.” (T-Katilimci 6)

Tiiketicilere yonetilen son soru kapsaminda, tiiketicilerin bir¢ogu restoranlarda sifir atik
uygulamalariyla karsilastiginda, isletmeye yonelik olumlu tutumlar besleyecegini belirtmistir.
Bununla birlikte restoran ziyaret niyetinde birincil faktor olan lezzet ve hizmet kalitesi iyi olan
bir restoranda boyle bir uygulamayla karsilasildiginda, s6z konusu igletmeye yonelik ziyaret
etme niyetinin ve sadakatin artabilecegi goriilmiistiir. Bu diisiinceye gore, tiiketiciler icin atik
yonetimi uygulamalar1 restoran tercihinde birincil faktor olmasa da, diger faktorlerle birlikte
uygulandig1 takdirde miisterinin isletmeye yonelik bagliliginin artmasinda énemli bir etkisinin
olabilecegi 6ngoriilmektedir.

“Giizel bir yer oldugunu diisiiniiriim, bir de ¢ok duymadigimiz bir sey ben Kastamonu’'da hig
duymadim agikcast oyle eko-etiket falan. Dikkatimi ceker.” (T-Katilimci 7)

“Cok mutlu olurum sanirim. Ozellikle de stk sik gittigim bir yerse restorana olan sadakatim artar.
Mesela begenmedigim bir iiriin oldugunda icim rahat bir sekilde o iiriinii tabakta birakabilirim.
Takdir ederim yani.” (T-Katilimc1 6)

SONUC, ONERI VE TARTISMA

Bu ¢alismanin temel amaci, Birlesmis Milletler Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerinden "Sorumlu
Uretim ve Tiiketim" kapsaminda, Kastamonu Merkez ilgesindeki yoresel gastronomi
isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden tiiketicilerin "sifir attk mutfak" konusundaki
algilarimi ve tutumlarini belirlemektir. Calisma, siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmada yiyecek
ve icecek sektOriiniin kritik bir odak noktas: oldugu gerceginden hareketle, gida israfi ve atik
yonetimi siireclerini hem {iretici (isletme sahibi/yonetici) hem de tiiketici perspektifinden es
zamanl olarak incelemeyi hedeflemistir.

Calismada, hem fireticilerin hem de tiiketicilerin "sifir atik mutfak" kavramina dair
farkindaliklarmin oldukca diisiik oldugu bulunmustur. Isletmeler atik yonetimini sadece geri
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doniistim veya atik yag toplama olarak dar bir cercevede algilamakta; atiklar1 yonetmek igin
sistematik yaklagimlardan ziyade "arta kalan gidalar1 hayvanlara verme" seklindeki geleneksel
uygulamalara yonelmektedir. Tiiketiciler tarafinda, atik yonetimi veya eko-etiketler restoran
seciminde birincil bir faktér olmamasina ragmen (lezzet ve kalite her zaman 6nde gelmektedir),
artan yemekleri paket yaptirma egiliminin yaygmn oldugu ve dini/ahlaki israf hassasiyetinin
kisisel tutumlar1 yonlendirdigi saptanmustir. Ayrica tireticiler, yerel yonetim desteginin
eksikliginden dolay: sifir atik hedefini "imkansiz" goriirken; tiiketicilerin sifir atik uygulamasi
yapan isletmeleri takdir ettigi ve bu tiir isletmelere karsi sadakatlerinin artabilecegi tespit
edilmistir.

Kastamonu {izerine yapilan bu calisma, mevcut literatiirdeki benzer bulgularla uyumlu bir
sekilde ilerlerken, yerel dinamikler agisindan da 6zgiin sonuglar sunmaktadir. Arastirmada,
iireticilerin sifir atik kavramini yalnizca "geri doniistim" veya "atik yag" gibi dar bir perspektiften
ele aldiklar1 saptanmistir. Bu durum, Pehlivan Yirci'nin (2024) vurguladig: gibi, Tiirkiye'deki
sorumlu {iiretim ¢abalarmin ¢ogunlukla miihendislik ve gevre bilimleri {izerine yogunlastigini,
gastronomi alanindaki farkindahigin ise heniiz gelismekte oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimailarin ¢ogunun gida atiklarimi hayvanlara vermesi, geleneksel mutfak kiiltiirtinde yer
alan "israf etmeme" icglidiisiinii gostermektedir. Bununla birlikte, tiiketicilerin restoran
tercihlerini yaparken siirdiirtilebilirlik faktorlerine nem vermemesi ve isletmelerden bu yonde
bir talebin gelmemesi, literatiirde belirtilen "farkindaligin eyleme doéniismemesi" sorununu
gostermektedir (Giingor ve Aydin, 2022). Isletmecilerin "sifir atik mutfagi" konseptini imkansiz
olarak degerlendirmesi, hijyen endiseleri ve etkili bir atik toplama sisteminin eksikligi ile
baglantilidir. Hazarhun ve arkadaslarinin (2020) belirttigi gibi, agik biife ve yogun mutfak
operasyonlarinda hijyen sebebiyle iiriinlerin yeniden kullanilamamas: hem yasal hem de etik bir
engel teskil etmektedir. Arastirmada one c¢ikan en belirgin beklenti, belediye ve devlet
kurumlarinin bu siirece katilimidir. Katilimailarin bireysel ¢abalarin yetersiz oldugu yoniindeki
diistinceleri, ulusal dlgekte etkili politikalar olusturulmasinin gerekliligini vurgulamaktadar.

Calismanmn bulgulari, tiiketicilerin gida israf etmeme niyeti tasisa da eyleme gecme ve atik
yonetimi konusunda yeterli bilgisinin bulunmadigi yoniindeki 6nceki literatiir bulgularryla
(Kalfa vd., 2025; Toklu ve Toklu, 2025) benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte, literatiirdeki
calismalar agirlikli olarak oteller veya sadece tiiketiciler tizerinde yogunlasirken; bu ¢alisma odak
noktasina yoresel gastronomi isletmelerini alarak ve {iretici-tiiketici eksenini es zamanl
inceleyerek literatiire daha biitiinciil ve 6zgiin bir bakis agis1 sunmustur. Teorik cercevede
aragtirmada 6nceden tanumlanmis kat1 bir kurami tiimdengelim yoluyla test etmek yerine, Glaser
ve Strauss (2006)un tiimevarim ilkesine dayanan yaklasimi kullanularak toplanan verilerden
tematik bir analiz iiretilmis ve konuyu agiklayan kategoriler bizzat katilimailarin
deneyimlerinden ortaya ¢ikarilmistir.

Bu calisma, uygulamaci konumundaki yoresel restoranlara ve yerel yonetimlere 6nemli stratejik
ipuglar1 vaat etmektedir. Restoranlar icin ¢ikarilacak temel ders: Tiiketicilerin lezzet ve kalite
beklentisi kargilandig1 takdirde, porsiyon optimizasyonu, artan yemegi paketleme tegviki ve
gidalar1 barinaklara bagislama gibi sifir attk ve siirdiiriilebilirlik hamlelerinin miisteri
memnuniyetini ve marka sadakatini dogrudan artirdig1 gercegidir. Yerel yonetimler ve kamu
kurumlarn ise, igletmelerin atik yonetimini bireysel ¢abalarla sifira indiremeyecegini gormeli;
bolgede atik yag toplama, geri doniisiim altyapisi kurma ve egitim-bilin¢lendirme faaliyetlerinde
restoranlarla isbirligi yapacak profesyonel mekanizmalar saglamak icin inisiyatif almalidr.

Arastirmanin Sinirhiliklar:

Calisma kapsaminda Kastamonu’da faaliyet gosteren isletmelerin yoneticileri, isletme sahipleri
ve bu isletmelerden hizmet alim1 yapan tiiketiciler ile gerceklestirilen goriismelerden elde edilen
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verileri 2025 y1ili igerisinde 1 Kasim ve 15 Kasim tarihlerinde toplanmustir. Bu dénem igerisinde
goriismeler belirlenen gruplar dahilinde 15 katilma ile smirlandirlmistir. Katilmcilarin
Kastamonu’da ikamet ediyor olmasina 6zellikle dikkat edilmistir. Bu sinurliliklardan hareketle,
gelecek arastirmalar igin oncelikle calisma evreninin Kastamonu sinirlar: disina, farkl illere veya
turizm potansiyeli daha yiiksek sahil bolgelerine genisletilerek karsilastirmali ¢alismalar
yapilmas: Onerilmektedir. Ayrica, katilmer smirlandirmasimin "bolgede ikamet edenler” ile
kisitlanmas1 yerine, bolgeyi disaridan ziyaret eden turistlerin yoresel isletmelerdeki israf
tutumlarini inceleyen yeni arastirmalar tasarlanabilir. Nitel veri analizine ek olarak, anket
destekli nicel yontemler kullanilarak daha genis kitlelerin atik yonetimi uygulamalarma
verecekleri marka sadakati tepkisi istatistiksel olarak dlgiilebilir. Son olarak, yerel belediyelerin
destek programlarmna dahil oldugu restoranlarin israfi onleme performanslarini inceleyen
deneysel arastirma modelleri kurgulanabilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar Yayim Etik
Kurulundan 06.11.2025 tarih ve 8 sayili karar numarasi ile izin almmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.
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Oz

Bu calismanin amaci, yiyecek ve din arasindaki iligkiyi incelemek ve Mevlevi mutfaginin inang turizmi
deneyimini nasil zenginlestirdigini ortaya koymaktir. Arastirma nitel arastirma yontemiyle tasarlanmig
olup yar yapilandirilmis goriismeler araciligiyla ytrtitiilmiistiir. Bu kapsamda 7-17 Aralik 2022 tarihleri
arasinda Konya'da Seb-i Arus etkinlikleri siirecinde Mevlevi mutfagi sunan restoranlarda Mevlana’y1
ziyaret eden 11 yerli ziyaretgi ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Katilimcilar amagli 6rnekleme
yontemiyle belirlenmistir. Elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle incelenmis ve iki ana tema altinda
toplanmistir: (1) Mevlevi mutfag: deneyimi, (2) Mevlana Miizesi ziyareti ve Mevlevi mutfaginin manevi
etkisi. Bulgular, Mevlevi mutfaginin ziyaretgiler tarafindan yalnizca gastronomik bir deneyim olarak degil;
aym1 zamanda kiiltiirel, tarihsel ve manevi bir anlam tasiyan biitiinciil bir deneyim olarak algilandigin
gostermektedir. Katilimcilar 6zellikle bademli kofte, sirkenciibin serbeti ve hassaten lokma gibi 6zgiin
yemekleri yiiksek diizeyde begenmistir. Yemeklerdeki tath-tuzlu ve baharat dengesine sahip
kombinasyonlarin ilk etapta alisilmisin diginda algilandigi, ancak deneyim sonrasi bu lezzetlerin uyumlu
ve begenilir bulundugu tespit edilmistir. Ayrica Mevldna Miizesi ziyareti ile degerlendirildiginde,
gastronomik deneyimin ziyaretgilerin manevi ve duygusal algilari giiclendirdigi belirlenmistir. Sonug
olarak Mevlevi mutfaginin, gastronomik bir unsur olmanin 6tesinde inang turizmi deneyimini destekleyen,
ritiieller ve sembollerle biitiinlesmis ¢ok boyutlu bir kiiltiirel deneyim sundugu ortaya konulmustur.
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Abstract

The purpose of this study is to examine the relationship between food and religion and to reveal how
Mevlevi cuisine enriches the faith tourism experience. The research was designed as a qualitative study and
conducted through semi-structured interviews. In this context, face-to-face interviews were carried out with
11 domestic visitors who visited Mevlana and experienced Mevlevi cuisine restaurants in Konya during the
Seb-i Arus events between 7-17 December 2022. The participants were selected using purposive sampling.
The collected data were analyzed through thematic analysis and grouped under two main themes: (1)
Mevlevi cuisine experience, and (2) the visit to the Mevlana Museum and the spiritual impact of Mevlevi
cuisine. The findings indicate that Mevlevi cuisine is perceived by visitors not merely as a gastronomic
experience, but as a holistic experience carrying cultural, historical, and spiritual meanings. Participants
particularly expressed high levels of satisfaction with distinctive dishes such as almond meatballs,
sirkencubin sherbet, and hassaten lokma. It was found that combinations with sweet-savory and spice-
balanced flavors were initially perceived as unconventional yet were later considered harmonious and
enjoyable after the experience. Moreover, when evaluated together with the visit to the Mevlana Museum,
it was determined that the gastronomic experience strengthens visitors’ spiritual and emotional perceptions.
In conclusion, Mevlevi cuisine goes beyond being a gastronomic element and offers a multidimensional
cultural experience integrated with rituals and symbols, thereby supporting the faith tourism experience.
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GIRIS

Turizm deneyimi, bireylerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda yasadiklar1 olaylar, faaliyetler ve
etkilesimler sonucunda olusan ¢ok boyutlu bir siire¢ olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle
unutulmaz turizm deneyimleri, ziyaret sona erdikten uzun siire sonra dahi bireylerin zihninde
kalmaya devam eden ve yeniden hatirlanan deneyimlerdir. Giintimiizde baz1 turistler fiziksel bir
seyahat gerceklestirirken baz turistler ise anlam, aidiyet, kiiltiirel etkilesim ve kisisel doniistim
arayisiyla hareket etmektedirler. Bu baglamda destinasyonlarda yasanan deneyimler, turizm
faaliyetlerinin temel bilesenlerinden biri haline gelmistir (Kokkranikal ve Carabelli, 2021).

Deneyim odakli turizm anlayisinin gelismesiyle birlikte dini ve manevi motivasyonlara dayal
seyahatler de giderek 6nem kazanmustir. Dini turizm, bireylerin dini veya manevi ihtiyaglarim
karsilamak amaciyla gerceklestirdikleri seyahatleri ifade etmekte ve gilintimiizde turizm
sektdriiniin 6nemli segmentlerinden biri olarak kabul edilmektedir (Sorea vd., 2023). Ozellikle
son yillarda dini turizmin diinya turizm pazarinda hizh bir biiytime gosterdigi goriilmektedir.
Bu biiylime yalnizca kutsal mekan ziyaretleriyle sinirli kalmamaktadir. Ayni zamanda folklor,
geleneksel yasam bicimleri, gastronomi, sarap kiiltiirii ve yerel ritiieller gibi kiiltiirel unsurlar1 da
kapsamaktadir. Nitekim Bellia vd. (2021), dini turizmin 6zellikle hac turizmiyle birlikte kiiltiirel
ve gastronomik 6gelerle biitiinlesen ¢ok yonlii bir turizm tiiriine doniistiigtinii belirtmektedir.

Manevi turizm ise bireylerin igsel huzur, anlam arayisi ve ruhsal yenilenme ihtiyaglar
dogrultusunda sekillenen deneyimleri kapsamaktadir. Insanlar manevi turizm faaliyetlerine
katilarak edindikleri deneyimleri giinlilk yasamlarina entegre etmekte ve ¢ogu zaman bu
deneyimleri yeni bir yasam tarzinin parcasi haline getirmektedir. Bu nedenle maneviyat, yalnizca
bireysel bir inang bi¢imi degil, ayni zamanda kisinin yasami anlamlandirma stireciyle iligkili
Oznel bir deneyim alami olarak degerlendirilmektedir. Son yillarda manevi turizme yonelik
ilginin artmasi da bu doniigiimiin 6nemli gostergelerinden biridir (Sahin ve Giizel, 2024). Manevi
temelli turistik deneyimlerin bireyler {izerinde psikolojik ve sosyal etkiler olusturdugu da
bilinmektedir. Ozellikle modern yasamin yogun temposu ve stres ortami igerisinde manevi
turizm, bireylere giindelik yasamdan uzaklagma ve igsel benlikleriyle yeniden baglant1 kurma
firsat1 sunmaktadir. Bu yoniiyle manevi turizm, yalnizca bir seyahat tiirii degil; ayn1 zamanda
bireyin ruhsal iyilik halini destekleyen deneyimsel bir siire¢ olarak degerlendirilmektedir (Sahin
ve Giizel, 2024). Bunun yaninda manevi turizmin siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi agisindan
da onemli katkilar sundugu ifade edilmektedir. Dogal ve kiiltiirel miras unsurlarinmn sorumlu
bicimde degerlendirilmesi; istihdam yaratilmasi, yerel gelirlerin artirilmasi, kirsal kalkinmanin
desteklenmesi ve topluluk aidiyetinin giiclendirilmesi gibi ¢ok yonlii faydalar
saglayabilmektedir (Cheer vd., 2021).

Yemek kiiltiirti ve dini inanglar, toplumlarin kiiltiirel kimliklerinin olusumunda belirleyici
unsurlar arasinda yer almaktadir. Ozellikle inang turizmi baglaminda degerlendirildiginde, dini
ritiiellerle biitiinlesmis geleneksel yiyecekler ziyaretcilerin deneyimlerini derinlestiren onemli
kiiltiirel unsurlar olarak 6ne ¢tkmaktadir. Dini anlam tagiyan yiyecekler, bir yandan toplumlarin
inang sistemlerini ve yasam pratiklerini yansitirken diger yandan kiiltiirel mirasin gastronomik
yollarla aktarilmasina aracilik etmektedir (Giirhan, 2017). Bu nedenle gastronomi, yalnizca
fizyolojik bir ihtiyag¢ alan1 degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, sembolik ve manevi anlamlarin tiretildigi
onemli bir deneyim alarmdir. Bu kapsamda Mevlevi mutfagi, manevi temelli gastronomik
deneyimlerin en dikkat cekici orneklerinden biri olarak degerlendirilebilir. Mevlevi mutfagi
yalmizca yemek hazirlama ve tiiketme pratigini degil; aym1 zamanda Mevleviligin tasavvufi
Ogretisini yansitan onemli bir kiiltiirel ve manevi sistemi temsil etmektedir. Yemek hazirlama
stiregleri sabur, tevazu, hizmet, disiplin ve zikir gibi tasavvufi degerlerle biitiinlesmekte; mutfak,
bireyin manevi olgunlagsma siirecinin bir parcasi haline gelmektedir. Bu yoniiyle Mevlevi
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mutfagi, fiziksel doyumun Otesinde ruhsal beslenmeyi de igeren ¢ok katmanli bir anlam
iiretmektedir. Giiniimiizde Mevlevi mutfagina iliskin deneyimler, 6zellikle Konya gibi inang
turizmi merkezlerinde diizenlenen sema torenleri, geleneksel yemek sunumlar: ve kiiltiirel
etkinlikler araciligiyla turistlere aktarilmaktadir. Bu deneyimler ziyaretgilere yalnizca
gastronomik bir tiiketim degil; ayn1 zamanda mistik atmosferle biitiinlesen kiiltiirel ve manevi
bir deneyim sunmaktadir. Cohen’e (1998) gore bu tiir deneyimler, turistlerin kiiltiirel
yabancilagma hissini azaltarak ziyaret edilen toplulukla gegici de olsa aidiyet iligkisi kurmasimna
katki saglamaktadir. Benzer sekilde Lin vd. (2021), zenginlestirilmis gastronomik deneyimlerin
turistlerin yerel topluluklarla daha derin iliskiler gelistirmelerine olanak taridigini ifade
etmektedir. Bu kapsamda dini temelli yiyecek deneyimleri, ziyaretcilere yalnizca yerel mutfak
kiiltiiriinii degil; ayn1 zamanda dini uygulamalar ve manevi degerler hakkinda da derinlemesine
bir anlayis kazandirmaktadir.

Bununla birlikte dini turizm ile gastronomi turizmi arasindaki iliskiyi inceleyen calismalarin
literatiirde siurli oldugu goriilmektedir. Ozellikle dini deneyimlerin gastronomik boyutunu ele
alan aragtirmalarin yetersizligi dikkat cekmektedir (Dixit ve Prayag, 2022). Tiirkiye baglaminda
degerlendirildiginde ise dini anlam tasryan yiyecekler ile turistik deneyim arasmndaki etkilesimi
inceleyen ¢alismalar oldukga sinirhidir. Bu durum, Mevlevi mutfag gibi giiclii manevi ve kiiltiirel
temsillere sahip gastronomik yapilarin akademik olarak daha fazla incelenmesini gerekli
kilmaktadir. Bu bilgiler dogrultusunda hazirlanan bu ¢alisma, yemek ve din arasindaki etkilesimi
kavramsal bir cercevede ele alarak Mevlevi mutfagi 6rnegi {izerinden inang turizmi deneyiminin
gelistirilmesine yonelik stratejileri tartismay1 amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda Mevlevi
mutfagia ait yemekleri deneyimleyen yerli ve yabanci turistlerle nitel bir alan arastirmasi
gerceklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle degerlendirilmis
ve analiz siirecinde Braun ve Clarke’in (2006) yaklasimindan yararlamilmistir. Calismanin,
Mevlevilik ve mutfak kiiltiirii iligkisini inang turizmi perspektifiyle ele alarak ilgili literatiire katki
saglayacag: diistiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Mevlevi Mutfagi Orneginde Yemek ve Din

Yemek ve din arasindaki iligki, sosyolojik, antropolojik gibi bir¢ok agidan uzun yillardir
arastirilan 6nemli bir arastirma alarudir. Sahin (2022) din ve beslenme iliskisini sosyolojik agidan
incelemis ve dinlerin beslenme {izerinde miidahale edici ve diizenleyici bir etkiye sahip
oldugunu, bu yoniiyle dinlerin besinler {izerinden bir kimlik insa ettigini belirtmistir. Benzer
sekilde Giirhan (2017), dini ritiieller ile yemek kiiltiirii arasindaki giiglii iliskiye dikkat ¢ekmis;
yemeklerin yalmizca biyolojik bir ihtiyag olmadigini, aym zamanda toplumsal ve ruhsal
deneyimlerin 6nemli bir pargasi oldugunu vurgulamigtir.

insanhgm ilk dénemlerinde dinin inanglara olan etkileri, dini ibadetlerde toplumca en sevilen
yiyecek ve igeceklerin inanilan tanri ve objelere sunulmasi seklinde goriilmektedir. Dini
inanglarin farklilagmas: ile yenilebilen ve yenilemeyen gidalar kurallar ile belirlenmeye
baglamustir. Bu kurallar giiniimiizdeki farkl inang gruplarinda da mevcuttur (Osmanlar ve
Menemenci, 2021). Dinler ve diger inang sistemleri, nelerin yenmesine izin verilip nelerin yasak
oldugu ve yiyeceklerin nasil islenmesi gerektigi konusunda 6zel kurallar koyar. Ornegin,
Yahudilik ve Islam'in yemek hazirlamaya ve hayvanlarin kesilmesine nasil ve kimlerin dahil
olabilecegine dair 6zel kurallar1 vardir. Hinduizm'de yemek hazirlamak ve yemek yemek icin,
yemekten once ellerin, ayaklarm ve agzin ritiiel olarak yikanmasi gibi belirli kurallar vardir.
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Hinduizm ve Islam'da yemek yemek genellikle sag elin parmaklariyla yapilir (Heiman vd., 2019;
Aulet vd., 2022).

Yiyecek ve igecekler, bircok dinde yalnizca fiziksel ihtiyaglarin karsilanmasina yonelik unsurlar
degil; ayn1 zamanda dini ogretilerin, ritiiellerin ve sembolik anlamlarin merkezinde yer alan
onemli kiiltiirel 6gelerdir (Aulet vd., 2022). Bu baglamda yiyecekler, dini inaruslar igerisinde
sembolik anlamlar tasiyabilmektedir (Cohen, 2021; Aulet vd., 2022). Ornegin Islam dininde
hurma, 6zellikle Ramazan ayinda bereketi ve ilahi nimeti temsil eden énemli bir sembol olarak
goriilmektedir. Benzer sekilde Yahudilikte Pesah (Gegit Bayrami) sirasinda tiiketilen matzo
(mayasiz ekmek), Israilogullar’min Misir'dan ayrilist sirasinda aceleyle hazirlanan ekmegi
simgelemektedir (https://www.phunkyfoods.co.uk). Yemek, bir toplumun kiiltiirel kimliginin
onemli bir parcasidir. Din, kiiltiirel gelenekleri sekillendiren ve belirli yiyeceklerin tiiketilmesine
ya da tiiketilmemesine neden olan bir etkendir. Ornegin, Islam dininde helal gida ve
Yahudilikteki koser gida uygulamalari, bu dinlerin mensuplarinin yemek segimlerini
belirlemede 6nemli rol oynamaktadir.

Turizm baglaminda degerlendirildiginde ise yiyecek ve icecek deneyimleri turistlerin seyahat
stireclerinin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Turistler seyahatleri boyunca yalnizca ne
yiyeceklerine degil, aym zamanda nerede ve hangi kiiltiirel baglam igerisinde tiiketeceklerine de
onem vermektedir. Bu nedenle yemek deneyimi, turistler agisindan hem fizyolojik bir ihtiyag
hem de kiiltiirel, sosyal ve deneyimsel bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Son ve Xu, 2013).
Ozellikle inan¢ merkezlerini ziyaret eden turistler, dini agidan anlam tasiyan yiyecekleri
deneyimlemeye ilgi gostermektedir. Bir dine 6zgii yiyeceklerin tiiketimi, ziyaret¢ilerin seyahat
deneyimlerini daha anlaml ve otantik hale getirebilmektedir.

Din, yemek gibi sosyal kimligin ve Kkiiltiirel mirasin temel unsurlarindan biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu nedenle yemek, inan¢ ve turizm arasindaki iliskinin birlikte ele
alinmasi; din, insan miras1 ile dini ve manevi uygulamalar arasindaki etkilesimin daha
derinlemesine anlasilabilmesi acisindan Onem tasimaktadir. Dini agidan anlam yiiklenen
yiyecekler, bireylerin manevi deneyimlerini giiclendirebilmekte ve ziyaret edilen kutsal
mekanlarla daha giiclii bag kurulmasia katki saglayabilmektedir. Ornegin Israil’de yeniden
canlandirilan “Son Aksam Yemegi” deneyimi ya da Misir ve Israil'de hurma, siit ve baldan
olusan geleneksel yiyeceklerin tiiketimi, =ziyaretcilerin Kutsal Toprak deneyimini
zenginlestirmekte ve bireyin kendisini Tanri'ya daha yakin hissetmesine katkida
bulunabilmektedir (Aulet vd., 2022).

Dini agidan Onemli yiyecekler ile turizm deneyimi arasindaki iligkiyi inceleyen oncii
¢alismalardan birinde Ron ve Timothy (2013), Kutsal Topraklar’i (Israil ve Filistin topraklarr)
ziyaret eden Hristiyan hacilarin geleneksel yiyeceklere yogun ilgi gosterdiklerini ve dzellikle “Isa
ne yedi?” sorusuna cevap aradiklarim belirtmektedir. Arastirmacilar, Incil’de yer alan
yiyeceklerin Kutsal Topraklardaki inang turizmi agisindan énemli bir unsur oldugunu; kutsal
olaylar veya kutsal mekanlarla iliskilendirilen yiyeceklerin, Hristiyan hacilar icin manevi ve
otantik deneyimler olusturdugunu ifade etmektedir. S6z konusu yiyecekler, ziyaretgiler
tarafindan Tanr’'ya yaklasmanin, manevi aydinlanma yasamanmn ve dini baglilig:
giiclendirmenin bir araci olarak degerlendirilmektedir. Benzer sekilde Tagkesen ve Ozkan (2024),
Mevlevi mutfaginin Sema torenleri gibi dini ve kiiltiirel ritiiellerle biitiinlesmis bir yapiya sahip
oldugunu belirtmekte ve bu ritiiellerin ziyaret¢i deneyimine 6nemli katkilar sagladigini ortaya
koymaktadir. Bu durum, gastronomik unsurlarin yalnizca fiziksel tiiketim nesneleri olmadigini;
ayni zamanda dini, kiiltiirel ve manevi deneyimlerin aktarilmasinda 6nemli bir arag olarak islev
gordigiinii gostermektedir.

164



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 160-176.

Mevlevi mutfak kiiltiirii, sadece geleneksel yiyecek ve igeceklerden olusan bir gastronomik yap1
degil, ayni zamanda derin bir manevi anlamlar tasiyan kiiltiirel bir miras unsuru olarak
degerlendirilmektedir. Dénemsel olarak diizenlenen sema ayinleri ve bu ritiiellere eslik eden
yemekler, ziyaretcilerin manevi bir yolculuga c¢ikmalarina katki saglamaktadir (Ceylan ve
Yaman, 2018). Bu baglamda, Mevlevi mutfaginin 6zgiin yemekleri, Konya'y1 ziyaret eden
turistlerin inang turizmi deneyimini artirmada kritik bir unsur olarak degerlendirilebilir.

Konya, felsefesi ve eserleri ile diinya ¢apinda taninan Mevlana Celaleddin Rumi'nin yasamin
siirdiirdiigii ve tiirbesinin bulundugu dnemli bir inang ve kiiltiir turizmi destinasyonudur. Inang
ve kiiltiir turizmi agisindan 6nemli bir deger olan Mevlana Miizesi'ni her yil milyonlarca kisi
ziyaret etmektedir. Mevlana Miizesi'ni 2024 yilinda 2,6 milyon yerli ve yabanc turist ziyaret
etmistir (fletisim Baskanlig1, 2024). Her yil aralik ayinin ilk yarisinda 7-17 Aralik tarihleri arasinda
Sema Gosterileri diizenlenmekte, bu gosteriler, diinya capinda Mevlana'min Ogretilerine ilgi
gosteren ziyaretgileri kente ¢gekmektedir (Gorkemli vd., 2013: 155).

Konya’'da 13. ylizyilldan giiniimiize kadar tasavvuf diisiincesi etrafinda sekillenmis 6zgiin bir
mutfak kiiltiiriini temsil etmektedir. “Mevlevi Somad1” olarak da adlandirilan Mevlevi
mutfaginda yemek bir tiir ibadet ve manevi arinma araci olarak kabul edilmektedir (Ozkok vd.,
2017). Mevlevilikte “az ye, az uyu ve az konusg” felsefesi uygulanmakta ve bu felsefe nefis
terbiyesi acisindan Onemli goriilmektedir. Bu diisiinceden hareketle Allah’a ulasmanin
kutluluguna, maddi anlamdaki karmn doyurma ile degil, manevi anlamdaki doygunluk olan
ibadet ile ulasilacaginin 6nemi vurgulanmaktadir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Mevlevi mutfagi, sofranin bir sosyallesme araci olarak kavramsallagtirilmasma giizel bir 6rnek
olarak gosterilebilir. Anadolu'da Orta Asya Tiirk Kiiltiirii [slamlastiktan sonra "Ahilik, Bektasilik,
Mevlevilik ve Kalenderilik" gibi yeni ve farkli mezhepler ortaya ¢ikmistir. Osmanh doneminde
Mevlevi Kiiltiirii diger mezheplerden daha goriiniir ve 6nemli bir konuma ulasmistir (Cakaur,
2005: 356).

Mevlevilikte egitim siirecinin mutfakta baslamasi, mutfaga verilen 6nemi agik bigimde ortaya
koymaktadir. Bu nedenle Mevlevilikte gelismis bir adap ve mutfak kurallar1 sistemi
bulunmaktadir (Ertas vd., 2017). Mevlevilerin evlerinin en 6nemli kismi yemeklerin pisirilip
yenildigi "matbah"dir. Mevlevilige giren kisiler ¢ogunlukla bu yerde egitim gormektedir.
Dolayisiyla Mevleviler, insanlarin asilmasi icin "pisirildigi" yer olarak da "matbah" derler.
Sofizm/mistisizmde mutfagin oldukca énemli bir rol oynadig1 vurgulanmaktadir. Amag sadece
yemek yapmak degil, ayn1 zamanda doganin sundugu yemege olaganiistii bir cabayla saygi
duymay 6gretmektir. Mevlevi mutfag: "Mevlevi Somadi" olarak da adlandirilmakta ve Mevlevi
kiiltiirtinde yemek bir tiir ibadet olarak kabul edilmektedir (Ozkok vd., 2017).

Mevlevi yemek kiiltiiriinde yer alan yiyecekler de sembolik anlamlar tagimaktadir. Insan yasami
i¢in vazgecilmez olan suyu temsil eden ¢orbalar, topragi simgeleyen et ve sebze yemekleri, atesi
temsil eden pilav ve borek gesitleri, neslin devamlilifini simgeleyen pastirmali yumurta ve ilahi
aski ifade eden kaymakli giillag, Mevlevi sofralarinda manevi anlamlar yiiklenen yemekler
arasinda yer almaktadir (Halici, 2007). Bu sembolik yaklasim, yemeklerin yalnizca beslenme
amaci tasimadigini; ayni zamanda kiiltiirel ve manevi anlamlarin aktarilmasinda 6nemli bir arag
oldugunu gostermektedir.

Mevlevi mutfaginda ¢ok cesitli yemekler, icecekler ve tathlar tiiketilmektedir. Ornegin; tarhana
¢orbasi, tutmag ¢orbasi, toyga corbasi, harise, kalye, tike kebabs, ciger kebabi, ¢comlek kebabs, sis
kebap, 1spanak boranisi, kabak bayildi, elma dolmasy, patlican salatasi, gerdaniye, borani, pismis
bas, nohut yahnisi, tirit, as1 (bulgur pilavi), siilbiye, lokma, siitla¢, muhallebi, pelte, mesir
macunu, asure, badem helvasi, pekmezli ayva gibi yemek ve tathilar bulunmaktadir (Ceylan ve
Yaman, 2018; Arsel, 1999; Sanli vd., 2011). Mevlevi mutfaginda serbet, giil serbeti, nar eksisinden
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hazirlanan Nardenk serbeti, Mevlevi dervislerinin sohbetleri sonrasinda ikram edilen 6nemli
iceceklerdir. Serbetin yani sira, boza, ayran, sirke ve balla yapilan ve Sirkenciibin adi verilen
icecek Mevlevi mutfaginin onemli icecekleri arasinda yer almaktadir (Uzﬁlmez, 2019; Ertas vd.,
2017). Konya mutfagimin temelini olusturan bu yemekler giiniimiizde de pek ¢ok restoranda
hazirlanmakta ve ziyaretgilere sunulmaktadar.

Literatiir yemek ve din iligskisinin yalmizca biyolojik bir ihtiya¢ ekseninde degil; kimlik, ritiiel,
aidiyet ve manevi deneyim boyutlarinda sekillendigini gostermektedir. Inang turizmi
baglaminda degerlendirildiginde, dini semboller tasiyan yiyeceklerin ziyaretcilerin
deneyimlerini derinlestirdigi ve destinasyonla duygusal bag kurmalarma katki sagladig:
goriilmektedir. Bu kapsamda Mevlevi mutfag, icerdigi sembolik anlamlar, ritiieller ve tasavvufi
yaklasim ile Konyanin inang turizmi deneyiminin énemli bir parcasi olarak degerlendirilebilir.
Literatiirde yemek ve din iligkisi farkli disiplinlerde ele alinmis olsa da c¢alismalarin biiyiik bir
kismmin genel kiiltiirel ve sosyolojik cercevede kaldigi goriilmektedir. Ozellikle Mevlevi
mutfaginin inang turizmi deneyimi {izerindeki etkisini dogrudan ele alan ¢alismalar sinirli olmasi
dikkat ¢ekmektedir. Bu nedenle mevcut c¢alisma, gastronomi, maneviyat ve inang turizmi
arasindaki iligkiyi Mevlevi mutfagi Ozelinde inceleyerek literatiire katki sunmayi
amaglamaktadir.

YONTEM

Bu calismanin temel amaci, Mevlevi yemekleri ve bu yemeklere 6zgii ritiiellerin, Mevlana
Miizesi'ni ziyaret eden turistlerin inan¢ turizmi kapsamindaki deneyimlerini nasil
sekillendirdigini ortaya koymaktir. Nitel aragtirma yaklasiminin benimsendigi bu aragtirma,
durum deseni ¢ercevesinde yapilandirilmistir. Durum deseni, "ne, neden ve nasil” sorularima
odaklanarak, olgunun dogal ortaminda aym anda farkh sekillerde (gozlem, dokiiman analizi,
goriisme vb.) veri toplama yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2018). Mevlevi yemek ritiiellerinin
Mevlana Miizesi baglamindaki etkileri incelendigi bu arastirmada durum desenin segilmesi, bu
ozgiin kiiltiirel baglami kendi dogal ortaminda ve ¢oklu veri kaynaklari ile analiz etmeye imkan
vermisgtir.

Arastirmanin derinlemesine ve ¢ok boyutlu bicimde yiiriitiilebilmesi amaciyla, veri toplama
sirecinde nitel yontemler kapsaminda yiiz yiize goriisme ve katihma gozlem tekniklerinden
faydalanilmistir. Bu dogrultuda, Konya ilinde Mevlevi mutfagina 6zgii yemeklerin sunuldugu
isletmelerde bu deneyimi yasayan toplam 11 katilimci ile birebir goriismeler gerceklestirilmistir.
Gortigmeler, elde edilen yamnitlarn tekrarlanmaya baslamasiyla birlikte veri doygunluguna
ulagildigr kanaatine varilarak sonlandirilmigtir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde 6rneklemin
biiytikliigi 5-25 kisi arasindadir (Saunders vd., 2012).

Veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu, turizm isletmeciligi ile

gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarinda gorev yapan iki dogent ve bir profesor olmak {izere
li¢ uzmanin goriis ve Onerileri dogrultusunda gelistirilmistir. Bu sayede, goriisme formunun
kapsam gecerliligi saglanarak arastirmanin bilimsel giivenirligi desteklenmistir.

Yapilan arastirma, 7-17 Aralik 2022 tarihleri arasinda gergeklestirilen Seb-i Arus haftasi siiresince,
yart yapilandirilmis goriisme formu kullarularak yiritilmistiir. Yar1 yapilandirilmis
gortismeler Magaldi ve Berler (2020) tarafindan kesifsel bir goriisme tiirii olarak tanimlanmaistir.
Arastirilan konuya iliskin derinlemesine bilgi elde etmeye yonelik olan bu goriismeler, esnek
fakat yonlendirici nitelikte sorular igeren bir veri toplama yontemidir. Nitel aragtirma desenleri
icerisinde siklikla tercih edilen bu yontem, arastirmaciya belirli bir yap1 cercevesinde kalirken
ayn1 zamanda katilimcilarin deneyim ve goriislerini 6zgiirce ifade edebilmesine olanak tanir.
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Arastirma, Mevlevi yemeklerinin sunuldugu restoranlarda yemek yiyen miisteriler ile
gerceklestirilmistir. Sorular katilimcilara yemeklerinin bitiminde yoneltilmis ve goriismeler
ortalama 15- 20 dakika siirmiistiir. Goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Arastirmada
kullarilan yar1 yapilandirilmis gériisme formu, ilgili literatiir dogrultusunda gelistirilen bes agik
uglu sorudan olugsmaktadir. Ayrica, katihimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik
olarak yas, cinsiyet, egitim durumu gibi degiskenleri iceren sorulara da yer verilmigtir.
Aragtirmanin temel sorular1 asagidaki gibidir:

1. Mevlana Miizesini ziyaret ettiniz mi?

2. Mevlevi mutfagina ait hangi yemekleri yediniz?

3. Yemekleri nasil buldunuz? Bu yiyecekleri deneyimlemekten memnun kaldiniz mi?

4. Bu deneyim bir biitiin olarak Mevlana ziyaretinizi ve maneviyatinizi nasil etkiledi?

- Ziyaretinize bir deger ve anlam katt: m1?

- O dénemin tasavvuf inancini hissettiniz mi?

5. Mevlana’y1 ziyaret edecek insanlara Mevlevi yemekleri ile ilgili olarak ne 6nerirsiniz?

Arastirma, gelistirilen goriisme sorular1 dogrultusunda iki ana tema cergevesinde
yuritilmiistiir. Elde edilen nitel veriler, belirlenen temalar kapsaminda alti kod altinda
toplanmustir. Gortismeye katilan bireyler, metin igerisinde K1, K2, ... K11 seklinde kodlanarak
anonimlik saglanmistir. Katilimcilardan elde edilen verilerin analizinde betimsel analiz yontemi
tercih edilmistir. Arastirmada kullarulan tema ve kodlara iliskin ayrintili bilgiler Tablo 1'de
sunulmustur.

Tablo 1: Arastirmanin Ana Temalar1 ve Alt Kodlar

Ana Temalar Kodlar

» Tiiketilen Mevlevi yemeklerinin cesitliligi ve 6zgiinliigii
Tema 1. Mevlevi mutfagina » Mevlevi yemeklerinden duyulan memnuniyet ve beklenti
yonelik deneyimsel algilar  diizeyi

» Mevlevi mutfagina dair dneri ve yorumlari

Tema 2. Mevlevi
mutfaginin manevi boyutu
ve Mevlana Miizesi ile
butiincil etkisi

» Mevlana Miizesi ziyareti deneyimi ve kisisel etkisi
» Ziyaretin anlamu ve bireysel/duygusal doniisiimler
» Mevlevi mutfag1 aracihiiyla tasavvuf inanci ile kurulan bag

BULGULAR

Asagida arastirmaya katilan 11 kisiden elde edilen veriler sunulmaktadir. Tablo 2, katihmecilarin
demografik ozelliklerini gostermektedir.

Arastirma kapsaminda miilakat yapilan toplam 11 katilimcinin demografik 6zelliklerine iliskin
veriler Tablo 2'de sunulmaktadir. Katiimailarin cinsiyet dagilimina bakildiginda, 7'si kadin
(%63,6), 4'u ise erkek (%36,4) olarak belirlenmistir. Bu durum, calismaya katilan bireylerin
¢ogunlugunun kadinlardan olustugunu gostermektedir. Katilimcilarin yas araligr 23 ile 60
arasinda degismekte olup, yas ortalamasi yaklasik olarak 41,6’dir. Bu dagilim, farkh yas
kusaklarindan bireylerin goriislerine basvuruldugunu gostermesi agisindan Onem arz
etmektedir. En geng¢ katilmailar 23 ve 24 yaglarindaki {iniversite 6grencileri iken, en yash
katilimcr 60 yasinda bir tur rehberidir.
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Tablo 2: Katilimcilara iligkin Demografik Bulgular

Kodlar Cinsiyet Yag Egitim Durumu Meslek ikamet Konya'ya Gelis Amaci Goriisme Tarihi ve Siiresi
K1 Kadin 48 Lise Ev Hanmimi Istanbul Mevlana’y: ziyaret 07.12.2022
16 dk
K2 Erkek 56 Lise Esnaf Istanbul Mevlana’y: ziyaret 07.12.202
18 dk
K3 Erkek 53 Yiiksek Lisans Esnaf Istanbul Mevlana’y: ziyaret 08.12.2022
15 dk
K4 Kadin 33 Doktora Miihendis Ankara Mevlana’y: ziyaret 08.12.2022
20 dk
K5 Erkek 42 Lisans Bankact Samsun Kiiltiir Turizmi 08.12.2022
17 dk
K6 Kadin 48 Lisans Ev Hanima Istanbul Mevlana’y: ziyaret 09.12.2022
19 dk
K7 Kadin 24 Lisans Ogrenci Kilis Mevlana’y: ziyaret 09.12.2022
16 dk
K8 Kadin 23 Lisans Ogrenci Adana Mevlana’y: ziyaret 12.12.2022
20 dk
K9 Kadin 24 Lisans Ogrenci Adiyaman Mevlana’y: ziyaret 15.12.2022
18 dk
K10 Erkek 34 Lisans Memur Ankara Mevlana’y: ziyaret 17.12.2022
15 dk
K11 Kadin 60 Lisans Rehber Denizli Mevlana’y: ziyaret 17.12.2022
19 dk

Egitim durumu bakimindan katilmclarin ¢ogunlugunun lisans diizeyinde egitim aldig:
goriilmektedir (n=8). Bununla birlikte, bir katiima yiiksek lisans, bir katilimci doktora ve iki
katilimcr lise mezunudur. Bu ¢esitlilik, katihmecilarin goriislerinin farkl akademik altyapilardan
beslendigini gostermektedir. Katilimcilarin mesleki profilleri incelendiginde ise 6grencilik, ev
hanimligi, esnaflik, miihendislik, bankacilik, memurluk ve rehberlik gibi cesitli meslek
gruplarina ait bireylerin yer aldigi goriilmektedir. Bu durum, arastirma verilerinin farkh
toplumsal ve ekonomik kesimlerin perspektiflerini yansittigin gostermektedir.

[kamet yerlerine gore dagilim incelendiginde, katilimcilarin Istanbul (n=4) ve Ankara (n=2) gibi
bliyiik sehirlerin yani sira Samsun, Kilis, Adana, Adiyaman ve Denizli gibi farkh illerden
geldikleri goriilmektedir. Bu cesitlilik, Konya’ya yapilan ziyaretlerin sadece bolgesel degil, ulusal
capta ilgi gordiiglinii ortaya koymaktadir. Katilimcilarin Konya'ya gelis amagclari biiyiik oranda
"Mevlana'y1 ziyaret" (n=10) seklindedir. Sadece bir katilimciin (K5) ziyaret amaci "Kiiltiir
Turizmi" olarak ifade edilmistir. Bu bulgu, Mevlananin hem bireysel hem de toplumsal diizeyde
onemli bir ¢cekim merkezi oldugunu destekler niteliktedir. Gortisme tarihleri 7-17 Aralik 2022
tarihleri arasinda gergeklesmis olup, goriisme siireleri 15 ile 20 dakika arasinda degismektedir.
Ortalama goriisme siiresi yaklasik 17,5 dakika olarak hesaplanmistir. Bu siireler, nitel veri
toplama siirecinde derinlemesine bilgi edinmeye imkan taniyacak diizeydedir.

1. Tema: Mevlevi Mutfagina Yonelik Deneyimsel Algilar

Caligmanin ilk temas: olan “Mevlevi Mutfagina Yonelik Deneyimsel Algilar” baghg:; Tiiketilen
Mevlevi yemeklerinin gesitliligi ve 6zgiinliigii, Mevlevi yemeklerinden duyulan memnuniyet ve
beklenti diizeyi ve Mevlevi mutfagina dair oneri ve yorumlar: adli kodlardan olusmaktadir. Bu
kodlarin ayrintilar: alt bagliklarda yer almaktadar.

1.1. Tiiketilen Mevlevi Yemeklerinin Cesitliligi ve Ozgiinliigii

Yapilan arastirmada katiimcilara hangi Mevlevi yemeklerini yedikleri sorulmustur. Alnan
cevaplara gore ziyaretgilerin deneyimledikleri Mevlevi yemekler Tablo 3'te yer almaktadur.

Tablo 3: Deneyimlenen Mevlevi Yemekleri

K1 Fihimafih ¢orbasi, kayisili kuzu gerdan, balli bademli ayvali et, sirkenciibin serbetini denedim.
K2 Ben tutmag ¢orbast i¢tim. Cok begendim.

K3 En giizeli bademli kofte. Benim favorim.

K4 Deneyimledigim lezzetler, hassaten lokma, sirkenciibin serbeti, giil serbeti.

K5 Tirit yedim.

K6 Fihimafih ¢orbas, i¢tim. Bademli kofte yedim.

K7 Yemen kahveli et, bademli kofte, hasseten lokma, incirli et, balli bademli ayvali et, sirkenciibin serbeti.
K8 Hasseten lokma, incirli et, bademli kofte, sirkenciibin serbeti

K9 Yemen kahveli et, hassaten lokma, bademli kofte, sirkencibun serbeti

K10 Tutmag gorbasini, hasseten lokma ve kayisili kuzu gerdan tattim.

K11 Tirit yedim.
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Tablo 3 incelendiginde katihmclarin deneyimledikleri Mevlevi yemeklerinin g¢ogunlukla
Bademli kofte (K3, K6, K7, K8, K9); Hassaten lokma (K4, K7, K8, K9, K10); Fihmafih ¢orbasi (K1,
Ké6); Tirit (K5, K11); Tutmag ¢orbas1 (K2, K10); Balli bademli ayvali et (K1, K7); Yemen kahveli et
(K7, K9) oldugu; iceceklerden ise sirkenciibin (K1, K4, K7, K8, K9) ve giil serbeti (K4)
deneyimledikleri tespit edilmisgtir.

1.2. Mevlevi Yemeklerinden Duyulan Memnuniyet ve Beklenti Diizeyi

Katilima ifadeleri, Mevlevi mutfaginin yalnizca gastronomik bir deneyim olmadigini; aym
zamanda kiiltiirel, manevi ve tarihsel bir biitiinliikk sundugunu gostermektedir. Nitel veriler,
katilimcilarin hem duyusal (tat, kivam, uyum vb.) hem de diistinsel (kiiltiirel anlam, gegmisle
bag kurma, maneviyat) diizeyde tatmin olduklarni ortaya koymaktadir. Katilimcilarin
goriislerine gore, Mevlevi yemekleri ile ilgili deneyimlerin sadece damak tadindan ibaret
olmadigi; bu yemeklerin, kiiltiiriin, gelenegin ve tarihsel deneyimin bir parcas1 olarak oldukca
onemlidir. Katilimailarin genel olarak yemeklerden yiiksek memnuniyet duymasi, restoranlarin
sundugu yemeklerin kalitesine isaret ederken, ayn1 zamanda Mevlevi mutfaginin sembolizminin
ve derinliginin de bir yansimasidir. Ornegin katiimcilardan K7 ve K8'in ifadelerinde, 6zellikle et
yemeklerinin kuru meyveler ve baharatlarla birlesimi dikkat ¢ekmistir. Yemeklerdeki tatli-tuzlu
ve baharat dengesi ile ilgili olumlu geri doniisler, Mevlevi mutfaginin zengin ve lezzetli dogasin
ortaya koymaktadir. Katilimcilar, bu tiir malzeme birlikteliklerinin basta “zit” gibi goriinse de
lezzet uyumu agisindan beklenenin 6tesinde bir biitiinliik sundugunu belirtmistir.

“..bize tat olarak yabanci fakat yedigimizde hi¢ de yadwgamadik.” (K8) ifadesi, duyusal
aliskanliklarin disinda kalan tatlarin dahi kiiltiirel baglam icinde kabul goérdigiinii
gostermektedir.

Katilimcilarin deneyimledikleri ¢corbanin evde denenmek istemesi (K6), yemeklerin sadece anlik
bir deneyim degil, kisisel mutfak repertuvarina almabilecek kadar begenildigini gostermektedir.
Bu durum deneyimlenen yemeklerin katilimcilarin etkilesimde bulunduklart mutfak kiiltiirii ile
daha derin bir bag kurmak istediklerini de ortaya koymaktadir.

1.3. Mevlevi Mutfagina Dair Oneri ve Yorumlar

Katilimailarin, Mevlana’y1 ziyaret etmeyi planlayanlara yonelik Mevlevi mutfagr hakkindaki
Oneri ve yorumlar1 Tablo 4'te yer almaktadir.

Tablo 4: Deneyimlenen Mevlevi Yemekleri ile Tlgili Oneriler

K1 Tattigim biitiin yemekleri dneririm. Biz bu restorana Mevlevi yemekleri yemek icin geldik. Oncesinde aragtirma yaptk.

K2 Buradaki yemeklerin hepsini tavsiye ederim. Arkadaglarim buradaki yemekleri ok begenmis, onlarin tavsiyeleri iizerine buraya geldim.

K3 Buradaki denedigim yemekleri begendim ama en gok begendigim, bademli kofte.

K4 Mevlevi yemeklerinin her biri ayr1 bir hikayeyi barindirtyor. Benim 6nerim tabi ki deneyimleyebildikleri kadar fazlaca yemek cesidi deneyimlesinler, fakat bir noktaya dikkati

gekmek istiyorum. “O dénemde yemek ve mutfak kavrami ne ifade ediyordu, neden iki 6giin yeniyordu, neden tamamen doyulmadan sofradan kalkiliyordu, neden yemege
tuz ile baglanip tuz ile bitiriliyordu” gibi konularin aragtirilmasinin 6nemli oldugunu diisiiniiyorum. Benim &nerim sadece yemek yeme faaliyetinden ibaret olmayan aymn
zamanda maneviyat da igeren Mevlevi yemeklerini denemeden 6nce Hz. Mevlana ve eserleri ile Mevlevilik ve Mevlevi Mutfagi adina bir seyler okuyarak, aragtirarak buraya
gelmeleri. Boylece sadece bir ziyaret degil, manevi bir yolculuga gikilacagini ve hayatimizda ve maneviyatimizda bazi olumlu koklii degisiklikler ortaya gikacagin

diigtiniiyorum.

K5 Tirit yedim. Elbette oneririm.

K6 Buraya geldigimde o dénemin manevi havasini fazlasiyla hissettim. Bu restorana gelmeden dénen hi¢ Konya'ya geldim demesin. Cok giizel lezzetler. Arkadas tavsiyesi ile
geldim buraya. Yedigim yemeklerin hepsini de tavsiye ederim.

K7 Ben hepsini 6neririm. Bademli kéfte 6zellikle. Aklim yiyemediklerimde.

K8 Ben hepsini gok begendim de 6zellikle balli bademli ayval et gok hosuma gitti. Sekerli bir et yememistim daha 6nce. Balla eti daha 6nce hicbir arada yememistim, birbirine
yakigsacagini da hig diisiinmemistim ama gok begendim.

K9 Bademli kofteyi cok begendim. Onu mutlaka tavsiye ederim.

K10 Yemeklerin hepsi yani benim yedigim yemekler ¢ok giizeldi. Bu restorana gelmelerini kesinlikle 6neririm.

K11 Buradaki yemeklerin hepsini 6neririm.

Tablo 4'te de katilimcilarin tamamina yakininin deneyimledikleri Mevlevi mutfaginda yer alan
yemekleri olumlu degerlendirdigi belirlenmistir. "Hepsini oneririm" (K1, K2, K6, K7, K8, K10,
K11) ifadesi Mevlevi mutfagimin yiiksek begeni diizeyine sahip oldugunu gostermektedir.
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Bununla birlikte tavsiye niteliginde daha ¢ok “bademli kofte”nin (K3, K7, K9) 6n plana ¢iktig
goriiliirken “ball1 bademli ayvali etinde sira dis1 ve hos bulunmasi nedeniyle 6zgtinliik agisindan
dikkat ¢ekmistir. Bu durum, Mevlevi mutfaginin alisilmisin disinda ve etkileyici tat profilleri
sundugunu da ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin ifadelerinde yer alan “Hz. Mevlana”, “sofradan doymadan kalkmak”, “manevi bir
yolculuk”, “iki 6gtin” ve “tuzla baglamak” gibi sdylemler, Mevlevi mutfaginin yalnizca beslenme
odakl1 bir yapidan ibaret olmadigini; ayni zamanda tasavvufi diisiince, disiplin ve sembolik
anlamlarla sekillenen kiiltiirel bir pratik oldugunu gostermektedir. Bu baglamda yemek, fiziksel
gereksinimlerin karsilanmasinin 6tesinde bireyin nefsini terbiye ettigi, olciiliiliigti 6grendigi ve
manevi olgunlagma siirecine dahil oldugu bir ritiiel niteligi tasimaktadir. Ozellikle “sofradan
doymadan kalkmak” ve “iki 6giin” anlayis1, Mevlevilikte nefis kontrolii, sade yasam ve olgtiliiliik
ilkeleriyle iligkilendirilebilirken; “tuzla baslamak” ifadesi ise geleneksel mutfak kiiltiiriinde
oldugu gibi sembolik bir baslangi¢ ve bereket unsuru olarak degerlendirilebilir. Bu bulgular,
Varol ve Bakkaloglu (2026) 'nun ¢alismasinda yer alan Alevi kiiltiiriindeki yiyeceklere yiiklenen
tasavvufi ve sembolik anlamlara iliskin literatiirle benzerlik gostermektedir. Nitekim Kaygusuz
Abdal’'m eserlerinde yiyeceklerin yalnizca bir besin unsuru olarak degil, tasavvufi kavramlarin
aktariminda sembolik bir ara¢ olarak kullanildig: belirtilmektedir. Benzer sekilde Alevi
kiiltiirtindeki yemek pratiklerinin giindelik tiiketimin 6tesinde kiiltiirel ve manevi anlamlar
tasidigim ifade edilmektedir. Bu arastirmada elde edilen bulgular da Mevlevi mutfaginda yemek
kiiltiiriiniin, bireyin manevi diinyasi sekillendiren sembolik bir &gretinin parcasi olarak
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla Mevlevi mutfagi, yalmzca gastronomik bir
miras degil; ayn1 zamanda inang, disiplin ve tasavvufi degerlerin kusaktan kusaga aktarildig:
kiiltiirel bir temsil alani olarak one g¢ikmaktadir. "Arkadas tavsiyesi', "tavsiyeyle geldim",
"Oncesinde arastirdik” (K1, K2, K6) ifadeleri, katilimcilarin restorana gelis nedenleri arasinda
arkadas onerileri ve 6nceden yapilan aragtirmalar énemli bir yer tutmaktadir. Bu durum topluluk
temelli deneyim aktariminin ve gastronomik merakin Mevlevi mutfagina olan ilgiyi artirdigim
gostermektedir.

Sonug olarak, Mevlevi yemekleri deneyimleyen katilimcilar {izerinde hem lezzetsel hem de
duygusal bir etki birakmaktadir. One ¢ikan yemekler alanin kiiltiirel gastronomi agisindan
incelenmeye deger oldugunu gostermektedir. Ayrica, yemeklerin sadece fiziksel bir tatmin araci
degil, Mevlevi geleneginin bir parcas: olarak maneviyat: da temsil ettigi ortaya konmustur. Bu
durum, Mevlevi mutfaginin gastronomik kimligiyle birlikte tasavvufi bir deneyim sundugunu
gostermektedir.

2. Tema: Mevlevi Mutfaginin Manevi Boyutu ve Mevlana Miizesi ile Biitiinciil Etkisi

Caligmanin ikinci temasinda Mevlana Miizesi ziyareti deneyimi ve kisisel etkisi, Ziyaretin anlami
ve bireysel/duygusal doniisiimler ve Mevlevi mutfagi aracilifiyla tasavvuf inanc ile kurulan bag
adli kodlar incelenmistir. Ortaya ¢ikan bu kodlar asagidaki basliklar altinda incelenmistir.

2.1. Mevlina Miizesi Ziyareti Deneyimi ve Kisisel Etkisi

Yapilan goriismelerde katilimcilarin tamaminin Mevlana Miizesini ziyaret ettigi, Konya'ya
gelislerinin birincil amacinin Mevlana Miizesini ziyaret etmek oldugu belirlenmistir. Bu durum,
Mevlana Miizesi'nin Konya turizmi agisindan g¢ekim merkezi oldugunu ve katihmecilarin
kiiltiirel/tasavvufi ilgiyle hareket ettiklerini gostermektedir. Katihmcilardan K4, K6, K10 ve
K17'in konu ile ilgili goriisleri su sekildedir:
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“Daha once de Mevlina miizesini ziyaret etmistim, fakat bu gelisimde miizeyi biraz daha detayli ve
bilingli olarak gezdim”. (K2).

“Bir Konyalr olmam ve uzun yillar burada ikamet etmem nedeni ile Mevldna Miizesini defalarca
kez ziyaret etme firsat buldum. Su an farkl bir sehirde yasadigim icin ve yogun is tempom sebebiyle
maalesef eskisi kadar gezmeye firsatim olmuyor.”. (K4)

“Evet ziyaret ettim, Mevlina miizesindeki atmosfer beni cok etkiledi.”” (K10)

“Ben profesyonel turist rehberiyim.1986dan beri rehberlik yapiyorum. Konya cok sevdigim bir
sehir. Bu nedenle buray: gezmeyi ve gezdirmeyi ¢ok seviyorum”. (K11).

Calismada “Onceden de ziyaret ettim ama bu kez daha bilingli gezdim” (K2) ifadesi, Mevlana
miizesini tekrar eden ziyaretlerde farkindalik diizeyinin arttifini ve ziyaretin sadece fiziksel degil
ayn1 zamanda biligsel ve duygusal derinlik kazandigini gostermektedir. Bu ifade ile ziyaretgilerin
anlam arayisi icinde olduklari sdylenebilir. “Atmosfer beni ¢ok etkiledi” (K10) ifadesinden yola
¢ikarak miizenin sadece tarihsel ya da kiiltiirel degil, ayn1 zamanda duyusal ve ruhsal bir etki
yarattigini soyleyebiliriz. Ziyaretcilerde manevi etki yaratan bir mekin deneyimi s6z konusudur. .
Literatiirde de duyusal ve atmosferik bilesenlerin turist deneyimini derinlestirdigi, ziyaretcilerin
mekanla duygusal bag kurmasina katki sagladigr belirtilmektedir (Agapito vd., 2013). Tim
katillmalarin gortigleri dikkate alindiginda Mevlana Miizesi'nin bireysel, kiiltiirel ve mesleki
kimliklerde 6nemli bir yer tuttugu, ziyaretlerin sadece turistik degil, anlam arayisina ve duygusal
baglara dayandig1 ve Konya'nin bu baglamda manevi turizm agisindan giiglii bir potansiyele
sahip oldugu soylenebilir.

2.2. Ziyaretin Anlami ve Bireysel/Duygusal Déniisiimler

Katilmailarin Mevlevi mutfagi yemeklerini deneyimlemeden 6nce Mevlana miizesini ziyaret
ettikleri ve bu sayede ziyaretlerinin daha ¢ok anlam kazandig1 belirlenmistir. Bu ziyaretler, soyut
olan manevi duygular1 mutfak kiiltiirii ile birlikte somutlastirmaktadir. K3, K4, K5, K11'in konu
ile ilgili goriigleri asagida verilmektedir:

“Mevldna’y1 ziyaret ettikten sonra buraya gelerek bu yemekleri denemekle ziyaretim tam anlamuyla
tamamlanmus oldu, ziyaretim daha ¢ok anlam kazand:”. (K3)

“Mevlevi mutfagr hem mutfak kiiltiiriinii hem de gelenegi yansittigindan Mevldna ziyaretinin de
onemli unsurlarindan biridir. Hz. Mevlina ve Mevlevilik kavramlart bunlar bir arada
deneyimlediginde daha bir anlam kazaniyor” . (K4)

“Bu bolgenin tarihi yapisindan dolay, bolgenin maneviyat: ¢ok yiiksek, bu yiizden beni ¢ok etkiledi.
Gelen herkes buramin atmosferinden ve ortamdaki mistik miiziklerden cok etkileniyor. Sokaga
girerken bile insan huzur buluyor”. (K5)

“Kesinlikle etkiliyor. Her yerin kendine 06zgii yemegi var. Ben turist agisindan soyleyeyim.
Selcuklunun bagkenti Konya’da Mevlevi mutfagin sunmak, onu tanitmak agisindan oldukca 6nemli
(K11).

Bellia vd., (2021) tarafindan gerceklestirilen arastirmada da hac yolculugunun yalnizca dini bir
motivasyona dayali olmadigy; kiiltiirel miras, yerel gastronomi, geleneksel {iriinler, festivaller ve
sosyal etkilesim unsurlariyla biitiinlesen ¢ok boyutlu bir deneyim olarak degerlendirildigi
belirtilmistir. Arastirmada 6zellikle yerel yemeklerin ve geleneksel tariflerin turist deneyiminde
onemli bir yere sahip oldugu, bu durumun ziyaretgilerin destinasyona yonelik algilarim
giiclendirdigi ifade edilmistir. Ayrica mekansal atmosfer, kiiltiirel miras ve yerel topluluklarla
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kurulan sosyal baglarin ziyaret memnuniyetini artirdigi vurgulanmustir. Bu yoniiyle ilgili
calisma, Mevlana Miizesi deneyiminin yalnizca tarihi ve manevi bir ziyaret olmanin Gtesinde;
gastronomi, mekan estetigi ve duygusal baglanma ile biitiinlesen ¢ok katmanli bir kiiltiirel
deneyim oldugunu ortaya koyan mevcut arastirmanin bulgulariyla paralellik gostermektedir.
Ozellikle Mevlevi mutfagmin kiiltiirel temsil ve geleneksel aktarim agisindan islevsel bir unsur
olarak degerlendirilmesi ile ziyaret atmosferinin manevi ve kiiltiirel tatmini artirdig1 yoniindeki
bulgular, s6z konusu arastirmanin ortaya koydugu kiiltiirel-gastronomik deneyim yaklasimin
destekler niteliktedir.

2.3. Mevlevi Mutfagr Araciligiyla Tasavouf Inanct ile Kurulan Bag

Katilimcilar Mevlevi mutfagini deneyimlediklerinde, Mevlevi mutfaginda uygulanan ritiieller,
yemekler ve restorandaki atmosfer ile Mevlana déneminin tasavvuf inancin hissettiklerini ifade
etmislerdir. Konu ile ilgili Katilimcilardan K1, K2, K3, K6, K7, K10'un goriisleri asagida yer
almaktadir.

“Ortamdaki gerek mistik objeler ve miizik gerekse yemege baslamadan dnceki tuz ekmek ritiieli olsun
bunlarla donemin tasavouf ruhunu hissettim”. (K1)

“Restoramin igerisine girince Mevldna figiirleri, resimleri, atmosfer, miizik Mevlana’nin dénemini
cagrigtirtyor. Zaten biz Mevldna tiirbesinden ¢ikip o amagla buraya geldik. O donemi biz onceden
okuduklarimizia biliyorduk. Simdi biraz yasayarak da gormiis olduk” . (K2)

“Zaten ruh diinyamzda bu diisiinceye sahipseniz Konya'ya geliyorsunuz. Yiyecekler ve meniiler
ziyaretin bir anlamda motive edici faktorii oluyor. Kiiltiirii sadece ruhunuzda degil, midenizde de
bedeninizde de hissediyorsunuz. Kiiltiirii sadece bilmek degil, tatmus, dokunmus, yasamig
oluyorsunuz. Mevlana'mn tiirbesine geliyorsunuz. Disaridan bakti§iniz ruh halinizle igeri
girdiginizdeki ruh haliniz ayni mu? Tiirbeye dokunuyorsunuz. Orada 2 rekdt namaz kiliyorsunuz.
Dua ediyorsunuz ruh haliniz degisiyor. Bu restorana geldigimde aym duygularla yediklerimde
tasavouf inancin hissetmis oldum”. (K3)

“Evet hatta sohbetini de yaptik. Mevlevi yemeklerinin tok tutuyor olmasimn, cok cegitli
olmamasinin o donemdeki kit kaynaklarla ilgili oldugu yoniinde. Sofraya oturdugumuzda ilk olarak
tuzla ekmek geldi sofraya. Mevlevilikte ritiielmis”. (K6).

“Softaya ilk oturdugunuzda Mevlevi doneminin tuz, ekmek yeme ve sirkenciibin serbeti icme ritiieli
ile karsilastyorsunuz. Bir de ortamda ney sesi var, Mevléna ile ilgili resimler, objeler sergileniyor.
Bunlarin hepsi birlesince o donemi yogun olarak hissediyorsunuz”. (K7, K10).

Katilimcilarla yapilan goriismelerde ziyaretcilerin bulunduklar: atmosferde yer alan sembolik
unsurlarin (mistik objeler, ney miizigi, Mevlana figiirleri) ziyaretgileri dogrudan 13. yiizyil
Mevlevi atmosferine tasidig1 diisiiniilmektedir. Bu durum, atmosferin kiiltiirel miras aktarimda
bir arac1 oldugunu ve tarihsel siireklilik hissi yarattigini ortaya koymaktadir (K1, K2, K7, K10).
Yani burada ziyaret¢i sadece bilgi edinmez, tarihi yasantiy1 tecriibe eder. Elde edilen bulgular,
ziyaretgilerin deneyimlerinin yalmzca sunulan bilgiyle sinirh kalmadigini, ayn1 zamanda fiziksel
cevre ve atmosfer aracilifiyla tarihsel bir deneyim yasadiklarinm gostermektedir. Ali vd., (2018)’
ne gore konaklama ve hizmet ortamlarinda miisteri deneyimi biiyiik 6l¢lide fiziksel gevre ve
atmosfere baglidir. Isletme ortamindaki ambiyans, semboller ve nesnelerin bireylerin alg1 ve
davraruslarini sekillendirdigini belirtmektedir. Bu ¢alismada da mistik objeler, ney miizigi ve
Mevlana figiirleri gibi sembolik unsurlarin ziyaretgileri 13. yiizyil Mevlevi atmosferine tagidig:
goriilmiistiir. Bu durum, fiziksel ¢evrenin yalnizca estetik bir unsur olmadigin; kiiltiirel mirasin
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aktarilmasinda ve ziyaretgilere otantik bir deneyim sunulmasinda 6nemli bir ara¢ oldugunu
desteklemektedir.

Belber ve Giineren (2022)’e gore yemek yalnizca karin doyurmakla kalmayip aym zamanda kalbi,
bedeni ve ruhu da besleme 6zelligine sahip olabilmektedir. Bu baglamda Mevlevi mutfaginda
tuz ve ekmekle yemege baslama, sirkenciibin serbeti sunumu gibi yemek 6ncesi ritiieller, Mevlevi
geleneklerinin sadece sunumda degil, ruhsal hazirlik siirecinde de yer aldigim gostermektedir.
Katilimailarin bu ritiiellere anlam yiiklemesi, yemek deneyimini yalnizca fiziksel bir eylem
olmaktan ¢ikarip, mistik bir biitiinliige doniistiirdiiglinii ortaya koymaktadir (K1, K6, K7). Bu
durum gastronomik ritiieller, dini/manevi inanglarla harmanlandiginda “gastronomik
mistisizm” ya da “inang temelli yeme deneyimi” olarak adlandirilabilecek bir boyuta ulagir. Bu
da duyusal ve duygusal bir kiiltiirel 6grenme bicimi olarak karsimiza ¢ikar.

Mevlana tiirbesi ziyaretiyle restoran deneyimi arasinda kurulan bag (K2 ve K3), bu deneyimin
turistik bir giizergahin pargasi olarak konumlandigini ve dini-kiiltiirel turizmi destekledigini
gostermektedir. Bu tiir restoranlar, inang turizminin tamamlayic1 unsurlar1 haline gelebilir. Zira
ziyaret, lezzet ve ritiiel biitiinliigli, turistin mekana bag kurma bigimini gii¢lendirir ve mekansal
hafizay1 beslemektedir. Sonug olarak ortaya ¢ikan bu bulgular Mevlevilik kiiltiiriiniin gastronomi
araciligiyla nasil yasatildigini ve ziyaretcilere aktarilabildigini ortaya ¢ikarmistir. Gastronomik
deneyimlerin bir taraftan bireyin kiiltiirel aidiyetini gii¢lendirdigi bir taraftan da turizmde
manevi anlam temelli tiiketimi tegvik ettigi sOylenebilir.

SONUC

Mevlevi yemeklerinin inang turizmi deneyimlerini nasil artirdigi konusuna odaklanan bu
aragtirma, Mevlevi yemekleri sunan bir isletmede yemekleri deneyimleyen turistler iizerinde
gerceklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglar asagida verilmektedir;

Katilmcilarin Konya'ya gelislerinin birincil amact Mevlana Miizesini ziyaret etmektir.
Katilimailarin yemek deneyimleri ise fiziksel bir ihtiyactan ziyade, manevi bir yolculuk olarak
algilanmaktadir. Tiiketilen Mevlevi yemekleri ziyaret¢i deneyimini daha anlamli hale
getirmektedir. Miize ziyareti ve Mevlevi mutfagimin deneyimlenmesi, katiimcilara somut bir
kiiltiirel deneyim sunmakta ve manevi duygularin, gastronomik 6gelerle birlikte somutlagmasin
saglamaktadir.

Arastirmanin yapildig1 restoran 2011 yilindan beri faaliyet gostermekte olup bu isletmenin temel
konseptini Mevlevi mutfagi, Selcuklu mutfagi, Osmanli mutfagr ve Konya mutfak kiiltiirti
olusturmaktadir. Isletmede Mevlevi mutfak kiiltiiriine ait fihimafih corbasi, tutmac corbasi gibi
corbalar; bademli kofte, balli bademli ayvali et, kayisili kuzu gerdan, hasseten lokma, incirli et,
Yemen kahveli et ve tirit gibi ana yemekler ile sirkenciibin ve giil serbeti gibi igecekler
sunulmaktadir. Bu yemeklerin gesitliligi, Mevlevi mutfaginin zenginligini ve kiiltiirel derinligini
yansitmaktadir.

Katilimcilarin ¢ogu, 6zellikle fihimafih ¢orbasi, bademli kofte, hasseten lokma ve kayisili kuzu
gerdan gibi belirli yemekleri denemistir. igecek olarak sirkenciibin ve giil serbeti gibi geleneksel
alternatifler tercih edilmistir. Bu yemekler arasinda bademli kofte ile balli bademli ayvali et
yemegi ziyaretciler tarafindan en begenilen yemeklerdir. Bademli kofte gibi spesifik yemeklerin
one ¢gikmasi, Mevlevi mutfaginin lezzet agisindan giiclii bir yere sahip oldugunu gostermektedir.
Mevlevi yemekleri genel olarak turistler tarafindan begenilmekte, 6zellikle yemeklerdeki tatl,
tuzlu ve baharatin dengeli bir sekilde bir arada kullamilmas: misafirlere farkli lezzetler
sunmaktadir.
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Turistler, restorana gelmeden once Mevlevi mutfag: ile ilgili arastirma yapmaktadirlar. Bu
yoniiyle Mevlevi mutfaginin ruhunu anlamak i¢in yemekleri deneyimlemeden 6nce Mevlana ve
Mevlevilik hakkinda bilgi edinilmesi ziyaretgilerin daha derin deneyimler yasamalarim
saglayacaktir. Yemek sirasinda uygulanan ritiieller, restorandaki atmosfer ve ambiyans, ortamda
bulunan miizik ziyaretgilerin Mevlana doneminin tasavvuf inancini hissetmelerine ve yemek
deneyimine katkida bulunmaktadir.

Elde edilen sonuglar, katilmcilarin hem damak tad: agisindan zengin bir deneyim yasadiklarin
hem de bu deneyimin kiiltiirel ve manevi boyutunu fark ettiklerini gostermektedir. Ziyaretciler,
her bir yemegin arkasinda yatan tarih ve gelenekten de biiyiik keyif almaktadirlar. Mevlevi
mutfagl, gastronomik deneyimin de Otesinde Mevlevi kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Mevlevi mutfag: ve kiiltiirii hakkinda daha fazla bilgi elde etmek igin diizenli egitim seminerleri
ve atolye calismalar1 yapilabilir. Bu tiir etkinlikler hem turistlere hem de yerel halka Mevlevi
kiiltiirii hakkinda derinlemesine bilgi sunarak kiiltiirel bilinci artirabilir.

Restoranlarin atmosferlerini daha da gelistirmek amaciyla, tasavvuf gelenegine uygun
dekorasyon, miizik ve ritiiellerin daha fazla entegre edilmesi Onerilebilir. Bu, misafirlerin
deneyimlerini zenginlestirerek ruhsal bir atmosfer yaratacaktir. Son olarak, yerel restoranlar
arasinda is birlikleri saglanarak bu alanda turistik {iirtinlerin olusturulmasi ve Mevlevi
mutfaginin tanitilmasi hem turizmi canlandirabilir hem de yerel ekonomiye katki saglayabilir.

Yerel restoranlar arasinda ig birligi saglanarak Mevlevi mutfag1 temali gastronomi rotalarmin
olusturulmasi onerilmektedir. Bu tiir uygulamalar hem turistik iiriin gesitliligini artiracak hem
de yerel ekonomiye katki saglayacaktir.

Arastirma sonucunda, Mevlevi mutfaginin gastronomik bir deneyim olmanin tesinde kiiltiirel
mirasin aktarimida onemli bir arag oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda Mevlevi mutfagim
deneyimleyen turistler i¢in Mevlana Miizesi ziyareti ile restoran deneyimini birlestiren “Mevlevi
gastronomi deneyim rotas1” olusturulabilir. Bu sayede ziyaretin biitiinctil bir kiiltiirel deneyime
dontismesi saglanabilir.

Mevlevi mutfagi konsepti iceren isletmelerde hizmet kalitesinin standardize edilmesi amaciyla
kiiltiirel miras ve gastronomi odakli egitim programlar1 diizenlenebilir. Yapilacak egitimlerle
hem caligsanlarin bilgi diizeyini artiracak hem de deneyimin otantik yapisinu giiglendirilebilir.

Mevlevi mutfagi konsepti igeren igletmelerde konuklara yonelik mevcut sozlii bilgilendirme
uygulamasinin = stirdiiriilmesi, ancak bu bilgilendirmenin yazilhi ve dijital materyallerle
desteklenmesi Onerilmektedir. Mentii tasarimlarinda hikayelestirme (storytelling) yaklagiminin
kullanilmas: ve QR kodlar araciligryla ¢ok dilli igerik sunulmasi, verilen bilgilerin daha kalic1 ve
erigilebilir olmasmi saglayabilir. Bu uygulamalarin turist deneyimini zenginlestirecegi ve
Mevlevi mutfaginin uluslararas: diizeyde tanimirhgim artiracagr degerlendirilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay:: Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etik
Kurulundan 29.05.2024 tarih ve 2024/06 sayili karar numarasi ile izin alinmustir.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.
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Bu calisma, gastronomi turizminin bolgesel etkilerini incelemek {izere Bingol ilindeki en ¢ok
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toplanarak MAXQDA yazilimi ile analiz edilmigtir. Bu bulgular, gastronomi turizminin sadece
ekonomik bir faaliyet degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve bolgesel farkindaligin
artmasi agisindan 6nemli bir arac1 oldugunu gostermektedir. Calismanin sonunda, Bingol’deki
restoranlara yonelik hizmet kalitesini artiracak ve c¢evrim i¢i yorumlari olumlu yoénde
etkileyebilecek stratejiler oOnerilmektedir. Bu stratejiler, profesyonel hizmet anlayisim
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This study focuses on online reviews of the five most-reviewed restaurants in Bingol province in
the context of developing gastronomic tourism. The main objectives of the research are to reveal
perceptions regarding service quality, positive and negative feedback, and to propose strategies
for improving regional development within the scope of gastronomic tourism. Data was collected
from popular travel and restaurant platforms and analyzed using MAXQDA software. These
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GIRIS

Son yillarda kiiresel Olgekte rekabetin artmasi ve turistik destinasyonlarin giderek benzesmesi,
destinasyonlar i¢in farklilasma gereksinimini daha da 6nemli hale getirmistir (Marine-Roig vd.,
2019). Bu baglamda gastronomi, destinasyonlarin gekiciligini ve imajin giiglendiren kritik bir
unsur olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi ise destinasyonlarin kiiltiiriinii ve

kimligini goriiniir kilarken yerel ekonomi {izerinde de 6nemli etkiler yaratabilen bir nis turizm
alani olarak degerlendirilmektedir (Hall vd., 2004; Chang vd., 2019).

Yerel mutfak turizmi, yemek ve yeme deneyimleri etrafinda sekillenen; yiyeceklerin yerel
kiiltiiriin bir yansimasi olarak sunuldugu destinasyonlar1 kapsayan bir turizm bigimidir. Yerel
gastronomik iiriinlerin tanitimu ve turistik deneyimin parcasi haline getirilmesi, destinasyonlarin
kendine 6zgii bir kimlik olusturmasina katk: saglayabilmektedir (Ab Karim ve Chi, 2010; Hall
vd., 2004). Bununla birlikte yerel mutfak turizmi yalnzca yeme-igme deneyimiyle smurl
kalmayip, yerel kiiltiiriin ve kimligin daha genis 6l¢ekte tanutilmasina da olanak tanimaktadir
(Ab Karim ve Chi, 2010).

Yerel ve ulusal restoranlarin gastronomik imaji, destinasyonlarin ayirt edici &zelliklerini
tanimlamada énemli bir rol oynar. Ozellikle gevrim ici seyahat yorumlari ve kullanici tarafindan
olusturulan igerikler (UGC), destinasyon imajinin olusumu ve turistlerin karar verme stiregleri
iizerinde belirleyici olabilmektedir (Xiang ve Gretzel, 2010; Gretzel ve Yoo, 2008; Litvin vd., 2008).
TripAdvisor gibi platformlarda yapilan degerlendirmeler, isletme ve destinasyonlar igin hem
firsat hem de risk barmdiran bir “dijital imaj” alan1 yaratmakta; bu nedenle yorumlarmn etkin
bicimde yonetilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (O’Connor, 2010). Tiirkiye baglaminda da
TripAdvisor yorumlaria dayali igerik analizleri, cevrim i¢i gastronomi imajinin destinasyon
algis1 tizerindeki 6nemini ortaya koymaktadir (Eren ve Kuvvetli, 2017). Bu kapsamda kullanici
yorumlarinin gastronomi turizmi agisindan degerli bir bilgi kaynagi sundugu ve
destinasyonlarin stratejik yonetimine katki saglayabildigi belirtilmektedir (Marine-Roig vd.,
2019). Bununla birlikte, yiyecek-icecek isletmelerinin dijital goriiniirliigii yalnizca kullanict
yorumlartyla degil, farkli reklam ve pazarlama uygulamalariyla da sekillenmektedir; isletmelerin
cesitli platformlar aracihigiyla hedef kitleye ulasmaya ¢alistig, siparis platformlari, kampanyalar
ve dijital yonlendirmelerin bu siirecte etkili oldugu belirtilmektedir (Biikey ve Sahin, 2023).

Turizm sektorii iilkelerin ekonomik ve kiiltiirel kalkinmasinda 6nemli bir role sahip olmakla
birlikte giin gectikge cesitlenen bir yapi sergilemektedir. Ancak “deniz-kum-giines” temelli
turizmin smirh katkilar1 nedeniyle turistik {iriinlerin ¢esitlendirilmesi 6nem kazanmistir
(Aktuna, 2023). Bu dogrultuda gastronomi turizmi, yerel lezzetlerin ve kiiltiirel 6zelliklerin
ulusal ve uluslararas1 platformlarda tanmtilmasini saglayan onemli bir alternatif turizm tiirii
olarak dikkat cekmektedir (Hall vd., 2004; Chang vd., 2019).

Gastronomi turizmi, turistlerin yeme-igme deneyimleri araciligiyla bir destinasyonun kiiltiiriinii
kesfetmelerini ve yerel iiriinleri deneyimlemelerini saglayan bir turizm tiriidiir (Hsu vd., 2022).
Bu turizm tiiri, yalmzca yeme-igme deneyimleriyle siurh kalmayip, kiiltiirel mirasin
korunmasma ve yerel ekonominin giiclenmesine de ¢ok yonlii katkilar saglayabilmektedir
(Jeaheng vd., 2023; Lin vd., 2021). Dolayisiyla gastronomi turizmi, destinasyonlarin ekonomik ve
sosyo-kiiltiirel kalkinmasi i¢in 6nemli bir arag niteligi tasimaktadir.

Tiirkiye’deki restoranlarin bolgesel kiiltiirel kimligi yansitan 6zgiin lezzetler sunmasi gastronomi
turizminin gelismesine katki saglayabilmektedir. Bununla birlikte stirdiiriilebilirligi saglamak
icin profesyonel hizmet standartlarmin benimsenmesi ve yerel {iriinlerin kalite standartlarina
uygun bicimde sunulmasi gerekmektedir (Jeaheng vd. 2023). Bu c¢alisma, bulgularin
yorumlanmasir giiglendirmek amaciyla deneyim ekonomisi ve sosyal kanit teorisi gibi kuramsal
yaklasimlarla desteklenmistir. Deneyim ekonomisi, tiiketicilerin mal ve hizmetlerin 6tesinde
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deneyimlere odaklandig1 bir paradigmayi ifade etmektedir (Pine ve Gilmore, 1998). Gastronomi
turizmi bu cercevede ziyaretcilere unutulmaz deneyimler sunarak destinasyonla bag kurma
potansiyeline sahiptir. Sosyal kanit teorisi ise tiiketicilerin diger bireylerin davranislarindan
etkilenerek karar alma egilimini temel alir (Cialdini, 2001). Bu noktada elektronik agizdan agiza
iletisim (eWOM) kapsamindaki ¢evrim i¢i yorumlar, tiiketicilerin restoran ve destinasyon
tercihlerini sekillendiren kritik bir bilgi kaynag: olarak degerlendirilmektedir (Litvin vd., 2008;
Xiang ve Gretzel, 2010).

Bu dogrultuda mevcut aragtirma, Bing6l’de yoresel yiyecek-icecek deneyimlerine iliskin ¢evrim
ici kullanici yorumlarini sistematik olarak analiz ederek ziyaretcilerin memnuniyet ve
memnuniyetsizlik yaratan unsurlarmi (lezzet, hizmet, hijyen, fiyat-performans vb.) ortaya
koymayi; elde edilen bulgular tizerinden isletmelerin hizmet kalitesi ve djjital itibar yonetimine
yonelik kanita dayal 6neriler sunmayr amaglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi Turizmi

Gastronomi bir¢ok kaynakta yeme-igme sanati1 olarak tamimlansa da aslinda kimya, edebiyat,
biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, psikoloji, sosyoloji, tip, beslenme ve tarim alanlar: gibi bir¢ok bilim
daliyla dogrudan iliskili bir sanat ve bilim dalidir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronominin konusu
yeme-igme oldugu icin beslenme bilimleri, tat alma duyusu ve fizyolojisi, sarap tiretimi, besin
Ogelerinin insan viicudundaki gorevleri, gida maddelerinin se¢iminde niteliklerin belirlenmesi,
hijyen kurallarina uygun iiretim siireglerinin gelistirilmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olarak bozulmasini 6nlemek igin hijyen ve sanitasyon normlari gibi konular
kapsamaktadir (Shenoy, 2005).

Gastronomi turizmi, yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiden yararlanarak, turistlerin bir
destinasyonun kiiltiirel kimligini anlamalarm ve yerel mutfak deneyimlerini tatmalarmi
saglayan bir turizm tiirtidiir (Lin vd., 2021). Bu turizm tiir{i, yerel mutfak {iriinlerini 6n plana
¢ikararak destinasyonlarin ekonomik kalkinmasina énemli bir katki saglar. Ozellikle, gastronomi
turizmine katilan turistler, sadece yemek yeme deneyimiyle smirli kalmayip, yerel iiriinlerin ve
hizmetlerin degerlendirilmesinde de aktif rol oynar (Jeaheng vd., 2023).

Giiniimiizde gastronomi turizmi, farkl kiiltiirleri deneyimleme amaci tagiyan bir turizm tiirii
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi; yeme-icme eylemiyle smirli olmayip; bireylerin
nerede, nasil, ne zaman ve hangi motivasyonlarla yeme-icme deneyimi yasadiklarimi da
kapsayan ¢ok boyutlu bir olguya doniismiistiir (Karadeniz vd., 2020).

Yerel firiinlerin tarmitilmasi ve tiiketici davraniglarinin 6n planda tutulmasi, gastronomi
turizminin stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine olan katkisini gozler oniine sermektedir. Bu
noktada, turizm endiistrisi ekonomik gelir iiretmekle kalmaz, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasi
koruma ve toplumsal dayanismay1 destekleme gibi ¢ok boyutlu etkiler de yaratir (Bessiere, 1998).

Gastronomi Isletmelerinde Cevrim i¢i Yorumlar ve icerik Analizi

Gastronomi sektoriinde ¢evrim i¢i yorumlarin rolii, miisteri algilarini sekillendirmede, tiiketici
tercihlerini etkilemede ve marka itibar1 olusturmada giderek daha 6nemli bir hale gelmektedir.
TripAdvisor, Yelp, Google Yorumlar ve Zomato gibi dijital platformlarm yiikselisiyle birlikte,
restoranlar ve yemek hizmeti isletmeleri miisteri memnuniyetini ve sadakatini korumak igin
cevrim i¢i geri bildirimleri dikkatlice izlemeli ve yanitlamalidir. Cevrim ici yorumlarin igerik
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analizi, tiiketici beklentileri, hizmet kalitesi degerlendirmesi ve genel yemek deneyimi hakkinda
degerli i¢goriiler saglar (Marquez Diaz, 2022: 4).

Gastronomi isletmeleri i¢in ¢evrim i¢i yorumlar, miisteri algisini sekillendiren ve isletmenin
marka imajina dogrudan etki eden 6nemli unsurlardan biridir. Miisteriler, restoran secimlerinde
¢evrim ic¢i yorumlara biiyiik Olglide giivenmektedirler. Olumlu yorumlar, miisteri trafigini
artirirken, olumsuz yorumlar isletmenin itibarina zarar verebilir. Yapilan arastirmalar, restoran
seciminde miigterilerin %85'inin ¢evrim i¢i yorumlara giivendigini ortaya koymaktadir
(Karadeniz vd., 2020).

Igerik analizi, cevrim ici yorumlar: anlamlandirmak ve miisterilerin en ¢ok hangi konulara 6nem
verdigini belirlemek igin kullarulan bir yontemdir. Bu analiz yontemi, yorumlar: temalara
ayirarak, olumlu ve olumsuz geri bildirimleri kategorize etmeye yardimc olmaktadir. Ornegin,
bir aragstirmada TripAdvisor’da yer alan restoran yorumlari incelenmis ve yorumlarin biiyiik bir
kismmin lezzet, servis kalitesi ve mekan temizligi lizerine yogunlastig1 belirlenmistir (Arslan,
2020: 450).

Cevrim ici platformlarda yapilan olumlu yorumlar, isletmelerin miisteri cekme potansiyelini
gliclendirirken, miisteri sadakatini ve restoranin tercih edilme olasiligini onemli Olgiide
artirmaktadir. Ozellikle gastronomi turizmi baglaminda, turistler bir restorana gitmeden 6nce
cevrim ici incelemeleri dikkate almakta ve bu dogrultuda se¢im yapmaktadir (Yetkin vd., 2020:

360).

Yapilan cesitli icerik analizleri, ¢evrim i¢i yorumlarin genel olarak birka¢ ana temaya ayrildigini
gostermektedir. Bu temalar sunlardr:

e Lezzet ve Yemek Kalitesi: Yorumlarin biiytiik bir kismi yemegin lezzeti, sunumu ve porsiyon
biiytikliigii hakkindadir.

e Hizmet Kalitesi: Garsonlarin ilgisi, bekleme siiresi ve miisteriyle kurulan iletisim 6n plana
¢gikmaktadir.

e Fiyat-Performans Dengesi: Fiyatlarin iirtin kalitesine uygun olup olmadig1 sik¢a
degerlendirilmektedir.

e Mekan Atmosferi ve Hijyen: Restoranin temizligi, ambiyans: ve konfor seviyesi yorumlarda
onemli yer tutmaktadir (Sahin, 2021: 500).

Gastronomi turizmi, turistlerin bir bélgenin mutfagini deneyimlemek amaciyla seyahat etmesini
iceren 6nemli bir turizm tiiriidiir. Cevrim i¢i yorumlar, turistlerin seyahat planlarini yaparken
biiyiik bir rehber gorevi gormektedir. Ozellikle UNESCO tarafindan gastronomi sehri ilan edilen
yerlerdeki restoranlar, turistlerin beklentilerini karsilamak igin dijital platformlardaki yorumlar:
dikkate almak zorundadir (Cakmak ve Sarusik, 2020: 320).

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinin Dijital Profili

Yiyecek ve icecek isletmeleri, dijital doniisiim siirecine daima hizla uyum saglayan sektorlerden
biri olmustur. Teknolojinin gelisimiyle birlikte miisteri beklentileri de degismis, geleneksel
isletmelerin dijital platformlarda daha etkin hale gelmesi kaginilmaz olmustur. Dijital profilleme,
isletmelerin ¢evrim i¢i goriintirliiglinti artirarak miisteri sadakatini ve marka bilinirligini
giiclendirmektedir. Ozellikle sosyal medya, mobil uygulamalar ve yapay zeka tabanli oneri
sistemleri gibi teknolojiler yiyecek ve icecek isletmelerinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir
(Teyin, 2021: 271).
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Dijital dontisiim, isletmelerin operasyonel siire¢lerinden mdisteri iliskilerine kadar her alanda
koklii degisiklikleri beraberinde getirmektedir. Gastronomi sektdriinde teknoloji ile iliskinin
giderek giiclenmesi, o0zellikle mutfak, servis ve siparis siire¢lerinde dijital araglarin
yaygimlasmasini saglamaktadir. Bu ¢ercevede dijitallesme, restoran ve kafelerin miisteri
deneyimini gelistirmesine, siparis siireclerini daha hizli ve verimli hale getirmesine ve miisteri
tercihlerine gore pazarlama uygulamalar gelistirmesine olanak tanumaktadir. Nitekim dijital
mentiler, QR kod sistemleri ve ¢evrim igi siparis sistemleri, yiyecek-icecek isletmelerinde
miigterilere daha hizli, pratik ve kolay bir deneyim sunan yeni nesil menii sistemleri arasinda yer
almaktadir (Ekincek, Yayla ve Gode, 2021: 136; Sahin ve Hamarat, 2023).

Sosyal medya platformlari, yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in Onemli dijital pazarlama
araclarindan biri haline gelmistir. Instagram ve TikTok gibi goérsel odakli platformlar,
restoranlarin yemek sunumlarini ve hizmetlerini genis kitlelere ulastirmasmna yardimci
olmaktadir. Ayrica, miisteri geri bildirimlerinin dogrudan alinmasi ve degerlendirilmesi
agisindan sosyal medya biiyiik bir avantaj saglamaktadir. Yapilan arastirmalara gore, restoran ve
kafe tercihlerinde sosyal medya igeriklerinin etkisi oldukga yiiksektir (Cuhadar ve Sasmaz, 2018:
457).

Miisteri yorumlar1 ve degerlendirmeleri, isletmelerin dijital profiline biiyiik Olciide yon
vermektedir. Google Benim Isletmem, Yelp ve Tripadvisor gibi platformlar, miisterilerin
isletmeler hakkindaki diisiincelerini paylastiklar1 kritik mecralardir. Bu nedenle, yiyecek-igecek
isletmeleri dijital itibarlarmi yonetmek igin miisteri yorumlarim aktif olarak takip etmeli ve
olumsuz geri bildirimlere profesyonel bir sekilde yanit vermelidir (Bigtiren, 2022).

Yiyecek ve icecek isletmeleri, miisteri davramislarini anlamak ve pazarlama stratejilerini
gelistirmek igin bilyiik veri analitiginden faydalanmaktadir. Isletmeler, sosyal medya analizleri,
miisteri siparis ge¢misleri ve konum bazli veriler gibi bir¢ok kaynaktan elde edilen verileri
isleyerek daha iyi kararlar alabilmektedir. Bu da rekabet avantaji saglamakta ve miisteri
memnuniyetini artirmaktadir (Unurlu, 2022).

Ornegin elektronik agizdan agzina pazarlama (eWOM), internet ortaminda paylagilan tiiketici
deneyimlerini ifade eder. Bu yorumlar, destinasyonlarin imajim sekillendirme ve potansiyel
ziyaretgilerin karar alma siirecini etkileme giiciine sahiptir (Hennig-Thurau vd., 2004). eWOM'un
ozellikle turizm ve konaklama sektoriinde ¢ok etkili oldugu, literatiirde siklikla belirtilmektedir.
Cevrim ici yorumlar, miisteri memnuniyeti ve ziyaret gekiciligi gibi kritik Olciitleri etkileyerek
destinasyonlarin pazarlanmasinda 6nemli bir unsur olarak kabul edilir (Nguyen vd., 2022).

Cevrim i¢i yorumlar, agizdan agiza iletisimin (e-WOM) dijital bir bi¢imi olarak hizmet eder ve
tliiketici karar alma siireclerini onemli Olctide etkiler. Arastirmalar, tiiketicilerin %90'indan
fazlasmin bir restoran se¢meden once gevrim ici yorumlari okudugunu ve yaklasik %601nn
rezervasyon yapmadan once cevrim ici derecelendirmeleri dikkate aldigimi gostermektedir
(Huang, 2017: 52).

TripAdvisor gibi platformlarda paylasilan yorumlar, bir destinasyonun gastronomik
potansiyelini tanitmak i¢in biiyiik bir olanak saglar. Yorumlarin olumlu veya olumsuz olmasi,
miigteri beklentilerinin ne Olciide kargilandigini gostermekte ve sirketlerin hizmet kalitesini
gelistirmesi i¢in dnemli bilgiler sunmaktadir (Park ve Nicolau, 2015).

Gastronomi turizmi genel anlamda degerlendirildiginde, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bilesenleri
bir arada ele alarak yerel halkin ve ziyaretcilerin ¢ikarlarmi dengede tutmayr amaclayan bir
anlayistir. Gastronomi turizmi, bu anlayisin 6nemli bir pargasi olarak, yerel mutfak kiiltiiriiniin
korunmasi ve tiiketici bilincinin artmasi agisindan kritik bir rol oynar (Hsu vd., 2022).
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Isletmelerin dijital profilini belirleyen temel bilesenlerden biri, TripAdvisor ve Google gibi
platformlarda olusan kullanic1 degerlendirmeleri ve elektronik agizdan agiza iletisim (eWOM)
igerikleridir; zira bu igerikler hem isletmeye iliskin algiy1 sekillendirmekte hem de tiiketicilerin
tercih ve satin alma/rezervasyon kararlarin1 anlamli diizeyde etkilemektedir (Hennig-Thurau
vd., 2004; Huang, 2017; Park ve Nicolau, 2015). Bu gercevede, dijital itibar yonetiminin stratejik
bir yonetim alani olarak ele alinmasi; miisteri geri bildirimlerinin sistematik bi¢imde izlenmesi,
olumsuz yorumlara profesyonel yanit verilmesi ve elde edilen verilerin hizmet kalitesini
gelistirmeye doniik karar siireglerine entegre edilmesi, isletmelerin rekabet avantaji ve
stirdiiriilebilirligi acisindan kritik bir rol oynamaktadir (Bigtiren, 2022; Cuhadar ve Sasmaz, 2018;
Hsu vd., 2022).

YONTEM

Bu ¢alismada, nitel arastirma yontemi benimsenerek ¢evrim i¢i miisteri yorumlari igerik analizi
yontemiyle incelenmistir. Nitel igerik analizi, belirli bir konuya iliskin metinleri anlamlandirma
ve yorumlama amaci tagtyan bir aragtirma yaklagimidir (Krippendorff, 2018). Igerik analizi, nitel
verilerin sistematik bir sekilde smiflandirilmasina ve temalara ayrilmasina olanak tanir (Miles ve
Huberman, 1994). Nitel aragtirmalar, belirli bir baglamdaki sosyal olgular1 anlamaya ve
aciklamaya odaklanir (Creswell ve Creswell, 2018). Calisma kapsaminda, c¢evrim ici
platformlardan elde edilen restoran yorumlari analiz edilerek miisteri memnuniyetini belirleyen
faktorler tespit edilmistir. Icerik analizi yontemi, ¢evrim i¢i yorumlarda one ¢ikan temalarin
belirlenmesi ve yorumlanmasi igin uygun bir teknik olarak secilmistir. Bu yontem, restoranlarla
ilgili kullanic1 deneyimlerinin anlaml kategorilere ayrilmasimi saglamistir (Dogan ve Demirtas,
2021). Calisma kapsaminda yaklagik 150 kullanici yorumu analiz edilmistir. Incelenen yorum
sayisi, arastirma alaninda yer alan igletme sayisiin smirli olmasi nedeniyle bu diizeyde
kalmistir. Bu dogrultuda arastirmada, ilgili destinasyonda faaliyet gosteren toplam bes isletmeye
ait tiim kullanic1 yorumlari degerlendirmeye dahil edilmistir. Elde edilen nitel veriler, MAXQDA
yazilimi kullanilarak igerik analizi yOntemiyle incelenmistir. Analiz siireci su adimlar
icermektedir: Toplanan veriler, icerik analizi yontemi kullanilarak incelenmistir. Yildiz puanlari
tlizerinden istatistiksel bir kargilagtirma yapilmamus; ancak yorumlar, kullanicilarm verdikleri
yildiz puanlarina gore (1-2 yildiz olumsuz, 4-5 yildiz olumlu) tasnif edilerek igerik analizine tabi
tutulmustur. Calismada yer alan kullanici yorumlar: anonimligi korumak ve analiz siirecini
sistematik hale getirmek amaciyla Y1, Y2, Y3 vb. seklinde kodlanarak ifade edilmistir. Bu
kodlama yontemi sayesinde her bir yorumun analiz siirecinde kolayca takip edilmesi
saglanmustir.

Veri seti, Bingol'deki restoranlara iliskin ¢evrim i¢i miisteri yorumlarindan olusmaktadir.
Yorumlar, lezzet, hizmet kalitesi, fiyatlandirma, hijyen ve porsiyon biiytiikliigii gibi ana temalar
etrafinda kodlanarak siniflandirilmistir. Kodlama siirecinde, agik kodlama teknigi kullanilmis ve
miisteri yorumlarinin belirli temalar etrafinda toplanmasi saglanmistir (Strauss ve Corbin, 1998).
Ayrica, kelime frekans analizi gerceklestirilerek miisteri deneyimini yansitan en sik kullanilan
kelimeler belirlenmis ve gorsellestirilmistir.

Calismada, elde edilen bulgularin giivenilirligini artirmak icin veri {icgenlemesi (data
triangulation) yontemi uygulanmustir. Yani aragtirma sorusunun birden fazla veri kaynagiyla ele
alinmasi yoluyla bulgularin saglamas: yapilmistir. Bu baglamda, farkli kaynaklardan elde edilen
yorumlar ¢apraz analiz edilerek sonuglarmn tutarliligi saglanmistir (Patton, 2002). Elde edilen
bulgular, sektorel iyilestirme Onerileri ve akademik literatiir baglaminda yorumlanmus, restoran
isletmelerinin miisteri memnuniyetini artirmaya yonelik stratejiler gelistirmesi i¢in Oneriler
sunulmustur. Veri toplama siirecinde, TripAdvisor ve Google Yorumlar platformlarinda
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kullanmicilar tarafindan yapilan restoran yorumlari incelenmistir. Yorumlarin segiminde,
Bingol'deki restoranlara iligkin paylagimlar dikkate almmustir. Arastirmada, yalnizca kamuya
acik olan ve kullamicalar tarafindan anonim olarak paylagilan yorumlar analiz edilmistir. Bu
yorumlar, aragtirma etigi ilkelerine uygun olarak toplanmaig ve bireylerin kimlik bilgileri g6z ards
edilmistir (Seyhanhoglu vd., 2023).

BULGULAR VE ANALIZ
Olumlu Yorumlar
Lezzet

Cevrim ici yorumlar arasinda en ¢ok tekrar eden kodun lezzet oldugu (n=31) ve miisteriler
tarafindan lezzet unsurunun siklikla dile getirildigi tespit edilmigtir. Lezzet algisi, gastronomik
deneyimin temel bilesenlerinden biridir. Restoranlarin miisteri algisi iizerindeki en 6nemli
faktorlerden biri, sunulan yiyeceklerin tat, aroma ve kivam agisindan tatmin edici olup
olmadigidir. Miigteriler, kavurmanin yoreye 6zgii pisirilme teknikleri ve malzeme kalitesine
vurgu yaparak restoranin sundugu tiriinlerin diger isletmelere kiyasla daha {istiin oldugunu
ifade etmektedirler. Ayrica, yiyeceklerin 6zgiin tad:i ve kullanilan malzemelerin tazeligi de
degerlendirmede 6nemli bir kriter olarak one ¢ikmaktadir. Bu durumu agiklayan Y5'in goriisii
su sekildedir: “Kavurma harikaydi. Eti farkli bu yorenin. Zirh ¢oban salata da essizdi. Eldzi1$ yolu iistii
oldugu icin kolayca bulduk ve park ettik.”

Hizmet Kalitesi

Olumlu yorumlarda hizmet kalitesi temasina iliskin kodlarin frekansi n=15 olarak belirlenmistir.
Miisteri deneyiminin olumlu yonde sekillenmesini saglayan faktorlerden biri, restoran
calisanlarmin ilgisi ve misafirperverlik anlayisidir. Restoran personelinin miisterileri giiler yiizle
karsilamasi, onlarla dogrudan ilgilenmesi ve hizmet sunumu sirasinda profesyonel bir yaklagim
sergilemesi, miisteri sadakatini artiran unsurlar arasindadir. Konu ile ilgili Y144'{in yorumu
“Personel cok tatl ve giiler yiizlii. Cok tesekkiir ederiz." seklinde iken Y65'in yorumu ise “Miisteri
memnuniyetine ¢ok ok onem veriliyor, hijyenik, ferah, lezzetin tek adresi” seklindedir.

Cesitlilik ve Yoresel Unsurlar

Olumlu yorumlarda ¢esitlilik ve yoresel unsurlar temasina iliskin kodlarin frekansi n=12 olarak
belirlenmistir. Restoranlarin sundugu menti gesitliligi, miisterilerin beklentilerini karsilamada
onemli bir rol oynar. Ogzellikle kahvalt1 hizmeti sunan isletmelerde, peynir ve recel cesitliligi, taze
iiriin kullanim1 ve yoresel tatlarin bulunmasi miisteri memnuniyetini artirmaktadir. Ayrica
glintibirlik ziyaretgilerin gesitlilik ve yoresel unsurlar ile ilgili gériislerini Y112 su sekilde ifade
etmistir “Bal-Kaymak, zeytin-peynir (salamura koy peyniri), domates sogiis (salatalik yokmus) ve corba
soyleyebiliyorsunuz. Et suyu katilan corbasi cok lezzetli.” Y101 ise “Van kahvaltisindan cesit olarak daha
fazla giiler yiizlii hizmet veriliyor. Tesekkiirler.”

Cevrim i¢i yorumlar arasinda en ¢ok tekrar eden kodun lezzet oldugu belirlenmistir. Olumlu
yorumlar kapsaminda lezzet temasina iliskin ifadelerin toplam frekansi n=31 olarak tespit
edilmistir. Lezzet algisi, gastronomik deneyimin temel bilesenlerinden biri olup restoranlarin
miigteri algisinu sekillendiren kritik faktorler arasinda yer almaktadir. Bu baglamda miisteriler;
sunulan yiyeceklerin tat, aroma ve kivam agisindan tatmin edici olmasma, kullanilan
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malzemelerin tazeligine ve f{riinlerin yoreye 6zgii hazirlama tekniklerine ozellikle vurgu
yapmaktadir. Katihmalar, kavurmanin yoreye 6zgii pisirilme teknikleri ve malzeme kalitesini
one ¢ikararak restoranin sundugu tiiriinlerin diger isletmelere kiyasla daha iistiin oldugunu ifade
etmektedir. Bu durumu acgiklayan Y73'tin goriisii su sekildedir: “Kavurmas: cok lezzetli ve
yumugakti, agizda birakti$1 aroma harikaydi.”

Konum Avantaji ve Erisilebilirlik

Konum avantaji ve erisilebilirlik temasina iliskin olumlu kodlarin frekansi n=12 olarak
belirlenmistir. Restoranin kolay ulasilabilir bir lokasyonda olmasi, miisteriler icin 6nemli bir
tercih sebebidir. Ozellikle sehirler aras1 yolculuk yapan miisteriler, yemek molasi verebilecekleri
rahat ve erisilebilir mekanlar tercih etmektedirler. Cevrim ici yorumlardan Y102 “Erzurum Bingol
karayolu iizerinde bulunan Sogukcesme koyiindeki lokanta Tiirkiye'deki en iyi kavurmay: yapiyor.
Muhtesem bir lezzeti var. Yolunuz diigerse mutlaka yiyin, pisman olmayacaksiniz.” Y23 ise “Bingol’den
gecerken yol iizerinde olmast sebebiyle ugradik. Giizergih iizerinde olmas: olduk¢a makul” yorumunda
bulunmustur. Belirtilen ifade konum ve erigilebilirlik ile ilgili memnuniyetin belirtildigini
gostermektedir.

Hijyen ve Temizlik

Hijyen ve temizlik temasina iligkin olumlu kodlarin frekansi n=9 olarak belirlenmistir. Restoranin
hijyen standartlarina uygun olmasi, miisteri memnuniyeti agisindan biiyiik onem tagimaktadir.
Temizlik hem yemeklerin hijyenik kosullarda hazirlanmasimi hem de mekanin genel kullanim
alanlarinin diizenli ve temiz tutulmasini kapsamaktadir. Y56 “Temizlik benim icin ¢ok nemli ve bu
konuda da goniil rahathgyla tavsiye ederim.” Y78 ise “Hijyene Onem veren, miisteri memnuniyetini
dnemseyen, personelinin kibar ve saygili oldugu giizel bir mekdn” yorumunda bulunmustur. Belirtilen
ifade konum ve erisilebilirlik ile ilgili memnuniyetin belirtildigini gostermektedir.

Olumsuz Yorumlar
Konum Avantaji ve Erisilebilirlik

Restoranin kolay ulasilabilir bir lokasyonda olmasi, miisteriler i¢in énemli bir tercih sebebidir
(n=12). Ozellikle sehirler aras1 yolculuk yapan miisteriler, yemek molasi verebilecekleri rahat ve
erisilebilir mekanlar1 tercih etmektedirler. Cevrim i¢i yorumlardan Y89 “Erzurum’a giderken
ugradik yol karigik geldi navigasyonla zor bulduk.” Y43 ise “Bingol’den gercekten ugradik doniiste yolu
uzatiyor, yemek giizel ancak zaman kaybettik.” yorumunda bulunmustur. Belirtilen ifade konum ve
erigilebilirlik ile ilgili memnuniyetsizligi belirtildigini gostermektedir.

Hijyen ve Temizlik

Restoranin hijyen standartlarina uygun olmasi, miisteri memnuniyeti agisindan biiyiik énem
tasimaktadir (n=9). Temizlik hem yemeklerin hijyenik kosullarda hazirlanmasini hem de
mekanin genel kullanim alanlarmin diizenli ve temiz tutulmasini kapsamaktadir. Y34 “Temizlik
konusunda emin olmamakla sinekler rahatsiz etti.” Y43 ise “Hijyene onem verenler icin biraz sikinti
olabilir” yorumunda bulunmustur. Belirtilen ifade hijyen ve temizlik ile ilgili memnuniyetin
yeterince saglanamadigini gostermektedir.
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Fiyatlandirma ve Porsiyon Biiyiikliigii

Restoran fiyat politikasi, miisteri memnuniyetini etkileyen en kritik unsurlardan biridir (n=20).
Miisteriler, 6dedikleri {icret karsihiginda sunulan yiyecek miktarinin yetersiz olmasini olumsuz
bir deneyim olarak degerlendirmektedir. Porsiyonlarin kiiciik olmasi, 6zellikle kavurma gibi
doyurucu yemeklerin servis edildigi restoranlarda fiyat/performans agisindan biiyiik bir
memnuniyetsizlik yaratmaktadir. Y78 ve Y66'nin yorumu bu acgiklamayr desteklemektedir;
“Kesinlik tavsiye etmem, verdiginiz paraya gore bes parca kanat, iki tabak bir de kavurma aldik. 980 TL

ddedim. Doyuruculuk sifir.”, "Cok gereksiz pahali kazik¢i bir mekin, tek kisilik kahvalti tabag1 240 TL, ¢ay
ekstra, sanki Istanbul bogazinda kahvalt: veriyorlar."

Hizmet Kalitesinin Diisiikliigii

Miisteri deneyimi {izerinde dogrudan etkisi olan bir diger faktor, servis kalitesidir (n=17).
Siparislerin ge¢ gelmesi, ¢alisanlarin ilgisiz olmas1 veya miisteri ayrimcilig1 yapilmasi, olumsuz
degerlendirmelerin baslica nedenleri arasinda yer almaktadir. Bu anlamda miigterilerin hizmet
kalitesi ile ilgili yorumlar1 Y89 ve Y3 tarafindan “Hizmet sifir, adanmina gore hizmet yapiyorlar.
Kalabalik masalar ile ilgi var ancak 25 dakika oturmama ragmen ne ilgilenen ne servis acan ne de hos
geldiniz diyen oldu.” ve "Yaklasik 1 bucuk saat bekleyip yemek yiyemedigim icin lezzet konusunda yorum
yapamayacagim. Tamdiklarina hizli servis yaparken, bizim gibi denemek icin ilk kez gidenlere enayi
muamelesi yapiyorlar." Seklinde ifade edilmistir.

Hijyen Eksiklikleri

Hijyen eksikligi, restoranlarin miisteri sadakati iizerinde ciddi olumsuz etkiler yaratmaktadir
(n=11). Yemeklerin hijyenik kosullarda hazirlanmas1 ve servis edilmesi, miisteri beklentisini
karsilamayan durumlar yasandiginda, isletmenin itibarmi zedeleyebilmektedir. Bunu
destekleyen yorum ise Y7 ve Y98 tarafindan “Gelen kavurmada bicek ¢ikti, tabag yenilediler. Hesapta
ise bicek ¢ikan tabagin parasi da alindi.”, “Berbatti, her yer sinek igindeydi. Sineklerden kahvalt:
yapamadik, sadece ‘kusura bakmayn ilaclanacak’ diyebildiler.” seklinde elestirerek ifade etmislerdir.

Lezzet Tutarsizlig1 ve Yetersizligi

Restoranin yemek kalitesinde siireklilik saglayamamasi, miisteri memnuniyetsizliginin
nedenlerinden biridir (n=13). Ayn1 mekanda farkli zamanlarda yemek yiyen miisterilerin farkl:
deneyimler yasamasi, isletmenin mutfak yonetimi agisindan tutarsizlik gosterdigini ortaya
koymaktadir. Y12'nin konu ile ilgili yorumu “Lezzetsiz, yagli kavurmay: pahali fiyata yemek
istiyorsan, icmedigin sularin parasin vermek istiyorsan, suratsiz ve ilgisiz servis elemanlarindan
hoslanwyorsan, tam senlik bir yer.” Y21 “Iki defa gittigim bir yerde ayni lezzeti ve hizmeti bulamam oldukga
iiziicii.” Seklinde yorumlayarak lezzetin korunamamasmin miisterinin motivasyonunun
diismesine neden olmaktadir.

Miisteri yorumlar: incelendiginde, en fazla olumlu geri bildirimin lezzet memnuniyeti tizerine
oldugu goriilmektedir; 31 kisi, Ozellikle kavurma ve kahvaltinin tatmin edici oldugunu
belirtmistir. Buna karsilik, en fazla olumsuz degerlendirme fiyatlandirma ve porsiyon biiytikliigi
konularinda yogunlasmis olup, 20 kisi, sunulan hizmetin fiyat-performans agisindan yetersiz
oldugunu ifade etmistir. Hizmet kalitesi acisindan miigterilerin yorumlari ikiye ayrilmaktadir; 15
kisi, misafirperverlik ve hizmet kalitesini olumlu degerlendirirken, 17 kisi, hizmetin yetersiz
kaldigini dile getirmistir. Hijyen konusunda ise benzer bir ayrisma gozlemlenmistir; 9 miisteri
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restoranlarin temiz oldugunu diisiiniirken, 11 miisteri hijyen eksiklikleri nedeniyle olumsuz
goriis bildirmistir. Bu veriler, miisteri deneyiminde lezzet ve misafirperverligin olumlu etki
yarattigini, ancak fiyatlandirma, porsiyon biiyiikliigii, hizmet kalitesi ve hijyen konularinda
tutarsizliklarin miisteri memnuniyetini olumsuz etkiledigini gostermektedir.

Tablo 1. Miisteri Yorumlari Icerik Analizi: Kodlarin Dagilimi

Kod Kategori Yorum Sayis1
Lezzet Memnuniyeti Olumlu 31
Misafirperverlik ve Hizmet Kalitesi Olumlu 15
Cesitlilik ve Yoresel Unsurlar Olumlu 12
Konum Avantaji ve Erisilebilirlik Olumlu 12
Hijyen ve Temizlik Olumlu 9
Fiyatlandirma ve Porsiyon Biiyiikligt Olumsuz 20
Hizmet Kalitesinin Diistikliigii Olumsuz 17
Hijyen Eksiklikleri Olumsuz 11
Lezzet Tutarsizlig1 ve Yetersizligi Olumsuz 13
Bekleme Siiresi ve Servis Hizi Olumsuz 8

Personel

Kavurma
4J

% Servis
~ Lezzet
RCesit

Sekil 1. Kelime Bulutu

Bingol ili yiyecek ve igecek isletmelerine yonelik yapilan cevrim ici yorumlardaki kelime
frekanslarina dayali olarak hazirlanan kelime bulutu Sekil 1'de gosterilmektedir. Bu
gorsellestirmede, kavurma (42), kahvalt: (38) ve lezzet (35) gibi en yiiksek frekansa sahip ifadeler
merkezde ve daha biiyiik puntolarla vurgulanmistir. Fiyat (30), servis (28) ve hijyen (22) gibi
kritik operasyonel unsurlar ise orta biiyiikliikte yer alarak miigteri algisindaki 6nemli yerlerini
temsil etmektedir.
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Miisteri yorumlarindan elde edilen kelime frekans analizi, restoran deneyimine iliskin miisteri
algismi anlamak agisindan 6nemli bulgular ortaya koymaktadir. En sik gecen kelimeler,
miigterilerin restoran se¢iminde dikkate aldig1 temel faktorleri yansitmaktadir. “Kavurma” (42)
ve “kahvalt1” (38) kelimelerinin en yiiksek frekansta tekrarlanmasi, bu iki yemegin restoranlarin
mentisiindeki belirleyici 6geler oldugunu gostermektedir. Bu durum, 6zellikle bolgesel mutfak
kiiltiiriiniin miigteri deneyimi {izerinde gii¢lii bir etkisi oldugunu ve restoranlarin yoresel
lezzetleriyle 6n plana ciktigini diisiindiirmektedir. “Lezzet” (35) kelimesinin yiiksek frekansi,
tiiketicilerin yemegin tat, aroma ve kivam agisindan beklentilerini karsilamaya biiyiik 6nem
verdigini ortaya koymaktadir.

Tablo 2. Sik Tekrar Eden Kelimeler ve Frekanslar:

Kelime Tekrar Sayis1

Kavurma 42
Kahvalt1 38
Lezzet 35
Fiyat 30
Servis 28
Hijyen 22
Porsiyon 18
Bekleme 15
Kalite 14
Cesit 12
Personel 11

Bununla birlikte, “fiyat” (30) ve “porsiyon” (18) gibi kelimelerin sik¢a tekrar edilmesi, miisteri
memnuniyeti iizerinde fiyatlandirma politikalarinin ve sunulan yemek miktarinin énemli bir
etken oldugunu gostermektedir. Yiiksek fiyatlandirma, porsiyon biiyiikliigiiniin yetersizligiyle
birlestiginde, tiiketiciler tarafindan olumsuz bir deneyim olarak algilanmaktadir. Benzer sekilde,
“servis” (28) ve “bekleme” (15) kelimeleri, miisterilerin yalnizca yemegin kalitesine degil, ayn1
zamanda servis siiresine ve miisteri hizmetlerinin etkinligine de biiyiik 6nem verdigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle servis hizinin yavas olmasi, miisteri memnuniyetini olumsuz yénde
etkileyen unsurlar arasinda yer almaktadar.

Ayrica, “hijyen” (22) ve “kalite” (14) kelimelerinin yiiksek sikhikta kullanilmasi, restoran
deneyiminde temizlik standartlarmin ve genel kalite algisinin kritik 6neme sahip oldugunu
gostermektedir. Hijyenin saglanamamasi durumunda, lezzet ve hizmet gibi olumlu faktorler bile
miisteri memnuniyetini artirmada yetersiz kalabilmektedir. Son olarak, “cesit” (12) ve “personel”
(11) kelimeleri, restoranlarin sundugu menti gesitliligi ve calisanlarin tutumunun miisteri algisini
sekillendiren 6nemli degiskenler arasinda yer aldigim gostermektedir.

Genel olarak, analiz edilen kelime frekanslari, miisteri deneyiminin ¢ok boyutlu bir yap:
sergiledigini ve yalnizca lezzet veya fiyat gibi unsurlarla smirli kalmadigim ortaya koymaktadar.
Restoranlarmn miisteri memnuniyetini artirabilmesi icin yemeklerin kalitesini ve lezzetini
koruyarak, fiyat-performans dengesini saglamalari, hijyen ve servis siireglerini iyilestirmeleri ve
miigteri hizmetlerini profesyonel bir sekilde yonetmeleri gerekmektedir. Bu unsurlar arasinda
dengenin saglanamamasi, miisteri sadakatinin azalmasma ve isletmelerin rekabet giiciiniin
diismesine neden olabilir.
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Cevrim i¢i miisteri yorumlari, restoran deneyimini sekillendiren temel faktorleri belirlemede
onemli bir veri kaynagidir. Analiz edilen yorumlara gore, lezzet memnuniyeti, restoranlarin en
gliclii yonii olarak 6ne ¢ikmakta ve miisterilerin 6zellikle kavurma ve kahvalti gibi yoresel
lezzetleri olumlu degerlendirdigi goriilmektedir. Fiyatlandirma ve porsiyon biiyiikliigii, miisteri
memnuniyetsizliginin en sik dile getirilen nedenleri arasindadir. Miisteriler, sunulan hizmetin
fiyat-performans dengesi acisindan yeterli olmadigini belirtmekte ve porsiyonlarin fiyatla
orantili olmamasim elestirmektedir. Hizmet kalitesi ve hijyen konusunda cift yonlii goriisler
bulunmaktadir. Bir grup miisteri restoran caliganlarmin ilgili ve giiler yiizli oldugunu ifade
ederken, diger bir grup hizmetin yetersiz, ilgisiz ve diizensiz oldugunu belirtmistir. Benzer
sekilde, hijyen agisindan bazi miisteriler mekanlarin temiz oldugunu diisiintirken, bazilar1 hijyen
eksiklikleri nedeniyle olumsuz degerlendirmelerde bulunmustur. Servis hizi ve bekleme siiresi,
miigteri deneyimi {izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Siparislerin geg¢ gelmesi ve hizmetin yavag
olmasi, miisteri memnuniyetini diigliren faktorler arasinda yer almakta ve ozellikle yogun
saatlerde bu sorunlarin daha fazla 6n plana giktig1 goriilmektedir.

Analiz sonuglarina gore, lezzet memnuniyeti en fazla olumlu geri bildirimin yapildig1 konu
olarak o6ne ¢kmaktadir. Ozellikle kavurma ve kahvalti, miisteriler tarafindan siklikla
vurgulanmig ve Bingol mutfagimin en begenilen lezzetleri arasinda yer almigtir. Ancak,
fiyatlandirma ve porsiyon biiyiikliigli temasi en fazla olumsuz yorumun geldigi kategori
olmustur. Bircok miisteri, 6denen ficretin sunulan yemek miktar1 ve kalitesiyle orantisiz
oldugunu belirtmis, porsiyonlarin kiigiik ve fiyatlarin yiiksek olmasi elestirilmistir. Arastirmada
"lezzet" faktoriiniin en yiiksek frekansa (n=31) sahip olmasi, Bing6l mutfaginin 6zellikle kavurma
ve kahvalt1 gibi yoresel iiriinlerle giiglii bir destinasyon imajina sahip oldugunu gostermektedir.
Bu bulgu, Arslan (2020) tarafindan TripAdvisor verileri {izerinde yapilan ve lezzetin miisteri
deneyimindeki birincil belirleyici oldugunu vurgulayan g¢alisma ile Ortiismektedir. Bingol
orneginde yerel lezzetlerin bu denli 6n planda olmasi, gastronomi turizminin bolgede kiiltiirel
mirasin korunmasi adina stratejik bir ara¢ oldugunu kanitlamaktadir.

Hizmet kalitesi konusunda miigteriler ikiye ayrilmigtir. Baz1 yorumlar, calisanlarin misafirperver
ve ilgili oldugunu belirtirken, baz1 miisteriler ise servis hizinin yavas ve ¢alisanlarin ilgisiz
oldugunu ifade etmistir. Bu durum, restoranlarm hizmet standartlarinda tutarsizlik yasadigim
gostermektedir. Benzer sekilde, hijyen konusundaki degerlendirmeler de farklilik
gostermektedir; bazi miisteriler restoranlarin temiz oldugunu diisiiniirken, bazilar1 masa ve
tuvalet hijyeninin yetersizliginden sikayet etmistir.

Hizmet kalitesi ve hijyen konularinda gozlemlenen cift yonlii goriis ayriligy, isletmelerin standart
bir hizmet kalitesini siirdiirmekte zorlandigini gostermektedir (Yazict Ayyildiz ve Kuday, 2023).
Personelin ilgisizligi ve bekleme siirelerinin uzunlugu gibi sikayetler, literatiirde miisteri
sadakatini en hizli zedeleyen unsurlar olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle bécek veya sinek gibi
hijyen ihlallerine yonelik alintilar, isletmelerin djjital itibar yonetimi konusunda profesyonel bir
yaklasima acilen ihtiya¢ duydugunu da ortaya koymaktadir.

Caligmanin en dikkat ¢ekici bulgularindan biri, fiyatlandirma ve porsiyon biiyiikliigiine yonelik
yogun olumsuz geri bildirimlerdir (n=20). Miisterilerin 6zellikle yoresel tiriinler i¢in talep edilen
ticretleri "yiiksek" ve "porsiyonlar: yetersiz" bulmasi, Sahin (2021) tarafindan Corum restoranlari
ilizerine yapilan ¢alismadaki fiyat-performans hassasiyeti bulgulariyla benzerlik tasimaktadir.
Sosyal Kanit Teorisi baglaminda, bu tiir olumsuz eWOM (elektronik agizdan agiza pazarlama)
yorumlarinin, potansiyel ziyaretcilerin karar alma siireclerini dogrudan etkileme riski tasidig:
sOylenebilir. Miisterilerin 'kazik¢l' veya ‘bocek ¢gikt1' gibi ifadeleri, Sosyal Kanit Teorisi uyarmca
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potansiyel turistlerin isletmeye olan giivenini diger tiim faktorlerden daha fazla sarsma
potansiyeli tasimaktadir.

Analiz sonuglarina gore, lezzet memnuniyeti en fazla olumlu geri bildirimin yapildig1 konu
olarak o6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle kavurma ve kahvalti, miisteriler tarafindan siklikla
vurgulanmig ve Bing6l mutfaginin en begenilen lezzetleri arasinda yer almigtir. Bu durum,
cevrim i¢i yorum analizlerinde “yemek/lezzet” boyutunun ¢ogu zaman deneyimin merkezinde
konumlandigin gosteren bulgularla uyumludur.

Nitekim Michelin yildizli restoranlarin ¢evrim i¢i yorumlarini inceleyen calismada da miisteri
deneyimlerinin degerlendirilmesinde “yemek kalitesi (lezzet-sunum-porsiyon)” temasinin temel
boyutlardan biri oldugu belirtilmektedir (Yaris ve Arici, 2023). Bununla birlikte, TripAdvisor
sikayetlerine odaklanan aragtirmalarda “lezzet” daha ¢ok sikdyet konusu olarak goriiniir hale
gelmekte; ornegin Kastamonu orneginde olumsuz yorumlarda lezzetin en sik sikayet edilen
unsurlar arasinda yer aldig1 raporlanmaktadir (Yasar, 2019). Bu farklilik, mevcut ¢alismada hem
olumlu hem olumsuz yorumlarin birlikte ele alinmasiyla (dengeleyici bir goriiniim) agiklanabilir.

Aragstirmada “lezzet” faktoriiniin en yiiksek frekansa (n=31) sahip olmasi, Bing6l mutfagimin
ozellikle kavurma ve kahvalti gibi yoresel iiriinlerle giiclii bir destinasyon imajma sahip
oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, Arslan (2020) tarafindan TripAdvisor verileri {izerinden
yapilan ve lezzetin miisteri deneyimindeki birincil belirleyici oldugunu vurgulayan ¢alisma ile
de ortiismektedir. Ayrica yoresel iiriinlerin 6ne ¢ikmasi, gastronomi turizminin bolgede kiiltiirel
mirasin korunmas1 adina stratejik bir arag¢ olabilecegine isaret etmektedir. Hizmet kalitesi
konusunda ise miisteriler ikiye ayrilmistir. Baz1 miisteri yorumlari, ¢alisanlarin misafirperver ve
ilgili oldugunu belirtirken, baz1 miisteriler ise servis hizinin yavas ve calisanlarin ilgisiz
oldugunu ifade etmistir. Bu durum, restoranlarmn hizmet standartlarinda tutarsizlik yasadigini
gostermektedir. Benzer bicimde, TripAdvisor sikayet analizlerinde “servisin yavag olmas1” ve
“personelin ilgisizligi” gibi basliklarin 6ne ¢iktig1; bunun da miisteri memnuniyetini ve tekrar
ziyaret niyetini zayiflatan kritik unsurlar arasinda degerlendirildigi goriilmektedir (Yasar, 2019;
Yazia Ayyildiz, 2020). Dolayisiyla Bing6l 6rneginde gozlenen ¢ift yonlii hizmet degerlendirmesi,
isletmeler arasinda (ve/veya aym isletmede donemsel) hizmet standardizasyonu ihtiyacim
gliclendirmektedir. Benzer sekilde, hijyen konusundaki degerlendirmeler de farklilik
gostermektedir; bazi miisteriler restoranlarin temiz oldugunu diisiiniirken, bazilar1 masa ve
tuvalet hijyeninin yetersizliginden sikayet etmistir (Demir, 2025). Hijyen boyutu, ¢evrim igi
sikayet calismalarinda da “temizlik” bashgr altinda diizenli bigimde raporlanan bir problem
alanidir (Yasar, 2019; Yazic1 Ayyildiz, 2020). Bu ¢ercevede hizmet kalitesi ve hijyen konularinda
gozlemlenen cift yonlii goriis ayrilig, isletmelerin standart bir hizmet kalitesini siirdiirmekte
zorlandigim1 gostermektedir. Personelin ilgisizligi ve bekleme siirelerinin uzunlugu gibi
sikayetler, literatiirde e-sikayetlerin en goriiniir temalar1 arasinda yer almakta ve isletmelerin
¢evrimigi itibarin1 dogrudan etkilemektedir (Yasar, 2019).

Calismann en dikkat ¢ekici bulgularindan biri, fiyatlandirma ve porsiyon biiyiikliigiine yonelik
yogun olumsuz geri bildirimlerdir (n=20). Miisterilerin 6zellikle yoresel iiriinler i¢in talep edilen
ticretleri “yiiksek” ve “porsiyonlari yetersiz” bulmasi, $ahin (2021) tarafindan Corum restoranlari
iizerine yapilan calismadaki fiyat—performans hassasiyeti bulgulariyla benzerlik tasitmaktadir. Bu
bulgu ayn1 zamanda, yiiksek segmentte dahi “fiyat” temasinin olumsuz degerlendirmelerde 6ne
cikabildigini gosteren sonuglarla da paraleldir. Michelin yildizli restoran yorumlarini inceleyen
aragtirmada, olumsuz degerlendirmelerde en sik vurgulanan temalardan birinin “fiyat” oldugu
belirtilmektedir (Yaris ve Arici, 2023). Sirince’deki isletmelerin olumsuz TripAdvisor yorumlarini
inceleyen calismada da sikayetlerin 6zellikle “yemek—servis—fiyat” ekseninde yogunlastif1 ve
“pahali” algismin tekrar eden bir problem alani oldugu ifade edilmektedir (Yazici Ayyildiz,
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2020). Kastamonu 6rneginde de “pahali olmas1” fiyatla ilgili sikdyetlerde belirgin bir alt tema
olarak raporlanmaktadir (Yasar, 2019).

Bu nedenle Bingdl 6rneginde de “deger algisi” (6denen {icretin porsiyon/kaliteyle dengesi)
memnuniyetin kritik belirleyicilerinden biri olarak okunabilir. Sosyal Kanit Teorisi baglaminda,
bu tiir olumsuz eWOM (elektronik agizdan agiza pazarlama) yorumlarinin potansiyel
ziyaretgilerin karar alma siireclerini dogrudan etkileme riski tasidig1 soylenebilir (Demir, 2025).
Miisterilerin “kazik¢1” veya “bocek ¢ikti” gibi ifadeleri, potansiyel turistlerin isletmeye olan
glivenini diger faktorlerden daha hizli sarsma potansiyeli tasimaktadir. Bu noktada, ¢evrim igi
yorum/sikdyet calismalarinin ortak bigimde isaret ettigi iizere isletmelerin yorumlar1 diizenli
izleme, sikayetleri siiflandirma ve hizl diizeltici aksiyon gelistirme kapasitesi dijital itibar
acgisindan belirleyici hale gelmektedir (Yasar, 2019; Yazicr Ayyildiz, 2020).

Yapilan kelime frekans analizi, miisteri deneyimini yansitan en sik kullanilan kelimelerin
“kavurma” (42), “kahvalt1” (38), “lezzet” (35), “fiyat” (30), “servis” (28) ve “hijyen” (22) oldugunu
ortaya koymustur. Bu bulgular, gastronomi turizminin sadece ekonomik bir faaliyet degil, aym
zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve bolgesel farkindaligin artmasi agisindan énemli bir aract
oldugunu gostermektedir. Restoranlarin dijital platformlarda aldigi yorumlar, potansiyel
miisterilerin destinasyon algisin1 dogrudan etkilemekte ve bolgedeki gastronomi turizminin
gelisimine yon vermektedir.

MAXQDA yazilmi ile yapilan analizler sonucunda, miisteri yorumlari kelime bulutlar
olusturularak gorsellestirilmis ve tekrar eden ifadeler incelenmistir. Bu analizde, olumlu
yorumlar igin “lezzet”, “misafirperverlik”, “cesitlilik” gibi temalar belirlenirken, olumsuz

yorumlar icin “yiiksek fiyat”, “porsiyon kii¢tikliigii”, “hizmet eksikligi” ve “hijyen sorunlar1”
gibi faktorler 6ne ¢ikmistir.

Bingdl'iin gastronomi turizmi potansiyelini artirmak icin sadece lezzete odaklanmak yeterli
degildir. Isletmecilerin dijital doniisiim siireclerine uyum saglayarak, gevrim ici geri bildirimleri
sistematik bir gekilde analiz etmeleri ve hizmet siireclerinde (hiz, hijyen, fiyat dengesi)
standardizasyona gitmeleri gerekmektedir.

Calismanin 6nemli bir katkisi, gastronomi turizmi ve g¢evrim i¢i yorumlar arasindaki iliskiyi
ortaya koyarak, destinasyon yoneticilerine ve restoran isletmecilerine stratejik Oneriler
sunmasidir. Restoranlarin gevrim i¢i platformlardaki geri bildirimleri dikkate alarak fiyat-
performans dengesini saglamalari, hijyen standartlarini yiikseltmeleri ve hizmet kalitesinde
stireklilik saglamalar1 gerektigi sonucuna ulagilmigtir.

Dijitallesmenin yiyecek ve icecek sektoriindeki etkisi giderek artmakta ve gevrim i¢i yorumlar,
miisteri memnuniyetini Olgen Onemli bir gosterge olarak ©ne ¢ikmaktadir. Restoran
isletmelerinin olumlu yorumlari tesvik etmesi, olumsuz yorumlara ise profesyonel bir yaklasimla
yanut vermesi, marka degerlerini gliclendirmeleri agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Calismanin onemli bir katkisi, gastronomi turizmi ve ¢evrim i¢i yorumlar arasindaki iliskiyi
inceleyerek, destinasyon yoneticilerine ve politika yapicilara 6nemli Oneriler sunmasidir. Bu
kapsamda yapilan calisma, hem Bing6l gastronomi turizminin gelistirilmesine katk: saglamakta
hem de ¢evrim i¢i yorumlarin turizm sektorii tizerindeki etkisini daha genis bir perspektifte ele
almaktadir. Ozellikle, TripAdvisor, Google Yorumlar gibi platformlardan elde edilen ¢evrim igi
yorumlar, destinasyon imajinin sekillendirilmesinde nasil bir rol oynadigini ortaya koymaktadar.
Bu yiizden, calismanin bulgular1 hem destinasyon yoneticileri hem de gastronomi turizmi igin
¢ok degerli bilgiler sunmaktadir.

Sonug olarak, dijitallesme yiyecek ve icecek isletmeleri igin kaginilmaz bir doniisiim stireci haline
gelmistir. Miisteri beklentilerinin degismesiyle birlikte isletmeler, dijital teknolojileri
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benimsemeli ve rekabet avantaji elde etmek i¢in bu teknolojileri etkin bir sekilde kullanmalidir.
Sosyal medya pazarlamasi, yapay zeka tabanli oneri sistemleri, dijital meniiler ve veri analitigi
gibi faktorler, sektoriin gelecegini sekillendiren 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir.
Isletmelerin siirdiiriilebilir bir dijital profil olusturmast igin siirekli yeniliklere agik olmast
gerekmektedir.

Cevrim i¢i yorumlar gelecekte de restoranlarin en dnemli miisteri geri bildirim mekanizmasi
olmaya devam edecektir. Gelisen teknoloji ile artirilmis gergeklik (AR) ve sanal gerceklik (VR)
gibi yenilik¢i ¢Oziimler, miisterilere restoran deneyimi hakkinda daha kapsamli bilgiler
sunacaktir. Isletmelerin dijitallesme siirecine ayak uydurarak gevrim igi yorumlari aktif bir
sekilde yonetmesi gerekmektedir (Yilmaz ve Nergiz, 2023: 15).

Kisaca, gevrim i¢i yorumlar gastronomi isletmeleri i¢in vazgecilmez bir geri bildirim kaynagidir.
Isletmelerin miisteri memnuniyetini artirmak ve marka degerlerini giliclendirmek i¢in ¢evrim igi
yorumlar: dikkate almasi gerekmektedir. Ayrica, yapay zekad destekli analizler ve dijital
pazarlama stratejileriyle bu yorumlardan daha fazla verim alinabilir. Isletmelerin, olumlu
yorumlar: tegvik etmesi ve olumsuz yorumlar: etkin bir sekilde yOnetmesi, rekabet avantaji
saglamalarinda kritik bir rol oynamaktadir. Cevrim i¢i yorumlar, restoranlarin giiclii ve zayif
yonlerini belirleyerek miisteri memnuniyetini artirmaya yonelik stratejiler gelistirilmesi
agisindan degerli icgoriiler sunmaktadir. Restoran isletmecileri, miisteri beklentilerini karsilamak
adina fiyatlandirma politikalarin1 gézden gegirmeli, porsiyon miktarlarim1 miigteri taleplerine
uygun hale getirmeli, hizmet kalitesinde standardizasyon saglamali ve hijyen uygulamalarma
daha fazla 6nem vermelidir. Dijital ¢cagda cevrim i¢i yorumlarin restoran itibarmi dogrudan
etkiledigi goz oniinde bulundurulmali ve isletmeler miisteri geri bildirimlerini dikkate alarak
marka algisini giiclendirecek proaktif stratejiler gelistirmelidir. Restoran isletmecileri, ¢evrim igi
miigteri yorumlarin diizenli olarak analiz ederek hizmet kalitesini artirmaya yonelik veri odakl
kararlar almalidir. Fiyatlandirma politikalari, miisteri memnuniyetini artiracak sekilde gézden
gecirilmeli ve porsiyon biiytiikltigiiniin adil fiyatlandirmayla dengelenmesi saglanmalidir. Servis
stiregleri iyilestirilerek bekleme siiresi azaltilmali ve hizmet kalitesinde tutarlilik saglanmalidir.
Restoranlarin hijyen standartlarini yiikseltmesi ve bu konuda diizenli denetim mekanizmalar:
olusturmasi miisteri giivenini artiracaktir. Cevrim ici miisteri yorumlarinin restoran isletmeciligi
tizerindeki etkisini daha kapsamli analiz etmek adma duygu analizi (sentiment analysis) ve
makine Ogrenmesi modelleri ile derinlemesine c¢alismalar yapilabilir. Farkli bolgelerdeki
restoranlar karsilastirilarak bolgesel gastronomik tercihler ve miisteri memnuniyeti iliskisi
lizerine calismalar yiiriitiilebilir. Restoran yorumlarinin marka imaji ve miisteri sadakati
tizerindeki etkisini inceleyen nitel ve nicel arastirmalar gergeklestirilebilir. Cevrim i¢i yorumlarin
restoran sektoriinde rekabet avantaji yaratma potansiyelini inceleyen stratejik yonetim
calismalar: yapilabilir. Aragtirma, Bingol’deki gastronomi igletmelerine y&nelik kullanici algisimi
icerik analizi yoluyla somutlagtirmaktadir. Literatiiriin zenginlestirilmesi adina, ilerleyen
donemlerde dogal dil isleme (NLP) teknikleri ve duygu analizi yaklasimlar: kullanilarak miisteri
geri bildirimlerinin marka imaji iizerindeki etkisinin nicel verilerle de dogrulanmas:
onerilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katk: saglamustir.
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