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ARASTIRMA MAKALESI

Otantik ve Unutulmaz Bir Deneyim Nasil Tasarlanir? Cevrimici
Platformlarda Sunulan Yemek Pisirme Kursu flanlarina Yonelik i¢erik
Analizi*

Ars. Gor. Sinem DIKME GUL, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Nevsehir, e-posta: sinemdikme@nevsehir.edu.tr
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Oz

Yemek pisirme kurslari, turistlerin yemek hazirlama siirecine aktif katilimini saglayan, yerel
kiiltiiri dogrudan deneyimlemelerine ve unutulmaz gastronomik deneyimler yasamalarina
olanak taniyan onemli deneyimsel turizm iiriinleridir. Dolayisiyla, unutulmaz deneyimlerin
yalnizca deneyim sonrasi memnuniyet diizeyiyle degil, deneyimin ilk temas noktasini olusturan
ilan icerikleri ve tasarim unsurlariyla da degerlendirilmesi onemlidir. Bu ¢alismanin amaci,
Tiirkiye’de diizenlenen ve dijital deneyim platformlarinda satisa sunulan yemek pisirme kursu
ilanlarin1 deneyim tasarimi agisindan inceleyerek basarili ve gelisime acik yonlerini ortaya
koymaktir. Calismanin amact dogrultusunda GetYourGuide platformunda “Ascilik kurslari,
Tiirkiye” sorgusuyla ulagilan 47 ilan, vaka ¢alismasi ve igerik analizi yontemleriyle 3 ana tema ve
10 alt tema altinda incelenmistir. Bulgular, kurslarin smirli sayida sehirde sunuldugunu,
iceriklerin kolay pazarlanabilir, yliksek oranda uygulama ve teknik odakli ve Tiirk mutfak
kiiltiiriini stirh diizeyde yansittigmi gostermistir. Ayrica yiliksek memnuniyet puanlarina
karsin yorum sayilarinin diisiik olmasi, dijital platformlarda talebin heniiz giiclii diizeyde
olmadigini gostermektedir.

* Bu galisma, I. Ulusal Dogal ve Kiiltiirel Miras Turizmi Sempozyumu'nda "Otantik Gastronomik
Deneyim Arayisi: Yemek Pisirme Kurslar1" ismiyle 6zet bildiri olarak sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yemek Pisirme Kursu, Otantiklik Arayisi, Gastronomik Deneyim, Tiirkiye.
Makale Gonderme Tarihi: 26.06.2026
Makale Kabul Tarihi: 03.09.2026
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Dikme Giil, S. (2026). Otantik ve Unutulmaz Bir Deneyim Nasil Tasarlanir? Cevrimigi
Platformlarda Sunulan Yemek Pisirme Kursu flanlarina Yonelik igerik Analizi, Tiirk Turizm
Arastirmalart Dergisi, 10(3): 196-215.
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How to Design an Authentic and Memorable Experience? A Content
Analysis of Cooking Class Advertisements on Online Platforms

Research Assistant Sinem DIKME GUL, Nevsehir Haci Bektas Veli University, Faculty of
Tourism, Nevsehir, e-mail: sinemdikme@nevsehir.edu.tr
ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8985-1474

Abstract

Cooking classes are important experiential tourism products that enable tourists to actively
participate in the food preparation process, allowing them to directly experience local culture and
enjoy unforgettable gastronomic experiences. For this reason, it is important to evaluate these
memorable experiences not only based on post-experience satisfaction levels but also on the
content and design elements of the advertisements, which serve as the first point of contact with
the experience. The aim of this study is to examine cooking class advertisements organized in
Tiirkiye and offered for sale on digital experience platforms from an experience design
perspective, thereby identifying their successful aspects and areas for improvement. To this end,
47 advertisements accessed via the “Cooking classes, Tiirkiye” search query on the
GetYourGuide platform were analyzed under 3 main and 10 sub-themes using case study and
content analysis methods. The findings indicate that the courses are offered in a limited number
of cities, that the content is easily marketable, highly focused on practical application and
technique, and reflects Turkish culinary culture to a limited extent. Furthermore, the low number
of reviews despite high satisfaction scores suggests that demand on digital platforms has not yet
reached a strong level.

Keywords: Cooking Classes, Seek for Authenticity, Gastronomic Experience, Tiirkiye.
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Sinem DIKME GUL

GIRIS

Tarmma dayali olarak baglayan ekonomik faaliyetler, sanayi devrimlerinin etkisi ile yillar iginde
doniistime ugramistir. Ekonomi, degerin kaynag1 degistikce farkli agilardan incelenmistir ve
isimlendirilmigtir. 20. yilizyiin sonunda ekonomi, Pine ve Gilmore tarafindan ortaya konulan
kavram ile deneyim ekonomisi adi ile diinyaya tanitilmigtir. Deneyim ekonomisine gore mal ve
hizmetler geleneksel yontemlerle dogrudan satilmak yerine “deneyime sarilarak” miisterilere
sunulmaktadir. Bu sayede miigteriler faydalandiklar iiriine ait hatirlanabilir bir deneyim
yasamaktadir (Pine ve Gilmore, 1998). Deneyim ekonomisi kavrami diinyada etkisini arttirdik¢a
farkli alanlarda dontisiimler gegeklesmistir. Hizmet sektoriiniin en énemli temsilcilerinden biri
olan turizm alani da bu déniisiimden etkilenmistir. iginde yer alan alt gruplar (yeme-igme,
konaklama, rekreasyon, rehberlik hizmetleri vd.) ile turizm, hizmetlerin pasif sekilde tiiketilmesi
yerine hizmetten faydalanacak kisilerin satin alacaklar1 hizmete aktif olarak katilmalarina imkan
sunan bir alana dontismiistiir (Oh, Fiore ve Jeoung, 2007). Turizmin bir alt dali olarak gastronomi
ise, turistlerin yiyecek icecek alanindaki gesitli etkinliklere aktif katilimina olanak sunan, ¢ok
duyulu, etkilesimli ve i¢ ice ge¢mis bir alana evrilmistir (Ellis vd., 2018).

Deneyim ekonomisinin turizm ve gastronomi alanlarina olan etkisinin artmasiyla, yeme-igme
faaliyetleri konusunda ilgi seviyesi yliksek ve farkli bir deneyim arayan turistler i¢in gastronomi
turizmi adiyla bagimsiz ve hizli geligsen bir turizm tiirii olusmusgtur (Hall ve Sharples, 2003). Bu
amagla bir turizm faaliyetine katilan turistler, yiyecek ve icecek {ireticilerine ziyaretler
gerceklestirmekte, gastronomi festivallerine, yiyecek fuarlarma, pazarlara ve gosterilere
katilmakta ve nis gastronomik {iriinlerin tadimimi yapmaktadir (Kokkranikal ve Carabelli, 2024).
Buna paralel olarak gastronomik motivasyonu yiiksek olan turistler, katildiklar:1 etkinliklerde
ozglinliik ve otantikligin 6n planda tutuldugu etkinliklere yiiksek ilgi gostermektedir. Turistlerin
seyahatlerini planlarken 6n planda tuttuklar1 bir unsur olan otantik deneyim arayis: (Lego
Munoz ve Wood, 2009; Yeoman vd., 2007) bir bolgenin mirasi, kiiltiirii ve yerel yiyecekleri ile
birlikte turistleri cezbetme potansiyeli olan ayirt edici 6zelliklerdendir (Chang vd., 2021).

Otantik deneyim firsat1 sunan yaratici turizm uygulamalar turistlerin yerel topluluk ile birebir
etkilesim kurmalarma olanak saglamaktadir (Bell, 2015; Kokkranikal ve Carabelli, 2024). Bu
uygulamalarin arasinda yer alan yemek pisirme kurslarinda turistler, ziyaret ettikleri bolgenin
mutfagina has iriinler ile tamismaktadir (Agyeiwaah vd., 2019). Egitmenin her katima ile
birebir ilgilenmesiyle otantik ve yoresel {iriinleri yaparak 6grenme (learning by doing) sansina
sahip olmakta ve aktif katilmli dogas1 sayesinde deneyimlerin birlikte yaratilmasi (co-creation)
icin ideal ortamlar sunmaktadir (Richards, 2015).

Daha once yapilan ¢alismalarda yemek pisirme kurslari unutulmaz gastronomik deneyim
(Kokkranikal ve Carabelli, 2021; Pratt vd., 2020; Richards, 2015; Yigit, 2022), yeme
aliskanliklarindaki degisim (Luongo vd., 2018) ve turistlerin bu kurslara katilmalarindaki
motivasyonlar (Azavedo, 2019; Bell, 2015) baglamlarinda incelenmistir. Yemek pisirme kurslari
odak noktas: secilerek yapilan 6nceki ¢alismalarda siklikla deneyim pazarlamasi odakl dijital
platformlar veri kaynagi olarak kullanilmistir (Atsiz vd., 2022; Ramadanoglu ve Karageper, 2023;
Yigit, 2022).

S6z konusu arastirmalar deneyimin nasil algilandigina odaklanirken, deneyimin katilimcilara
sunulmadan 6nce nasil tasarlandig1 ve dijital platformlarda nasil temsil edildigi biiyiik dlciide
g6z ardi edilmistir. Oysa dijital platformlarda yer alan ilanlar, potansiyel katilimcilarin
deneyimle ilk temas noktas: olup beklentilerin olusmasinda belirleyici bir rol oynamaktadir (Kim
vd., 2024). Bu arastirmada, Tiirkiye'de segili dijital yemek kursu platformunda sunulan yemek
pisirme kursu ilanlar igerik analizi yontemiyle incelenerek gastronomik deneyimlerin hangi
deneyim unsurlar gercevesinde tasarlandig1 ve potansiyel katilimcilara nasil sunuldugu ortaya
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konulmustur. Bu yoniiyle calisma, gastronomi turizmi literatiiriinde deneyim tasarimina iliskin
smurh sayidaki calismaya 6zgiin ampirik katki saglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Deneyim Ekonomisi ve Gastronomi Turizminde Deneyim Arayis1

20. ytizyilin sonlarindan itibaren deneyimler, hizmetlerden farkli ve ayr bir ekonomik unsur
haline gelmistir. Bu degisim pazarlanabilir iiriinlerin ham maddelerden deneyimlere
doniismesine dogru ve oldukga radikal bir yol izlemistir. Pine ve Gilmore (1998) deneyim
ekonomisini, ekonomik degeri evde siradan Ozellikler tasiyan dogum giinii pastasinin
hazirlanmasindan, bireylere sira dis1 ve unutulmaz deneyimler yasatan disarida dogum giinii
kutlamasma doniisme siireci olarak Orneklendirerek kavramsallastirmislardir. Deneyim
ekonomisinin ilk kez kavramsallastirildigi yil olan 1998, ayn1 zamanda gastronomi turizmi
kavraminin da akademik alanda “yemek aracihigiyla diger kiiltiirleri deneyimlemek” olarak ilk
kez kullanildig1 yildir (Kivela ve Crotts, 2006). Deneyim ekonomisi kavramiin turizmle giin
gectikce daha fazla iliskilendirilmesi, gastronomi turizmi taniminin da bu yénde degismesine
neden olmustur. Bu degisimi yansitan bigimde Wolf (2002), gastronomi turizmini “seyahat
etmenin amacinn yiyecek ve igecekleri aramak, bunlarin tadin1 ¢ikarmak ve egsiz, unutulmaz
gastronomik deneyimler yasamak” oldugu bir turizm tiirii olarak tanimlamistir. Wolf bu tanim
ile kavramin deneyim ekonomisiyle kurdugu giiclii iligkiyi ortaya koymustur.

Oh vd., (2007) tarafindan deneyim ekonomisi teorisinin turizme uygulanmas: ¢alismasinda
deneyimin dort boyuttan olustugu ortaya konulmustur. Bilgi edinme istegi, estetik arzular ve
eglence arayismin yaninda aktif katihm saglayarak farkli diinyalara adim atma arzusu,
deneyimin unutulmaz olmasi i¢in 6nemli bir faktdr olarak tanimlanmistir. Bu kavramsal
calismay1 takiben gastronomik turizm deneyimlerinin tercih edilme nedenleri cesitli
arastirmacilar tarafindan farkli boyutlar tizerinden agiklanmistir. S6z konusu tercihlerin haz ve
yenilik arayis1 (Duman ve Mattila, 2005), anlamhilik arayis1 (Noy 2004; Wilson ve Harris, 2006),
bilgi edinme (Blackshaw, 2003), beklenmedik deneyim yasama arzusu (Talarico ve Rubin, 2003)
ve katilimcr olma istegi (Prebensen vd., 2013) tarafindan sekillendirildigi ortaya konulmustur.
Bjork ve Kauppinen-Raisdnen (2016a) tarafindan gastronomik amaglarla seyahat eden turistlerin
deneyimlerinin boyutlarmi belirlemek i¢in yapilan ¢alismada, gastronomik deneyimin davranig
boyutu altinda yemek hazirligina katilim boyutu ortaya konusmustur. Bulgular katilimci olarak
deneyimde yer alma isteginin gastronomi turizmi tercihinde fark yaratan bir rol oynadigimni
ortaya koymaktadir.

Gastronomik Deneyimlerde Otantiklik

Otantiklik arayisi, yarim asirdan uzun siiredir turizm literatiiriinde farkli kuramsal
perspektiflerle incelenmektedir. Oncii calismalar, otantikligi turistlerin temel motivasyonlari
arasinda giliclii bir yere sahip olarak degerlendirmekte (MacCannell, 1973; 1976) ve turist
tipolojileri farklilassa da otantik arayisinin baki oldugunu belirtmektedir (Cohen, 1979). Herleyen
yillarda otantik algismin nasil tasarlanmas: gerektigi (Urry, 1990), otantikligin yapitaglar1 (Wang,
1999) ve kimlik ile olan iliskisi (Olsen, 2002) derinlemesine incelemistir. Gastronominin kendi
basma bir seyahat motivasyonu haline gelmesi (Fields, 2003; Hsu vd., 2009) ve alan yazinin
otantiklik ¢alismalariyla zenginlesmesi sonucu gastronomik deneyimlerde otantiklik basl bagina
arastirilan 6zerk bir alana dontismiistiir. Bu alanda yapilan ilk ¢alismalarda otantik gastronomik
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deneyimlerinin belirli bir turist tipolojisinin beklentilerini karsilayan ve memnuniyet diizeylerini
arttirabilen bir faktor oldugu ortaya konulmustur (Naoi, 2004).

Turistlerin deneyimlerinde otantikliginin roliinii ve etkilerini arastiran ¢alismalar devam ederken
bilingli olarak otantik deneyimi aramasi ve ona ulasmaya calismasi {izerine odaklanan
calismalarin sayis1 giin gegtikge artmaktadir. Kivela ve Crotts (2006) turistlerin yerel yemekleri
tatma motivasyonlarinin arkasinda o destinasyonun kiiltiiriinii anlama ve deneyimleme arzusu
bulundugunu, diger bir deyisle otantikligin gastronomik deneyimin merkezine yerlestigini
belirtmektedirler. Aymi dogrultuda Kim vd. (2012) turistlerin unutulmaz gastronomik
deneyimler yasamak igin otantiklik iceren yemekleri bilingli olarak tercih ettigini ortaya
koymuslardir. Ozellikle son 10 yilda yapilan aragtirmalar gastronomik deneyimlerin katihm
boyutuna dikkat ¢ekmeye baslamislardir. Bjork ve Kauppinen-Réisanen (2016b) turistlerin
otantiklik arayisinda gozlemlemek, izlemek ve tatmakla yetinmedigini, otantik gastronomik
iiritinler ortaya ¢ikaran etkinliklere aktif katilim gostermek istediklerini ortaya ¢ikarmistir. Benzer
sekilde bircok calisma yerel ve 6zgiin deneyimlere yonelimin arttig1 (Ellis vd., 2018), yemek
pisirme kurslar1 gibi hizmet saglayaci ve turist arasinda etkilesimli bir deneyim sunan
aktivitelerin popiilerliginin artti§im1 ve turistin bir parcasi olarak deneyimi sekillendirmeye
yoneldigini gostermistir (Yigit, 2022).

Etkilesimli Gastronomik Deneyimler ve Yemek Pisirme Kurslar1

Ogrenme, uygulama, yerel kiiltiirle temas, otantiklik ve deneyim boyutlarini eg zamanli olarak
birlestiren gastronomik etkinliklerde turistler; 6grenen, harekete gecen, uygulayan ve tadan aktif
bir katilmcr haline gelmektedir. Bu tiir deyimlerde turistler, seyirci konumundan c¢ikarak
deneyimin ortak {ireticisi kimligine biiriinmektedir. Gastronomi turistlerine ortak yaratim firsati
sunan etkinlikler alan yazinda genis olarak incelenmistir. Bu deneyimlerden ilki yerel pazar ve
market ziyaretleridir. Park ve Widyanta (2022) gida turizmi deneyimleri iizerine yaptiklar:
arastirmada, pazar ve marketlere giderek yerel halk ile etkilesim kurmak ve alinan {iriinlerle
bolgeye has yemekler hazirlamanin turistin otantik ve etkilesim seviyesi yiiksek bir deneyim
yasamasini sagladigini ortaya koymustur. Turistlerin aktif katihimda bulundugu deneyimlerden
bir digeri bag/bahge/ciftlik ziyaretleri ve hasat faaliyetlerine katimdir. Turistler gastronomik
iiretimin ilk adimi olan lokasyonlar1 ziyaret ederek ve topraktan kendi iiriinlerini toplayarak
hasat deneyimine aktif olarak katiim saglama imkani bulmaktadirlar (Pitas ve Chen, 2023). Bir
diger etkinlik tiirii ise iist seviye gastronomik iiriinlerin iiretim tesislerine gerceklestirilen
ziyaretlerdir. Baby vd., (2023) zanaatkarlik isteyen bira ve sarap iiretimi gibi {irtinlerin hazirhk
asamalarmi gormek ve iiretici esli§inde tadimlarini yapmanin gastronomi turistleri igin farkl ve
unutulmaz deneyimler yarattigin belirtmektedir. Etkilesimli bir diger gastronomik deneyim ise
cevrimigi as¢ilik kurslaridir. Bu kurslarda egitmenler nesneler, jestler, mimik ve bakislar araciligt
ile mutfak becerilerini es zamanl: olarak katilimcilara aktarmaktadir (Cenni ve Vasquez, 2025).

Cevrimigi ascilik kurslari dijital ortamda es zamanli 6grenme ve etkilesim imkani sunarken, yiiz
ylze yemek pisirme kurslari daha Dbiitlinciil gastronomik deneyimler olarak
degerlendirilmektedir. Bu kurslar ayn1 zamanda etkilesimli gastronomik deneyimlerin en somut
ve gii¢lii uygulama alanlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilarin yerel uzmanlardan
birebir egitim almasi ve iiretim siirecine dogrudan dahil olmasi, bu kurslar1 deneyim, otantiklik
ve ortak yaratimin kesistigi giiclii gastronomik deneyim alanlar1 haline getirmektedir (Baby vd.,
2023). Kurslarimn bir diger giiclii 6zelligi turistin diger etkilesimli etkinliklere nazaran daha yogun
kiiltiirel bilgi edinmesine olanak saglamasidir. Kurslarin siklikla kiigiik gruplar ile diizenlenmesi,
turist ve egitmen arasindaki etkilesimin yiiksek olmasina, sosyalligin artmasma ve hazirlanan
yiyecek/icecege dair daha fazla kiiltiirel ve ritiielistik Ozelligin Ogrenilmesine olanak
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saglamaktadir (Krogager vd., 2024). Tiim bu unsurlara ek olarak yemek pisirme kurslari,
turistlerin bes duyusunu ayni anda harekete geciren ¢ok duyulu ortamlar yaratmasi sayesinde
deneyimi unutulmaz bir seriivene doniistiirmektedir (Aksenova vd., 2022). Alan yazindaki bu
degerlendirmeler, yemek pisirme kurslarinin gastronomik bilginin yalnizca aktarildig: degil,
uygulama yoluyla yeniden {iretildigi ve kiiltiirel baglam i¢inde anlam kazandig1 bir deneyim
alani sundugunu ortaya koymaktadir.

YONTEM
Arastirma Tasarimi

Bu calismada yemek pisirme kurslarinda unutulmaz gastronomik deneyimin hangi temalar,
bilesenler ve sunum bigimleri {izerinden kurgulandigim ortaya ¢ikarmak hedeflenmektedir. Bu
amacla arastirmada, yemek pisirme kurslarinin igerikleri sistematik ve detayli olarak
incelenmistir. Calismanin yontemi, bir durumu derinlemesine ve ¢ok boyutlu incelemeye olanak
saglamasi ve sosyal bilimlerde yaygin bicimde kullanilmasi nedeniyle (Merriam, 1998) nitel vaka
calismasi olarak belirlenmistir Nitel vaka ¢alismasi, arastirmacinin sinirh bir sistemi ayrintili ve
derinlemesine veriler aracihigiyla inceleyerek vakayr betimledigi ve vakaya iligkin temalar:
raporladig: bir yaklasgimdir (Creswell ve Poth, 2016).

Bu dogrultuda {i¢ adet arastirma sorusu belirlenmistir:

1. Yemek pisirme kurslar1 hangi bilesenler aracilig ile tasarlanmaktadir?

2. Yemek pisirme kurslar1 hangi icerik ve temalar ¢ercevesinde yapilandirilmaktadir?

3. Yemek pisirme kurslarinda unutulmaz gastronomik deneyim ile destinasyonun
gastronomik miras1 hangi icerik unsurlar1 araciligiyla iligkilendirilmektedir?

GetYourGuide platformu {izerinden yiiriitiilen bu calismada hizmet saglayicilarin Tiirkiye
genelinde satisa sunduklar: yemek pisirme kurslar1 incelenmistir.

Evren ve Orneklem

Calismanin evreni yiizyillar icinde olusan zengin mutfak kiiltiirii ile turistlerin ilgisini ¢eken
(Comert ve Karamustafa, 2023; Yigit, 2022) Tiirkiye’de diizenlenen yemek pisirme kurslaridir.
Turistik talebi karsilamak amaciyla Tirkiye'de yemek pisirme kurslari, profesyonel mutfak
okullar1 ve akademileri, restoranlar, yerel deneyim saglayicilari ile yerel sefler ve yerel halk
tarafindan diizenlenmektedir. Bu kurslar, turistlere yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleme ve
uygulamali 6grenme firsati sunan gastronomik deneyimler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yigit, 2022).
Tiirkiye’de yemek pisirme kurslar1 farkli kurum, isletme ve bireysel saglayicilar tarafindan
diizenlenmekle birlikte, bu kurslarmn tamamim kapsayan merkezi ve giincel bir envanter
bulunmamaktadir. Ayrica turistlerin bu deneyimlere erisimi biiyiik 6l¢iide dijital platformlarda
yer alan tamutim igerikleri araciigiyla gerceklesmektedir. Bu nedenle calismanin evreni,
Tiirkiye’de turistlerin erisimine acgik dijital platformlarda listelenen yemek pisirme kurslar: ile
sinirlandirilmisgtir.

Yemek pisirme kurslar1 dijital olarak GetYourGuide, Viator, AirBnb, Klook ve Cookly gibi
platformlarda listelenmektedir. Arastirmanin yapildig: tarih olan Subat 2026’da AirBnb iizerinde
24, Cookly tizerinde 11 ve Klook {izerinde 7 aktif ilanin listelendigi goriilmiistiir. Platformlarin
sundugu yemek pisirme kursu ilanlarmin smirli olmas: sebebiyle analiz i¢in uygun olmadiklar:
belirlenmistir. GetYourGuide ve Viator platformlarinda listelenen yemek pisirme kurslarmin
sayilar1 birbirine yakindir. Ancak anahtar kelime ile sorgu yapilmasma ragmen Viator
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platformunda farkli kiiltiirel turlarin arama sonuglari arasinda bulundugu belirlenmistir. Bu
durum nedeniyle asil aranan ilanlara ait saymin GetYourGuide platformunun altina diismesine
sebebiyle arastirma yemek pisirme kurslari tarafindan en ¢ok ve kullanici dostu veriyi saglamast
sebebiyle GetYourGuide platformu secilerek gerceklestirilmistir. Kurslarin sistematiginin,
gelisime agik ve giiclii yonlerinin ortaya konulmasi amaciyla GetYourGuide platformu tizerinden
“Ascilik kurslari, Tiirkiye” sorgusu gerceklestirilmistir. Sonuglarin herhangi bir sebeple arama
dig1 kalmasmin 6niine gegmek amaciyla kisi sayusi, tarih, fiyat vb. ek bir filtre uygulanmamustir.
2026 yili subat ayinda yapilan arama sonucunda Tiirkiye genelinde satisa sunulmus 48 adet
yemek pisirme kursu oldugu belirlenmistir. Arama sonucunda elde edilen 48 kurstan bir tanesi
tam giin sehir turu tizerine planlanmis olmasi sebebiyle arastirmaya dahil edilmemistir. Analiz
nihai haliyle 47 ilan iizerinden gerceklestirilmistir.

Verilerin Analizi

Bu arastirmada elde edilen verilerin analizinde igerik analizi yontemi kullanilmistir. Igerik analizi
incelenen verinin yiizeysel degil derinlemesine anlaminin ortaya konmasi ve bir olgunun nasil
temsil edildiginin incelikleriyle giin yiiziine gikartilmasi amaglariyla sosyal bilimlerde siklikla
kullanilmaktadir (Elo ve Kyngds, 2008). 47 dijital ilandan elde veriler kodlama siireci ile igerik
analize hazirlanmigtir. Manuel kodlamanmn sezgisel ve kuramsal diigtinmeyi gelistirdigini
(Holton, 2010), ince baglam ve ortiik anlamlarin bulunmasini kolaylastirdigini (Saldana, 2009),
aragtirmacinin yaraticihina katki sagladigin (Patton, 2002) ve aragtirmaciya hiz kazandirdigim
(Isangula vd., 2024) belirten calismalardan hareketle analiz prosediirii herhangi bir yazilim
kullanilmadan manuel olarak ytiriitiilmiisgtiir.

Kodlama siireci tek bir aragtirmaci tarafindan yiiritildiigiinde arastirmanin gecerlilik ve
givenilirligini saglamak i¢in atilmasi gereken bir takim adimlar bulunmaktadir. Bunlarin
basinda tek kodlayici giivenirligi gelmektedir. Kodlama siirecinin tutarli ve tekrarlanabilir
oldugunu kanitlamak igin 47 yemek pisirme kursu igerik analizine alinmis ve toplam 8 kod
belirlenmistir. 2 hafta sonra rastgele secilen 13 kurs (toplam verinin %30'u) tekrar kodlanmistir.
Kodlama sonuglar1 arasinda herhangi bir farklihk bulunmamistir. Gegerlilik ve giivenirligi
saglamak icin ikincil olarak Saldana (2009) ve Lim (2025)'in belirttigi sekilde olusturulan kodlar
alaninda uzman arastirmacilar tarafindan incelenmistir. On kodlama sonucunda ortaya ¢ikan
sonuglar, nitel veri analizi hakkinda yetkin, daha once yemek pisirme kurslar1 hakkinda
calismalar yapmis ve bu kurslardan birine ev sahipligi yapan akademisyenler ve uzmanlar ile
istisare edilmistir. Istisareler sonucu kod haritasina tic yeni kod eklenmistir. Eklenen kodlar
dogrultusunda analiz tiim kurslar i¢in 11 kod ile tekrar analiz edilmistir.

BULGULAR

GetYourGuide platformu {izerinden satisa sunulan tiim yemek pisirme kurslarmin igerikleri
belirlenen temalar ve alt temalar altinda detayli sekilde analiz edilmistir. Ana temalar kurslarin
yapisal ozellikleri, kurslarin igerik 6zellikleri ve gastronomik mirasin temsil seklidir. Tk iki
temanin altinda alt temalar bulunmaktadir. Yapisal 6zellikler temas: altinda kursun yer aldig:
sehir, yerleske, siire, kursiyer sayisi, dil segenekleri, fiyatlandirma, degerlendirme puani ve
yorum sayisi alt temalar1 bulunmaktadir. Igerik ozellikleri ana temas: ise kurs siiresince
hazirlanan yiyecek/icecekler ile ikram ve {icretsiz hizmetler alt temalarindan olusmaktadir.
Gastronomik mirasin temsil gekli temasi altinda alt tema bulunmamaktadir. Temalar ve alt
temalar Sekil 1’de sunulmustur.
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Sehir (istanbul, f=26; Nevsehir, f=8; Antalya f=3; Mugla, f=3; Ankara, f=2; izmir, f=2; Aydin,
f=2; Gaziantep; f=1)
P —_———— Yerleske (Egitmenin evi, f=27; Atdlye, f=16; Sehrin bir bélimu, f=2; Otel, f=1; Vadi, f=1)
. Siire (2.5-3 saat, f=21; 1.5-2 saat, f=11; 4-5 saat, f=6; 30 dk-1 saat, f=5; 5 saat+, f=4)
Kursiyer Sayisi (6 Kisi, f=15; 8 Kisi, f=12;10 Kisi, f=8; Ozel Grup, f=4; Belirtilmemis, f=4; 4
Kisi, f=1; 5 Kisi, f=1; 9 Kisi, f=1; 60 Kisi, f=1)
Dil Segenekleri (ingilizce, f=47; Tiirkce, f=33; Fransizca, f=3; ispanyolca, f=3; Rusca, f=3;
Diger, f=7)
Fiyatlandirma (0-2000 TL, f=10; 2001-5000 TL, f=20; 5001 TL+, f=17)
Degerlendirme Puani (5.0, f=22; 4.9, f=12; Yok, f=10; 4.8, f=1; 4.6, f=1; 4.4, f=1)
Yorum Sayisi (1-10, f=19; Yok, f=11; 11-50, f=10; 101+, f=5; 51-100, f=2)

YEMEK
P|$| RM E Hazirlanan Uriinler (Geleneksel Tirk Yemekleri Meniisii, f=16; Kumda
KURSU Tiirk Kahvesi, f=12; Yoresel Meniiler, f=8; Geleneksel Tirk Tatllar, f=6;
IMINI Turk Kahvaltis, f=1; Cig kofte f=1; Lahmacun, f=1; Cikolata, f=1; Vegan
DENEYiMiNi —| KUBSLARINIGERIK | [
OLU sTU RAN Ikram ve Ucretsiz Hizmetler (Yok, f=16; Cay, f=11; Turk Kahvesi, f=10;
H Lokum/Baklava, f=9; Otelden Alma, f=6; Tarif Kitabi, f=5; Atistirmalik, f=5;
B"-E$EN LER Soft Drink, f=5; Kahve Demleme Ekipmanlari, f=4; Alkollii icecek, f=2)

- \
+«GASTONOMIK MIRASIN TEMSIL SEKLI

(Uygulama ve Teknik Odakl, f=30, Kiltirel Aktarim ve Ritiel
Odakl, f=17)

Sekil 1. Aragtirmada kullanilan tema ve alt temalar (Yazar tarafindan olusturulmustur)

Kurslarin Yapisal Ozellikleri
Sehir

GetYourGuide platformu tizerinde Tiirkiye’de listelenen yemek pisirme kurslarmin bulundugu
sehirler incelenmis ve bulgular Grafik 1'de gosterilmistir. Grafikte goriildiigii {izere yemek
pisirme kurslarmin %55,3 ile biiyiik oranda Istanbul’da gerceklesmektedir. Kurslarin oldukca
biiyiik bir bdliimiiniin Istanbul’da diizenleniyor olmast Istanbul'un Tiirkiye'nin en fazla sayida
turist alan sehri olmas: (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2026) ile uyum gostermektedir. Yemek
pisirme kurslarinin yogunlugu agisindan Istanbul’u %17 ile Nevsehir takip etmektedir. UNESCO
Diinya Miras Listesi'nde yer alan Kapadokya'nin 6nemli bir boliimiinii kapsayan Nevsehir, yil
boyunca yerli ve yabanci ziyaretgileri agirlayan énemli bir turizm destinasyonudur. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhig1 verilerine gore 2025 yilinda Nevsehir'deki miize ve Oren yerlerine toplam
4.523.275 ziyaret gerceklestirilmistir (www.aa.com.tr). Yemek pisirme kurslarimin 6nemli bir
boliimiiniin Istanbul ve Nevsehir'de yogunlagsmasi gastronomik deneyim ve otantiklik arayisina
yonelik etkinliklerin turizm hareketlerinin yogun oldugu destinasyonlarda daha fazla gelistigini
gostermektedir. Tki sehri %6.4 ile Antalya ve Mugla, %4.2 ile Ankara, Izmir ve Aydin ve son
olarak %2.1 ile Gaziantep takip etmektedir. Elde edilen bulgular yemek pisirme kurslarinin
turistlerin siklikla ziyaret ettigi destinasyonlarda sunuldugunu gostermektedir. Kurslarin
sehirlere gore dagilimi degerlendirildiginde Ankara hari¢ tiim sehirlerin yogun turist alan ve
gastronomik kimligi gliclii sehirler oldugu goriilmektedir. Ankara’da yer alan kurslarin ise
turistik tirtin cesitlendirmesi acisindan yeni bir ara¢ olarak kullanilmaya baslandig:
disuntilmektedir.
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Grafik 1. Yemek Pisirme Kurslarinin Sehirlere Gore Dagilimi
Yerleske

Yemek pigsirme kurslarmin sunuldugu sehirlerden sonra kurslarmm mekansal dagilimm
incelenmistir. Incelemeler sonucunda olusturulan Grafik 2'de goriilecegi iizere kurslar biiyiik
oranda (%57,5) hizmet saglayicinin evinde diizenlenmektedir. GetYourGuide ve diger deneyim
satan platformlarin kisisel {iyelie imkan saglamasi sayesinde egitmenlerin evlerinde kurs
diizenlemesi miimkiin hale gelmektedir. Yemek kiiltiiriiniin dogustan bir iiyesi ve uygulayicisi
olan Tirk vatandaslar1 kendi olusturduklari meniiler ile platformda ilan agabilmektedirler.
Acillan ilanda belirtilen meniiler ¢ogunlukla evin mutfaginda hazirlanmakta ve evin farkl
boliimlerinde sunulmaktadir. Yemekler evin salonunda, mutfakta veya bahgede etkinlik
sonunda egitmen ve kursiyerler birlikte olmak tizere tiiketilmektedir. Yemek pisirme kurslarinin
diizenlendigi ve satisa sunuldugu bir diger yerleske %38 ile atolyelerdir. Atolyeler, yemek
pisirme kurslarmnin daha sistematik bir sekilde diizenlemesine olanak saglamaktadir. Atolyede
satisa sunulan yemek pisirme kurslari, biiyiik oranda workshoplar diizenlemek tizere kurulmus
kuruluglar ~ tarafindan  (6rn.  IstanbulWorkshops,  AntalyaWorkshops, = Tourmania)
planlanmaktadir. Bu yemek pisirme kurslari turistler tarafindan siklikla satin alindig igin atolye
sabit olarak bu amagcla kullanilmaktadir. Bununla birlikte, sinirli sayida kursun kiigiik 6lgekli
yiyecek-igecek isletmeleri biinyesinde diizenlendigi belirlenmistir. Kumda Tiirk kahvesi servis
eden isletmelerin platforma kayit olarak satis yaptiklari isletmelerde kurslar diizenledikleri tespit
edilmistir. Yemek kurslarinin diizenlendigi diger mekanlar ise otel ve vadidir. Tiirkiye genelinde
diizenlenen birer yemek pisirme kursunun bir otelin mutfaginda yoresel yemeklerin pigirilmesi
ve vadide kumda Tiirk kahvesi etkinligi seklinde diizenledigi belirlenmistir.
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Grafik 2. Yemek Pisirme Kurslarinin Mekansal Dagilimi
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Siire

Sehir ve mekansal dagilimi incelenen kurslar siire bakimindan incelendiginde, kurslarin
stiresinin 30 dakika ile 7 saat arahiginda degistigini belirlenmistir. En dar zaman araligim
kapsayan kurslarin 30 dk ile 1 saat arasinda bir zaman dilimine sahip oldugu ve bu grupta yer
alan beg kursun tamaminin kumda Tiirk kahvesi pisirme deneyimine odaklandig1 belirlenmistir.
Devaminda 1.5 ve 2 saat siiren 11 kurs oldugu ve bunlarin kumda Tiirk kahvesi, lokum, ¢ikolata
ve meze hazirlamak {izerine olduklar1 goriilmiistiir. Kahvenin ritiiel boyutunun anlatildig ve
hikayelestirildigi kumda Tiirk kahvesi kurslarin daha uzun siireye yayildig1 belirlenmistir.
Tiirkiye genelinde diizenlenen tiim yemek pisirme kurslar1 igcinde 2.5- 3 saat siiren 21 kurs oldugu
ve bu silirenin yemek pisirme kurslarinda en sik uygulanan zaman araligi oldugu tespit
edilmistir. Bu kurslarin, hazirlanmas1 gorece digerlerinden daha uzun siiren baklava, yoresel
veya geleneksel Tiirk meniilerinden olustugu saptanmigtir. Alt1 yemek pisirme kursunun ise 4-5
saat araliginda oldugu ve kurslarin yalnizca yemek pisirmekten ibaret olmadig belirlenmistir.
[lan metinlerinde bu kurslarda yemeklerin pisirilmesine ek olarak hazirlanacak yemek veya
meniiniin malzemelerinin pazardan kursiyerler ile temin edilmesi ve/veya yemekten sonra kahve
ikraminin dahil oldugu bilgisi sunulmustur. Son olarak 4 kursun 5 saatten uzun stirdiigii ve bu
kurslarin pazar ahigverisinden sonra gastronomik noktalarmn ziyaretini kapsadig: belirlenmisgtir.
Dolayisiyla kurs siiresi, yalnmizca hazirlanacak iiriintin niteligine degil, katihmciya sunulan
deneyimin kapsamina gore de farklilasmaktadur.

Kursiyer Sayisi

Analizler sonucunda yemek pisirme kurslarinda tek seferde hizmet verilen kursiyer sayisinin alt
simiri belirli olmamakla birlikte iist stnirin 60 kisi oldugu belirlenmistir. Bulgular incelendiginde
yemek pisirme kurslarinin diizenlendigi yerleske ve hazirlanacak meniilerin niteligi
dogrultusunda verimli bir hizmet sunulabilmesi i¢in en sik tercih edilen kursiyer sayisinin 6 ve 8
oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda kurslarin %31,9'u 6 kisilik bir grup ile diizenlenirken
%25,5'1 8 kisiden olugmaktadir. Stkik dagilimi incelendiginde bu kurslar1 8 ilan (%17) ile 10
kisilik kurslarin takip ettigi tespit edilmistir. Diger yandan maksimum simirin belirtilmedigi ve
yalnizca 6zel gruplar igin diizenlenen dorder ilan bulundugu goriilmiistiir. Hizmet saglayicilar
tarafindan ilan verilirken en az tercih edilen kursiyer sayisi ile 4,5, 9 ve 60’dir. Belirtilen sayida
kursiyer kabul eden yalnizca birer kurs bulunmaktadir. Kursiyer sayisindaki bu dagilim, hizmet
saglayicilarin uygulamali egitimi destekleyecek ve katilimcr etkilesimini stirdiirecek grup
biiyiikliiklerini tercih ettigini gostermektedir.

Dil Secenekleri

Arastirma kapsaminda incelenen kurslarmn dil segenekleri analiz edildiginde kurslarin tek dilli,
iki dilli, ti¢ dilli ve ¢ok dilli 6zellikler gosterdigi belirlenmistir. Ilanlarda kurslarn tamaminda
Ingilizce anlatim yapan egitmenlerin bulundugu ve 12 kursta egitmenlerin yalnizca Ingilizce
yaptig1 belirtilmistir. Tki dilli kurslarda ise 33 kurs (%70,2) kapsaminda Ingilizceye ek olarak
Tiirkge ve 2 kurs kapsaminda Ingilizceye ek olarak Ispanyolca anlatim yapildig1 belirlenmistir.
Ug dilli egitim imkan1 sunan egitimlerin sayist ift egitim sunan kurslara gore daha diisiiktiir.
Ingilizce ve Tiirkge anlatim imkanina ek olarak 3 kursta Rusga ve 2 kursta Fransizca anlatim
yapilabilmektedir. Cok dilli anlatim yaptigin1 beyan eden yalmzca bir kurs bulunmaktadir. Bu
kursta Ingilizce, Tiirkge, ispanyolca, Portekizce, italyanca, Fransizca, Almanca, Arapga, Korece,
Cince ve Japonca anlatim yapabilen bir rehber bulundugu belirlenmistir.
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Fiyatlandirma

Yemek pisirme kurslarinin dagilimi fiyat yoniinden degerlendirildiginde Grafik 3'te
goriilebilecegi {izere kurslarin {i¢ segmentte toplandig1 belirlenmistir. Bulgular, kurslarin biiyiik
bir kisminin (%42,5) 2001 TL-5000 TL’yi kapsayan orta segment fiyat araliginda kiimelendigini
gostermektedir. Diger bir yandan tist segment grubunda toplanan 17 kursun (%36,2) 5001 TL ve
tizeri, alt segment grubunda toplanan 10 kursun (%21,3) 2000 TL ve alt1 fiyatlandirmaya sahip
oldugu belirlenmistir. En diisiik fiyatlandirmaya sahip kurs 499 TL ile 1 saat siiren kumda Tiirk
kahvesi pisirme etkinligine aittir. En yiiksek fiyatlandirma ise 15.438 TL’lik {icreti ile 6zel
gruplara otelden alma hizmeti sunan, pazar ziyareti ile baslayarak 6 saat siiren Ege Bolgesi
yemeklerinin hazirlanmasina yonelik planlanmistir kursa aittir.

Veriler incelendiginde baz1 kurslarin tek bir sabit fiyat yerine dinamik fiyatlandirma yontemini
kullandig1 belirlenmistir. Deneyimi zenginlestirme imkani1 sunan hizmet saglayicilar1 paketin
igerigine gore degisen fiyatlar sunabilmektedir. Ornek olarak standart paket dahilinde kumda
Tiirk kahvesi yapma egitimi alan katilimcilara bir iist paket olarak egitim boyunca kullanilan
cezve ve fincanlarin hediye edildigi iist paket secenegi sunulmaktadir. Benzer sekilde ¢ig kofte
yapiminin 6gretildigi etkinlikte tist paket olarak ev usulii sira gecesi secenegi sunulabilmektedir.
Bu dagilim, hizmet saglayicilarin farkli biitce gruplarma yonelik cesitli deneyim paketleri
olusturdugunu gostermektedir.
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Grafik 3. Yemek Pisirme Kurslarinin Fiyatlarina Gore Dagilimi

Degerlendirme Puani

Degerlendirme puanlari, katihmcilarin deneyimlerine yonelik memnuniyet seviyesinin
ol¢iilebilir bir sonucudur. Tiirkiye’de diizenlenen ve GetYourGuide platformunda listelenen
ilanlarin degerlendirme puanlarina bakildigma 4.4 ile 5 tam puan arahginda degistigi
goriilmektedir. Yemek pisirme kurslarinin GetYourGuide platformunda 5,0 tam puan (f=22) ve
4,9 puan (f=12) gevresinde yogunlagmasi katilmcalarin biiyiik bir ¢ogunlugunun kurslardan
oldukca yiiksek oranda memnun kaldigmm gostermektedir. Bu arahifin disindaki puanlar
incelendiginde 4,4 ile 4,8 araliginda 3 degerlendirmenin yapilmis oldugu belirlenmisgtir.
Cevrimigi degerlendirme literatiiriinde 4 ve 5 yildizli puanlar genel olarak olumlu
degerlendirmeler olarak ele alinmaktadir (Kim vd., 2026). Ote yandan heniiz degerlendirme
yapilmamus 10 kurs oldugu belirlenmesi, heniiz kurslarin deneyimlenmedigini veya yeterince
kullanic1 geri bildirimi olugsmadigini gostermektedir.
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Yorum Sayis1

Platformda yer alan kurslarin yorum sayilar1 incelendiginde Grafik 4'te sunuldugu iizere 1-10
araliginda yoruma sahip 19 ilan, 11-50 araliginda yoruma sahip 10 ilan, 51-100 araliginda 2 ilan
ve 100+ yoruma sahip 5 ilan oldugu belirlenmistir. Ek olarak herhangi bir yorum almamis olan
11 ilan bulunmaktadir. 1-10 yorum aralifinda yer alan kurslarin frekansinin yiiksek olmasi
(£=19), veri setinde yer alan deneyimlerin 6nemli bir béliimiiniin sirurli kullanict geri bildirimi
aldigmna isaret etmektedir. Bununla birlikte, 11-50 yorum araliginda yer alan kurs sayisinin 10
olmas: belirli bir grup deneyimin orta diizeyde goriiniirlitk ve katihimc sayisina ulastigim
gostermektedir. 100’den fazla yoruma ulasan ilanlarin sayisinin oldukga sinirl kalmas, yiiksek
katilmcr deneyimine ulasan ilanlarmn siurlihigimi gozler ontine sermektedir. Bu bulgu, dijital
platformlarda sunulan yemek pisirme kurslarinin goriiniirliik ve kullanici etkilesimi bakimindan
homojen bir dagilim sergilemedigini gostermektedir.
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Grafik 4. Yemek Pisirme Kurslarinin Yorum Sayilarina Gore Dagilimi

Kurslarin Icerik Ozellikleri
Hazirlanan Uriinler

Elde edilen veriler, platformda 8 farkl kategoride tiriiniin hazirlandigini gostermistir (Grafik 5).
Tiirkiye’de dijital platformda sunulan yemek pisirme kurslarinin biiyiik oranda (%34) geleneksel
Tiirk yemeklerini igeren bir meniiye sahip oldugu ortaya ¢ikarmustir. Bu tiir kurslarm bir
kisminda meniiler hizmet saglayicilar tarafindan Snceden belirlenmektedir ve segenekler
arasinda ¢orba, sarma, dolma, pacanga boregi, gozleme, mercimek koftesi, mant1 ve karnryarik
bulunmaktadir. Geleneksel Tiirk yemeklerinin hazirlandigr diger kurslarda ise menii
katilimcilarin talepleri dogrultusunda sekillenmektedir. Yogun olarak arz edilen bir diger yemek
pisirme kursu tiiri ise Tiirk kahvesidir. Kahve {izerinde diizenlenen 12 kursun 11'i Tirk
kahvesinin ritiielistik yanim ortaya koymakta ve katilimcilara otantik kumda Tiirk kahvesi
pisirme ve tatma deneyimi sunmaktadir. Kalan bir kursta ise egitmen evinde katilmcr ile kahve
igcmekte ve kahve fali bakmaktadir. Kurslarin diger bir odak noktasi ise 8 ilan ile yoresel mentiler
tizerinedir. Bu kurslarda sunulan secenekler arasinda ege mezeleri, ot yemekleri, kuru fasulye,
¢omlekte kuru fasulye ve aside bulunmaktadir. Bir diger ilan tiirii Geleneksel Tiirk tatlilari
lizerinedir ve alt1 ilanda baklava ve lokum hazirlandig: belirtilmistir. Son olarak Tiirk kahvaltisi,
¢ig kofte, lahmacun, ¢ikolata ve vegan menii hazirlama tizerine planlanmis diger yemek pisirme
kurslari, %4,7 oran ile yalnizca birer ilana sahiptir. Bu bulgular, ilanlarda belirli iiriin gruplarmin
on plana c¢ikarldigmmi ve deneyim tasarimmin bu {riinler etrafinda sekillendirildigini
gostermektedir.
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Grafik 5. Yemek Pisirme Kurslarinin Hazirlanan Uriinlere Gore Dagilimi

Ikram ve Ucretsiz Hizmetler

Platformda yer alan yemek pisirme kurslarinin biiyiik bir boliimiinde (f=31, %65,9) ikram ve
ficretsiz hizmetler sunulmaktadir (Grafik 6). Ikramlar yiyecek ve igeceklerden olusurken,
hizmetler katihmcilarin egitime ulagimlarmi kolaylastiracak unsurlardan olusturmaktadir. Hem
ikramlar hem hizmetler katilimalarin egitim Oncesinde ve sonrasindaki memnuniyetini
arttirmaya yoneliktir. Tkram olarak en sik tercih edilenler Tiirk kiiltiiriinii yansitan gay (f=11),
Tiirk kahvesi (f=10) ve lokum/baklavadir (f=9). Misafirlere egitimden 6nce, egitim sirasinda veya
sonrasinda sunulan diger ikramlar arasinda masada bulunan atistirmaliklar (f=5), alkolsiiz
icecekler (f=5) ve alkollii icecekler (f=2) bulunmaktadir. Katilimcilarin memnuniyetini arttirmak
i¢in sunulan ikramlara ek olarak kursa erisimlerini kolaylastirmak igin otelden alma hizmeti
sunan 6 ilan bulundugu belirlenmistir. Kurs sonunda giin iginde 6grenilen tarifleri iceren tarif
kitapgigini katilimcilara hediye eden 5 kurs saptanmuistir. Son olarak kumda Tiirk kahvesi pisirme
kurslarindan dérdiiniin kurs sonunda katilimcilara kahve demleme ekipmanlar: hediye ettigi
bulgular arasinda yer almaktadir. Herhangi bir ikramda sundugunu veya bir hizmet sagladigin
belirtmeyen 16 kurs bulunmaktadir. Sunulan ikram ve {icretsiz hizmetler, yemek pisirme
etkinliginin 6tesine gegerek deneyimin biitiinciil bicimde kurgulandigini gostermektedir.
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Grafik 6. Yemek Pisirme Kurslarmin fkram ve Ucretsiz Hizmet Sayisina Gore Dagilimi
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Gastronomik Mirasin Temsil Sekli

Son Platformda yer alan yemek pisirme kursu ilanlar1 incelendiginde kurslarimn iki farkli kapsama
sahip oldugu belirlenmistir (Grafik 7). Tlanlarin aciklama kisimlari incelendiginde uygulama ve
teknik odakl1 olan 30 kursun (%63,8) yalnizca yemegin hazirlanmasi icin gerekli bilgi ve becerileri
kazandirma iizerine oldugu saptanmistir. Bu kapsama sahip olan kurslarda egitmen katihimcilara
yiyecek/iceceklerin hazirlanmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken teknikleri ve piif noktalarin
Ogretmektedir. Hazirlanan yiyecek/icecekler hep beraber yenilmekte ve kurs tamamlanmaktadir.
Diger 17 kurs ise (%36,2) kiiltiirel aktarim ve ritiiel odakl bir icerige sahiptir. Kursun tanitimina
daha ¢ok pay ayrilan bu ilanlarda yalnizca yapilacak meniiniin sunulmadig1 bunun yaru sira o
yiyecek/igecegin tarihi, kokeni, geleneksel ozellikleri ve hazirlanirken hangi ritiiellerin takip
edilecegi bilgilerinin sunuldugu goriilmiistiir. Bu durum, hizmet saglayicilarin gastronomik
deneyimi farkli yaklagimlarla kurguladigimi; bazi kurslarmn teknik beceri kazandirmaya,
bazilarmin ise kiiltiirel aktarim ve deneyim olusturmaya odaklandigin gostermektedir.

30
17
Uygulama ve Teknik Odakli Kiiltiirel Aktarim ve Ritiiel Odakl

Grafik 7. Yemek Pisirme Kurslarinin Kapsamlarina Goére Dagilimi

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Kim vd. (2012), turistler tarafindan tercih edilecek, begenilecek ve diger potansiyel turistlere
Onerilebilecek unutulmaz deneyimler yaratmanin yolunun, deneyimlerin unutulmazhigina
katkida bulunan faktorlerin derinlemesine incelenmesi oldugunu ortaya koymustur. Bu
dogrultuda, unutulmaz deneyimlerin yalnizca deneyim sonrasinda ortaya ¢tkan memnuniyet,
tatmin ya da tavsiye etme egilimi gibi sonuglar {izerinden degil, deneyimin olusumuna zemin
hazirlayan tasarim unsurlar: iizerinden de ele alinmasi 6nem tagimaktadir. Nitekim son yillarda
yapilan caligsmalar turistlerin kiiltiir, egitim, eglence ve otantiklik unsurlarimi birlegtiren
unutulmaz ve benzersiz deneyimlere yoneldiklerini gostermektedir (Chen ve Huang, 2021;
Yetgin Akgiin vd., 2026).

Tiirkiye sahip oldugu cografi zenginlikler, yerel iirtin gesitligi ve koklii tarihi ile diinyadaki
bircok {ilke ile rekabet edilebilecek gastronomik turizm potansiyeline sahiptir (Kiigiikkomiirler
vd., 2019). Bu potansiyel, Tiirkiye'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi
alaninda uluslararas: diizeyde tescillenmis ii¢ sehri (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) ve ulusal
Olcekte One ¢ikan sekiz gastronomi sehrine (Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya,
Nevsehir, Tokat ve Erzurum) sahip olmasiyla da desteklenmektedir (www.unesco.org.tr). Benzer
sekilde, Uluslararasi Gastronomi, Kiltiir, Sanat ve Turizm Enstitiisii (IGCAT) tarafindan
yuriitiilen World Region of Gastronomy programi, bolgelerin 6zgiin mutfak kiiltiirlerini korumay1
ve siirdiiriilebilir turizm deneyimlerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Sanliurfa'nin bu program
kapsaminda 2029 yili icin 6diile aday gosterilmesi (International Institute of Gastronomy,
Culture, Arts and Tourism, 2026), Tiirkiye'nin gastronomik mirasmin uluslararas: diizeyde
gorliniirlitk kazandigimi gostermektedir. Buna ragmen bulgular, Tiirkiye'nin gastronomik
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zenginligi uluslararas1 kaynaklar tarafindan belgelenmis sehirlerinde unutulmaz gastronomik
deneyimlerin ya hi¢ sunulmadigin ya da oldukga sinurli sayida kaldigini gostermektedir.

Bir diger bulgu Tiirkiye’de satisa sunulan yemek pisirme kurslarmin biiyiik bir boliimiiniin
evlerde diizenlendigi yoniindedir. Bell (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, yerel halkin evinde
diizenlenen yemek pisirme kurslarinin turistlere otantik bir deneyim sunmanin yaru sira, yerel
kiiltiirle dogrudan bag kurma imkani saglayan onemli deneyim bigimlerinden biri oldugu
belirtilmektedir. Bu bulgu Cinque Terre (Kokkranikal ve Carabelli, 2024) ve Bali'de yapilan
calismalarda (Bell, 2015) incelenen kurslarin, yerel halkin evinde diizenlenmesi ile benzerlik
gostermektedir. Diger yandan Tiirkiye’de diizenlenen yemek pisirme kurslarmin %38'inin
atolyelerde diizenlenmesi Luongo vd., (2018) tarafindan ortaya konulan kurslarin, fiziksel
kosullar etkinlige 6zel olarak diizenlenmis ve profesyonellik sunan atolyelerde diizenlenmesinin
katilimcilarin memnuniyetini arttirdigi bulgusuyla uyumlu goriinmektedir. Calismanin inceleme
alanlarindan biri olan degerlendirme puanlarina bakildigina kurslarin yiiksek memnuniyet
diizeyine sahip olmalar1 yerlegskeden bagimsiz bir faktor olarak goriilmektedir.

Bununla birlikte, yemek pisirme kurslarinin ev ya da atolye gibi farkli mekansal baglamlarda
sunulmas: kadar, bu deneyimlerde kullanilan yerel ve tescilli gastronomik iiriinlerin niteligi de
deneyimin Ozglinliigiinii ve unutulmazhigmi giliclendiren O6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Tiirkiye'ye has iirlinlere ait Tiirk Patent Kurumu tarafindan cikolata,
sekerleme ve tiirevi firiinler; dondurmalar ve yenilebilir buzlar; yemekler ve corbalar
kategorilerinde cografi isaret almis 96; Avrupa Birligi tarafindan ekmek, hamur isleri, kekler,
pastalar, biskiiviler ve diger firmcilik {irtinleri ve diger tirlinler kategorilerinde tescillenmis 9
iiriin bulunmaktadir. Bu iiriinler bolgelerin yoresel malzemeleri ile hazirlanmakta, bolgenin
cografi ozelliklerini 6zgiin tiretim teknikleri ile birlestirmekte ve deneyimsel gastronomi tiriinii
agisindan potansiyel tagimaktadir. Calismanin bulgulart yemek pisirme kurslarimin biiyiik bir
cogunlugunun (%60) benzer ve taninirhig: yiiksek tiriinler etrafinda sekillendigini (sarma, dolma,
paganga boregi, gozleme, mercimek koftesi, mant1 ve karniyarik, Tiirk kahvesi) gostermektedir.
Bu durum, yemek pisirme kurslarinda Tiirk mutfagimin genel olarak tanmnan ve kolay
pazarlanabilir  {irtinlerine agirhik verildigini gostermektedir. Buna karsin kurslarin
gerceklestirildigi destinasyonlara 6zgii gastronomik kimligi, cografi isaretli {iriinleri ve yerel
tiretim pratiklerini deneyim tasarimma dahil etme konusunda siurli bir yaklasim
benimsendigini gostermektedir. Bu bulgu, Tiirkiyenin cografi isaretli iiriinler agisindan sahip
oldugu giiclii potansiyelin, yemek pisirme kurslarmin igerik tasarimina daha fazla
yansitilabilecegine ve bu iirtinlerin deneyimsel turizm baglaminda daha goriiniir hale
getirilebilecegine isaret etmektedir (Marine-Roig vd., 2025; Yigit, 2022).

Onceki calismalar, yemek pisirme kurslarina katihm motivasyonlarinin yerel pazarlar1 ziyaret
etme, destinasyona 0zgii yemekleri 0grenme, ev sahibi toplumla etkilesim kurma, otantik
deneyim yasama ve yerel kiiltiirii tanima istegi etrafinda sekillendigini gostermektedir (Qian vd.,
2023; Yigit, 2022). Katilimcr yorumlarina dayali arastirmalar ise bu motivasyonlarin deneyim
sonrasinda memnuniyetin temel belirleyicilerine dontistiigiinii; dzellikle yerel halkla etkilegim,
kiiltiirel 6grenme, otantik deneyim ve yerel mutfak unsurlarini uygulamal olarak deneyimleme
gibi boyutlarin olumlu degerlendirmelerde 6ne ¢iktigimi ortaya koymaktadir (Kokkranikal ve
Carabelli, 2024; Yigit, 2022). Buna karsin bu calismanin bulgulari, turistlerin yemek pisirme
kurslarindan bekledigi kiiltiirel 6grenme ve etkilesim boyutunun tamitim metinlerine sinirh
olctide yansitildigimi gostermektedir. Nitekim kurslarin yalnizca iicte birinde kiiltiirel aktarim ve
ritiiel odakl anlatilara yer verildigi belirlenmisgtir.

Teorik agidan bu calisma, gastronomik deneyim literatiiriinde agirlikli olarak deneyim sonrasi
memnuniyet, hatirlanabilirlik ve tavsiye etme egilimi gibi ¢iktilara odaklanan yaklasim,
deneyim oncesinde olusturulan tasarim unsurlarimi analize dahil ederek tamamlamaktadir.
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Bulgular, unutulmaz bir gastronomik deneyimin yalmizca katilimcinin deneyim sonrasmdaki
degerlendirmeleriyle degil; deneyim baslamadan 6nce sunulan igerik, katilim bigimi, yerel kiiltiir
vurgusu, uriin segimi ve etkilesim olanaklariyla birlikte ele almabilecegini gostermektedir.
Aragtirma ayrica dijital ilanlar fiilen sunulan deneyimin eksiksiz bir yansimasi olarak degil,
hizmet saglayicilarin deneyimi nasil tasarladiklarimi ve turistlere nasil bir deger oOnerisi
sunduklarini goriiniir kilan dijital deneyim temsilleri olarak degerlendirmektedir. Kurslarm
yapisal ozellikler, icerik 6zellikleri ve gastronomik mirasin temsil bigimi tizerinden incelenmesi
ise deneyim tasarimi, dijital sunum ve kiiltiirel miras arasindaki iliskinin birlikte
degerlendirilmesine imkan saglayan kesifsel bir analitik ¢erceve sunmaktadir. Bu ¢erceve, farkl
destinasyon ve platformlarda gerceklestirilecek arastirmalarda gelistirilip sinanabilecek bir
baslangi¢ noktasi olusturmaktadir.

Calisma bulgular1 1s181inda, turistlerinin beklentilerini karsilamak ve kurslarin Tiirk mutfak
kiiltiiriinti temsil diizeyini arttirmak adina uygulamaya yonelik katki saglayacak oneriler
gelistirilmistir. Tlk olarak kurs siirecinde hazirlanan yiyecek ve icecekler ulusal ve uluslararast
kuruluslar tarafindan tescillenmis {iriinleri igerecek sekilde diizenlenebilir. Bu sayede yemek
pisirme kurslar1 yalmzca Tiirk mutfagina iliskin yiizeysel tanitic1 bir etkinlik olmaktan ¢ikarak,
bolgesel gastronomik mirasi, cografi isaretli tirlinleri, 6zgiin iiretim tekniklerini ve destinasyon
kimligini deneyimsel bi¢cimde aktaran daha nitelikli turizm iiriinlerine doniisebilir. Ikinci olarak
mevcut ve gelecekte platforma eklenecek ilanlar yalmzca bilgilendirici degil, ayn1 zamanda
duygusal ve deneyimsel cekicilik yaratacak sekilde yeniden kurgulanabilir. Turistin kurs ile ilk
temasinin ilanlarin agiklamalar1 olmasi sebebiyle otantiklik, kiiltiirel baglam ve hikaye unsurlar
daha goriiniir hale getirilmelidir. Ugiincii olarak kurslarin igerigine katilimcilarin siirece daha
aktif bicimde dahil olmasini saglayacak alisveris siireclerine katilim (yoresel {iriinlerin satildig:
pazar ziyareti vb.) gibi deneyimsel unsurlar entegre edilebilir. Egitmenler, katihmer profili
netlestikten sonra katilimcilar ile birebir iletisim kurarak, kursun ana temasini korumak kaydiyla
icerikleri onlarin beklenti ve taleplerine gore yeniden yapilandirabilir. Bu yaklagim, katilimcilarin
yalnizca uygulayicl degil, aynt zamanda menii se¢imi gibi siireglerde aktif karar verici rol
iistlenmelerine olanak saglayacaktir. Dordiincii olarak, ilgili kamu kurumlari tarafindan her sehir
icin o destinasyona 6zgii cografi isaretli iirtinleri, iiretim yontemlerini ve kiiltiirel 6zellikleri
tanitan bilgilendirici kartlar hazirlanabilir. Yemek pisirme kursu hizmet saglayicilars, ilgili kamu
kurumlarina bagvurarak temin edecekleri bu kartlar1 kurs sonunda katihmcilara dagitabilir.
Boylece katilimcilarin kurs kapsaminda hazirlanan {irtinlerin yani sira destinasyonun diger
cografi isaretli iirtinleri hakkinda da bilgi edinmeleri saglanabilir ve yerel gastronomik mirasin
gortintirliigii artirilabilir.

Bu calismada birtakim smurliliklar bulunmaktadir. Ik olarak calisma Tiirkiye’de turizm
faaliyetlerinin diisiik seviyelerde seyrettigi subat aymnda yapilmustir. Dijital deneyim
platformlarinda yer alan yemek pisirme kurslarinin sayisi, igerigi ve sehir dagilimi sezonsal
talebe baglh olarak degisebileceginden, elde edilen bulgular veri toplama déneminin kosullariyla
sinurhidir. Bu nedenle gelecekte yapilacak ¢alismalarin, Tiirkiye’de turizm faaliyetlerinin daha
yogun oldugu Nisan-Ekim donemi gibi yiiksek sezon araliklarinda tekrarlanmasi, yemek pisirme
kurslarinin gesitliligi ve goriiniirliigiine iliskin daha kapsamli sonuglar sunabilir. Tkinci olarak
calismanin yapildigi dénemde en dogru filtreleme sonuglarimi veren ve en ¢ok ilana sahip
platform GetYourGuide oldugu igin tercih edilmistir. Gelecekteki arastirmalarda, platformlarin
ilan sayisi, filtreleme kapasitesi ve veri erisilebilirligi degistigi takdirde; Airbnb, Viator,
TripAdvisor, Klook veya yerel acente web siteleri gibi farkli veri kaynaklar1 karsilagtirmali
bicimde kullanilabilir. Son olarak bu ¢alismada yemek pisirme kurslarin igerikleri egitmenler ve
hizmet saglayicilar tarafindan belirtilen agiklamalar ile smirhidir. Gelecekte yapilacak
calismalarda, platformda sunulan kurs igerikleri, egitmenlerle gerceklestirilecek goriismeler,
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kurslara yonelik dogrudan gozlemler ve katithma yorumlariyla birlikte ele almarak daha
biitlinciil bir analiz yapilabilir. Boylece platformda vaat edilen deneyim ile fiilen sunulan
deneyim arasindaki benzerlik ve farkliliklar kapsamli bicimde degerlendirilebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

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

Cikar Catismasi: Cikar 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: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma tek yazarli olup katki orani %100’ diir.
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Bu calismanin amaci, turizmde sehir vergisi konulu akademik literatiiriin gelisim egilimlerini, bilimsel
iiretim yapisini ve entelektiiel bilgi agin1 bibliyometrik analiz yontemiyle ortaya koymaktir. Aragtirmanin
veri seti, Web of Science (WoS) Core Collection veri tabaninda gergeklestirilen tarama sonucunda elde edilen
ve 2003-2025 yillar1 arasinda 1ngilizce dilinde yayimlanmis 75 bilimsel makaleden olusmaktadir. Verilerin
analizinde Bibliometrix (R paketi/Biblioshiny), VOSviewer ve Microsoft Excel yazilimlarindan
yararlanilmis; yillik bilimsel iiretim ve atif performans, en {iretken yazarlar, dergiler, kurumlar ve {ilkeler,
ortak yazarhk iligkileri, bibliyografik eglestirme, anahtar kelime birliktelikleri ve tarihsel atif ag1 analiz
edilmistir. Bulgular, sehir vergisi literatiiriiniin 6zellikle 2016 yilindan itibaren belirgin bir gelisim
gosterdigini ve yillik yayin {iretiminin son yillarda 6nemli olgiide arttigini ortaya koymaktadir. Analiz
sonucunda Tourism Economics en iiretken dergi olarak belirlenirken, Ispanya en fazla bilimsel katk
saglayan tilke konumunda yer almistir. Ortak yazarlik analizleri, arastirmalarin belirli is birligi kiimeleri
etrafinda yogunlastigini, ancak kiimeler arasinda bilgi paylagimini saglayan baglantilarin da bulundugunu
gostermektedir. Anahtar kelime birlikteligi ve bibliyografik eslestirme analizleri ise gehir vergisi
aragtirmalarmin agirlikli olarak turizm ekonomisi, destinasyon yonetimi, siirdiiriilebilir turizm ve kamu
politikalar1 ekseninde sekillendigini ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular, sehir vergisi literatiiriiniin
son yillarda hem nicelik hem de konu gesitliligi bakimindan gelistigini ve giderek disiplinler arasi1 bir
aragtirma alania donitistiigtinii gostermektedir.
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GIRIS

Modern ekonomilerin en dinamik bilesenlerinden biri olan turizm, kiiresel Olgekte her yil
milyonlarca insanin gerceklestirdigi gecici yer degistirme hareketleri aracihigiyla ekonomik,
sosyal ve kiiltiirel etkilesimleri artiran stratejik bir faaliyet alan1 olarak degerlendirilmektedir.
Glintimiizde turizm sektorii; doviz gelirleri yaratmasi, istthdami desteklemesi, bolgesel
kalkinmaya katki saglamasi ve ekonomik biiyiimeyi tesvik etmesi nedeniyle bir¢ok iilkenin
kalkinma politikalarinda oncelikli sektorlerden biri haline gelmistir (Cai vd., 2020). Ancak
turizmin yarattigi ekonomik faydalar, cesitli cevresel, sosyal ve ekonomik maliyetleri de
beraberinde getirmektedir ve ayni1 zamanda trafik sikisiklig1 ile gevresel bozulma gibi 6nemli
digsalliklar da yaratmaktadir (Gooroochurn ve Sinclair, 2005; Chang vd., 2011). Turizmin ¢evresel
etkisi, bu sektodre biiyiik ol¢iide bagimli ekonomilerde bir endigse kaynagi haline gelmistir. Bircok
durumda, turizmin gevresel maliyetleri karar vericinin disindadir ve bu da sosyal agidan asir1
turizm geniglemesine yol agar (Rey-Maquieira vd., 2009). Ozellikle yogun ziyaretci akisina maruz
kalan destinasyonlarda su ve enerji tiiketiminin artmasi, atik yonetimi sorunlari, trafik
yogunlugu, cevresel bozulma ve yasam maliyetlerindeki yiikselis gibi etkiler giderek daha
goriiniir hale gelmistir (Gooroochurn ve Sinclair, 2003; Duran-Roman vd., 2020).

Kiiresel turizm hareketliliginde son yillarda yagsanan ivmelenme, popiiler destinasyonlarin
tasima kapasitelerini zorlayarak “asir1 turizm (overtourism)” olgusunu literatiiriin ve
uygulamacilarin giindemine tagimigtir. Yerel yonetimler, turizmin yol acti1 sosyo-ekonomik ve
cevresel digsalliklarin maliyetini ziyaretcilere de yansitacak mali mekanizmalara yonelmistir. 56z
konusu digsal maliyetlerin dengelenmesinde ve turizm hareketlerinin siirdiiriilebilir
yonetiminde 6ne ¢ikan en yaygin araglardan biri ise sehir vergileridir (Gooroochurn ve Sinclair,
2003; Duran-Roman vd., 2020). Literatiirde sehir vergisi; turizm vergisi, turist vergisi, konaklama
vergisi, ziyaretci vergisi, yatak vergisi ve doluluk vergisi gibi farkl isimlerle anilmakla birlikte
temel amaci, turistlerin faydalandiklar1 kamu hizmetleri ve altyapinn finansmanma katk:
saglamalarini miimkiin kilmaktir (Gago vd., 2009). Bu tiir sehir vergileri hem gelismis hem de
gelismekte olan tilkelerin finansal uygulamalarinda genel olarak yaygin olarak kullanulmaktadir
(Gago vd., 2006; Goktas ve Polat, 2019). Sehir vergileri, ekonomi literatiiriinde siklikla Pigoucu
(Pigouvian) vergilendirme yaklasimi gercevesinde degerlendirilmekte ve turizmin neden oldugu
cevresel ve sosyal dissalliklarin icsellestirilmesine yonelik bir politika araci olarak goriilmektedir
(Gooroochurn ve Sinclair, 2005). Pigouvian vergilendirme Baumol ve Oates'in (1971) 6nerisidir;
bu Oneri, belirli bir cevre kalitesi seviyesine ulagsmak igin bir grup standart ve verginin
kullanilmasin igerir (Palmer ve Riera, 2003). Boylece turistlerin neden oldugu maliyetlerin bir
kismmin ziyaretciler tarafindan karsilanmasi ve elde edilen gelirlerin destinasyon yonetimi,
altyapr yatirimlar1 ve cevresel koruma faaliyetlerinde kullanilmasi amaglanmaktadir. Sehir
vergileri baglangicta yalmizca kamu gelirlerini artirmaya yonelik mali araglar olarak
degerlendirilirken, giintimiizde siirdiiriilebilir turizm y6netimi ve turistik bolge yOnetisiminin
onemli bilesenlerinden biri haline gelmistir (Nepal ve Nepal, 2021). Fransa, Italya, Almanya ve
Ispanya gibi Avrupa iilkelerinde uzun yillardir uygulanan sehir vergileri, son dénemde Avrupa
digindaki destinasyonlarda da yaygimlasmaya baslamigtir. Japonyanin 2019 yilinda yiiriirliige
koydugu International Tourist Tax uygulamasi, Yeni Zelanda'nin ayni yil baslattig1 International
Visitor Conservation and Tourism Levy (IVL) sistemi ve Bali'de uygulamaya alman ziyaretgi katki
paylar1 bu doniisiimiin dikkat gekici 6rnekleri arasinda yer almaktadir. S6z konusu uygulamalar,
sehir vergilerinin yalnizca gelir yaratma amaci tasimadigini; ayni zamanda stirdiiriilebilirlik,
cevresel koruma, altyapr finansmami ve ziyaret¢i yOnetimi amaclar1 dogrultusunda da
kullanildigini gostermektedir.

Sehir vergilerine yonelik akademik ilgi de son yillarda énemli 6lgiide artmustir. Literatiirde yer
alan ¢alismalarin 6nemli bir boliimii sehir vergilerinin turizm talebi tizerindeki etkilerine (Aguild
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vd., 2005), turistlerin 6deme istekliliklerine (Do Valle vd., 2012; Cetin vd., 2017; Rotaris ve
Carrozzo, 2019), destinasyon rekabet gliciine ve siirdiiriilebilir turizm politikalarma olan
katkilarma odaklanmaktadir. Ozellikle Covid-19 sonrasi dénemde siirdiiriilebilir turizm,
destinasyon dayaruklilig1 ve ziyaretgi yonetimi konularinin yeniden énem kazanmasryla birlikte
sehir vergilerine iliskin akademik c¢alismalarin sayisinda belirgin bir artis yasandig:
goriilmektedir. Buna karsin, sehir vergisi literatiiriiniin genel gelisim egilimlerini, aragtirma
aglarini, kavramsal yapisini ve entelektiiel gelisimini biitiinciil bicimde ortaya koyan ¢alismalarin
oldukga smurli oldugu dikkat cekmektedir. Mevcut arastirmalar ¢ogunlukla belirli {ilkeler,
destinasyonlar veya vergi uygulamalarinin ekonomik sonuglarina odaklanirken, alanin genel
goriinlimiinii ortaya koyan bibliyometrik calismalarin sayis1 oldukca azdur. Ogzellikle sehir vergisi
arastirmalarinin zaman igerisindeki gelisimini, 6nde gelen arastirmacilari, kurumlari, {ilkeleri,
dergileri ve arastirma temalarmni sistematik bi¢imde inceleyen calismalar siurhi diizeyde
kalmaktadir. Bu noktadan hareketle ¢alismanin temel amaci, turizmde sehir vergisi konulu
akademik literatiiriin zaman igerisindeki gelisimini, arastirma egilimlerini ve entelektiiel yapisini
bibliyometrik analiz teknikleri aracilifiyla ortaya koymaktir. Bu amag¢ dogrultusunda Web of
Science veri tabaninda yer alan caligmalar incelenmis; yayimn performansi, atif yapilari, yazar is
birlikleri, iilke aglari, dergiler, anahtar kelimeler ve kavramsal kiimelenmeler analiz edilmistir.
Boylece ¢alisma, sehir vergisi literatiirtiniin mevcut durumuna iliskin kapsamli bir gértiniim
sunmayl ve gelecekte gerceklestirilecek arastirmalar icin sistematik bir referans gercevesi
olusturmay1 hedeflemektedir. Calismanin izleyen béliimleri su sekilde yapilandirilmigtir. Tlk
olarak sehir vergisi kavram, teorik temelleri ve turizm sektoriindeki uygulamalarmna iligkin
kavramsal cerceve sunulmustur. Ardindan arastirmanin veri seti, veri toplama siireci ve
kullanilan bibliyometrik analiz yontemlerini igeren yontem boliimii yer almaktadir. Sonraki
boliimde yayin performansi, atif yapilari, yazar, kurum ve iilke is birlikleri ile anahtar kelime ve
kavramsal yapi analizlerinden elde edilen bulgular ayrintili olarak degerlendirilmistir. Son
olarak calismanin sonug boliimiinde temel bulgular 6zetlenmis, literatiire katkilari tartisilmis ve
gelecekte gerceklestirilebilecek arastirmalara yonelik oneriler sunulmustur.

KAVRAMSAL CERCEVE
Sehir Vergisi

Sehir vergisinin temelinde ekonomi biliminin “kullanan o6der” ve “faydalanma” ilkeleri
yatmaktadir (Gago vd., 2009; Goktas, 2025). Sehir vergisi; bir cografi bolgede ikamet etmeyen, o
bolgeyi gecici siireyle ziyaret eden yerli veya yabanci turistlerin konaklama siireleri boyunca
faydalanmis olduklar1 kentsel ve belediye hizmetlerine maddi katihm saglamalar1 esasina
dayanan dolayli bir vergidir (Ozkan ve Siimerli Sarigiil, 2019). Ulusal veya yerel yonetimlerin
turizm sektoriine 6zgii vergiler ya da farklilastirilmis vergi oranlar1 uygulamasmin bashca iki
gerekgesi bulunmaktadir. Bunlardan ilki, turistlerin kamu hizmetlerinden yararlanmasi sonucu
ev sahibi topluluk iizerinde olusan digsal maliyetlerin fiyat mekanizmasi araciigiyla
igsellestirilmesini saglamaktir. Ikincisi ise mali gelir yaratma amacmna dayanmakta olup,
turistlerin genel vergi tabaninin bir unsuru olarak degerlendirilmesi ve 0zellikle yabanci
ziyaretcilerin (ya da yerli turistlerin ziyaret ettikleri bolgelerde) siyasal temsil giiciinden yoksun
olmalar1 nedeniyle vergilendirme agisindan gorece daha elverisli bir grup olarak goriilmeleridir
(Jensen ve Wanhill, 2002). Giintimiizde sehir vergisi sadece bir finansman araci degil, aym
zamanda siirdiiriilebilir destinasyon yonetimi igin stratejik bir kaynak haline gelmistir. Elde
edilen gelirlerin turizm altyapismin iyilestirilmesi, tarihi mirasin korunmasi ve cevresel
projelerin fonlanmas: gibi alanlarda kullanilmasi, verginin hem turistler hem de sektor
paydaslar1 nezdindeki mesruiyetini artirmaktadir (Tekin ve Say, 2024). Bu cercevede sehir vergisi;
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yalnizca kamu maliyesi perspektifinden degil, kentsel siirdiiriilebilirlik ve turizm y&netisimi
perspektifinden de giderek daha fazla 6nem kazanan ¢ok boyutlu bir politika aracina
dontismektedir (Nepal ve Nepal, 2021). Turizm vergilerinin bir diger 6zelligi de vergi ihraci (tax
exporting) kavramidir; yani vergi yiikiiniin o iilkede oy kullanma hakki olmayan yabanc
ziyaretgilere yansitilarak yerel refahin korunmasi hedeflenmektedir (Gooroochurn ve Sinclair,
2005; Ponjan ve Thirawat, 2016). Bu durum, yerel yonetimlere hem se¢men memnuniyetini
zedelemeksizin gelir artirma hem de turizmin olumsuz dissalliklarmi fiyatlama imkam
sunmaktadir.

Sehir vergisi uygulamalar1 genellikle iki ana yontemle gerceklestirilmektedir: konaklama bedeli
tizerinden belirli bir yiizde olarak alinmasi veya kisi bag1 gecelik sabit bir miktar olarak tahsil
edilmesi (Tekin ve Say, 2024; Bahge ve Bahge, 2024). Bagka bir ifadeyle sehir vergisi baz iilkelerde
gecelik konaklama karsiliginda kisi bast {icret olarak tahsil edilmekte iken, bazi iilkelerde ise
gecelik konaklama karsihiginda oda veya daire bagina tahsil edilmektedir (Ozkan ve Siimerli
Sarigiil, 2019; Goktas ve Polat, 2019). Sehir vergisinin ekonomik etkileri hem talep hem de arz
cephesinden ele almabilir. Talep tarafinda, vergi turistlerin seyahat maliyetini artirarak
destinasyon tercihlerini etkileyebilmekte; 6zellikle fiyat esnekligi yiiksek turist segmentlerinde
ziyaretgi sayisini azaltici bir etki yaratabilmektedir (Gooroochurn ve Sinclair, 2005). Bununla
birlikte, s6z konusu etkinin biiyiikliigii biiyiik 6l¢lide verginin toplam seyahat maliyeti igindeki
paymna, destinasyonun ikame edilebilirligine ve hedef turist profilinin gelir diizeyine baghdir
(Ponjan ve Thirawat, 2016). Yiiksek gelirli turist segmentine hitap eden destinasyonlarda verginin
talep ftizerindeki etkisinin gorece smurli kaldig1 gozlemlenmektedir. Arz cephesinde ise
konaklama sektorii basta olmak {izere turizm igletmeleri, verginin tiiketiciye yansitilip
yansitilmayacag1 ya da maliyet olarak {iistlenilecegi konusunda stratejik kararlarla karsi karsiya
kalmaktadir. Rekabetci piyasa kosullarinda bu yansitma kismen miimkiin olurken, yiiksek fiyat
esnekliginin hakim oldugu pazarlarda igletmeler vergiyi fiyatlara yansitmakta giigliik
cekebilmekte ve kar marjlar1 {izerinde baski olusabilmektedir (Jensen ve Wanhill, 2002) ve ev
sahibi toplulugun refahini azalttig1 goriilmektedir (Sheng, 2017). Ote yandan, sehir vergisinden
elde edilen gelirin etkin bicimde turizm altyapisina yatirilmasi hilinde uzun doénemde
destinasyon ¢ekiciliginin artmas: ve dolayisiyla talebin genislemesi beklenmektedir (Cardenas-
Garcia vd. 2022). Bu baglamda sehir vergisi, kisa donemde talep kisici bir etkiye yol
acabilecekken, uzun dénemde siirdiiriilebilir ve kaliteli turizm yapisinin olusturulmasina katki
saglayic1 bir enstriiman olarak degerlendirilebilir (Duran-Roman vd., 2021).

Sehir vergisi uygulamalari, 6zellikle Avrupa’da yaygin ve koklii bir gegmise sahipken son yillarda
Asya ve Amerika kitalarinda da giderek daha fazla benimsenmektedir. Ulkeden {ilkeye énemli
farkliliklar gosteren bu uygulamalar, vergi tabani, oran yapisi, gelir kullanim amaci ve yonetim
bi¢imi bakimindan cesitlilik arz etmektedir. Fransa, 1910 yilindan itibaren taxe de séjour adiyla
uygulanan ve giiniimiizde Avrupanin en koklii turist vergisi sistemlerinden birini olusturan
konaklama vergisine sahiptir. Vergi, konaklama tesisinin kategorisine ve kisi basi gecelik
konaklamaya gore farklilagan oranlarda tahsil edilmekte olup yerel belediyelerin turizm altyapis:
harcamalar1 i¢in &nemli bir finansman kaynag: islevi gérmektedir. Benzer sekilde, Italya’nmin
baskenti Roma ve Floransa gibi yogun turist trafigine maruz kalan sehirler, imposta di soggiorno
uygulamasiyla otel smifina gore kisi basi gecelik 1 ila 7 Euro arasinda degisen oranlarda vergi
toplamaktadir (Tekin ve Say, 2024). Bu uygulama Ozellikle asir1 kalabaliklasma sorunuyla
miicadelede bir arag olarak da giindeme gelmektedir. Avusturya’da Kurtaxe adiyla bilinen
uygulama, kaplica ve saglik turizmi bolgelerini kapsayan geleneksel bir yap kimligi tasimaktadir.
Almanya, konaklama vergisini Kurtaxe ya da Citytax gibi farkli adlarla federal diizeyde degil yerel
yonetim diizeyinde uygulamakta; 6zellikle Hamburg, Berlin ve Koln gibi biiyiik sehirlerde bu
vergiye rastlanmaktadir. Asya’da ise Japonya, artan ziyaretci sayilarinin olusturdugu altyap: ve
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cevresel baskilar1 yonetebilmek amaciyla 2019 yilinda iilkeden ayrilan uluslararas: yolculardan
kisi bas1 1.000 Japon Yeni tutarinda bir ¢ikis vergisi (International Tourist Tax) almaya baslamistir.
Benzer sekilde, Yeni Zelanda da ayni yil yiiriirliige koydugu International Visitor Conservation and
Tourism Levy (IVL) uygulamasiyla uluslararasi ziyaretcilerden katk: pay1 tahsil etmeye baslamis
ve bu gelirleri ¢evresel koruma faaliyetleri ile turizm altyapisinin gelistirilmesine yonlendirmistir.
Ayrica Bali (Endonezya) ve Tayland gibi ¢ekim merkezlerinde de asir1 turizm kaynakli gevresel
ve sosyal baskilarin artmasiyla birlikte turist vergileri ve ziyaret¢i katki paylar1 politika
giindeminde onemli bir ara¢ haline gelmistir. Bu gelismeler, turist vergilerinin yalmizca gelir
yaratma amaci tasimadigini, ayni zamanda siirdiiriilebilir destinasyon yonetimi, cevresel
koruma ve asir1 turizmin olumsuz etkilerinin azaltilmas: amaciyla giderek daha yaygin bigimde
kullanilan bir politika aract haline geldigini gostermektedir (Nepal ve Nepal, 2021).

Ilgili Caligmalar

Sehir vergisinin turist talebi {izerindeki etkileri, literatiirde en erken incelenen konular arasinda
yer almaktadir. Bu alandaki 6ncii ¢alismalardan biri olan Aguild vd. (2005), dinamik talep modeli
araciligiyla Balear Adalari’'nda uygulanan turist vergisinin Ingiliz, Alman, Hollandal ve Fransiz
turist sayisinda yaklasik %1,44 oraninda bir azalmaya yol agacagi ortaya koymustur. 56z
konusu bulgu, sehir vergisinin kamu gelirlerini artirma potansiyeline sahip olmakla birlikte talep
tizerinde simirh da olsa olumsuz bir etki yaratabilecegini gostermekte; bu etkinin biiyiikligliniin
ise destinasyona ozgii talep esnekligine bagh oldugunu vurgulamaktadir. Gooroochurn ve
Sinclair (2005), Mauritius 6rnegi tizerinden turizm vergisinin ekonomik etkilerini analiz etmis;
turizm talebinin fiyata gorece duyarsiz oldugunu ve bu nedenle 1limh diizeyde belirlenen vergi
oranlarinin talep kaybma yol agmaksizin onemli miktarda kamu geliri iiretebilecegini tespit
etmistir. Yazarlar, turizm vergisinin hem gelir hem refah etkileri bakimindan genel vergilere
kiyasla daha etkin bir arag¢ olabilecegini savunmustur. Jensen ve Wanhill (2002) ise Avrupa
genelinde ve 6zellikle Danimarka’da KDV uygulamalar: {izerinden turizm vergisinin sektorel
etkilerini incelemis; yiiksek vergi yiikiiniin uzun vadede destinasyonun rekabet giiciinii
zedeleyebilecegini, bu nedenle vergi tasariminda esneklik ve sektorle diyalog mekanizmalarmin
olusturulmasinin belirleyici 6nem tasidigim vurgulamistir. Ponjan ve Thirawat (2016),
Tayland’da turizm vergisinin diisiiriilmesinin etkilerini hesaplanabilir genel denge (CGE) modeli
araciligiyla analiz etmigtir. Calisma, vergi indiriminin turist sayisini artirdigini ancak kamu geliri
ve refah tizerindeki net etkinin oldukga smirli kaldigini gostermektedir. Bu bulgu, turizm vergisi
tasariminda yalnizca kisa vadeli talep etkisinin degil uzun vadeli gelir siirdiiriilebilirliginin de
gozetilmesi gerektigine isaret etmektedir. Gago vd., (2006) ise Ispanya 6rneginde turizm
vergisinin optimum tasarimma odaklanmis; emek iizerindeki vergi yiikiiniin turizm vergisi
araciligiyla ziyaretcilere aktarilmasinin  yerel refah agisindan anlamh  kazamimlar
saglayabilecegini ortaya koymustur.

Sehir vergisi literatiiriinde 6ne ¢ikan bir diger temel arastirma ekseni, turistlerin vergiyi 6deme
istekliligini (willingness to pay-WTP) belirleyen faktorlerin incelenmesidir. Do Valle vd. (2012),
Portekiz’in Algarve bolgesinde yiiriittiikleri arastirmada konaklayan turistlerin cevresel amaglara
tahsis edilmis konaklama vergisine yonelik tutumlarini incelemistir. Calisma, alisilageldik giines
ve sahil turisti profilinin gevresel vergiler veya ek turizm ticretleri konusunda gorece diisiik
o0deme istekliligine sahip oldugunu; buna karsilik doga temelli ve ¢evre bilincine sahip turistlerin
cevresel korumaya yonelik uygulamalar igin belirgin bicimde daha yiiksek WTP sergiledigini
ortaya koymustur. Bu bulgu, vergi tasariminda hedef turist profilinin dikkate alinmasmin ne
denli kritik oldugunu vurgulamaktadir. Cetin vd. (2017), Istanbul’da gerceklestirdikleri
aragtirmada turistlerin konaklama vergisine yonelik WTP diizeylerini incelemistir. Bulgular,
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turistlerin deneyim kalitesini artiracak alanlara tahsis edilecek bir turist vergisi i¢in daha yiiksek
0deme yapmaya istekli olduklarmi gostermektedir. Buna karsin, destinasyonun genel
surdiiriilebilirligine yonelik sorumluluk alma konusunda daha temkinli davrandiklar:
goriilmiistiir. Bu egilim, vergi gelirinin kullanmim amacinin seffaf bigimde kamuoyuyla
paylasilmasinin WTP {izerinde belirleyici bir rol oynadigina isaret etmektedir. Garcia Lopez vd.
(2018), calisma ise ispanya ve Avrupa'da turizm vergileri {izerine mevcut tartismaya iliskin farkl
bakis acilarini sunmaktadir; ozellikle Sevillamin uygulamasina odaklanmaktadirlar. Font-
Garolera vd., (2018), yaptig1 calismada Katalonya'da uygulanan ve "Turistik Konaklama Tesislerine
Vergi (IEET)” olarak adlandirilan verginin uygulanmasma iligkin bolgesel ve tematik bir
degerlendirme yapilmistir. Rotaris ve Carrozzo (2019), Italya'da yiiriittiikleri calismada turist
vergisinin farkli kullanim alanlarma goére WTP diizeyinin nasil farklilastgim incelemisgtir.
Bulgular; cevresel koruma ve siirdiiriilebilirlik boyutunun en yiiksek WTPyi tetiklerken kiiltiirel
etkinlikler boyutunun en diisiik WTP ile iligkilendirildigini gostermektedir. Duran-Roman vd.,
(2021) de benzer bulgulara ulasmuis; turistlerin hem destinasyonun siirdiiriilebilirligini hem de
ziyaret deneyimini iyilestirmeye yonelik uygulamalar i¢cin 6deme yapmaya istekli olduklarma,
ancak bu istekliligin biiyiik olgiide verginin megruiyetine iliskin algiya bagl oldugunu ortaya
koymustur. 56z konusu aragtirmalar, turistlerin 6deme istekliliginin verginin kullanim amacina,
turist profilinin demografik ve psikolojik ozelliklerine ve destinasyona duyulan giivene gore
sistematik bigimde farklilashgmi gostermektedir. Konaklama vergisinin hangi gerekcelerle
hayata gecirildigini ve tilkeden {iilkeye nasil farklilastigini inceleyen ¢alismalar da karsilastirmali
turizm maliyesi literatiiriinde énemli bir yer tutmaktadir. Alfano vd. (2022), italya’nin Marche
bolgesini 6rnek alarak belediyeler diizeyinde turist konaklama vergisinin uygulamaya
konulmasmin ardindaki motivasyonlar: incelemistir. Calisma, gelir yaratma ve negatif
digsalliklarin igsellestirilmesi gerekgelerinin 6n plana giktigini; 6zellikle yerel yonetimlerin artan
altyapt ve c¢evre maliyetlerini ziyaretgilerle paylasma yoOniindeki egiliminin vergiyi
yayginlastirdigini ortaya koymustur. Goktas ve Polat (2019), Avrupa Birligi tiye tilkelerindeki
turist vergisi uygulamalarini sistematik bicimde karsilastirmis; oranlar, vergi tabani ve gelir
kullanimi1 bakimindan AB genelinde 6nemli gesitlilikler bulundugunu ve Tiirkiye’de olas1 bir
uygulamanin tasariminda bu gesitliligin referans alinmas: gerektigini vurgulamistir. Nepal ve
Nepal (2021), bes farkh iilkedeki uygulamalar: karsilastirmali olarak incelemis ve ekonomik
vergilendirmenin agir1 turizmi yonetmede etkin bir arag olabilecegini, ancak biitiinciil
destinasyon politikalariyla desteklenmesi gerektigini savunmustur. Cardenas-Garcia vd., (2022)
ise kitle turizmine dayali destinasyonlarda turist vergisini bir stirdiiriilebilirlik finansman
mekanizmasi olarak degerlendirmis; bu tiir destinasyonlarin ¢evresel ve sosyal baskiyla orantili
diizeyde vergi geliri toplamas: halinde uzun doénemli rekabet giiciiniin korunabilecegini 6ne
surmiistir.

VERI VE YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi agiklanmaktadir. Oncelikle arastirma deseni ele alinmus,
ardindan veri kaynag1 ve veri toplama stireci acgiklanmistir. Son olarak, verilerin analizinde
kullarilan yazilimlar, bibliyometrik analiz teknikleri ve arastirma sorular: sunulmustur.

Bu calisma, turizmde gehir vergisi literatiiriiniin bilimsel gelisimini, yapisal ozelliklerini ve
entelektiiel egilimlerini ortaya koymak amaciyla bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak
tasarlanmustir. Bibliyometrik analiz, bilimsel yaymlarin nicel olarak incelenmesi yoluyla belirli
bir aragtirma alanmin gelisim egilimlerini, bilgi yapisini ve entelektiiel iligkilerini sistematik
bicimde ortaya koyan 6nemli bir aragtirma yontemidir (Zupic ve Cater, 2015; Aria ve Cuccurullo,
2017; Donthu vd., 2021). Geleneksel literatiir incelemelerinden farkli olarak bibliyometrik analiz;
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yaymn, atif, ortak yazarlik ve anahtar kelime verilerini kullanarak arastirma alanlarinin
performansin ve bilimsel bilgi yapisin1 nesnel gostergeler aracihigiyla degerlendirmeye olanak
saglamaktadir (Cobo vd., 2011; Donthu vd., 2021). Bilimsel yayin sayisindaki hizl artig, arastirma
alanlarinin geleneksel literatiir taramalariyla biitiinciil bicimde degerlendirilmesini giderek
gliclestirmektedir. Bu nedenle bibliyometrik analiz; biiylik hacimli bibliyografik verilerin
sistematik olarak analiz edilmesine, bilimsel {iretim egilimlerinin belirlenmesine, arastirmacilar,
kurumlar ve {iilkeler arasindaki is birligi aglarinin ortaya konulmasina ve arastirma alanlarinin
kavramsal yapisinin gorsellestirilmesine olanak saglayan etkili bir yontem olarak One
¢ikmaktadir (Aria ve Cuccurullo, 2017; Donthu vd., 2021). Bibliyometrik analizler genel olarak
performans analizi ve bilimsel haritalama (science mapping) olmak {izere iki temel yaklagima
dayanmaktadir. Performans analizi, bilimsel {iretim ve etki diizeyini ortaya koyarken; bilimsel
haritalama teknikleri arastirma alaninin sosyal, kavramsal ve entelektiiel yapisini incelemektedir
(Cobo vd., 2011; Zupié ve Cater, 2015). Bibliyometrik analiz yontemi son yillarda turizm alaninda
destinasyon yonetimi, siirdiiriilebilir turizm, gastronomi turizmi, akilli turizm, paylasim
ekonomisi, turizm teknolojileri ve dijital turizm gibi ¢ok sayida arastirma konusunun gelisim
egilimlerini incelemek amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Donthu vd., 2021). Buna karsmn,
sehir vergisi literatliriiniin bilimsel gelisimini, arastirma egilimlerini ve entelektiiel yapisin
biitiinciil  bigcimde degerlendiren bibliyometrik ¢alismalarin oldukc¢a siurli oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle bu ¢alismada bibliyometrik analiz yontemi tercih edilmis; turizmde
sehir vergisi alanindaki bilimsel {iretimin zaman igerisindeki gelisimi, arastirma performansi, is
birligi yapilar1 ve kavramsal bilgi ag1 sistematik ve nicel bir yaklagimla incelenmistir. Boylece
literatiiriin mevcut durumunun kapsamli bicimde ortaya konulmasi ve gelecekte
gerceklestirilecek arastirmalar icin yol gosterici bir ¢erceve sunulmasi amaglanmustir.

Aragtirmada kullarulan bibliyografik veriler, standartlagtirilmis bibliyografik kayitlar ve
glivenilir atif verileri sunmasi nedeniyle bibliyometrik arastirmalarda yaygin olarak tercih edilen
Web of Science (WoS) Core Collection veri tabanindan elde edilmistir (Aria ve Cuccurullo, 2017;
Donthu vd., 2021). Ayrica WoS un standartlastirilmis veri yapisi, Bibliometrix ve VOSviewer gibi
bibliyometrik analiz yazilimlariyla yiiksek diizeyde uyumluluk saglamaktadir. Veri toplama
islemi 15 Subat 2026 tarihinde gerceklestirilmistir. Bibliyometrik arastirmalarda veri tabanlarinin
stirekli giincellenmesi nedeniyle arama tarihinin belirtilmesi, ¢alismanin tekrarlanabilirligi ve
metodolojik seffaflig1 acisindan 6nem tasimaktadir (Donthu vd., 2021). Literatiiriin miimkiin
oldugunca kapsamli bicimde belirlenebilmesi amaciyla Web of Science’m Topic (TS) alaninda
tarama yapilmistir. Topic alani; makale basligi, 6zet, yazar anahtar kelimeleri ve Keywords Plus
boliimlerini kapsadigindan konu temelli bibliyometrik aragtirmalarda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Aria ve Cuccurullo, 2017).

Arastirmada kullanilan arama sorgusu agsagida verilmisgtir.

TS=((“city tax” OR “tourism tax” OR “tourist tax” OR “occupancy tax” OR “bed tax” OR “lodging
tax” OR “hotel tax”)) AND TS=((tourism OR hospitality OR destination OR “urban tourism”))

Arama sonucunda toplam 81 yayma ulasilmistir. Elde edilen kayitlar arastirmanin amaci
dogrultusunda belirlenen dahil etme ve hari¢ tutma oOlgiitlerine gore degerlendirilmistir. Analiz
doneminin heniiz tamamlanmamis olmas: nedeniyle 2026 yilina ait bir yaymn, makale disinda
kalan dort yayin (bildiri, editdryal materyal vb.) ve ingilizce disinda yayimlanmus bir ¢alisma veri
setinden ¢ikarilmistir. Bylece arastirmanin nihai 6rneklemini 2003-2025 yillar1 arasinda hlgilizce
dilinde yayimlanmis toplam 75 bilimsel makale olusturmustur. Calismada yalnizca makalelerin
analiz kapsamina alinmasmin temel nedeni, hakem degerlendirme siirecinden ge¢mis bilimsel
yaymnlarin alanimn bilgi birikimini daha giivenilir bi¢cimde temsil ettigi kabuliine dayanmaktadur.
Benzer sekilde yalmzca Ingilizce yayimlanan calismalarin tercih edilmesi, uluslararast literatiirde
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ortak bilim dili olmas1 ve bibliyometrik analizlerde veri biitiinliigiinii artirmasi agisindan yaygin
olarak benimsenen bir uygulamadir (Donthu vd., 2021).

Arastirmada elde edilen bibliyografik verilerin analizinde Microsoft Excel, Bibliometrix R paketi
(Biblioshiny araytizii) ve VOSviewer vyazilimlarindan yararlanilmistir. Microsoft Excel,
bibliyografik verilerin diizenlenmesi, temizlenmesi, kodlanmas: ve tamimlayic istatistiklerin
hesaplanmasi amaciyla kullanilmigtir. Bibliometrix paketi; yilik yaym performansi, yillik
ortalama atif sayilari, en iiretken yazarlar, dergiler, kurumlar ve iilkelerin belirlenmesi ile Lotka
Yasast gibi bibliyometrik performans gostergelerinin hesaplanmasinda kullanilmigtir.
VOSviewer yazihmindan ise ortak yazarlik (co-authorship), bibliyografik eslestirme
(bibliographic coupling), iilke is birligi (country collaboration) ve anahtar kelime birlikteligi (co-
occurrence) analizlerinin gerceklestirilmesi ve ag haritalarmin gorsellestirilmesi amaciyla
yararlanilmistir (Van Eck ve Waltman, 2010; Aria ve Cuccurullo, 2017). Bibliyometrik analizler
genel olarak performans analizi ve bilimsel haritalama olmak {izere iki temel yaklasima
dayanmaktadir (Cobo vd., 2011; Donthu vd., 2021). Performans analizi kapsaminda yillara gore
yaymn ve atif egilimleri, en iiretken yazarlar, dergiler, kurumlar ve tilkeler ile en fazla atif alan
calismalar belirlenerek sehir vergisi literatiiriiniin bilimsel gelisimi ortaya konulmustur. Bilimsel
haritalama kapsaminda ise ortak yazarlik, {ilke is birligi, bibliyografik eslestirme ve anahtar
kelime birlikteligi analizleri gerceklestirilmistir. Ortak yazarlik analizi arastirmacilar arasindaki
bilimsel is birligi yapisiny, iilke is birligi analizi {ilkeler arasindaki arastirma aglarin, bibliyografik
eslestirme analizi benzer kaynaklara atif yapan ¢alismalar arasindaki iliskileri, anahtar kelime
birlikteligi analizi ise literatiirde one ¢ikan arastirma temalarini ve kavramsal kiimelenmeleri
ortaya koymaktadir (Cobo vd. 2011; Zupi¢ ve Cater, 2015). Arastirmada ayrica yazar
iiretkenliginin degerlendirilmesi amaciyla bibliyometri alaninda yaygin olarak kullanilan Lotka
Yasasindan yararlanilmustir. Lotka Yasasi, belirli bir arastirma alaninda yazar iiretkenliginin
dagilimmi agiklayan temel bibliyometrik yasalardan biri olup, arastirmacilarin biiyiik
¢ogunlugunun az sayida yaymn yaptigi, buna karsilik sinirli sayidaki arastirmacinin literatiirde
onemli Olciide bilimsel iiretim gergeklestirdigini ifade etmektedir. Bu dogrultuda sehir vergisi
literatiiriindeki yazar {iretkenligi yapisi degerlendirilmistir. Gergeklestirilen performans
analizleri ve bilimsel haritalama teknikleri birlikte degerlendirilerek sehir vergisi literatiiriiniin
gelisim egilimleri, bilimsel iiretim yapisi, aragtirmacilar arasindaki is birligi iligkileri ile alanin
kavramsal ve entelektiiel yapisi biitiinciil bir bakis agisiyla ortaya konulmustur.

BULGULAR

Bu boliimde, turizmde sehir vergisi literatiiriine iliskin gergeklestirilen bibliyometrik
analizlerden elde edilen bulgular sistematik bir cergevede sunulmaktadir. Oncelikle literatiiriin
genel bibliyometrik 6zellikleri ortaya konulmus; ardindan yaymn ve atif egilimleri, en iiretken
yazarlar, dergiler, kurumlar ve {iilkeler analiz edilmistir. Devaminda arastirmacilar ve {ilkeler
arasindaki is birligi aglari, anahtar kelime birliktelikleri, bibliyografik eslestirme ve tarihsel atif
ag1 incelenerek alanin kavramsal ve entelektiiel yapisi degerlendirilmistir. Son olarak, yazar
iiretkenligi Lotka Yasasi cercevesinde ele alinarak sehir vergisi literatiiriiniin bilimsel gelisim
ozellikleri biitiinctil bir bakis agisiyla ortaya konulmustur.

Turizmde sehir vergisi literatiiriiniin genel yapisin ortaya koyabilmek amaciyla oncelikle veri
setine iliskin temel bibliyometrik gostergeler incelenmistir. Bu gostergeler; yayin performansi,
yazar profili, bilimsel ig birligi diizeyi, atif performansi ve literatiiriin genel 6zellikleri hakkinda
biitiinciil bir degerlendirme yapilmasina olanak saglamaktadir. Bu kapsamda hazirlanan Tablo
1'de, 2003-2025 doneminde Web of Science veri tabaninda taranan ve analiz kapsamina alman 75
makaleye iligkin temel bibliyometrik gostergeler 6zetlenmektedir. Analiz sonuglarina gore, 2003-
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2025 déneminde 54 farkli bilimsel dergide yayimlanan toplam 75 makale belirlenmistir. Alanin
yillik biiyiime oraninin %10,5 olmasi, sehir vergisi aragtirmalarmin uzun dénemde genel olarak
artis egilimi gosterdigini ortaya koymaktadir. Incelenen makalelerin belge bagina ortalama atif
sayist 10,65 olup, bu durum alanin heniiz gelismekte olmasina ragmen uluslararasi literatiirde
belirli bir goriiniirlitk kazandigin gostermektedir.

Tablo 1: Turizmde Sehir Vergisi Konulu Calismalara Genel Bakis

Zaman Arahas Yayin Kaynakiar Makalolor Yillik BlyOme Orani
2003-2025 54 75 %10,5

Tek Yazarli Makalelorin Uluslararas: Ortak Makale Bagina Ortalama

Yazarian Yazarik Yazar Sayses

12 %16 3,15

Yazar Anabtsr Toplam Kaynakca
Kelimeileri (DE)

292 2.593

Konuyla ilgili arastirmalara toplam 224 yazar katki saglamis, belge basina ortalama yazar sayis:
3,15 olarak hesaplanmistir. Bu bulgu, sehir vergisi calismalarinda ortak yazarli arastirmalarin
yaygin oldugunu gostermektedir. Buna karsin uluslararasi ortak yazarlik oraniin %16
diizeyinde kalmasy, iilkeler arasi arastirma is birliklerinin hentiz sinirli olmakla birlikte gelisme
potansiyeli tagidigina isaret etmektedir. Incelenen makalelerde toplam 2.593 kaynaga atif
yapilmus olup, belgelerin ortalama yasmin 7,41 yil olmasi sehir vergisi literatiiriiniin gorece geng
ve giincel bir arastirma alan1 oldugunu gostermektedir.

Grafik 1, Grafik 2 ve Tablo 2'de turizmde sehir vergisi ilgili WoS veri tabaninda yer alan yayin ve
atif sayilarinin zaman igerisindeki dagilimi gosterilmektedir. WoS veri tabaninda bu alanda
toplamda 75 yayin ortaya konulmus olup bunlardan ilki 2003 yilinda yayimlanmustir.
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Grafik 1: Turizmde Sehir Vergisi Konulu Yayinlarin Yillara Gore Dagilimi (2003-2025)

Grafik 1, Grafik 2 ve Tablo 2'de yillik bilimsel {iretim grafigi incelendiginde, 2003-2015 doneminde
gorece diisiik ve dalgali bir yayin performans: gézlenirken, 2016 sonrast belirgin bir artis egilimi
ortaya ¢ikmaktadir.
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Grafik 2: Turizmde Sehir Vergisi Konulu Calismalarin Atif Dagilimi (2003-2025)

2003-2015 arasinda yillik yayin sayisi (n) ¢gogunlukla 0-3 araliginda seyretmis, 2016’dan itibaren
ise artis trendine girerek 2018 ve 2019'da 5 yayina, 2021’de 10 yayma ulasarak zirve yapmuigtir.
2023 (n=7) ve 2025 (n=9) verileri, tiretkenligin son yillarda yiiksek diizeyde siirdiigiinii
gostermektedir. Bu durum, arastirma kapasitesinin ve konuya yonelik akademik ilginin zaman
icinde giiglendigine isaret etmektedir. Ozellikle 2021 sonras1 donemde gozlenen yiiksek yayin
sayilari, alanin olgunlagma siirecine girdigini ve daha sistematik bir {iretim yapisinin olustugunu
disiundirmektedir.

Tablo 2: Turizmde $ehir Vergisi Konulu Akademik Yayin ve Atif Dagilimi (2003-2025)

Yil Makale Basina Toplam Atif Ortalamast n Yil Basina Toplam Atif Ortalamasi Atif Yili
2003 93.00 1 3.88 24
2005 71.00 1 3.23 22
2007 0.00 1 0.00 20
2008 17.50 2 0.92 19
2009 11.00 3 0.61 18
2010 8.00 1 0.47 17
2011 19.00 3 119 16
2012 9.00 2 0.60 15
2013 0.00 2 0.00 14
2014 1.00 1 0.08 13
2015 0.00 1 0.00 12
2016 17.67 3 1.61 11
2017 23.67 3 2.37 10
2018 2.40 5 0.27 9
2019 15.00 5 1.88 8
2020 5.50 4 0.79 7
2021 12.80 10 213 6
2022 6.20 5 124 5
2023 10.00 7 2.50 4
2024 1.67 6 0.56 3
2025 122 9 0.61 2

Grafik 1 ve Tablo 2, atif gostergeleri acisindan degerlendirildiginde ise 2003 ve 2005 arasinda
makale basina ortalama toplam atif degerlerinin oldukga yiiksek oldugu (sirastyla 93.00 ve 71.00)
goriilmektedir. Bunun temel nedeni, bu ¢alismalarin daha uzun bir atif yilina sahip olmasidir.
Nitekim ortalama yillik atif degerleri de 2003 (3.88) ve 2005 (3.23) i¢in en yiiksek seviyededir.
Buna karsilik 2013 ve 2015 yillarinda atif alinmamasi dikkat cekmektedir. 2016 ve 2017 yillarinda
ise hem {iretim hem de etki gostergelerinde artis gdzlenmis (sirasiyla 1.61 ve 2.37), bu da niteliksel
bir gliclenmeye isaret etmektedir. Son 2023 ve 2025 arasinda yayin sayisindaki artisa ragmen
ortalama atif degerlerinin gorece diisiik seyretmesi, bu ¢alismalarin heniiz sinirh bir atif siiresine
sahip olmasiyla aciklanabilir.
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Sekil 1: Turizmde Sehir Vergisi Konulu Arastirmalarda Ulkeler Arasi Is Birligi Ag1

Turizmde sehir vergisi konusuyla ilgili yapilan ¢alismalarda iilkeler arasindaki is birligi ag1 Sekil
1'de verilmistir. Bu alana katki saglayan iilkeler, en az bir yayin kisitlamasiyla incelenmis ve
kriterleri karsilayan 24 iilke analiz agina dahil edilmistir. S6z konusu is birligi ag1, kendi iginde
farkli kiimelere ayrilmakta olup, toplam 67 baglant1 (link) ve 110 toplam baglant1 giiciine (total
link strength) sahiptir. VOSviewer yazilimiyla gorsellestirilen haritada diigiim boyutu iilkelerin
yayimn hacmini, gizgilerin kalinlig: is birliginin yogunlugunu ve renk gruplar ise birbirleriyle
daha sik ortak yayin yapan tilke kiimelerini temsil etmektedir. Harita incelendiginde, ABD (sar1
kiime) ve Ispanya’min (mavi kiime) belirgin bicimde 6ne ¢ikan iki ana odak noktast olusturdugu
goriilmektedir; bu tlkelerin baskin diigiim boyutlariyla temsil edilmesi, kiiresel sehir vergisi
literatiiriine en fazla katki saglayan aktorler olduklarini kanitlamaktadir. Haritadaki kiimelesme
yapilari incelendiginde; ABD'nin Ermenistan ile ayni kiimede yer aldi81 ve yesil kiimede bulunan
Portekiz ve Ingiltere ile ok giiclii baglar kurdugu goriilmektedir. [spanya merkezli mavi kiime
ise isveg, Cek Cumbhuriyeti, Estonya, Hirvatistan ve Tiirkiyeyi kapsamaktadir. Orta 6lgekli bir
diigiimle mor kiimede yer alan Italya ise hem ABD hem de Ispanya kiimeleriyle giiglii baglar
gelistirerek, iki ana odak arasinda stratejik bir koprii islevi gormektedir. Tiirkiye, Ispanya
merkezli kiimede yalnizca birkag iilkeyle sinirh diizeyde is birligi bag: tasiyan oldukga kiiciik bir
diigtim olarak konumlanmaktadir; bu durum, Tiirkiye'nin sehir vergisi (konaklama vergisi)
alanindaki uluslararas: ig birligi potansiyelinin heniiz baglangi¢ asamasinda oldugunu ve
yeterince kullanilmadigimi ortaya koymaktadir. Genel itibariyla ag yapisinin gevsek (seyrek)
olmasi, is birligi baglarmin smirh kaldigimi ve arastirmalarin ¢ogunlukla yerel/ulusal odakli
yuritildigiint gostermektedir. S6z konusu bu tablo, sehir vergisi arastirmalarinda uluslararasi
ve interdisipliner ig birliklerinin artirilmasina yonelik ciddi bir agik oldugunu gostermekte ve bu
bosluk gelecekteki calismalar igin 6zgiin bir akademik firsat sunmaktadir.

Sekil 2, turizmde sehir vergisi {izerine yapilan yayinlarin sorumlu yazarlarmin iilkelerine gore
dagilmmim ve is birligi tiirlerini (SCP: tek iilke yaymnlari, MCP: cok iilke ortak yayinlari)
gostermektedir; grafikte turkuaz ¢ubuklar tek iilkeli yayinlari, somon/kirmizi ¢ubuklar ise ¢ok
iilkeli yaymlar1 temsil etmektedir. Grafikte goriildiigii {izere Ispanya (18 yaym) en fazla yayina
sahip iilke konumundadir ve turizmde sehir vergisi ¢alismalarinda oncii bir rol tistlenirken, onu
hemen ardinda yer alan Amerika Birlesik Devletleri (17 yaymn) ve Ukrayna (8 yaym) takip
etmektedir. Alanin uluslararas: gortiniirliiiine onemli katki saglayan bu lider iilkelerin yani sira
Cin (4 yayin), 1talya (4 yaymn) ve Meksika (4 yayin) gibi iilkelerin de literatiirde one ¢iktigs,
Portekiz ve Slovakya gibi iilkelerin ise gorece daha smirli bir yayin hacmine sahip oldugu
goriilmektedir. Yaymlarin ig birligi yapilari analiz edildiginde, grafikteki {ilkelerin biiyiik
¢ogunlugunda SCP ¢ubuklarinin MCP ¢ubuklarina belirgin bigimde tistiin oldugu dikkat
cekmektedir; bu bulgu, arastirmalarin agirlikhi olarak ulusal sinirlar icinde yiiriitiildiigiinii ve
uluslararasi ortak yazarlik oraninin son derece sinuirh kaldigim ortaya koymaktadir. Nitekim en
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tiretken ilk bes iilke (Ispanya, ABD, Ukrayna, Cin ve Italya) diger iilkelerle ortak yayinlar yapmus
olmalarina ragmen, bu ig birlikleri toplam yaymn hacimleri iginde oldukga diisiik bir oranda
kalmistir. Buna karsin Birlesik Krallik (Ingiltere) yaptig1 iki yaymi da diger {ilkeler ile ortaklasa
gerceklestirerek %100 MCP oranina ulasmus; Tiirkiye ve Sirbistan gibi literatiirde hentiz baslangig
asamasinda olup sinirli sayida yayimnla (1 yayin) temsil edilen tilkeler de mevcut ¢alismalarini
uluslararasi is birligi cercevesinde {ireterek konunun kiiresellesme egilimine dair dikkat cekici
bir akademik dinamik ortaya koymuslardir.
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Sekil 2: Sorumlu Yazarlarin Ulkelerine Gére Dagilim ve Is Birligi Tiirleri (SCP/MCP)

journal of desumstuon mar ket

annals of tolWfism resgarch

cuadernogide turismo

Lounsmereview
. land™
internationalijgurrdl of tour
w

econamic develapment quarterly

toof‘lsr‘omlcs
@

o
journal ef OI research N oo

»
ournal of poMey research in
enaronmental@modelling & soft i tof R ’

economigrecord

g& VOSviewer

Sekil 3: Turizmde Sehir Vergisi Konulu Arastirmalarin Dergilere Gore Dagilimu.

Sekil 3, turizmde sehir vergisi konusundaki yayinlarin yayimlandiklar: bilimsel dergilere gore
dagilimin1 ve bu dergiler arasindaki atif/iliski agim1 gostermektedir. Haritada diigiim
biiytikliikleri dergilerin literatiirdeki etki giiciinii (yayin/atif hacmini), ¢izgilerin kalinlig1 dergiler
arasindaki entelektiiel bagin yogunlugunu, farkli renkler ise benzer akademik odaklara sahip
dergilerin olusturdugu kiimeleri temsil etmektedir. Harita biitiinsel olarak incelendiginde,
Tourism Economics dergisinin agik ara en biiyiik diigtim boyutuyla agin merkezinde yer aldig: ve
sehir vergisinin ekonomik etkileri, yerel yonetim maliyetleri ile turizm talebi {izerindeki
yansimalar1 dikkate alindiginda alanin entelektiiel birikimini sekillendiren en baskin yayin
mecrasi oldugu goriilmektedir. Bu merkezi ¢ekirdegi Journal of Travel Research, International
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Journal of Tourism Research, Tourism Review ve Annals of Tourism Research izlemekte; s6z konusu
dergiler mavi, yesil ve mor kiimeleri olusturarak sehir vergisi arastirmalarinin destinasyon
pazarlamasi, turizm yOnetimi ve sosyo-politik boyutlarinin gelisimine Onemli katki
saglamaktadir. Agin sag tarafinda konumlanan kirmizi ve sar1 kiimelerde ise Economic
Development Quarterly, Economies, Journal of Policy Research in Tourism, Leisure and Events ve Land
dergilerinin yer almasi, sehir vergisi konusunun yalmzca turizm perspektifiyle sinurh
kalmadigini; kamu politikalari, makroekonomi, bolgesel kalkinma ve arazi kullanimi gibi farkh
disiplinlerde de giderek daha fazla ilgi gordiigiinii gostermektedir.

Sekil 4, turizmde sehir vergisi literatiiriinde en fazla yaym yapan dergilerin 2003-2025
donemindeki kiimiilatif yaymn performanslarini gostermektedir. Bulgular, arastirma alaninin
yayin iiretiminin belirli dergiler etrafinda yogunlastiginm ve zaman igerisinde yeni dergilerin de
literatiire 6nemli katkilar saglamaya basladigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 4. Dergilerin Zaman Icindeki Kiimiilatif Yayin Dagilimi (2003-2025)

Sekil incelendiginde, Tourism Economics dergisinin arastirma déneminin tamaminda en yiiksek
yayin performansina sahip oldugu goriilmektedir. Dergi, 2008 yilindan itibaren literatiire diizenli
katki saglamis ve ozellikle 2018 sonrasinda yayimn sayisindaki artisini hizlandirarak 2025 yil
itibariyla kiimiilatif yedi yayima ulasmistir. Bu durum, sehir vergisi konusunun turizm ekonomisi
ve turizm politikalar1 perspektifinden ele alindigini ve alanin gelisiminde Tourism Economics
dergisinin Oncii bir rol {istlendigini gostermektedir. Tourism Management, sehir vergisi
konusundaki ilk yayinlarin yer aldig1 dergilerden biri olmasina ragmen, 2005 yilindan sonra uzun
slire yeni yayn {iretmemis ve kiimtilatif yayin sayis1 2025 yil itibariyla {igte kalmistir. Bu durum,
derginin konuya erken donemde ilgi gostermesine karsin yaym siirekliliginin smirli oldugunu
gostermektedir. Diger taraftan, Sustainability, Journal of Travel Research, Applied Economics Letters
ve Financial and Credit Activity: Problems of Theory and Practice dergilerinin 6zellikle 2020
sonrasinda literatiire katki saglamaya bagladig1 goriilmektedir. Ozellikle Financial and Credit
Activity: Problems of Theory and Practice dergisinin kisa silirede dort yayina ulasmasi, sehir
vergisinin yalnizca turizm perspektifinde degil; kamu maliyesi, finans ve ekonomik politika
baglamimda da arastirllmaya baslandigini gostermektedir. Benzer sekilde Sustainability
dergisindeki yayin artigi, sehir vergisinin siirdiiriilebilir turizm, ¢evresel koruma ve destinasyon
yonetimi gibi giincel arastirma temalariyla iliskilendirildigine isaret etmektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde, sehir vergisi literatiiriiniin tek bir dergi etrafinda yogunlasmadi81, ancak
belirli cekirdek dergilerin alanin gelisimine yon verdigi goriilmektedir. Ozellikle 2020 yil
sonrasinda farkli disiplinlerden dergilerin literatiire dahil olmasi, sehir vergisi arastirmalarinin
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disiplinler arasi bir nitelik kazanmaya basladigini ve arastirma alanmin giderek cesitlendigini
gostermektedir.

Sekil 5, turizmde sehir vergisi literatiiriinde arastirmacilar arasindaki ortak yazarlik (co-
authorship) agmi gostermektedir. Ag haritasinda digiim biiyiikliigli arastirmacilarin goreli
yayin iiretkenligini, gizgiler ortak yazarhk iliskilerini, gizgilerin yogunlugu is birligi diizeyini,
farkli renkler ise birlikte ¢alisma egiliminde olan arastirma kiimelerini temsil etmektedir.
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Sekil 5: Turizmde Sehir Vergisi Literatiiriinde Yazarlar Arasindaki Ortak Yazarlik Ag:

Sekil 5 incelendiginde, literatiirde yaklasik yedi farkli is birligi kiimesinin olustugu
goriilmektedir. Agin merkezinde yer alan Riera, A., sahip oldugu ¢ok sayidaki baglant1 sayesinde
farkli kiimeler arasinda koprii gorevi iistlenen en onemli arastirmacilardan biri olarak one
cikmaktadir. Benzer sekilde Cetin, Giirel, kirmizi kiimenin merkezinde yer almakta ve diger
kiimelerle kurdugu ¢ok sayidaki baglanti sayesinde agin 6nemli baglanti noktalarindan birini
olusturmaktadir. Ayrica Cardenas-Garcia, Pablo Juan, Boto-Garcia, David ve Hudson, Simon da
kendi kiimelerinde yiiksek baglant1 yogunluguna sahip arastirmacilar olarak dikkat cekmektedir.
Kiimeler arasindaki iligkiler incelendiginde, 6zellikle kirmizi, yesil ve mavi kiimeler arasinda
yogun ortak yazarlik baglantilarinin bulundugu, buna karsilik turuncu ve mor kiimelerin daha
smurli is birligi yapis: sergiledigi goriilmektedir. Bununla birlikte ag yapisi tamamen kopuk bir
goriiniim sergilememekte; aragtirma kiimeleri ¢ok sayida baglanti aracihigiyla birbirleriyle iligki
kurmaktadir. Bu durum, gehir vergisi literatiiriinde tamamen izole aragtirma gruplar: yerine
belirli diizeyde bilimsel etkilesim ve bilgi paylagimmin bulundugunu gostermektedir. Genel
olarak degerlendirildiginde, ortak yazarlik ag1 sehir vergisi arastirmalarinin belirli arastirma
ekipleri etrafinda yogunlastigini, ancak bu ekipler arasindaki is birliginin giderek giiclenmesiyle
literatiiriin daha biitiinlesik ve disiplinler arasi bir yapiya dogru gelistigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 6: En Uretken Yazarlarin Zaman Icindeki Yayin Performansi ve Atif Dagilimlari
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Sekil 6, turizmde sehir vergisi yazinina yon veren en iiretken ilk 10 yazarm kronolojik yayin
seyirlerini, yillik yayin hacimlerini ve aldiklar1 atif dinamiklerini (T.C. per Year) biitiinsel bir
zaman ¢izgisi tizerinde temsil etmektedir. Grafikteki dairelerin biiyiikliigii ilgili yazarin o yildaki
toplam “yayin hacmini” (N. Articles) simgelerken, renk tonunun koyulugu ise alinan “yillik
ortalama atif oranini” (T.C. per Year) temsil etmektedir.

Zaman serisi analitik olarak incelendiginde, alandaki ilk bilimsel {iretim hareketliliginin Riera A.
tarafindan 2003-2005 yillar1 arasinda gergeklestirildigi, ardindan literatiiriin uzun bir sessizlik
donemine girdigi goriilmektedir. Bu duraganlik, Depken CA tarafindan 2011 yilinda {iretilen
yaymla kirilmis ve aymi yazar 2022 yilina kadar uzanan en genis zaman aralikli akademik
stireklilige sahip isimlerden biri olmustur. Literatiiriin asil ivmelenme ve yogunlasma siireci ise
2017-2019 yillar1 sonrasinda yasanmistir. Bu donemde Cetin G. (2017-2023) istikrarl1 bir tiretim
grafigi cizerken; Krsak B. ve Sidor C. 2019 yilinda yiiksek hacimli tekil katkilar saglamislardir.
Grafikteki en dikkat cekici akademik dinamiklerden biri, 2020-2021 yillarinda literatiire es
zamanli dahil olan Pulido-Fernandez JI., Luis Duran-Roman J., Duran-Roman JL. ve Cardenas-
Garcia PJ. isimli yazarlarm olusturdugu kiimelenmedir. Bu yazarlarin kisa zaman arali§inda
ardisik yayinlar iiretmesi, sehir vergisi konusunun bu yillarda spesifik bir arastirma grubu veya
proje kapsaminda yogun bir sekilde sorusturulduguna isaret etmektedir. Nitekim Luis Duran-
Roman J."un 2021 y1li yayin, grafikteki en koyu mavi tonuna sahip diigtim olarak en yiiksek yillik
ortalama atif oranina (TC: 10.0) ulasmis ve alanin kose tasi ¢alismalarindan biri haline gelmistir.
Son dénem trendleri agisindan incelendiginde ise, Matvichuk L."un 2021 yilinda en yiiksek tekil
yayin hacmiyle (2 yaym) literatiire giris yaptig1 ve bu iiretkenligini 2025 yilina kadar tasryarak
konunun giincel yazindaki en aktif figiirlerinden biri konumuna ytiikseldigi anlasilmaktadir.
Sonug olarak grafik, sehir vergisi arastirmalarmin tarihsel olarak nis bir alandan ¢ikip, son
yillarda yiiksek atif potansiyeline sahip, ¢ok aktorlii ve giincel bir kiiresel tartisma zeminine
evrildigini kronolojik bir perspektifle gozler 6niine sermektedir.

Sekil 7, turizmde sehir vergisi konusunu ele alan literatiirdeki yazar verimliliginin frekans
dagilimini ve bu dagilimin bibliyometrik bir standart olan Lotka Yasasi'nin teorik modeliyle olan
uyumunu gostermektedir. Grafikteki diiz ¢izgi arastirma kapsaminda elde edilen gercek yazar
verilerini, kesikli ¢izgi ise Lotka Yasasi'nin 6ngordiigii ideal teorik beklentiyi temsil etmektedir.
Grafik analitik olarak incelendiginde, az sayida yazarin yiiksek sayida yayin iirettigi, buna
karsilik yazarlarin biiyiik ¢ogunlugunun (%95,1) yalmzca bir caligma ile alana katki sundugu
goriilmektedir. Literatiirde iki ¢alisma ile yer alan yazarlarin orani %4,5 iken, ii¢ ¢alisma ile katki
sunanlarin orani %0,4 gibi oldukga smarli bir diizeyde kalmaktadir. Lotka Yasasi'nin genel kabul
goren teorik modelinde tek yayin yapan yazarlarin oranmin %72 civarinda kalmasi beklenirken,
sehir vergisi literatiiriinde bu oran %95,1 ile teorik beklentinin ¢ok iizerinde gerceklesmistir. Bu
durum, turizmde sehir vergisi arastirmalarinin belirli bir c¢ekirdek yazar grubu tarafindan
yonlendirildigini, ancak alanin giderek daha fazla arastirmaci tarafindan yeni yeni kesfedilmeye
baslandigini gostermektedir.

Author Productivity through Lotka's L.aw
1004

% of Authors
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Sekil 7: Yazar Verimliliginin Lotka Yasas1 Modeline Uyumu
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Bununla birlikte, gerceklesen egrinin teorik egriden daha yatay bir seyir izlemesi, turizmde gehir
vergisi alaninda cekirdek bir yazar grubunun heniiz tam anlamiyla olugsmadifina isaret
etmektedir. Gergek veriler ile teorik model arasindaki bu belirgin sapma, arastirmalarin siireklilik
arz eden kurumsallagsmis bir akademik iiretim yapisindan ziyade, arastirmacilarin konuyu
cogunlukla tekil makalelerle gecici olarak ziyaret ettigi dagmk bir goriniim sergiledigini
kanitlamaktadir. Bu baglamda, sehir vergisine iliskin literatiir Lotka Yasasi cercevesinde
degerlendirildiginde, arastirmaci {iretkenliginin smirli bir dagilhim sergiledigi ve alan yazinin
heniiz niceliksel ve niteliksel agidan yeterli olgunluga ulasmadig1 anlasilmaktadir. Dolayisiyla,
konunun akademik bir derinlik kazanmas1 adimna disiplinleraras: yaklagimlarla desteklenen ve
kuramsal arka plani gili¢clendiren yeni ampirik ¢alismalarin literatiiriin gelisimine kritik bir katki
saglayacag1 degerlendirilmektedir.

Sekil 8, Web of Science veri tabanindan elde edilen ve turizmde sehir vergisi konusunu ele alan
75 temel calismada kullanilan anahtar kelimelerin es-goriiniim (co-occurrence) ag yapisini ortaya
koymaktadir.
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Sekil 8: Anahtar Kelime Es-Goriiniim Analizi Ag Haritas

Analize konu olan yaymlarda toplam 292 farkli anahtar kelimenin kullanildigi belirlenmis;
haritanin anlamli ve okunabilir bir yogunluga sahip olmasi amaciyla bir anahtar kelimenin en az
tercih edilme siklig1 (threshold) “2” olarak sinirlandirilmistir. Bu sinirlama neticesinde, belirlenen
kriteri karsilayan 44 anahtar kelimeden birbiriyle bag kurabilen 43 Sekil 8 iizerinde
gorsellestirilmistir. S6z konusu anahtar kelimelerin literatiirde siklikla bir arada kullanildig:
calismalar, aralarindaki tematik yakinlhklara gore 9 farkli kiimede (cluster) toplanmustir.
Kelimeler arasindaki kavramsal iliskileri gosteren ag yapist toplam 103 benzersiz baglantiya
(link) ve 121 toplam baglant1 giiciine (total link strength) sahiptir. Gergeklestirilen anahtar kelime
analizine gore, ag haritasinin merkezinde ve yesil kiimede yer alan “tourist tax” (n=13) kavrami
en yliksek frekansa sahip anahtar kelime olarak ¢ne gikmaktadir. Onu hemen ardindan takip
eden ve kirmizi kiimede konumlanan “tourism tax” (n=12) literatiirdeki ikinci en yogun odak
noktasini olusturmaktadir. Uciincii sirada turuncu kiimede yer alan “tourism” (n=9) kelimesi,
dordiincli sirada ise kirmizi kiimedeki kok kavramlardan biri olan “tax” (n=5) kelimesi
bulunmaktadir. Alandaki kavramsal gesitliligi ve kuramsal yonelimleri yansitan bu temel
kelimeleri, literatiirde dorder kez tekrar eden; sustainability (stirdiirtilebilirlik), willingness to pay
(6deme istekliligi), tourism destination (turizm destinasyonu), accommodation tax (konaklama
vergisi) ve lodging tax (geceleme vergisi) gibi stratejik ve tamamlayic1 anahtar kelimeler takip
etmektedir. Bu dagilim, sehir vergisi literatiiriiniin sadece mali bir vergilendirme boyutuyla
smurli kalmayip destinasyon yoOnetimi, siirdiiriilebilirlik ve tiiketici davraruslar1 (6deme
egilimleri) gibi ¢ok boyutlu ve disiplinleraras1 bir akademik zeminde tartisildigini agikca
gostermektedir.
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Sekil 9: Kavramsal Yap1 Es-Zamanlilik Ag Haritas1

Sekil 9, turizmde sehir vergisi konusundaki ¢alismalarin temel zihinsel ve kavramsal yapisim
temsil eden es-zamanhlk ag haritasii temsil etmektedir. Bu ag, literatiirde en sik birlikte
kullanilan kavramlarm birbirleriyle olan organik baglarimi ve olusturduklari tematik odag:
yansitmaktadir. Dort farkli renk kiimesinden meydana gelen bu kavramsal haritada; kirmiz
kiimede “tourist tax”, yesil kiimede “tourism tax”, mavi kiimede “tourism” ve mor kiimede ise
“accommodation tax” terimleri kendi alt alanlarmin merkezinde yer alarak konunun ana akademik
eksenlerini insa etmistir. A§ yapist biitiinsel olarak incelendiginde, alandaki en merkezi, baskin
ve baglant1 giicli en yiiksek diigiimiin “tourist tax” kavrami oldugu goriilmektedir. Bu temel
kavram; ozellikle willingness to pay (6deme istekliligi), sustainability (stirdiiriilebilirlik), tourist
destination (turistik destinasyon) ve investment (yatirim) gibi stratejik degiskenlerle son derece
glicli ve kalin baglar sergileyerek konunun uygulama ve tiiketici odakli yoniinii temsil
etmektedir. Buna karsilik agin sol tarafinda bagimsiz bir blok olusturan “tourism” kavramu; tax
(vergi), externalities (dissalliklar), taxation (vergilendirme) ve dynamic (dinamik) gibi bilesenlerle
iliskilenerek literatiiriin daha teorik, makroekonomik ve kamu ekonomisi temelli boyutuna
odaklanmaktadir. Yesil kiimedeki “tourism tax” ve mor kiimedeki “accommodation tax” etrafinda
sekillenen gorece daha kiigiik dlgekli kiimelenmeler ise sehir vergilerinin yerel yonetimler igin bir
finansman araci olarak kullanimi (financing) ile konaklama ve sehir vergisi (city tax) gibi yerel
diizeydeki spesifik uygulama bicimlerini sorusturmaktadir. Sonug olarak Sekil 9, sehir vergisi
literatiirtiniin bir tarafta makroekonomik ve teorik tartismalar (mavi kiime), diger tarafta ise
destinasyon yonetimi, finansman ve tiiketici davramislar1 (kirmizi, yesil, mor kiimeler) olmak
iizere iki temel kavramsal kanatta gelistigini dogrulamaktadir.
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H

Sekil 10: Turizmde Sehir Vergisi Alanindaki Calismalarin Tarihsel Atif Ag Haritas:
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Sekil 10, ilk yazar soyad1 ve yayin yili ile temsil edilen ¢alismalar arasindaki tarihsel atif iliskilerini
ve turizmde sehir vergisi literatiiriiniin entelektiiel gelisim siirecini historiograf (historical
citation network) analizi aracilifiyla gostermektedir. Harita incelendiginde, literatiirdeki bilimsel
bilgi akisinin biiyiik Olciide Palmer ve Riera (2003) ¢alismasiyla basladigi ve bu calismanin
sonraki aragtirmalar icin 6nemli bir referans noktasi olusturdugu goriilmektedir.

Bunu Aguild vd., (2005), Rey-Maquieira vd., (2009) ve Chang vd., (2011) izlemekte; s6z konusu
calismalar erken donem bilgi birikiminin olusmasina katki saglayarak alanin entelektiiel
gelisimine yon vermektedir. Ogzellikle Sheng (2017), Cetin vd. (2017), Garcia Lépez vd. (2018),
Font-Garolera vd. (2018), Duran-Roman vd., (2020) ve Duran-Roman vd., (2021) gibi ¢alismalarla
literatiiriin 6nemli 6lclide genisledigi goriilmektedir. Haritada ¢aligmalarin {i¢ temel atif kiimesi
etrafinda sekillendigi dikkat cekmektedir. En genis yap1iy1 olusturan kirmizi kiime, literatiirdeki
calismalarin biiyiik bolimiinii ve tarihsel atif iligkilerinin 6nemli kismini biinyesinde
barindirirken; mavi ve yesil kiimeler daha siirli sayida ¢alismadan olusmasina ragmen ana atif
agryla baglantilarim stirdiirmektedir. Haritanin tamamen parcali bir yap1 sergilememesi ve
calismalar arasinda ¢ok sayida dogrudan atif iliskisinin bulunmasi, sehir vergisi literatiiriiniin
kiimiilatif bir bilgi birikimi {izerine insa edildigini ve zaman igerisinde daha yogun, daha
biitiinlesik ve daha olgun bir entelektiiel yapiya evrildigini gostermektedir.

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu calisma, turizmde sehir vergisi konusundaki akademik literatiiriin bilimsel gelisimini,
aragtirma egilimlerini ve entelektiiel yapisim1 Web of Science veri tabaninda yer alan 75 makale
tizerinden bibliyometrik analiz teknikleriyle sistematik bicimde incelemistir. Elde edilen
bulgular, alanin hem niceliksel hem de niteliksel agidan 6nemli bir doniisiim siirecinden
gectigini; dar kapsamli ekonomik ve mali analizlerle baglayan bu arastirma geleneginin zaman
icinde stirdiiriilebilirlik, destinasyon yonetimi, kentsel yonetisim ve tiiketici davraruslar1 gibi cok
boyutlu ve disiplinler aras: bir zemine tagindigini ortaya koymaktadir. Yayin ve atif egilimleri
incelendiginde, 2003 yilinda yayimlanan Palmer ve Riera’'min oncii ¢alismasiyla baslayan sehir
vergisi literatiiriiniin yaklasik on yil boyunca gorece sinirh bir {iretim temposu sergiledigi, buna
karsilik 2016 sonrasinda yillik ortalama %10,5 biiylime oraniyla belirgin bir ivme yakaladig1
goriilmektedir. 2021 yilinda ulasilan 10 makale ile zirve yapan yaym hacmi, 2023 ve 2025
yillarinda da ytiiksek diizeyini korumus; bu durum alanin artik bir nis konu olmaktan ¢ikarak
kurumsallasma stirecine girdigini gostermektedir. S6z konusu biiyiime egilimi, basta Barselona,
Venedik, Amsterdam ve Dubrovnik olmak iizere pek ¢ok destinasyonda giindeme gelen agir1
turizm sorununun, asir1 kalabaliklasmanin yonetiminde politika yapicilarin basvurdugu
araclardan biri olarak sehir vergisini hem uygulamada hem de akademik gevrelerde 6n plana
¢ikarmasiyla dogrudan iliskilidir. Covid-19 sonrasi donemde siirdiiriilebilir turizm ve
destinasyon dayaniklilig1 temalarinin giiclenmesi de bu artis: besleyen bir diger 6nemli etkendir.
Ote yandan, 2003 ve 2005 yillarina ait calismalarin son derece yiiksek makale bagina atif degerleri
(swrasiyla 93.00 ve 71.00) tasimasi, erken donem arastirmalarinin alanin kuramsal temellerini
biiyiik olgiide belirledigini ve bu calismalarm sonraki yillarda birer atif odagma doniistiigiinii
kanitlamaktadir. Buna karsilik 2024 ve 2025 yillarina ait makale basina atif degerlerinin (sirastyla
1.67 ve 1.22) gorece diislik seyretmesi, bu yayinlarin heniiz yeterli atif siiresine ulagsmadigindan
kaynaklanmakta olup bu durum literatiiriin canli ve giincel bir seyir izledigini de yansitmaktadar.
Uretken yazarlar ve kurumlar analiz edildiginde, Riera A.'min 2003-2005 yillar1 arasindaki dncii
calismalariyla alanin kurucu figiirlerinden biri oldugu goriilmektedir. Sonraki dénemde
Cardenas-Garcia Pablo J., Boto-Garcia David ve Cetin Giirel'in hem yaymn sayis1 hem de atif
oranlar1 bakimmdan one ¢ikarak literatiiriin gelisimine yon veren temel isimler haline geldigi
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dikkat gekmektedir. Kurumsal katki agisindan degerlendirildiginde, Jaen Universitesi'nin
iiretkenlik hiyerarsisinde belirgin bicimde o6ne c¢ikmasi, bu iiniversitede sehir vergisi ve
stirdiiriilebilir turizm politikalar1 iizerine yogunlasan koklii bir aragtirma grubunun varligim
dogrulamaktadir. Yazarlar aras: ortak yazarlik ag1 incelendiginde ise Riera A.’nin farkl kiimeler
arasinda koprii gorevi {istlenen bir baglanti merkezi konumunda oldugu; Cetin G.’in ise kendi
kiimesinin odak noktasini olusturarak agm onemli baglanti noktalarindan biri haline geldigi
goriilmektedir. Pulido-Fernandez J.I,, Luis Duran-Roman J. ve Cardenas-Garcia P.J.'nin 2020-
2021 doneminde birlikte gerceklestirdikleri ardigik yayimn serisi, sehir vergisi konusunun bu
yillarda spesifik bir arastirma projesi kapsaminda yogun bigimde sorusturulduguna isaret
etmektedir. Bu is birlii ag1, alanin belirli aragtirma ekipleri etrafinda yogunlasmakla birlikte
giderek biitiinlesik bir yapiya dogru ilerledigini ortaya koymaktadir. Ulke ve kurum katkilart
incelendiginde, Ispanya (18 yaym) ve ABD'nin (17 yayn) sehir vergisi aragtirmalarinda agik ara
onde gelen {ilkeler oldugu ve bu tilkelerin kiiresel literatiire olan baskin katkilarmin kurumsal
aragtirma kapasitesinin yani sira s6z konusu {ilkelerdeki koklii vergi uygulamalar: ve politika
giindeminin yogunluguyla da iligkili oldugu goriilmektedir. Ulkeler arasi ig birligi ag
degerlendirildiginde, ABD, Portekiz ve Ingiltere ile giiclii baglar kurdugu; Ispanya ise Isveg, Cek
Cumbhuriyeti, Estonya, Hirvatistan, Avusturya ve Tiirkiye'yi biinyesinde barindirdig:
goriilmektedir. Italya’nin ise bu iilkeler ile kdprii baglantilar1 kurmasi, bu iilkenin Avrupa
olgeginde Gnemli bir arac1 konumuna sahip oldugunu ortaya koyarken; Tiirkiyenin uluslararasi
is birligi potansiyelinin heniiz yeterince kullanilamadig1 sonucuna ulasilmstir.

Yayimn mecralar1 incelendiginde, Tourism Economics dergisinin hem toplam yaymn sayisi ile hem
de literatiirdeki merkezi konumu itibariyla sehir vergisi aragtirmalarinin birincil yayimn adresi
oldugu goriilmektedir. Bu dergiyi Journal of Travel Research, International Journal of Tourism
Research ve Annals of Tourism Research takip etmektedir. Ozellikle 2020 sonrasinda
Sustainability, Financial and Credit Activity: Problems of Theory and Practice ve Economic
Development Quarterly gibi farkli disiplinlere ait dergilerin sehir vergisi literatiiriine dahil
olmasi, konunun yalnizca turizm perspektifinden degil; kamu maliyesi, ¢evre bilimleri ve
bolgesel kalkinma disiplinleri agisindan da incelenmeye baslandigini ortaya koymaktadir. Bu
disiplinleraras1 cesitlilik, sehir vergisi arastirmalarinin giderek daha genis bir kavramsal
yelpazeye oturdugunun ve alana olan akademik ilginin ¢esitlendiginin somut bir gostergesidir.
Anahtar kelime es-goriiniim analizi, literatiiriin kavramsal yapisini dort ana eksen etrafinda
orgiitledigini ortaya koymustur. Agin merkezinde konumlanan “tourist tax” ve “tourism tax”
kavramlari, arastirmalarmn biiyiik Olciide mali ve ekonomik boyutlara odaklandigini;
“sustainability” ve “willingness to pay” kavramlarmin bu ¢ekirdege giiclii baglarla eklemlenmesi
ise literatiiriin siirdiiriilebilirlik ve tiiketici davrarslar1 ekseninde genisledigini gostermektedir.
Tarihsel atif ag1 analizi, alanin entelektiiel mirasinin Aguilé (2005), Rey-Magquieira (2009) ve
Chang (2011) gibi yazarlar tarafindan kaleme alinan ¢alismalarin koprii isleviyle sonraki nesil
aragtirmalara aktarildigini; daha yeni tarihli caligmalarin destinasyon yonetimi, yerel yonetisim
ve siirdiiriilebilirlik temalarma yoneldigini agikca ortaya koymaktadir. Lotka Yasas1 analizi ise
aragtirmacilarin %95,1’'inin yalnizca bir yaymla alana katki sundugunu ortaya koyarak, teorik
beklentinin (%60) oldukga iizerinde gerceklesen bu oran aracilifiyla sehir vergisi yazininda
heniiz tam anlamiyla oturmus bir ¢ekirdek yazar kiimesinin olugsmadigin kanitlamaktadir. Bu
bulgu, arastirmacilarin konuyu ¢ogunlukla tekil makalelerle gecici olarak ele aldig1 dagmik bir
akademik tiretim Oriintiistine isaret etmekte; stirdiiriilebilir ve kurumsallasmis arastirma
kapasitesinin insas1 i¢in 6zendirici akademik politikalara ihtiya¢ duyuldugunu vurgulamaktadir.

Bu bulgulardan hareketle politika yapicilara, arastirmacilara ve sektor paydaslarina yonelik
cesitli oneriler sunulabilir. Politika boyutunda, sehir vergisinin sektor rekabet giicii izerindeki
uzun vadeli etkilerini minimize edebilmek i¢in vergi oranlarinin belirlenmesinde destinasyonun
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turist profili, fiyat esnekligi ve rakip destinasyonlarin vergi uygulamalar1 gozetilmelidir.
Kademeli vergi yapisina gegilmesi, mali giice uygunluk ilkesini gii¢lendirecegi gibi kisa vadeli
talep kayb1 riskini de azaltacaktir. Vergi gelirlerinin agik tahsis mekanizmalariyla turizm
altyapisi, cevresel koruma ve destinasyon y&netimine yonlendirilmesi, turistlerin vergiye
mesruiyet atfetmesini pekistirerek 6deme istekliligini artiracaktir. Arastirma Onerileri agisindan
degerlendirildiginde, gelecekteki calismalarin yalrizca WoS veri tabaniyla simirli kalmayip
Scopus, Google Scholar, EBSCO ve ProQuest gibi farkl1 veri tabanlarini da kapsayan ¢ok kaynakl
bibliyometrik analizlere yonelmesi Onerilmektedir. Ayrica anahtar kelime es-goriiniim
haritalarinda gorece sirh temsil edilen “agir1 turizm”, “yerel halk algis1”, “destinasyon
dayaniklilig1” ve “vergi adaleti” temalarinin ontimiizdeki donemde bagimsiz arastirmalarin
odagina alinmas, literatiirdeki kavramsal bogluklarin kapatilmasina katk: saglayacaktir. Lotka
Yasasi analizinden elde edilen sonuglar 1s181nda, alanin kurumsallasmasi igin ¢ok yill1 arastirma
projelerinin ve uluslararasi arastirma konsorsiyumlarmin olusturulmasi tesvik edilmelidir. Bu
calismanin bazi1 metodolojik smirhiliklarinin da goz 6niinde bulundurulmas: gerekmektedir. Her
seyden Once, analizde yalnizca Web of Science (Core Collection) veri tabanindan yararlanilmis
olmasi, veri setinin kapsamini simrlandirmakta ve ozellikle Scopus veya agik erisim
platformlarinda yer alan bazi nitelikli ¢alismalarin gozden kagmasina neden olmus olabilir.
Bununla birlikte, WoSun standartlastirilmis atif verileri ve yiiksek kapsam kalitesi, bu tercih i¢in
metodolojik bir gerekce sunmaktadir. Ote yandan, arama sorgusunun belirli Ingilizce anahtar
kelimelerle kurgulanmasi, diger dillerde yaymmlanan g¢alismalarin analize dahil edilmesini
engellemis ve literatiiriin gortintirliigtinii kisitlamus olabilir. Son olarak, bibliyometrik analizin
dogas1 geregi yaymlarin icerik diizeyinde derinlemesine degerlendirilmesini miimkiin
kilmamas, bulgularin yorum gercevesini belirli 6l¢iide sinirlandirmaktadir. Bu nedenle, ilerleyen
calismalarda bibliyometrik analizin sistematik igerik analizleri ve meta-analizlerle desteklenmesi,
literatiiriin hem yapisal hem de tematik boyutlarmin daha kapsamli bigimde ortaya konulmasina
olanak taniyacaktir. Sonug olarak bu g¢alisma, turizmde sehir vergisi literatiiriiniin WoS veri
tabani 6zelinde sistematik ve biitiinciil bir haritasin1 sunarak alanin ge¢misini, bugiiniinii ve
gelecek arastirma giindemini kapsamli bigimde ortaya koymaktadir. Talep esnekligi analizleriyle
baglayan bu aragtirma gelenegi, stirdiiriilebilirlik, 6deme istekliligi, destinasyon yonetisimi ve
kentsel turizm politikas1 eksenlerinde olgunlagmakta; farkl disiplinlerin katkisiyla giderek daha
zengin ve c¢ok katmanli bir yapiya biiriinmektedir. Tiirkiye'nin uluslararasi alanyazindaki
konumu, hem arastirma kapasitesinin hem de politika olgunlugunun heniiz baglangig
asamasinda oldugunu gostermekte; ontimiizdeki donem, Tiirkiye odakli deneysel calismalar i¢in
son derece verimli bir arastirma firsati sunmaktadir. Alanin kuramsal ve uygulamali birikiminin
artirilmasi, sehir vergisinin salt bir gelir arac1 olmanin Gtesine gegerek siirdiiriilebilir destinasyon
yonetiminin gercek anlamda stratejik bir bileseni haline gelmesine katk: saglayacaktir.

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 stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ma aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullamilmasiyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamistir.
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Abstract

This study aims to determine the personality traits and innovativeness levels of guides who
receive specialization training in the field of gastronomy guidance. A mixed design was used in
the study. In the research, data was collected from tourist guides registered in 13 tourist guide
chambers affiliated with TUREB between 10 May 2021 and 31 December 2023. Data were collected
via semi-structured surveys using convenience and snowball sampling methods. The collected
data were analyzed with SPSS and MAXQDA package programs. According to the results
obtained, the reasons for receiving specialized training in the field of gastronomy are grouped
under 7 themes. It was determined that the themes of the education in question affecting
personality traits were "improving expression skills", "arousing curiosity" and "extraversion". On
the other hand, it has been determined that the training in question will contribute to the level of
innovation in the themes of "makes you knowledgeable", "makes a difference" and "offers the
chance to renew yourself". As a result of the findings, recommendations were developed for

researchers in the field and industry representatives.
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GIRIS

Turizm ekonomiye katkisindan otiirii diinyanin en 6nemli sektorlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Turizm hizmet sektdrii olup emege dayali istihdama katkisi yiiksektir. Hizmet
sektorii icinde farkli meslekler ortaya ¢ikmigtir. Turist rehberligi de bu mesleklerden biridir
(Kabakulak, 2018). Turizmin en temel iiyeleri turist rehberi ve turist olarak kabul edilebilir. Turist
rehberi, belirli bir destinasyonun sahip oldugu degerlere yonelik bilgileri turistlere dogrudan
aktarmakla ve bu destinasyonlarla ilgili turistik eylemlere yonelik yol gostermekle sorumlu olan
kisidir. Turist rehberleri farkli alanlarda mesleklerini stirdiirdiigii gibi, farkli alanlarda
uzmanlasma egitimi de almay1 planlamaktadirlar. Belirli bir alanda uzmanlasma, is
performansinin artisi, kaliteli hizmet verme ve destinasyonlar arasi rekabet avantajin1 saglama
agisindan onemli olup, bu alanlardan biri de gastronomi alamidir (Basoda vd., 2018). Yiiksel
(2019) ve Mulcahy (2021), gastronominin sov olmadigini, yeme bilincinin 6ne ¢iktigini; pahali
malzemelerle yemek yapmak anlamina gelmedigini ve insanin beslenmesiyle alakali mantikli
bilgi birikimi olduguna vurgu yapmustir. Gastronomi, The Good for Living, (1814) kitabinda
“yemenin kurallar1” olarak tanumlansa da Brillat-Savarin “Lezzetin Fizyolojisi (The Physiology
of Taste)” adli kitabinda gastronomiyi bizi saglikli bir sekilde hayatta tutacak beslenmemizle
alakali herseyin mantiga uygun bir kavrayisi olarak tamimlamaktadir (Basoda vd., 2018).
Gastronominin ne oldugunu bilmek kadar ne olmadiginin da bilincinde olmak gerekmektedir.
Yeni tatlara ve bununla birlikte yeni kiiltiirlere agik olmak gastronomi rehberlerinin sahip olmasi
gereken Ozelliklerindendir. Bundan otiirii uzmanlasmis gastronomi rehberlerinin kisilik
ozellikleri ve yenilik¢i diizeyleri yaptiklar1 meslegin amacmna ulagsmalarinda 6nemli bir yere
sahiptir. Gastronomi, gidilen bolgenin yerli halkinin kiiltiirii, tarihi, arkeolojisi, yiyecek ve
iceceklerin kiiltiirler aras1 aktarilmasi, farkli bolgeleri orta noktada birlestirmesi ve turistlerin
yeni kiiltiirleri, yeni inanglari, yeni tarihleri, yeni {ilkeleri, yeni insanlara ve yeni diinyalara acik
bir kapr niteligindedir.

Gastronomi rehberlerinin yeterli bilgiye sahip olmasi ve bunlar1 dogru bir sekilde anlatmasi
kisilik 6zellikleri ve yenilige acik olma anlayislariyla dogru orantilidir. Kabakulak (2018), kisiligin
insanin diisiince, tutum, davranis ve inaniglarinin 6zgiin bir sentezi oldugunu vurgulamaktadir.
Verimli bir turist rehberi olmanin temelinde mesleki donanima sahip olmanin biiyiik bir 6nemi
oldugu kadar kisilik 6zelliklerinin de 6nemli 6l¢ilide etkisine isaret etmistir. Colakoglu, Epik ve
Efendi'ye (2017) gore, bir turist rehberinin bilgiyi sunabilme, saygi gérme veya gosterme ve
giiven verme gibi olumlu &zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Yenilik¢i bireylerin sahip
oldugu kisilik 6zelliklerinden en bilineni proaktif olmalaridir. Kriz aninda olaylar1 éngdrebilen
ve saptamaya calisan, deger ve inanclari ¢atis1 altinda davranan, risk almay1 seven ve sorumluluk
bilincine sahip bireyler proaktif bireylerdir (Kayur, 2020).

Bu arastirmada gastronomi alaninda uzmanlasma egitimi almis rehberler incelendiginden otiirii
arastirma, gastronomi alaninda degerli bir ¢alisma niteligini tasimaktadir. Gastronomi hayatin
pek cok alaninda 6nemlidir fakat turizm alaninda daha ¢ok 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi
ile ilgili yapilan tanimlara bakildiginda; yeme bilinci ve insanin beslenmesiyle ilgili mantiga
uygun bilgi birikimi, tat duyumunun sosyolojik, biyolojik ve tarihi kiiltiirii (Yiiksel, 2019); bir
yemekten alinan tadi zirveye eristirme; tarihi, kiiltiirii ve yemegi i¢ ice sunmaya ¢alisan bilim dali
(Kiigtikkomtirler vd., 2018; Urekli ve Cevik, 2025) olarak tamimlandig1 goriilmektedir. Bu
tanimlar dikkate alinarak, gastronominin turizme etkisinin 6nemli derecede oldugu soylenebilir.
Bu durum gastronomi rehberlerine ¢ok biiyiik sorumluluklar atfedilmesine neden olmaktadir.
Gastronomi alaninda uzmanlagma egitimi alan rehberlerin sayisinin azhi§inin da énemsenmesi
ve bu yetersizligin giderilmesi i¢in rehber odalarinin bulunduklar1 bolgelerde gastronomiyi
genisletmek ve gastronomi Kkiiltiiriiniin dogru bir sekilde aktarilmasi igin uzmanlasma
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programlarini arttirmalar1 gerekmektedir. Boylece, rehberlerin donanim diinyalarimi doldurarak
verimli hizmet vermelerinin miimkiin oldugu sylenebilir (Akpinar, 2020).

Aragtirmanin temelini, uzmanlagma egitimi alan gastronomi rehberleri ve onlarin kisilik
ozellikleri ve yenilik¢ilik diizeyleri olusturmaktadir. Turist rehberligine yonelik calismalarin
bliylik oranda rehberlerin genel mesleki rolleri, is tatminleri, tiikenmislik sendromlar1 veya
hizmet kalitesi algilar1 iizerine yogunlastifi goriilmektedir. Gastronomi turizmi Ozelindeki
calismalar ise agirlikli olarak destinasyon imaji, yerel mutfaklarin pazarlanmasi ve turistlerin
motivasyonlar: gibi tiiketici odakli konulara yoneliktir. Dolayisiyla, gastronomi rehberlerinin
bireysel-psikolojik dinamiklerini ve bu dinamiklerin mesleki performanslarina yansimalarimi
inceleyen ampirik caligmalarn son derece kisith oldugu, hizmet inovasyonunun ve &zgiin
deneyim tasarimina yonelik gastronomi turlarinda, rehberlerin bireysel yenilikgilik diizeyleri ve
kisiliklerini birlikte inceleyen ve uzmanlik egitimi alan rehberlerin profillerini, aldiklar1 egitimin
ciktilar1 baglaminda analiz eden ¢alismalarin eksikligi bulunmaktadir. Web of Science veri
tabaninda “guide specialization in gastronomy guidance” ve “gastronomy guide expertise”
anahtar kelimeleri ile yapilan aramada sadece Budak (2022) tarafindan yapilan calismanin
oldugu belirlenmistir. 56z konusu ¢alisma zeytin tarim1 ve zeytinyagi alan uzmanligina bir 6neri
niteligini tagidigindan ele alinan ¢alismaya benzerlik tasimamaktadir. “Gastronomy guidance”
ve “specialization in guidance” anahtar kelimeleri ile yapilan aramada ise hi¢ ¢alisma olmadig:
goriilmiistiir. Google Akademi de “gastronomi rehberlii” ve “gastronomi rehberligi alaninda
uzmanlik” anahtar kelimesi ile yapilan aramada bir¢ok ¢alismanin oldugu (Basoda vd. (2018);
Kilighan (2018); K&k vd., (2021); Bahar (2021); Celep (2022); Kurnaz (2024); Ozkan (2024);
Karamustafa ve Kilichan (2024); Cetinkaya (2025)) saptanmistir. S6z konusu calismalar
incelendiginde genel olarak gastronomi turizmi, turist algisi, genel turist rehberligi ve becerileri,
gastronomi trendleri veya rehberlik egitimini incelemistir. Ozellikle gastronomi alaninda
uzmanlasma egitimi alan rehberlerin kisilik 6zelliklerini ve yenilikgilik diizeylerini belirlemeyle
ilgili calismalara rastlanmamustir. Mevcut ¢calismada ise, dogrudan gastronomi rehberligi uzmarn
rehberlerin kisilik 6zellikleri ile yenilikgilik diizeylerine odaklanilmaktadir. Bu alanda turistlere
eslik eden ve deneyimi yoneten gastronomi rehberligi uzmani rehberlerinin rolii biiyiiktiir.
Destinasyonun mutfak kiiltiirtinii somut olmayan kiiltiirel miras unsurlariyla birlestirerek turiste
aktaran en kritik aktor gastronomi rehberidir. Dolayisiyla, calismanin temel problemi;
“gastronomi rehberligi alaninda uzmanlasma egitimi alan turist rehberlerinin kisilik 6zellikleri
ile yenilikg¢ilik diizeyleri nelerdir?”, sorusuna cevap bulmaya calisilmistir. Konu 6zelinde yapilan
calismalarin sinurli olmasi nedeni ile bu ¢alismanin, turist rehberligi ile ilgili literatiire nemli ve
faydali bir katki saglayacag: diisiiniilmektedir.

LITERATUR
Turist Rehberlerinin Kisilik Ozellikleri

Turist rehberi, tilkesini ve kiiltiirlinii en iyi bilen ve en dogru aktaran kisi oldugu kabul
edilmektedir. Bundan 6tiirii turist rehberinin kendini daima yenileyen, kisilerle rahatca iletisim
kurabilen ve bilgisini etkili bir sekilde aktaran giiler ytizlii aktif kisiler olmasi beklenmektedir.
Tur esnasinda pek ¢ok sorunla karsilasma ihtimali ile yetkili ve sorumlu kisi olan rehberin bu
sorunlara en hizli ve uygun ¢6ziimii de getirebilecekleri vurgulanmaktadir (Giirsoy ve Karaman,
2019). Turistlerin turlardan sonra memnun olmalar: turist rehberlerinin bilgi, beceri, tutum ve
davraniglarina baghdir. Turist rehberinin sahip olmasi gereken bazi Ozellikler arasmda agik
fikirli, acik sozlii, disiplinli, cana yakin, nazik, kararli, 6zgiivenli, disadoniik, sabirli ve aktif olma
gibi 6zellikler vardir (Deveci, 2020).
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Farkl iilkeden gelen turist grubunu kargilayan rehber ile turist grubu arasinda ilk iletisim bag:
kurulmaktadir. Tur boyunca profesyonel turist rehberlerinin ilk davranigi, gortiniimii,
konusmasi, donanimi ve tutumu olumlu veya olumsuz izlenimi olusturacak bazi Snemli
ozelliklerden birkagidir. Profesyonel turist rehberlerinin en énemli baz:1 karakteristik 6zellikleri
sunlardir (Glizel, 2007): disadoniik, misafirperver, esprili ve iletisim becerileri ytiksek olan; sevgi,
diiriistliik ve is ahlaki ilkelerine bagli, kendine giivenen, lider ruhlu ve organizasyon yetenegine
sahip bir kisilik; yabanci dilden ilk yardima, genel kiiltiirden yore bilgisine kadar genis bir
donanimla yenilikleri takip ederken, iistiin anlatim, yorumlama ve soru-cevap kabiliyetiyle fark
yaratandir.

Yenilik - Yenilik¢ilik Kavrami ve Turist Rehberlerinin Yenilik¢ilik Diizeyleri

Zaltman, yeniligin ilgili birimin yeni olarak algiladig1 bir uygulama, bir fikir veya sunulan bir
eser oldugu tanumin1 yapar. Akademisyenlerin bazilari, yeniligi yeni diisiincelerin kesfedilmesi,
ilerletilmesi ve uyarlanmasi olarak tanimlamaktadirlar. Bununla birlikte yeniligin temelini
olusturan bazi kavramlar oldugu sdylenmektedir; Icat (tamamen yeni bir seyin yaratilmasi,
Gelistirme (gelistirilen bir seyin iyilestirilmesi) ve Adaptasyon (bagka yerlerde gelistirilen bir
yeniligin benimsenmesi. Yenilik ayni anda bu kavramlarin hepsini veya birini
kapsayabilmektedir (Ozkan, 2009).

Yenilikgilik kavrami, pek ¢ok tanimimin literatiirde kullanildig: bilinen bir kavramdir (Cetin,
2017). Yenilikgilik yeniligi de igine alan bir kavram oldugu icin ayr bir konuya sahip oldugu
sOylenemez. Yenilik¢ilik stirekliligi olan faaliyet olarak tanimlanmaktadir. Calskan (2013)
yenilikgilikten “isletme igerisinde yeni bir iiriin veya hizmetin ortaya gikarilmas, iiriin gelistirme
sistemlerinde yeniliklerin yapilmasi, bu yeniliklerin sergilenmesi ve tarmutilmasi, ¢alisma
kosullarinda yeni yoOntemlere basvurulmasi, c¢ahsanlarin yenilik ve yaraticiliklarinin
gelistirilmesidir” seklinde soz etmektedir. Bununla birlikte, yeni diisiinceler, yenilikgilik
faaliyetlerini ortaya cikarabilecegi gibi yapilan her yeniligin kigiler ve topluluk tarafindan
benimsenmedigi sOylenebilir. Yaratma yetenegi, yenilik¢ilik asamalarmin temelini
olusturmaktadir. Yaraticilik diisiinsel siireg olarak kabul edilir ve yenilik ise, bu diisiinsel siirecin
bir sonucu olarak yenilik¢iligi ortaya gikarir (Kayir, 2020).

Bireysel yenilik¢ilik ayn1 zamanda, bireylerin yenilige olan yatkinliklar: ve yenilikcilige kars:
gosterdikleri faaliyetleri agiklayan kavramdir. Yaptiklari islerde veya bulunduklar: herhangi bir
etkinlikte bireyler, yeniliklerin zihinlerinde uyanmasiyla onlari benimsemeleri ve faaliyete
gecirmeleri bu bireylerin kendi yasamlarinda da bu yenilik¢i 6zelliklerini sergilediklerine bir
kanut olabilir. Yenilik¢i bireyler sahip olduklar fikirleri genisletme ve bu fikirlerin {izerine yeni
tasarimlar ekleme cabasindan asla ¢ekinmezler ve bdylece giindelik yasamlarinda dahi bu
yenilik¢i davranuslar siirekli olarak gosterirler. Bu davranislariyla diger bireylerden ayrilarak
sorunlara da kisa zamanda etkili ¢oziimler bularak, firsatlar1 degerlendirip liderlik etme
becerisini de gosterirler. Bireysel yenilikci veya yenilikci bireylerin bilinen temel 6zelliklerinden
bazilar1 sunlardir (Akan ve Kutlu Abu, 2023): bilimsel ve teknolojik yenilikleri topluma sunarak
onciiliik eden inovatif liderler, kuskuculara yeni bakis acilar1 kazandirip orgiitler igin can alict
doniistimler gerceklestirirken; her ortamda yenilik dilini konusan dinamik yapilariyla
cevrelerindeki yenilik¢i ruhu siirekli perginlerler.

Turist rehberlerinin turlarda verimli bir akis saglayabilmeleri i¢in meslek doyumunun yaninda
kisilik ozellikleri de 6nemli bir yere sahiptir. Yildiz ve digerleri (1997) turist rehberinin hem
donanimini hem de kisiligini stirekli olarak gelistirmesi gerektigi savunurken, Yildiz ve Yilmaz
(2019) turist rehberlerinin kendini daima yenilemeleri gerektigine isaret etmektedir. Giirsoy ve
Karaman (2019), turist rehberlerinin mesleki olarak donanimli olmasiin yaninda bu bilgiyi
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kullanarak kendi yorumunu katmas: ve yenilikleri siirekli géren ve bu yeniliklere meslegini
uyarlayabilen bireyler olmas1 gerektigini vurgulamaktadir. Turist rehberi deneyimledigi her
turda kendi bilgilerine yeni bilgiler katmali, yeni kiiltiirleri ve yeni damak tatlarina agik olarak
yeni mutfak kiiltiirlerini tanumalidir (Kabakulak, 2018). Bunlarin aksine rehber otoriter, baskici,
yeniliklere ve degisimlere kapali davranis sergilerse, rehberin is doyumu azalarak bagka bireyleri
saldirgan gormesine sebep olur. Bu durum rehberlerin mesleginde kotii bir deneyimin
olusmasina zemin hazirlar (Kéroglu, 2014).

Ozogul (2017), turist rehberinin yeni gelismeleri takip ederek, planl olmasi, zamam verimli
kullanmasi ve meslegine dair olan yenilikleri siirekli olarak izlemesi gerektigini ifade etmektedir.
Rehberlerin disadoniik olmas: onlar1 konuskan, sosyal ve eglenceli bireyler yapmaktadir ve bu
ozellige sahip olan rehberler risk alabilen, vyenilik¢i ve o0zgiin kigiler olarak da
degerlendirilmektedir. Bakay ve Birdir (2025) turist rehberlerinin kisilik 6zelliklerinin yenilikgilik
diizeylerini etkiledigini ve yasam tarzlarmin da yenilikgilik diizeyleriyle dogru orantili oldugu
sonucuna ulagmistir.

Turist Rehberliginde Uzmanlasma

Yenipinar ve Yilmaz (2019), uzmanlasmay1 ekonomik agidan iiretimde is boliimii, verimlilik artisi
ve maliyet diislisii olarak; toplumsal agidan islerin derinlemesine bilgi ve beceri gerektiren
alanlara boliinmesi olarak; genel anlamda ise, iglerin kiiciik gorevlere ayrilarak aym kisi
tarafindan siirekli tekrar edilmesi seklinde tanimlamaktadir.

Uzmanlasmanin sagladig1 avantajlar; gorevlerin derinlemesine bilgi sahibi uzmanlar eliyle
ylriitiilmesi, sektorel yeniliklerin ve kalhcligin giivenceye alinmasi, isin detaylarina olan
hakimiyet neticesinde ise en yiiksek performansin en kisa siirede elde edilmesi geklinde
savunulmaktadir (Giizel ve Koroglu, 2019).

Giizel ve Koroglu (2019), uzmanlagmanin olumsuz yonlerini; ilgili alana yonelik talebin azalmasi,
pazarin doygunluga ulasarak isletmenin biiyiime potansiyelini kisitlamasi, departmanlar aras:
iletisim ve koordinasyonun zayiflamasi ve igerigin parcalanmasi nedeniyle biitiinciil algidan
uzaklasilmasi olarak siralamaktadir.

Turizm sektoriinde en donamimli olmasi beklenen turist rehberligi meslegidir. Meslegin
stirdiiriilebilir olmas: turist rehberliginde uzmanlasmanin gerceklesmesine baghdir. Bununla
birlikte rehberler turlarda tur operatorlerinin hazirladiklar: paket turlar1 uygulayan, turizm
sektoriiniin kiiltlir diizeyi en ytiksek, cesitli alanlarda donanimli ve kalifiyeli ¢alisan kisi olarak
tasvir edilmektedir. Uzman turist rehberi meslektaslarmdan farklh olarak ulusal veya uluslararasi
popiiler turizm gelismelerini en yakindan takip eden ve herhangi bir tur bolgesi veya turistik
iiriin tipleri hakkinda da bilgi edinmeyi kendine aligkanlik edinen bireydir. Yenipimar ve Yilmaz
(2019) uzman turist rehberiyle ilgili sunlar1 ifade etmektedirler. Uzman turist rehberi, her
rehberin bildigi ve daima gittigi yerlerden baska yerleri kesfetmeye calisarak calisma
yasamlarindaki tekdiizeligi degistirmekte ve hayatina her an yeni bir dinamizm eklemek icin
mesleginde hep yenilik¢i olmaya ¢abalamaktadur.

Glizel ve Koroglu (2019), turist rehberliginde uzmanlasmay1 bir siireg olarak ifade etmekte ve bu
siirecte; rehberin bireysel ilgi, kisisel donanim, egitim ve kiiltiir unsurlariyla edindigi ve tur
operatorlerinin yeni destinasyonlar icin talep ettigi, nadir bulunan, yogun bilgi donanimina sahip
ve benzersiz alanlarda fark yaratan bir profesyonel olduguna isaret etmektedir.
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Gastronomi Rehberligi

Gastronomi rehberligi, bilinen bir destinasyonda turistleri yerel mutfak kiiltiirii ile bulusturarak
destinasyonun bulundugu bolgenin kiiltiiriine 6zgii biitiin degerleri kapsayan yogun bilgiyle
donatmak ve turistlere ¢esitli tecriibeler edindirmek gayesiyle gastronomi alaninda uzman turist
rehberleri tarafindan saglanan rehberlik hizmetlerinin hepsi olarak tanimlanmaktadir (Bagoda
vd., 2018; Akyurt Kurnaz ve Kurnaz, 2019). Akyurt Kurnaz (2024) gastronomi rehberligi
uzmanhg ile ilgili olarak 2016’da Gaziantep Bolgesel Turist Rehberleri Odas1 tarafindan “Gii-
nesin ve Atesin Tadinda Yolculuk” adinda bir sertifika programi diizenlendigine vurgu
yapmstir. Ulkemizde gastronomi alaminda uzmanlasma hedefinde olan turist rehberlerine
yonelik son donemde egitim programlar: ve sertifikalar verilmesine yonelik cabalara ragmen bu
girisimlerin yetersiz kaldig1 ve nitelikli gastronomi rehberlerinin eksikliginin oldugu sdylenebilir
(Kok vd., 2021).

Bir gastronomi rehberinin amaci, yillar siiren mutfak egitimi yoluyla yiyecek ve iceceklerin
begenisini arttirmanin Otesine uzanir. Aymi zamanda yemek hazirlamanin inceliklerini agiga
cikarmayr ve mutfak uygulamalarindaki bolgesel farkliliklarin ortaya koymasmi da igerir
(Akyurt Kurnaz ve Kurnaz, 2022). Hem devlet hem de 6zel tiniversitelerde gastronomi egitimi
alan yetenekli seflerin sayisinda yasanan artis gastronomi rotalarmi ve turlarini genis alana
yaydigindan otiirii gastronomi alaninda uzmanlasmis rehberlere ihtiya¢ oldugu ifade
edilmektedir (irigﬁler ve Giiler, 2017). Bu dogrultuda gastronomi alaninda uzmanlasmis
rehberlerin kaliteli bir rehberlik egitimine sahip olmasi, kendini siirekli yeniliklere acik tutmasi
ve tur esnasinda tur igerigine hakim olmasi gastronomi rehberligi i¢in énemli noktalardandir
(Irigiiler ve Giiler, 2015).

En fazla uzman rehber gereksiniminin oldugu kabul edilen alanlardan biri olan gastronomi
(Akpmnar ve Avci, 2021) adina bazi arastirmalarin sonuglarinda rehberler, ayni zamanda
destinasyonlarin yerel mutfak kiiltiirlerine en ince ayrintisina kadar hakim olmak amaciyla bu
konularda egitim alarak gastronomi rehberligi yapma yetkisine ulagan rehberlere de ihtiyag
oldugu belirtilmektedir (Basoda vd., 2018). Turist rehberleri agisindan gastronomi rehberliginin
aktif oldugu durumlar bulunmaktadir. Bunlar iki diizeyde ele alinmistir (Basoda vd., 2018;
Arslan Ozkan, 2024): Bilgilendirme ve Deneyim Kazandirmadir.

Bilgilendirme; Tarih-cografya-kiiltiir-demografi-toplum mozaigi, dogal c¢evre unsurlari,
gastronomik iriinler, sanat {irinleri, uygulamalar, fonksiyonlar, etkinlikler, mekanlar, ticaret,
bolgeler, kuruluslar, medya, sistemler, olaylar, kurallar: lezzetler, saglik, ulasim, konaklama,
eglence, bilim, inanclar, gelenekler, gorenekler, merasimler, bitkiler, hayvanlar, geregler,
kiyafetler, hikayeler, destanlar, mitler, yarismalar, festivaller, gosteriler, egitimler, alanlar,
merkezler, tesisler, yapilar, diikkanlar, miizeler, bahgeler, galeriler, caddeler, sokaklar,
restoranlar, halk pazarlari, ciftlikler, glizergahlar, topluluklar, dernekler, ajanslar, yeme-igme
tescilleme/denetim sistemleri vb.

Deneyim  Kazandirma;, Ozgii lezzetleri tattirma, Uygulamalari — gdsterme/yaptirma,
Etkinliklere/torenlere katilmay1 saglama, 6zel yer/alanlari/merkezleri gezdirme ve giizergahlar
izletme olarak gerceklestirilmektedir.

Glizel ve Koroglu'na (2019) gore, gastronomi rehberlerinin tasimasi gereken ozellikler su sekilde
ifade edilebilir. Gastronominin akademik ve kelime anlamindan diinya mutfak kiiltiiriine,
malzemelerin hasat donemlerinden iiriinlerin teknik ve fiziksel 6zelliklerine kadar derin bir bilgi
birikimine sahip olan uzman; yemek yapmayr ve yeni tatlar kegfetmeyi seven, lokanta
arastirmalar1 yapan, yerel pazar kiiltiiriine hakim, genis bir gastronomi ¢evresi bulunan, yemegin
ait oldugu bolgenin tarihi, etnik yapis1 ve oran kiiltiirii tizerine ciddi saha ¢alismalar1 yiiriiten ve
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gerektiginde lirlinlerin yetisme veya yapilis siirecini gorsel materyallerle destekleyerek sunabilen
nitelikli bir bilgi alicisidur.

Gastronomi Rehberliginde Uzmanlasma

Gastronomi uzmanligina yonelik egitimlerin artmasinin sebebi gastronomi destinasyonu olarak
baz1 bolgelerin belirlenmesi ve gastronomiye olan ilgilinin artmasi, gastronominin 6zellikle son
yillarda ciddi bir trende ulagmasi olarak belirlenmektedir. Bununla birlikte uzmanlasmanin
Oneminin arttigini ve turizm sektdriinde gastronomi alaninda uzmanlasmis rehberlere ihtiyag
duyuldugu da goriilmektedir. Gerekli egitim programlarimi olusturarak yoOresel bazi
uzmanlagsma egitim programlariin diizenlenmesi ve yorelere ait daha genis bilgi saglamak
amactyla o yorelere diizenlenecek turlar acgisindan turist rehberleri ciddi 6nem arz etmektedir.
Gastronomi uzmanlig alanlari turist rehberleri tarafindan ti¢ farkli baslikta toplanmistir (Giizel
ve Koroglu, 2019): Belirli bir destinasyonun yoresel mutfak kiiltiiriine yonelik olarak
gergeklestirilen konu uzmanhg (gastronomi, yorenin mutfagi, yore kiiltiirii, bolge turizmi,
potansiyel turistleri ve gastronomi rehberligine ait bilgiler), Etkinlik uzmanlig: (gastronomi ile
ilgili tiim etkinliklerin icerigi, paydaglari, yonetimi ve yoresel mutfak uygulamalar ile ilgili
icerikler) ve Mekan uzmanlhig (tarihi alanlar, kuruluslar, bélgenin cografi 6zellikleri, gastronomi
glizergahlar1 ve gastronomi 6zel alanlar ile ilgili bilgiler).

Okech (2014) tarafindan ortaya konan ve Giizel ve Koroglu (2019) tarafindan aktarilan bulgular,
gastronomi rehberliginde uzmanlasmanin gerekliligini turist egilimleriyle agiklamakta olup; tiim
turistlerin seyahatlerinde yemek yemesi, bu eylemin en popiiler iig turistik faaliyet arasinda yer
almasi ve yerel mutfagin destinasyon segiminde temel bir motivasyon kaynag1 olmas: dikkat
cekmektedir. Ayrica, gastronomi turizminin tiim yas gruplarma yayilmasi, yil boyunca
stirdiiriilebilmesi ve bes duyuya hitap eden bir sanat niteligi tasimasi1 6nem arz ederken, mutfak
kiiltiiriine ilgi duyan turistlerin agik hava rekreasyonunun yani sira miize, festival ve aligveris
gibi diger kiiltiirel etkinliklere de yiiksek diizeyde katilm gosterme egiliminde oldugu
belirtilmektedir. Bu bulgular cercevesinde, gastronomi rehberlerinin uzmanlasmasmin turizm
destinasyonlarinin ¢ekiciligini artirmada kritik bir role sahip oldugu degerlendirilmektedir.

Literatirde gastronomi rehberliginde uzmanlasma olgusu; gelecekteki sektorel egilimler,
rehberlerin rolleri, kavramsal gerceve, iilke potansiyeli ve egitim gereksinimleri boyutlariyla ele
alinmaktadir. Stratejik acidan Akpmar ve Avc (2021), gelecegin en yiiksek talep gorecek turlar
arasinda gastronomiyi konumlandirarak bu alamin 6nemli bir uzmanlasma potansiyeli
barindirdigini vurgularken, Karamustafa ve Kililghan (2024) da bu vizyonu bdlgesel diizeye
tasiyarak Tiirkiye genelindeki potansiyel uzmanlasma alanlarin cografi bazda haritalandirmay:
amaclamistir. Bu potansiyelin islevsel boyutuna odaklanan Barisan (2022), profesyonel turist
rehberlerinin yiiksek egitim seviyeleriyle destinasyon gelisiminde {istlendikleri arac1 ve kopri
olma rollerine dikkat ¢ekmistir. Benzer sekilde Kok ve digerleri (2021), bu koprii roliinii tilkenin
kiiresel tanitimi ekseninde degerlendirerek turizm rehberligi Ogrencilerinin gastronomi
rehberligini verimli bir yeni ¢alisma alani olarak gordiiklerini belirtmis; sahadaki bu potansiyeli
nitelikli kilmak adma uzmanlik egitimlerinin genisletilmesini onermistir. Destinasyon bazli alg:
calismalarinda ise Irigiiler ve Giiler (2015), profesyonel rehberlerin Tiirkiye'nin zengin
gastronomik mirasina ve yiiksek potansiyeline olan inanglarimi ortaya koyarak bu siirecte
uzmanlasmanin kagmilmaz bir gereklilik oldugunu savunmustur. Tiim bu pratik ve sektorel
projeksiyonlarin teorik zeminini olusturan Basoda ve digerleri (2018) ise gastronomi
uzmanhiginin kavramsal gergevesini ¢izerek; bu uzmanlik alaninin destinasyon odakli olarak
konu, etkinlik ve mekan uzmanlig1 olmak iizere ii¢ temel analitik bilesenden meydana geldigini
belirlemistir.
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METODOLOJi
Arastirmanin Amaci ve Stmirliliklar:

Bu arastirmanin temel amaci, gastronomi rehberligi uzmanlk egitimi alan turist rehberlerinin
kisilik ozelliklerini ve yenilikgilige olan egilimlerini tespit etmektir. Gastronomi rehberligi
alaninda uzmanlasmus turist rehberlerine yonelik bir ¢alisma olmadig gibi, s6z konusu
rehberlerin kisilik 6zellikleri ve yenilik¢ilik diizeylerinin de belirlenmesine y6nelik daha 6nce
kisitl sayida (Bakay ve Birdir, 2025) ¢alisma olmasi ¢alismanin ele alinmasinda etkili olmustur.
Aragtirma, Tiirkiye’de Rehberlik odalarina kayitli gastronomi alaninda uzmanlagma egitimi alan
turist rehberleri ile simirlandirilmistir.

Aragstirmanin Evren ve Orneklemi

Karasar’a (2012) gore, arastirmanin evreni “arastirmanin genellemek istedigi elemanlar
biitiinii”diir. Bu arastirmanin evreni, turist rehberi odalarma kayith gastronomi alaninda
uzmanlik egitimi alan turist rehberleridir. Orneklemi ise, turist rehberi odalarina kayitly,
gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alan ve arastirmaya goniillii katihm saglayan turist
rehberleridir. TUREB’e kayith 13 oda mevcut olup, 2021 yih itibariyle gastronomi egitimi
alaninda uzman turist rehberi sayisinin belirlenmesi icin, turist rehberi odalarina mail atilmistir.
Gelen cevaplar dogrultusunda s6z konusu egitimi alan turist rehberi sayilar1 incelendiginde,
[RO’ya bagh 66, IZRO’ya bagh 4 ve SURO’ya bagli 4 rehberin, toplamda 74 rehberin bu egitimleri
aldig1 belirlenmistir.

Arastirma, Onceleri nicel arastirma deseninde tasarlanmistir. Gastronomi alaninda uzmanlik
egitimi ilk kez Gaziantep Rehberler Odas: tarafindan verilmistir. GARO tarafindan s6z konusu
egitimler diizenli araliklarla verilmektedir. Arastirmaci, gastronomi alaninda uzmanhk
egitiminin gerceklestigi sirada anketini uygulamak igin ilgili yerlerden yasal izinlerini alip turist
rehberleri ile 10-14 Mayis 2021 tarihlerinde Gaziantep’te yiiz yiize anketini uygulamaya
calismistir. Ancak, turist rehberlerinin arastirmaciya hi¢ kolaylik saglamamalari ve anketi
doldurmak istememeleri nedeniyle beklenen orneklem sayisina ulagilamamus, 4 gozatim ile
smirli kalmistir. Daha sonra arastirmaci, anketi biitiin rehber odalarmna mail araciligiyla
gondermistir. Anket 10 Mayis 2021 ile 26 Ekim 2022 tarihleri arasinda online olarak rehberlerle
paylasilmistir. Ancak, yeterli orneklem elde edilmeyince anket tekrar 2023 yili boyunca
rehberlere cevaplamalari igin siire verilmistir. Belli bir siire beklenmis ancak, cevap alinamamasi
nedeniyle arastirma nitel arastirma desenine dontistiiriilmiistiir. Bu agidan arastirmada karma
desen kullanilmistir denebilir.

Nitel arastirmalarda Orneklem tercihinde katiimalarmn aragtirma konusuyla ilgi ve bilgi
diizeylerine 6ncelik verilmektedir. Bunun temel nedeni, en derin ve dogru bilgiye ulasma istegini
icermesi (Islamoglu ve Alniagik, 2013; Nakip, 2013) olup, kiigiik bir gruptan veriler elde
edilebilmektedir. Dolayisiyla, bu tiir calismalarda, 6rneklem sayis1 4-10 gibi az sayidaki katilimcr
ile gerceklestirilmektedir (Creswell ve Plano Clark, 2015). Calismada, gastronomi alaninda
uzmanlasan rehberlere ulasabilmek igin kartopu 6rnekleme teknigi kullanilmigtir. Toplamda 11
rehbere ulasilmistir. Katilimcilara, ¢alismaya dair bilgi verilmis, goniilliilitk esasiyla goriisme
yapilmigtir. Veriler Kasim-Aralik 2023 tarihleri arasinda yar: yapilandirilmis goériisme formu ile
toplanmustir. Goriisme bitiminde verilerin kalic1 ve korunmasi igin bilgisayara aktarilmis ve
katimailar, “K1” ve “K11” seklinde siralanmistur.

Arslan (2022), nitel arastirmalarda giivenilirligi, “bir veri toplama prosediiriiniin ve analizinin
arastirma siirecindeki birden fazla katiimc i¢in ayni cevabi verme derecesi olarak” ifade

247



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(3): 239-261.

ederken, Kozak (2018) “arastirmacinin dogrudan veri toplama asamasina dahil olmasi ve notunu
tutmasidir” seklinde ifade etmektedir. Arslan (2022), nitel arastirmalarda gegerliligin, herhangi
bir arastirmada elde edilen sonuglarin, ¢alisilan ger¢ek diinyay: dogru sekilde yansitmasinda
verilerin uygun bir gekilde toplanip yorumlanmasina vurgu yapmaktadir. Nitel aragtirmalarda
glivenirlik ve gecerliligi saglayan asamalar yerine getirilmis olup, bu asamalar sunlardir:
arastirmanin amaci net bir sekilde belirlenerek siire¢ ayrintili olarak aktarilmis, elde edilen
goriisme formlar: birkag kere gdzden gegirilmis, konu ile ilgili uzman destegi alinmis, verilerin
analizinde tiim aragtirmacilar bulunmus, analizlerde betimlemeler kullanilarak kabul
edilebilecek bir 6rneklem ile ¢aligilmistir.

Veri Toplama Yontemi

Arastirmada veriler birincil kaynaklardan elde edilmistir. Calisma ile ilgili ulusal ve uluslararas:
literatiir taranmis ve arastirmanin kavramsal ¢ercevesi olusturulmustur. Daha sonra, arastirma
icin veriler yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile yiiz yiize ve online olarak toplanmigtir.
Gorligme formunda katilimalarin demografik bilgileri ile turist rehberligi egitimi, gastronomi
alaninda uzmanlagma egitimi, kisilik 6zellikleri ve yenilikgilik diizeyleri ile ilgili sorular yer
almistir. Bazi sorular kapali uglu iken bazi sorular agik uglu olarak sorulmustur.

Anket Formunun Olusturulmasi ve Analiz

Calismada, katimalarin kisilik 6zelliklerini belirlemeye yo6nelik Kihig (2020) tarafindan
kullanilan 6lcek baz alinmistir. Olcek on maddeli olup 7’li Likert seklinde derecelendirilmistir:
(1) tamamen katilmiyorum, (2) kismen katilmiyorum, (3) biraz katilmiyorum, (4) kararsizim, (5)
biraz katiliyorum, (6) kismen katiliyorum ve (7) tamamen katilryorum. Turist rehberlerinin
yenilikleri benimseme diizeyine yonelik Micazoglu Cakmak (2019) tarafindan kullanilan 6lgek
kullanilmis olup, 21 ifadeden olusmaktadir. Ifadeler 5'1i Likert olarak (1) kesinlikle katilmiyorum,
(2) katilmiyorum, (3) ne katihyorum ne katimiyorum, (4) katiliyorum ve (5) kesinlikle
katiliyorum derecelendirilmistir. Anket i¢in Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulundan 04.10.2021 tarih ve 123 no’lu karar ile onay alinmustir. Anket verileri arastirmaci
tarafindan yiiz yiize toplanmuistir.

Calismada kullanilan 10 maddeli Kisilik Olgegi'ne yonelik dlgegin Cronbach’s Alpha giivenilirlik
katsayis1 ,754 olarak belirlenmistir. On Maddeli Kisilik Ogzellikleri Olceginin yapr gecerliligi
aciklayia faktor analizine gore, KMO Orneklem yeterlili§i oraninin ,576; Bartlett's Kiiresellik
Testinin 29,956; serbestlik derecesinin 10 ve anlamlilik diizeyinin ise, ,001 oldugu saptanmigtir.
Kisilik Ozellikleri 6lcegi, toplamda on madde ve bes alt boyuttan olusmakta ve toplam varyansin
%88,341'ini agiklamaktadir. On Maddeli Kisilik Ozellikleri 6lgegi puan araligi 10-70 arasinda
degismektedir. Her bir alt boyut puan aralig1 ise, 2-14 puan arasinda degismektedir. Boyutlar:
disa doniikliiliik-ice doniiklitk (1-6 nolu maddeler), yumusak bashlik-hurginlik (2-7 nolu
maddeler), sorumluluk- dagmiklik (3-8 nolu maddeler), duygusal denge-dengesizlik (4-9 nolu
maddeler) ve deneyime aciklik/zeka-gelismemislik (5-10 nolu maddeler) olarak
isimlendirilmistir. Bu ¢alismada, Disadoniikliitk boyut ortalamasi 4,64, Yumusakbashlik boyut
ortalamasi 4,82, Sorumluluk boyut ortalamasi 4,36, Duygusal Dengelilik boyut ortalamasi 4,45 ve
Deneyime Agiklik boyut ortalamasi 4,09 olarak belirlenmistir. Calismada 6l¢ek puan ortalamasi
ise, 4,473 olarak gerceklesmistir.

Turist rehberlerinin yenilikleri benimseme diizeyine yonelik 21 maddeli 6lgegin Cronbach’s
Alpha giivenilirlik katsayist ,830 olarak belirlenmistir. Olgeginin yap1 gegerliligi agiklayici faktor
analizine gore, KMO oOrneklem yeterliligi oraninin ,282; Bartlett's Kiiresellik Testinin 81,940;
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serbestlik derecesinin 45 ve anlamlilik diizeyinin ise, ,001 oldugu belirlenmistir. Toplamda dort
faktorlii yapinun toplam agiklanan varyansi %86,622’dir.

Aragtirmada ayrica MAXQDA paket programi, icerik ve frekans analizleri de kullanilmigtir.
MAXQDA paket programi, metinlerin sistemli bir gekilde degerlendirilerek yorumlanmasin
(Creswell, 2013) kolaylastirmaktadir. MAXQDA araciligiyla goriisme formlar: igerik analizine
tabi tutulmustur. Igerik analizi, birbirine yakin anlama sahip verilerin belirli temalar altinda bir
araya getirilerek, sade, net ve anlasilir bir sekilde diizenlenmesi ve yorumlanmasina yardimci
olan bir siirectir. Bu slirecte oncelikle verileri kodlanir, alt temalarin olusturulur, temalar ve
kodlar bir diizene gegirilir ve son olarak bulgular agiklanarak yorumlanir (Yildirim ve Simsek,
2021). Bu ¢alismada ise; icerik analizi kapsaminda veriler kodlanmis, kodlar sistematik bir sekilde
diizenlenmis ve elde edilen bulgular yorumlanmistir. Kodlama asamasinda, arastirma ile ilgili
sorulan sorular ile soru ile iliskili cevap kodlar1 olusturulmustur. Programda cevaplayicilarin
ifadeleri analiz edilmis ve ilgili cevap kodlarma yerlestirilmistir. Daha sonra, veriler arastirma
sorular1 dogrultusunda tablolara doniistiiriilmiis, bulgularin agiklanmasi ve yorumlanmasi
yapilmigtir. Frekans analizi agamasinda ise, sozel veriler ya da 6geler nicel ifadelerle tekrar
edilme sikhigina gore ve sozel Ogelerin onem derecesine gore smmiflandirilmaktadir. Bu
smiflandirmada temel amag, sozel ifadelerin sikligini ve 6nemini kavramaktir (Bilgin, 2006).

Arastirma Sorular:

Arastirmada, turist rehberlerinin gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alma sebepleri ile bu
egitimi alan turist rehberlerinin demografik, kisilik ve yenilikgilik 6zelliklerinin belirlenmesi
amactyla alt1 arastirma sorusu olusturulmustur. S6z konusu arastirma sorular1 asagidaki gibidir:

AS1: Gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alan turist rehberlerinin demografik o6zellikleri
nasildir?

AS2: Gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alan turist rehberlerinin kisilik 6zellikleri nasildir?
AS3: Turist rehberlerinin gastronomi alaninda uzmanlik egitimini alma sebepleri nelerdir?
AS4: Gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alan rehberlerin yenilikgilik diizeyleri nelerdir?

AS5: Gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alan turist rehberlerinin kigilik 6zelliklerini etkileyen
yonler nelerdir?

AS6: Gastronomi alaninda uzmanlk egitimi alan turist rehberlerinin yenilikgilik diizeylerini
etkileyen yonler nelerdir?

BULGULAR

1.Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alan Turist Rehberlerinin Demografik
Ozellikleri

Katilimailarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular Tablo 1’de sunulmustur. Katilmcilarin
cinsiyet Ozellikleri ele alindiginda %27,3’iinti “kadin” ve %72,7’sinin “erkek” oldugu
belirlenmistir. Bu bulgu, turist rehberligi mesleginde erkek istihdaminin kadinlara oranla daha
yliksek oldugunu ortaya koyan calismalarla da desteklenmektedir (Zengin vd., 2017; Karacaoglu,
2024). Yaslar itibariyle turist rehberlerinin en yiiksek oranin %63,6'lik bir oranla “51 ve iistii” yas
aralifinda olduklar1 saptanmigtir. Bu durum, meslegin uzun yillara dayanan deneyim ve birikim
gerektiren dogasiyla agiklanabilir. Bunu %18,2’lik bir oranla, “31-40” ve “41-50” yas araligindaki
katilimcilar izlemistir. Katilimcilarin medeni durumlarina gore dagilimlari incelendiginde
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%45,5'inin  “bekar” ve %54,5'inin “evli” oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin %54,5"inin
“lisansiistii”, %36,4'tniin  “lisans” ve %9,1'inin “lise” mezunu oldugu tespit edilmistir.
Orneklemin yiiksek egitim diizeyi, turist rehberlerinin "kiiltiir elgisi" rollerini yerine getirebilmek
adina siirekli 6grenme ve akademik gelisim egiliminde olduklarmi gosteren literatiirdeki
calismalarla (6rn. Gilizel ve Koroglu, 2019) ortiismektedir. Katihmeilarin %54,5'inin “ortanin
istli”, %9,1'inin “yiiksek” ve %36,4’tiniin “orta” gelir diizeyine sahip olduklar1 bulgulanmistir.

Turist rehberlerinin meslegini kag¢ yildir yaptiklarina yonelik elde edilen bilgilere gore,
%63,6'stnin “26 y1l ve tizeri” calistiklart belirlenmistir. Bunu, %18,2’lik bir oranla “2-7 yil”
arasinda calisanlar, %9,1’lik bir oranla “20-25 y1l” ve “8-13 y1l” arasinda calisanlar izlemistir.
Orneklemin gok biiyiik bir kisminin geyrek asr1 agan bir mesleki deneyime sahip olmasi, énceki
demografik bulgulardaki 51 yas ve tizeri yogunluguyla dogrudan tutarlilik gostermektedir.

Turist rehberlerinin meslegi icra ederken kullandiklar1 yabanci dillerin dagilimlarina
bakildiginda, en yiiksek oramin %45,5lik bir oranla “Ingilizce” diline ait oldugu goriilmiistiir.
Bunu, %36,4’'lik bir oranla “Almanca”, %9,1’lik bir oranla “Fransizca” ve %9,1’lik bir oranla
“diger” segenegi izlemistir. Bu bulgu, Tiirkiye'deki ruhsatname sahibi turist rehberlerinin dil
dagilimu istatistikleri ve geleneksel turizm pazarlari ile tam bir uyum igerisindedir.

Katilimailarin turist rehberligi egitimini nerede tamamladiklarina yonelik elde edilen verilere
gore, %72,7’sinin “Kiiltiir ve Turizm Bakanligimin turist rehberligi sertifika programi” ile
%27,3{iniin “Universitelerin rehberlik egitimi veren lisans programlarindan turist rehberligi
egitimlerini tamamladiklar: belirlenmistir. Bu dagilim, Tiirkiye'deki turist rehberligi egitiminin
tarihsel doniisiimiinii dogrudan yansitmaktadir. 6326 sayili Turist Rehberligi Meslek Kanunu
c¢tkmadan once meslege girigler agirlikhi olarak Kiiltiir ve Turizm Bakanhgimin a¢tif1 kurslar
(sertifika programlari) araciligiyla gerceklesmekle birlikte, son yillarda {iniversite programlarinin
agirhik kazandig1 goriilmektedir.

Turist rehberlerinin gastronomi rehberligi alaninda uzmanlagma egitimlerini nereden aldiklarina
dair veriler ele alindiginda, katilimcilarin %81,8’inin “GARO Sertifikali uzmanlik programina
katildiklar1 belirlenmistir. Bunu, %18,2'lik bir oranla “Kiiltiir ve Turizm Bakanhigimin
diizenledigi sertifika programina katilan rehberler izlemistir. Bu durum, gastronomi turizmi gibi
nis alanlarda meslek odalarinin ve bolgesel rehber odalarmn (6rn. Istanbul Rehberler Odast -
IRO, Gaziantep Bolgesel Turist Rehberleri Odasi - GARO) iistlendigi aktif rolii ve uzmanlagsma
egitimlerindeki dinamizmini ortaya koymaktadir. Gilizel ve Koroglu (2019) tarafindan
vurgulandig: iizere, rehberlikte uzmanlagsma bireysel bir donamim ve gereksinim alani olup;
GARO gibi gastronomi destinasyonlarmin merkezinde yer alan odalarin diizenledigi spesifik
uzmanlik egitimleri, rehberlerin alandaki benzersizlik ve farkindalik kazanma hedefleriyle tam
olarak oOrtiismektedir.

Turist rehberlerinin agirlikli olarak hizmet verdikleri gruplara yonelik bulgular soyledir: %63,6's1
“yabanci gruplara”, %18,2’si “yerli gruplara” ve “hem yerli hem yabanci gruplara” hizmet
vermektedirler. Turist rehberliginin hangi statiide yapildigimna iliskin elde edilen verilere gore,
rehberlerin %54,5’inin “bagimsiz olarak tam zamanli” ¢alistiklar1 belirlenmistir. Bunu, %36,4'litk
bir oranla “bagimsiz olarak sezonluk” ve %9,1'lik bir oranla “bir seyahat acentasmna bagh-
sezonluk” calisan turist rehberlerinin izledigi tespit edilmistir. Bu bulgu, Tiirkiye turizminin
makro yapisi ve doviz girdisi odakli wuluslararasi turizm hareketliligi ile paralellik
gostermektedir. Literatiirde, Tirkiye'deki turist rehberlerinin oncelikli istihdam ve kazang
alanim gelen (inbound) yabanci turist gruplar: olusturmaktadir (Zengin vd., 2017).
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Tablo 1. Katiimailarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

F % F %
Cinsiyet Yas
Kadin 3 27,3 21-30 - -
Erkek 8 72,7 31-40 2 18,2
Toplam 11 100 41-50 2 18,2
51ve istii 7 63,6
Medeni durum Toplam 11 100
Bekar 5 45,5
Evli 6 54,5 Egitim durumu
Toplam 11 100 Tlkégretim - -
Lise 1 9,1
Gelir diizeyi Lisans 4 36,4
Dustik - - Lisanstistii 6 54,5
Ortanin alt1 - - Toplam 11 100
Orta 4 36,4
Ortanin istii 6 54,5 Turist rehberligi tiirii
Yiiksek 1 9,1 Eylemli 1 100
Toplam 11 100 Eylemsiz - -
Toplam 11 100
Turist rehberligi egitimi
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1'nin turist 8 72,7 Rehberlik yapilan dil
rehberligi sertifika programi1 Ingilizce 5 45,5
Universitelerin rehberlik egitimi veren Almanca 4 36,4
Onlisans programlari - - Fransizca 1 91
Universitelerin rehberlik egitimi veren Rusca - -
lisans programlari Arapga - -
Universitelerin rehberlik egitimi veren | 3 27,3 Diger 1 91
yiiksek lisans programlari - - Toplam 11 100
Toplam 11 100
Gastronomi rehberligi uzmanlagma
Hizmet verilen gruplar egitiminin alindig1 program
Yerli gruplara 2 18,2 Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin 2 18,2
Yabana gruplara 7 63,6 diizenledigi sertifika programi
Hem yerli hem yabanci gruplara 2 8,2 GARO Sertifikali uzmanlik 9 81,8
Toplam 11 100 programi
Rehber odalarinin diizenledigi
Turist rehberligi statiisii sertifika programi - -
Bir seyahat acentasina bagli- tam - - Universitelerin gastronomi énlisans
zamanl programlari - -
Bir seyahat acentasina bagli- sezonluk | 1 91 Universitelerin gastronomi lisans
Bagimsiz olarak sezonluk 4 36,4 programlari - -
Bagimsiz olarak tam zamanl 6 54,5 Universitelerin gastronomi yiiksek
Toplam 11 100 lisans programlar1 - -
Bagli olunan oda Toplam 11 100
ARO 3 27,3
BURO 1 91 Turist rehberligi mesleki deneyim
IRO 4 36,4 1 y1l-daha az - -
iZRO 1 9,1 2-7 yil 2 18,2
MURO 1 9,1 8-13 yil 1 9,1
NERO 1 9,1 14-19 y1l - -
Toplam 11 100 20-25 y1l 1 91
26 yil ve tizeri 7 63,6
Toplam 11 100

Aragstirmaya katilan turist rehberlerinin bagh olduklari turist rehberi odalarmin dagilimlar:
incelendiginde, %36,4'iintin IRO’ya kayith oldugu, %27,3’iintin ARO’ya kayith oldugu ve
%9,1’inin BURO, IZRO, MURO ve NERO’ya kayitli olduklar: belirlenmistir. Bu dagilim,
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Tiirkiye'deki odalara kayitli rehberlerin cografi ve kurumsal kiimelenmesiyle tam bir uyum
icerisindedir. TUREB'in resmi iiye istatistiklerinde de en fazla rehber iiye sayisma sahip odalarin
basinda Istanbul (IRO) ve Ankara (ARO) gelmektedir. Istanbul'un ana giris kapisi (hub) ve kiiltiir
turizminin merkezi olmasi, Ankaranin ise turlarin kesisim noktas1 ve koklii sertifika
programlarinin merkezi olmasi, rehberlerin bu odalarda yogunlasmasii (Giizel ve Koroglu,
2019) desteklemektedir.

2. Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alan Turist Rehberlerinin Kisilik
Ozellikleri

Turist rehberlerinin kisilik 6zellikleri ele alindiginda, lgek puan ortalamasinn 4,473 olarak
gerceklestigi goOriilmiistiir. Ayrica, turist rehberlerinin her kisilik ozelligi alt boyutu
ortalamalarinin 4'iin {istiinde oldugu belirlenmistir. Genel 6l¢ek ve alt boyut ortalamalarinin bu
denli yiiksek ¢ikmasi (5'li Likert dlgeginde 4'lin iizeri), turist rehberligi mesleginin gerektirdigi
yogun psikolojik sermaye ve yiiksek sosyal beceri diizeyi ile dogrudan iliskili olmas: ile
aciklanabilir. Literatiirde turist rehberlerinin sadece bilgi aktaran degil, aym1 zamanda kriz
yoneten, grup dinamigini saglayan ve yiiksek duygusal emek (emotional labor) sergileyen
profesyoneller oldugu; bu nedenle meslegi siirdiiren bireylerin gelismis kisilik 6zelliklerine sahip
oldugu ifade edilmektedir (Zengin vd., 2017). Dolayisiyla, bu c¢alismaya katilan turist
rehberlerinin 6ne ¢ikan kisilik 6zelliklerinin sempatik, yumusak bashlik, deneyime aciklik,
duygusal dengelilik, sorumluluk ve deneyime agiklik oldugu saptanmistir. 56z konusu bulgular,
alan yazinda turist rehberlerinin sahip olmas1 gereken ideal mesleki yetkinlik ve kisilik profili ile
tam bir uyum gostermektedir. Literatiirde, turist memnuniyetini saglamada rehberin "yumusak
bashilik/uyumluluk" ve "deneyime agikhik" diizeyinin turlarin basarisinda kritik rol oynadig:
belirtilmektedir (Karacaoglu, 2024). Ozellikle seyahat esnasinda yasanabilecek beklenmedik kriz
anlarinda rehberin "duygusal dengelilik" seviyesinin yiiksek olmasi, turistlerin giivende
hissetmesini saglayan temel unsurlardan biridir. Cevaplayicilarin baskin kisilik 6zelliklerinin
sempatik, yardimsever, duygusal, giivenilir ve yeni fikir ve deneyimlere acik oldugu ifade
edilebilir. Bu baskin 6zellikler, modern turist rehberinin "kiiltiir arabulucusu" ve "problem
¢ozlicii" rolleriyle teorik olarak Ortlismektedir. Gilizel ve Koroglu (2019) rehberlikte
uzmanlasmay1 bireysel ilgi ve kisisel donanimla iliskilendirirken, bu siirecin temelinde "yeni fikir
ve deneyimlere agiklik" 6zelliginin yattigim savunmaktadir.

3.Turist Rehberlerinin Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimini Alma Sebepleri

Aragtirmaya katilan katiimcilara gastronomi rehberligi alaninda uzmanlik egitimi alma
sebeplerine yonelik sorulan soruya alman cevaplara gore dagiimlar Tablo 2'den
incelenebilmektedir. MAXQDA programu ile toplanan verilerin analizi yapilmis ve elde edilen
bulgular incelendiginde arastirmacilar tarafindan 7 kod hazirlanmistir. Bu soruda katilimcilar
birden ¢ok secenegi isaretleyebilmektedir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde,
“turizmin ytikselen bir dali oldugu i¢in (%33,33)”, “yoresel gastronomi {iriinleri hakkinda daha
fazla bilgi edinmek igin (%25,00)” ve “gastronomi ve rehberlik alaninda nis turizm igin énemli
talepler oldugu icin (%16,67)” kodlarinin en ¢ok dikkate alinan neden olduklari belirlenmistir. Bu
kodlari, “zevk icin (%8,33)”, “gerek doktora tez konum oldugu gerekse de bu alana ilgi
duydugum icin (%8,33)”, “bolgenin mutfagini yakindan tanimak igin (%8,33)” ve “gastronomi
turlar1 yaptigim igin (%8,33)” kodlarinin takip ettigi tespit edilmistir.
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Tablo 2. Gastronomi Rehberligi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alma Sebeplerine Gére Dagilim

Siniflama Katilimcilar F %
Turizmin yiikselen bir dali oldugu i¢in K1, K5, K10, K8 4 33,33
Bolgenin mutfagini yakindan tanimak igin K3 1 8,33
Zevk i¢in K6 1 8,33
Yoresel gastronomi iiriinleri hakkinda daha fazla bilgi edinmek icin K2, K4, K9 3 25,00
Gastronomi turlari yaptigim igin K7 1 8,33
Gerek Doktora Tez Konum oldugu gerekse de bu alana ilgi duydugum igin K1 1 8,33
Gastronomi ve Rehberlik alaninda nis turizm igin énemli talepler mevcut oldugu icin K11, K8 2 16,8

Gastronomi turizminin kiiresel olgekte yiikselen bir trend olmasi ve bu alandaki nig pazar
talepleri toplam pay1 igindeki oraninin %50 olmas, turist rehberlerinin uzmanlasma egilimlerinin
arkasindaki en giiclii motivasyondur. Diinya Turizm Orgiitii raporlarinda gastronomi, turistlerin
destinasyon tercihlerinde ve seyahat motivasyonlarinda anahtar bir unsur olarak
tanimlanmaktadir (Zengin vd., 2017).

Ote yandan, mevcut aragtirmada ele alinan konuya iligkin, katiimalarin verdigi cevaplar
dogrultusunda en az iki kez yinelenen kelimeler baz alinarak, katilimcilarin gortislerine iliskin
MAXQDA programi kelime bulutu ile analiz yapilmis ve Sekil 1'de sunulan kelime bulutu elde
edilmistir.
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Sekil 1. Gastronomi Rehberligi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alma Sebeplerine Ait Kelime Bulutu

4. Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alan Rehberlerin Yenilikg¢ilik Diizeyleri

Yenilikleri benimseme Olgeginde, yenilikleri benimseme diizeyi ii¢ sekilde ele alinmaktadir. Bu
ii¢ diizey, diisiik, orta ve yiiksek yenilikleri benimseme diizeyi seklindedir. Olgekte, “1-2,4”
derecelendirme “diisiik”, “2,5-3,9” derecelendirme “orta” ve “4-5” derecelendirme ise “yiiksek”
diizey seklindedir. Tablo 3./ten de goriilebilecegi gibi, on turist rehberinin “orta” ve bir turist
rehberinin ise “yliksek” diizeyde yenilikleri benimsemeye acik oldugu saptanmigtir. Bu durum,
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rehberlerin yeniliklere tamamen kapali olmadigin1 ancak temkinli ve kontrollii bir benimseme
stireci izlediklerini gostermektedir.

Tablo 3.Yenilikleri Benimseme Diizeyine Gore Dagilim

Siniflama F %
Dusuk 0 0
Orta 10 90,9
Yiiksek 1 9,1
Toplam 11 100

5. Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alan Turist Rehberlerinin Kisilik
Ozelliklerini Etkileyen Yonler

Aragstirmaya katilanlarin gastronomi alaninda uzmanhk egitimi almanin kisilik 6zelliklerini
etkileyen yonlerin neler olduguna doniik alinan cevaplara gore MAXQDA programi kullanilarak
3 alt tema olusturulmustur (Tablo 4). Bu temalar sirasiyla soyledir: “Anlatim Becerisini Gelistirme
(%40)”, “Merak Uyandirma (%35) ve “Disadoniiklitk (%25)” seklinde siralanmaktadir. Bu
temalara iliskin verilen baz1 cevaplar asagidaki gibidir;

K1: Rehberler tekdiize anlatimdan her zaman kacmalidir. Bu baglamda ben de gastronomi alaninda
uzmanlasarak anlatim becerimi zenginlestirmek ve farkli kilmak isterim.

K2:Teorik bilgilerimi uygulama alanlarmi ekliyorum. Kendimi ifade etmek icin daha girisken
hissedebiliyorum. Buna bagli olarak kisilik ozelliklerimi olumlu yonde etkiled.

K8: Gastronomi bilgileri bizim anlatim becerimize katk: sunmaktadir. Dolayisiyla tekdiize
calismaktan da uzaklasmis oluyorlar.

K11: Yeme-icme konusundaki merakim uygulama alanlarina daha cok etki etti.

Tablo 4. Uzmanlik Egitiminin Kisilik Ozelliklerine Etki Yonlerine Gére Dagilimu

Kodlar Katilimcilar F %
Anlatim Becerisi Gelistirme K1,K3,K4,K6,K7,K8,K10,K11 8 40
Merak Uyandirma K2,K3,K5,K6,K8,K9,K11 7 35
Disadontikliik K1,K2,K8,K9,K11 5 25

Karacaoglu (2024), turist rehberlerinin aldiklar spesifik egitimlerin onlarm teknik bilgi birikimini
artirmakla kalmayip, hitabet ve iletisim becerilerini de yukar: tagidigin belirtmektedir. Egitimin
rehberlerde ve turistlerde "merak uyandirma" yoniinii etkilemesi, kisilik boyutundaki "deneyime
aciklik” ve "entelektiiel merak" kavramlariyla teorik olarak drtiismektedir.

6.Gastronomi Alaninda Uzmanlik Egitimi Alan Turist Rehberlerinin Yenilik¢ilik
Diizeylerini Etkileyen Yonler

Arastirma kapsaminda sorulan son agik uglu soru ise ; “Yenilikgilik 6zelligine sahip olmak sizce bir
Uzman Gastronomi Rehberini nasil etkiler?” sorusudur. Tablo 5te bu soruya verilen cevaplar
gosterilmektedir. Soruya verilen cevaplar dogrultusunda MAXQDA programi kullanilarak 3 alt
tema gelistirilmistir. Bu temalar; “Bilgili Kilar”, “Farklilik Yaratir” ve “Kendini Yenileme” seklinde
siralanmigtir. Bu temalara iligkin verilen bazi cevaplar asagidaki gibidir:
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K1:Rehberlerin sahip olmas: gereken dzelliklerden birisi de zaten “Kendilerini Yenileyebilme.” Bu
anlamda var olan bilgi birikimlerine oldukca olumlu yanstyor.”

K3: Elbette yenilikle beraber kendini siirekli olarak gelistiren uzman gastronomi rehberi, bilgili olur.

Kb5: Diger rehberlerden farklili§ini ortaya koyar, rekabet etme sanst yiikselir.

Tablo 5.Uzmanlik Egitiminin Yenilik¢ilik Diizeyini Etkileme Durumuna Gére Dagilimi

Kodlar Katilimcilar F %

Bilgili kilar K1,K3,K4,K5,K7,K9,K10,K11 8 445
Farklilik yaratir K2,K3,K5,K6,K7,K9 6 33,3
Kendini yenileme sans1 sunar K,1,K6,K9,K11 4 22,2

Katilimailarin %44,5'inin gastronomi rehberligi alaninda uzmanlagsma egitimi almanimn kisiyi
bilgili kilacagina yoneliktir. Bunu, %33,3’1iik bir oranla “farklilik yaratma” ve %22,2’lik bir oranla
“kendini yenileme sans1 sunar” temalar1 izlemigtir. Gastronomi rehberligi egitiminin rehberleri
daha bilgili kilacagina yonelik bu baskin algi, meslegin bilgi yogun dogasindan kaynaklandig:
sOylenebilir. Katilmallarin uzmanlagmay: bir "farklilhik yaratma" araci olarak gormeleri, alan
yazindaki stratejik kariyer yOnetimi ve farklilasma teorileriyle dogrudan iligkilidir. Giizel ve
Koroglu (2019), turist rehberliginde uzmanlasmayi; rehberin bagkalarinin farkinda olmadig veya
calismadig1 alanlarda kendini ilerleterek "benzersiz ve ender bulunan bir profesyonel” olma
stireci olarak tanimlar. Ayrica, uzmanlk egitiminin "kendini yenileme sans1 sunmas1” temast,
profesyonel turist rehberlerinin yasam boyu Ogrenme ve mesleki dinamizm egilimlerini
yansitmaktadir. Turizm trendleri kiiresel Olgekte siirekli kabuk degistirmekte, gastronomi
turizmi gibi alanlar her gegen giin yeni alt kollara ayrilmaktadir. Alan yazinda, rehberlerin
mesleki korliigli (tiikenmigligi) onlemek ve motivasyonlarmi yiiksek tutmak adma bu tiir
uzmanlik programlarini birer kisisel ve profesyonel "yenilenme/giincellenme" firsati olarak
degerlendirdikleri belirtilmektedir (Giizel ve Koroglu, 2019).

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Turist rehberlerinin alanda uzmanlagmaya yonelmeleri ile uzmanlk alanlarinin &neminin
giderek artmasi ile farkli alanlarda uzmanlk egitimleri baslamis ve en popiiler olan alanlardan
biri de gastronomi rehberliginde uzmanlasma olmustur. irigiiler ve Giiler'e (2017) gore,
gastronomi rehberliginde uzmanlasan turist rehberlerinin, belirli bir destinasyonun yerel mutfak
kiiltiirii, gelenek ve gorenekleri ile ilgili ayrmtili bilgi ve deneyim sahibi olan, geleneksel tatlarin
korunup yasatilmasimi turistlere aktararak tanitim yapan rehberler olarak ifade edilmektedir.
Dolayisiyla mevcut ¢alisma gastronomi rehberligi alaninda uzmanlasma egitimi alan rehberlerin
kisilik 6zelliklerini ve yenilikgilik diizeylerini belirlemeye y&nelik olup literatiire katki saglama
potansiyeli yiiksek bir calismadir.

Calismaya katilanlarin turist rehberligi mesleginde erkek isttihdam oranlarinin kadinlara oranla
daha yiiksek olmasi ve meslegin uzun yillar sonucunda olusan deneyim ve birikim gerektiren
dogasi ile iligki olmasi ile agiklanabilir. Cevaplayicilarin, yiiksek egitim diizeyine sahip olmasi,
turist rehberlerinin "kiiltiir elgisi” rolleri agisindan degerlendirildiginde siirekli 6grenme ve
akademik gelisim egiliminde olduklarimi ortay koyan benzer literatiirdeki (Giizel ve Koroglu,
2019) calismalarla desteklenmektedir.
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Katilimailarin biiytik bir kisminin yiiksek bir mesleki deneyime sahip oldugu bulgulanmistir. Bu
durum alan yazinda turist rehberliginin tecriibe ile olgunlasan, uzun soluklu bir meslek
oldugunu ve kidemli rehberlerin sektorel sadakatinin yiiksek oldugunu belirten caligmalar
(Zengin vd., 2017) bu yiiksek deneyim siiresini destekler niteliktedir.

Ote yandan, elde edilen sonuglar Tiirkiye'deki odalara kayith turist rehberlerinin dil dagilim
istatistiklerinin geleneksel turizm pazarlari ile uyumlu oldugunu ortaya koymustur. Literatiirde
Ingilizce ve Almancanin Tiirkiye turizminde lokomotif diller oldugunu, kiiresel ve bolgesel talebi
karsilamada rehberlerin 6ncelikli olarak bu dillere yoneldigini vurgulayan akademik ciktilar
(Karacaoglu, 2024), calismadaki dil hakimiyeti siralamasi ile Ortiismektedir. Ayrica,
orneklemdeki kidemli rehber oraninin yiiksekligi Bakanlk sertifika programi mezunlarmin bu
¢alismada neden baskin oldugunu tarihsel ve yapisal olarak agiklayabilir.

Arastirmaya katilan turist rehberlerinin 6ne ¢ikan kisilik 6zelliklerinin sempatik, yardimsever,
duygusal, giivenilir ve yeni fikir ve deneyimlere agik olmalaridir. Gastronomi rehberligi gibi
yenilik¢i ve nig alanlara yonelen rehberlerin, yapisal olarak yeni deneyimlere acik, yardimsever
ve giivenilir karakter yapilari sayesinde turlarda yiiksek katma deger ve farkindalik yarattigi alan
yazindaki benzer ¢alismalarca (Karacaoglu, 2024; Giizel ve Kéroglu, 2019) desteklenmektedir.

Aragtirmaya katilan turist rehberlerinin gastronomi alaninda uzmanlik egitimi alma nedenlerine
yonelik veriler MAXQDA paket programu ile analizi yapilmis ve 7 kod olusturulmustur. Elde
edilen kodlar sunlardir: turizmin yiikselen bir dal oldugu icin, yoresel gastronomi iiriinleri
hakkinda daha fazla bilgi edinmek i¢in, gastronomi ve rehberlik alaninda nis turizm igin 6nemli
talepler oldugu igin, zevk igin, gerek doktora tez konum oldugu gerekse de bu alana ilgi
duydugum igin, bolgenin mutfagini yakindan tanimak igin ve gastronomi turlari yaptigim igin
seklinde bulgulanmistir. Alanda uzmanlasma egitimi alan turist rehberinin ilgili tura katilan
turistler tarafindan daha ¢ok tercih edilecegi yapilan ¢alismalarla (Wang vd., 2000; Zengin vd.,
2004; Kéroglu ve Giidii Demirbulat, 2017) desteklenmistir. Bu bulgu Yumuk ve Demirel 1li (2022)
tarafindan yapilan calismada, katihmcilarin en ¢ok uzmanlasmak istedikleri turizm tiirtiniin
kiiltiir ve gastronomi turizmi olmasi ile ortiismektedir. Bu durum, kaliteli hizmet sunan turist
rehberlerinde artis ve iilke ve veya bdlge tamitimma ve ekonomiye daha fazla katk:
saglanabilecegine isaret etmektedir.

Zengin vd., (2017) tarafindan yapilan calismada, rehberlerin uzmanlastiklar1 nis alanlarda
derinlestikge yeni bilgiler 6grenme motivasyonlarin (i¢sel merak) tetiklendigine dikkat
cekmektedirler. Ote yandan, uzmanlik egitiminin "disadoniikliik" temasini beslemesi ise, kisilik
ozelliklerinin en temel boyutlardan birine isaret etmektedir. Kiiltiir ve mutfak odakl nis turlar,
dogas1 geregi turistler ile rehber arasinda kitle turlarina kiyasla ¢ok daha samimi, etkilesimli ve
sosyal bir ortam yaratmaktadir. Basoda vd. (2018) tarafindan yapilan calismada turist
rehberlerinin gastronomi uzmanhg ile ilgili “konu”, “etkinlik” ve “mekan” uzmanhg1 hakkinda
bilgi sahibi olmalar1 gerekti§ine vurgu yapmasi ve gastronomi rehberliginin deneyim
kazandirma ve bilgilendirme boyutlari ile 6ne ¢ikmasina isaret etmesi, ¢calismanin bu bulgusu ile
ortlismektedir.

Katilimailarin biiyiik ¢ogunlugunun (%90,9) yenilikleri benimseme konusunda "orta" diizeyde
kalmasi, Rogers'in (2003) Yeniligin Yayimas: Kuraminda yer alan "erken cogunluk" ve "geg
cogunluk" Kkategorileriyle iligkilendirilebilir. Turizm literatiiriinde, rehberlerin mesleki
pratiklerde ve tur programlarinda koklii yenilikleri hemen kabul etmek yerine, dncelikle bu
yeniliklerin sahada test edilmesini, yasal altyapisiin oturmasmi ve turist talebinin
somutlasmasini bekleme egiliminde olduklar1 vurgulanmaktadir (Zengin vd., 2017).

Turizm alanindaki ¢alismalar incelendiginde gastronomi alaninda uzmanlasma egitimi alan
rehberlerin kisilik ozelliklerini ve yenilikgilik diizeylerini belirlemeyle ilgili calismalara
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rastlanmamis olmas: calismay1 ozgiin kilmaktadir. Bu konuyla ilgili calisma yapilarak
alinyazindaki bu eksikligi gidermek amaglanmustir. Yapilan aragtirmalarda alanda uzmanlasma
egitimi almanin farkli turizm tiirlerinin ortaya ¢itkmasma yardima olacagy, turist rehberlerinin
cesitli ve farkli programlara rehberlik yapabilecekleri ve bilinen turizm tiirlerinden siyrilabilecegi
yoniinde geri dontisler alinmis ve s6z konusu turizm tiirlerinin turizm endiistrisinden kendi
paylarin olusturabilecekleri dngoriilmektedir. Literatiirde bu bulgular1 destekleyen ¢alismalar
(Wang vd., 2000; Zengin vd., 2004; Kéroglu ve Giidii Demirbulat, 2017; Celep, 2022) mevcuttur.

Egitim Kurumlarina Yonelik Oneriler

-Turizm / turist rehberligi egitimi veren fakiilte ve yiiksekokullardaki derslere alanda uzman
turist rehberi konuklari davet edilerek Ogrenci sektor isbirligi gercevesinde turist rehberi
adaylarin uzmanlagmak istedikleri konulara katki saglanabilir.

-Turizm / turist rehberligi egitimi veren fakiilte ve yiiksekokullarda miifredat gelistirilerek yeni
ders ve ders igerikleri yenilik¢i tasarima sahip ve turistlerin kisilik tipolojilerine yonelik dersler
eklenebilir. Ornegin, “gastronomide trendler ve inovasyon”, “molekiiler gastronomi ve fiizyon
mutfagr kurami” gibi yenilikgilik diizeyini tetikleyecek ve rehberlerin bes faktorlii kisilik
ozelliklerine gore turist yonetimi stratejilerini 6grenmesi, "gastronomide kriz yonetimi” ve “zor
turist profilleri" gibi derslerle gastro turist rehberlerinin duygusal zekalar1 ve stres yonetimleri /

psikolojik dayarnikliliklar: gliclendirilebilir.

-TUREB ve rehber odalari, alanda uzmanlik egitimlerini farkli konu ve zaman araliklarinda
diizenleyebilecegi gibi, mezun olmus ve aktif sahada calisan eylemli rehberler i¢in "gastronomide
dijitallesme"”, "yemek fotografciligi ve sosyal medya rehberligi" gibi yenilik¢i vizyon
kazandirabilecek kisa siireli sertifika ve tazeleme programlar: agabilir.

Gelecekte Yapilacak Arastirmalara Yonelik Oneriler

-Nicel verilerle birlikte gastro rehberler, tur operatorleri ve gastronomi turistleri ile derinlemesine
miilakatlar veya odak grup goriismeleri gibi nitel yontemler bir arada kullanilabilir.

-Kisilik 6zelliklerinin ve yenilikcilik diizeylerinin zaman igindeki degisimini (6rnegin kriz
donemleri, teknolojik doniisiimler veya mesleki deneyim siiresi boyunca) inceleyen aragtirmalar
yapilabilir.

-Farkl iilkelerdeki ve mutfak kiiltiirlerindeki (6rnegin Akdeniz mutfag: rehberleri ile Uzak Dogu

mutfag1 rehberleri) gastro rehberlerin kisilik ve yenilikg¢ilik egilimleri karsilastirilabilir.

-Nesil farkliliklarma yonelik calismalar yapilabilir. X, Y ve Z kusag: gastro rehberlerin yenilikci
teknolojileri (artirilmis gergeklik, dijital mentiler vb.) benimseme diizeyleri ve kisilik yapilar
kiyaslanabilir.

-Herhangi bir alanda uzmanlasmamis turist rehberleri ile sadece gastronomi alaninda
uzmanlasmisg rehberlerin yenilikgilik diizeyleri arasindaki farklar incelenebilir.

-Gastro rehberin yenilik¢i davranislarinin ve kisilik 6zelliklerinin, tura katilan gastronomi
turistlerinin deneyim kalitesi, destinasyon imaji ve tekrar ziyaret etme niyeti {izerindeki etkileri
incelenebilir.

-Bes Faktor Kisilik Ozelliklerinin (6zellikle duygusal denge ve disadoniikliik) gastro rehberlerin
mesleki baglhliklari, is performanslar ve tiikenmislik diizeyleri {izerindeki rolii arastirilabilir.

-Ayni ¢alisma bes yil sonra tekrarlanarak aradaki farkliliklar belirlenmeye calisilabilir.
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-Gastronomi rehberli§i uzmanlagsma egitimi alan rehberlerin yeniliklere yo6nelik algilar
belirlenmeye calisilarak farkl degiskenlerle iligkisi incelenebilir.

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: Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulundan 04.10.2021 tarih
ve 123 sayili karar numarasi ile izin almmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.
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Bu calisma, Kastamonu ili Arag ilgesi ve ¢evre kdylerinde tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimin
inceleyen nitel bir arastirmadir. Arastirma verileri, 25-30 May1s 2026 tarihleri arasinda tibbi ve
aromatik bitkiler konusunda bilgi ve deneyime sahip 15 kadin katihmaiyla gergeklestirilen yar1
yapilandirilmis miilakatlar yoluyla toplanmistir. Katilimcilar amagh ve kartopu ornekleme
yontemleriyle belirlenmistir. Arastirma sonucunda, tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimina
iliskin geleneksel bilginin oOzellikle kadinlar aracihigiyla kusaktan kusaga aktarildig:
belirlenmistir. Sar1 kantaron yag yapiminda; nane, kekik, papatya ve thlamur ise ¢ogunlukla ¢ay
olarak kullanilmaktadir. Hindiba yoresel yemeklerde, asma yaprag1 yemeklerde, kusburnu ve
bogiirtlen ise regel ve cay yapiminda degerlendirilmektedir. Ayrica, katilimci beyanlarina gore
bitkilerin cesitli geleneksel saglik amaglarryla kullaruldigi belirlenmistir. Bulgular, tibbi ve
aromatik bitkilerin geleneksel bilgi, beslenme ve yerel gastronomi kiiltiir{iniin stirdiiriilmesinde
onemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir.
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Abstract

This study is a qualitative research study examining the use of medicinal and aromatic plants in
Arag district of Kastamonu Province and the surrounding villages. The research data were
collected through semi-structured interviews conducted with 15 female participants who had
knowledge and experience regarding medicinal and aromatic plants between May 25 and 30,
2026. The participants were selected using purposive and snowball sampling methods. The
findings revealed that traditional knowledge regarding the use of medicinal and aromatic plants
is transmitted from generation to generation, particularly through women. St. John’s wort is used
to prepare oil, while mint, thyme, chamomile, and linden are mostly consumed as herbal teas.
Chicory is used in local dishes, grape leaves are used in meals, and rosehip and blackberry are
used to prepare jams and herbal teas. In addition, according to the participants’ statements, these
plants are used for various traditional health-related purposes. The findings indicate that
medicinal and aromatic plants play an important role in sustaining traditional knowledge,
dietary practices, and local gastronomic culture.
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GIRIS

Tiirkiye, sahip oldugu farkli iklim 6zellikleri, zengin flora yapis1 ve biyolojik gesitliligi sayesinde
tibbi ve aromatik bitkiler agisindan onemli bir potansiyele sahiptir. Bu bitkiler, 6zellikle kirsal
bolgelerde yasayan toplumlar tarafindan gegmisten bugiine beslenme amaciyla ve gesitli saglik
sorunlarimnin giderilmesinde kullanilmaktadir. S6z konusu kullanim, geleneksel bilgi birikiminin

kusaktan kusaga aktarilmasmin 6nemli gostergelerinden biridir (Faydaoglu ve Stiriictioglu, 2011;
Simsek ve Onek, 2021).

Geleneksel kullanim alanlarmin yani sira son yillarda dogal ve yerel iiriinlere yonelik ilginin
artmasi, tibbi ve aromatik bitkilerin gastronomideki 6nemini de artirmistir. Bu bitkiler; cay,
baharat, sos, surup ve gesitli yemeklerin hazirlanmasinda kullanilarak mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesine katki saglamaktadir. Ayrica yoresel mutfaklarm 6zgiin kimligini yansitan temel
unsurlar arasinda yer almaktadir (Duman ve Sarper, 2023). Beslenme ve saglik agisindan
sagladiklar: katkilar nedeniyle tibbi ve aromatik bitkiler, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
degerlendirilen 6nemli dogal kaynaklar olarak kabul edilmektedir (Turp ve Boylu, 2018).

Tiirkiye'nin tibbi ve aromatik bitki potansiyelini yansitan o6nemli bolgelerden biri olan
Kastamonu, genis orman varligi, zengin florasi ve elverisli iklim kosullariyla dikkat cekmektedir.
[lde dogal olarak yetisen tibbi ve aromatik bitkiler, yerel halk tarafindan beslenme, geleneksel
tedavi uygulamalar: ve farkli kullanim amaglar1 dogrultusunda degerlendirilmektedir (Simsek
ve Onek, 2021).

Bu kapsamda Arag ilgesi, zengin dogal florasi ve geleneksel bilgi birikimiyle 6ne ¢ikan yerlesim
alanlarindan biridir. Bolgede yetisen tibbi ve aromatik bitkilerin belirlenmesi, gastronomik ve
saglik amach kullanim bi¢imlerinin ortaya konulmasi ve bu bitkilere iliskin geleneksel bilginin
kayit altina alinmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve alanyazina katki sunulmasi agisindan 6nem
tasimaktadir (Simsek ve Onek, 2021). Bu arastirma, Arac ilcesinde tibbi ve aromatik bitkilerin
kullanimina iligkin geleneksel uygulamalari ortaya koymay1 ve konuya iligkin mevcut bilgi
birikimine katk: saglamay1 amaglamaktadur.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Tibbi ve aromatik bitkiler, sahip olduklar1 cesitli biyolojik ve aromatik Ozellikler nedeniyle
gecmisten giintimiize saglik ve beslenme basta olmak {izere farkli alanlarda kullanilan dogal
kaynaklar arasinda yer almaktadir. Tibbi amagla kullanilan bitkiler, geleneksel ve modern
uygulamalarda saghgmn korunmas: ve gesitli saghk sorunlarimin giderilmesi amaciyla
degerlendirilirken, aromatik ozellik tasiyan bitkiler tat ve koku verme oOzellikleri nedeniyle
beslenme ve mutfak uygulamalarinda kullanilmaktadir (Arslan vd. 2015; Faydaoglu ve
Siiriictioglu, 2011). Bunun yan sira bu bitkiler, bitkisel ¢ay, baharat, cesni ve cesitli gidalarin
hazirlanmasinda degerlendirilmekte; kozmetik, parfiimeri ve farkli sanayi alanlarinda da
kullanim alani bulmaktadir (Goliikcii vd., 2012; Toker vd., 2016).

Bu calismada tibbi ve aromatik bitkiler, katihmacilarin geleneksel bilgi ve deneyimleri
dogrultusunda saglik, beslenme ve gastronomik amaglarla kullandiklar: bitkiler kapsaminda ele
alinmistir. Arastirmada bazi bitkilerin saglik amaglarinin yani sira dogrudan yemeklerde,
caylarda, regel ve benzeri {irlinlerin hazirlanmasinda kullanildig1 belirlenmistir. Bu dogrultuda
ceviz, roka, dereotu ve asma yaprag1 gibi iiriinler, tibbi ve aromatik 6zelliklerinden bagimsiz
olarak, katiimcilarin geleneksel ve gastronomik kullanim bigimlerini ortaya koymak amaciyla
arastirma kapsamina dahil edilmistir.
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Tiirkiye, farkl iklim ozellikleri, cografi gesitliligi ve zengin bitki Ortiisii sayesinde tibbi ve
aromatik bitkiler bakimindan 6nemli bir gesitlilige sahiptir. Bu gesitlilik, farkli bolgelerde kendine
Ozgl bitki tiirlerinin yetismesine ve bu bitkilerin geleneksel bilgi dogrultusunda saghk ve
beslenme amaglariyla degerlendirilmesine olanak saglamaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu,
2011). Bu genel c¢esitlilik icerisinde Kastamonu, genis orman alanlar1 ve zengin bitki ortiisiiyle
dikkat ceken illerden biridir. Kastamonunun ilgelerinden Arag¢ ise sahip oldugu orman
ekosistemi, biyolojik cesitlilik ve elverisli ekolojik kosullar bakimindan tibbi ve aromatik
bitkilerin yetistigi alanlar arasinda degerlendirilebilir (Sen ve Erkan Bugday, 2015). Yorede
bulunan bitkilerin beslenme ve geleneksel uygulamalarda kullanilmasi, bu dogal kaynaklarin
yerel yasam igerisindeki yerini ortaya koymaktadir.

Tibbi ve aromatik bitkilerin beslenme amaciryla kullanilmasi, bu bitkilerin gastronomi agisindan
da ele alinmasini gerekli kilmaktadir. Bitkilerin cay, baharat, cesni ve cesitli yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilmasi, yoresel mutfaklarin kendine 6zgii 6zelliklerinin olugmasina katki
saglayan unsurlar arasinda degerlendirilmektedir. Yabani bitkilerin yemeklerde kullanilmasinin
yani sira farkli hazirlama ve tiiketim bigcimleriyle beslenme kiiltiiriinde yer almasi, geleneksel
bilgi ile yerel mutfak arasindaki iligkinin ortaya konulmasma olanak saglamaktadir (Ceylan ve
Yiicel, 2015; Karaca vd., 2015). Bu acidan tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim bigimlerinin
incelenmesi, yalnizca saghk amacli uygulamalarin degil, ayn1 zamanda geleneksel bilgi ve yerel
gastronomi kiiltiiriiniin anlasilmasi agisindan da 6nem tasimaktadir.

Bu baglamda, Arag ilgesinde tibbi ve aromatik bitkilerin toplanmasi, hazirlanmasi ve mutfakta
degerlendirilmesine iligkin uygulamalarin incelenmesi; yoredeki geleneksel bilgi birikiminin ve
bitkilerin yerel beslenme kiiltiiriindeki yerinin ortaya konulmasina katk: saglayabilir. Bu nedenle
yorede kullanilan tibbi ve aromatik bitkilerin ve kullanim bigimlerinin kayit altina alinmasi,
geleneksel bilgi ile yerel gastronomi arasindaki iliskinin belirlenmesi agisindan 6nem
tasitmaktadir.

Diinyada Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Tibbi ve aromatik bitkiler, farkli toplumlar tarafindan ge¢misten giiniimiize saglik, beslenme,
kozmetik ve gesitli sanayi alanlarinda kullanilan dogal kaynaklar arasinda yer almaktadir. Diinya
genelinde tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim alanlarmin gesitlenmesi, bu bitkilere yonelik
ekonomik ve ticari faaliyetlerin de gelismesine katki saglamustir. Ozellikle bitkilerden elde edilen
ucucu yaglarin gida, kozmetik, parfiimeri ve gesitli sanayi alanlarinda kullanilmasi, tibbi ve
aromatik bitkilerin ekonomik degerini artiran unsurlar arasinda degerlendirilmektedir
(Faydaoglu ve Siirtictioglu, 2011; Bayram vd., 2010).

Tibbi ve aromatik bitkilerin diinya iizerindeki dagilimi, iklim ve ekolojik kosullara bagl olarak
farklilik gostermektedir. Tropikal bolgeler, bitki gesitliligi bakimindan 6ne ¢ikan alanlar arasinda
yer almakta ve bu bolgelerde ¢ok sayida tibbi ve aromatik bitki tiirtine rastlanmaktadir. Bitkisel
kaynaklarin saglik ve beslenme alanlarindaki kullaniminin yaru sira ticari deger kazanmas, tibbi
ve aromatik bitkilere yonelik iiretim ve ticaret faaliyetlerinin gelismesinde etkili olmaktadir (Giil
ve Celik, 2016).

Diinya genelindeki kullanim ve ticaretin yani sira tibbi ve aromatik bitkilerin geleneksel bilgi
icerisindeki yeri de dikkat g¢ekmektedir. Farkli toplumlarda bitkilerin saghk amaciyla
kullanimina iligskin bilgi ve uygulamalar kusaktan kusaga aktarilmakta, bu durum bitkilerin
yalmizca ekonomik bir kaynak degil, aym zamanda kiiltiirel bir unsur olarak da
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir (Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2011).
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Tiirkiye'de Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Diinya genelindeki bitki gesitliligi icerisinde Tiirkiye, sahip oldugu farkl iklim 6zellikleri, cografi
konumu ve zengin florasi nedeniyle tibbi ve aromatik bitkiler agisindan énemli bir potansiyele
sahiptir. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde yetisen bitki tiirlerinin cesitliligi, bu bitkilerin saglik,
beslenme, gastronomi ve c¢esitli ekonomik faaliyetlerde degerlendirilmesine olanak
saglamaktadir (Kendir ve Giiveng, 2010; Faydaoglu ve Stirticiioglu, 2011).

Tiirkiye'deki tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim alanlari yalnizca dogadan toplanarak
gergeklestirilen geleneksel uygulamalarla simirhi degildir. Bazi bitkilerin tarimi yapilmakta,
bazilar1 ise dogal alanlardan toplanarak i¢ ve dig pazarlarda degerlendirilmektedir. Anason, giil,
kimyon, hashas ve kekik, Tiirkiye'de tarim1 yapilan tibbi ve aromatik bitkiler arasinda éne ¢ikan
tiirlerdir. Ozellikle kekik {iretimi ve ihracati, Tiirkiye'nin tibbi ve aromatik bitkiler alanindaki
ekonomik faaliyetleri igerisinde dikkat ¢gekmektedir (Bayram vd., 2010; Arslan vd., 2015).

Tiirkiye'de tibbi ve aromatik bitkilerin 6nemli bir boliimii geleneksel bilgi dogrultusunda
kullanmilmaktadir. Dogadan toplanan bitkilerin saglk, beslenme ve kozmetik amaglarla
degerlendirilmesi, farkli yorelerde bitkilerle iligkili geleneksel uygulamalarin olugmasm
saglamistir. Bu kullanim bicimleri, tibbi ve aromatik bitkilerin Tiirkiye'deki kiiltiirel ve
gastronomik degerinin anlagilmas1 bakimindan 6énem tagimaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu,
2011; Ceylan ve Yiicel, 2015).

Tiirkiye'deki bu cesitlilik bolgesel ¢alismalar acisindan da onem tasimaktadir. Ozellikle yore
halkimin dogadan topladig: bitkileri hangi amaglarla kullandig1, nasil hazirladig1 ve beslenme
kiiltiiriine nasil dahil ettigi, geleneksel bilginin yerel diizeyde incelenmesini gerekli kilmaktadar.
Bu dogrultuda Kastamonu'da yenilebilir otlar ve bitkilerin kullanimina iliskin ¢alismalar
bulunmakta ve bu bitkilerin cesitli yemek ve hazirlama yontemleriyle degerlendirildigi
goriilmektedir (Simsek vd., 2020).

YONTEM
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Arastirmanin verileri yari
yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilarak elde edilmistir. Arastirma sahasi olarak Kastamonu
ili Arag ilgesi ve gevre koylerinin belirlenmesinde, yorede tibbi ve aromatik bitkilerin geleneksel
kullanimina iligkin bilgi ve deneyimin bulunmasi ve bu bitkilerin beslenme ve gastronomik
amaclarla kullanilmaya devam etmesi etkili olmustur. Bu dogrultuda arastirmanin calisma
grubunu, Arag ilgesi ve cevre koylerde yasayan, tibbi ve aromatik bitkiler konusunda bilgi ve
deneyime sahip 15 kadin katilimc olusturmaktadir. Katilimcilar amagh 6rnekleme yontemiyle
belirlenmis, daha sonra kartopu 6rnekleme yontemi kullanilarak 6rneklem genisletilmistir. Elde
edilen veriler betimsel analiz yontemiyle analiz edilmisgtir.

Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanmn amaci, Kastamonu ili Arag ilgesinde yetisen tibbi ve aromatik bitkilerin
belirlenmesi, bu bitkilerin yore halki tarafindan kullanim sekillerinin ortaya konulmasi ve
gastronomi agisindan degerlendirilmesidir. Ayrica geleneksel bilgiye dayali bitki kullanim
kiiltiirtintin  kayit alttna almmmasit ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglanmasi
amacglanmaktadir.
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Tibbi ve aromatik bitkiler, beslenme ve saglik alanlarinin yamn sira gastronomi turizmi agisindan
da onem tasimaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011). Arag ilgesi, zengin bitki ortiisii ve
biyolojik cesitliligi sayesinde tibbi ve aromatik bitkiler agisindan 6énemli bir potansiyele sahiptir
(Sen ve Erkan Bugday, 2015). Bu bitkilere iliskin geleneksel bilginin kayit altma alinmasi, yerel
bilgi ve mutfak kiiltiirtiniin korunmasina katki saglayabilir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011).
Ayrica bitkilerin yiyecek ve iceceklerde kullanim bigimlerinin ortaya konulmasi, yerel
gastronomi kiiltiirtiniin ve gastronomi turizmi potansiyelinin anlagilmas: agisindan &nem
tasimaktadir (Karaca vd., 2015).

Arastirma Sorular:
Bu arastirma kapsaminda asagidaki sorulara yanit aranmistir:
1. Arag ilgesi ve gevre koylerinde hangi tibbi ve aromatik bitkiler bilinmekte ve kullanilmaktadir?

2. T1ibbi ve aromatik bitkiler yore halki tarafindan hangi amaglarla ve hangi kullanim bicimleriyle
degerlendirilmektedir?

3. Tibbi ve aromatik bitkilere iliskin geleneksel bilgi nasil aktarilmaktadir?
4. Tibbi ve aromatik bitkilerin yerel gastronomi igerisindeki kullanim alanlar1 nelerdir?

5. Bu bitkilerin yiyecek ve iceceklerde degerlendirilme bigimleri nelerdir?

Arastirmanin Veri Toplama Teknigi

Bu aragtirmada veri toplama siireci, nitel aragtirma yaklagimi dogrultusunda yar1 yapilandirilmig
miilakat yontemi kullanilarak yiiriitiilmiistiir. Miilakat sorular1 hazirlanirken, tibbi ve aromatik
bitkiler ile ilgili aragtirmalarda kullanilan soru formlarindan yararlanilmis ve arastirmanin amaci
dogrultusunda gerekli uyarlamalar yapilmistir (Ceylan ve Yiicel, 2015; Karaca vd., 2015; Simsek
vd., 2020).

Arastirma verileri, 25-30 Mayis 2026 tarihleri arasinda Kastamonu ili Arag ilgesine bagh igdir
koyii ve gevre koylerde toplanmustir. Veri toplama siirecinde, amagh 6rnekleme yontemiyle
belirlenen 15 kadin katilimciyla yar1 yapilandirilmis miilakatlar gergeklestirilmistir. Miilakatlar
katillmailarin onay1 dogrultusunda yiiz yiize yiiriitiilmiis, ses kayd: alinmis ve miilakat formu
kullanilarak kayit altina almmustir.

Elde edilen veriler betimsel analiz teknigi kullanilarak degerlendirilmistir. Bu kapsamda,
oncelikle ses kayitlar1 yaziya aktarilmis ve elde edilen veriler arastirmanin amaci ve yari
yapilandirilmis miilakat formunda yer alan sorular dogrultusunda incelenmistir. Katilimcilarin
tibbi ve aromatik bitkilere iliskin ifadeleri; bitki tiir{i, kullanim sekli ve kullanim amaci agisindan
degerlendirilerek benzer ifadeler bir araya getirilmistir. Elde edilen bulgular, katilimcilarn
ifadelerinden yapilan dogrudan alintilarla desteklenerek sunulmustur.

Calisma Grubu ve Ornekleme Siireci

Arastirmanin ¢alisma grubunu, amagh 6rnekleme yontemiyle belirlenen ve tibbi ile aromatik
bitkiler konusunda bilgi ve deneyim sahibi 15 kadin katilimci olusturmaktadir. Katilimcilarin
seciminde, tibbi ve aromatik bitkileri toplama, isleme ve giinliik yasamda kullanma deneyimine
sahip olmalari1 temel 6l¢iit olarak dikkate alinmistir.
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Calisma grubunun yalnizca kadmn katilmclardan olusturulmasinda, arastirma konusu
kapsaminda tibbi ve aromatik bitkilerin toplanmasi, islenmesi ve giinliik yasamda kullanimina
iliskin bilgi ve deneyime sahip kadinlara ulasilmasi etkili olmustur. Kadin katilimalarin bu
konudaki bilgi ve deneyimleri, arastirmanin amaciyla ortiistiigii i¢in calisma grubu kadin
katiimcilarla smmirlandirilmistir.

Aragstirmada katiimcilarin belirlenmesinde amagh ve kartopu ornekleme teknikleri birlikte
kullanilmistir. Ornekleme siireci iki asamada gerceklestirilmistir. Ik asamada, Kastamonu ili
Arag ilgesi ve gevre koylerinde yasayan, tibbi ve aromatik bitkileri taniyan, toplayan ve bu
bitkilerin kullanimina iligkin bilgi ve deneyime sahip kadinlar amacl 6rnekleme teknigi ile
belirlenmistir. Ikinci asamada, ilk goriismeler gerceklestirildikten sonra, bu katilimcilarin
yonlendirmeleri dogrultusunda ayru Ozelliklere sahip diger kadin katiimcilara ulasilmis ve
kartopu ornekleme tekniginden yararlanilmistir. Bu 6rnekleme siireci sonucunda arastirmanin
calisma grubunu, tibbi ve aromatik bitkiler konusunda bilgi ve deneyime sahip 15 kadmn katilimci
olusturmustur (Yildirim ve Simsek, 2021). Arastirma kapsaminda toplam 15 kadin katilimei ile
gortisme gerceklestirilmistir. Katilimcr sayisinin belirlenmesinde, nitel arastirmalarda veri
toplama siirecinin sonlandirilmasinda kullanilan veri doygunlugu ilkesi esas alinmigtir.
Gortismeler ilerledikge, katilimcilarin ifade ettikleri tibbi ve aromatik bitki tiirlerinin biiytiik
oOlctide benzerlik gosterdigi ve bu bitkilerin kullanim bigimlerine iliskin bilgilerin tekrarlandig:
belirlenmistir. Ozellikle son goriismelerde, aragtirmanin amact dogrultusunda daha 6énce elde
edilen bulgularin disinda yeni bir bitki tiirii, farkl bir kullanim bicimi ya da yeni bir bilgiye
ulasilmadig1 goriilmiistiir. Bu dogrultuda, goriismelerden elde edilen verilerin birbirini tekrar
etmeye basladig1 ve yeni bilgi tiretiminin sinirli kaldig1 degerlendirilerek 15 katilimei ile veri
doygunluguna ulasildig1 kabul edilmis ve veri toplama siireci sonlandirilmistir. (Yildirim ve
Simsek, 2021).

Veriler, tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimina iliskin bilgilerin belirlenmesi amaciyla nitel
arastirma yaklasimi dogrultusunda yar1 yapilandirilmig miilakat teknigi kullanilarak
toplanmustir. Goriismeler, 25-30 May1s 2026 tarihleri arasinda katilimcilarin evlerinde ve tibbi ile
aromatik bitkileri topladiklar1 alanlarda ytiz yiize gergeklestirilmistir. Goriismeler baslamadan
once katilimcilara arastirma hakkinda bilgi verilmis ve ses kaydi alinmasina iliskin izinleri
alinmustir. Daha sonra gerceklestirilen goriismeler ses kaydiyla kayit altina alinmus, elde edilen
kayitlar yaziya aktarilarak veri analizinde kullanilmigtir.

Giivenirlik

Bu arastirmada elde edilen verilerin giivenirli§ini artirmak igin birden fazla strateji
uygulanmigtir. Oncelikle yar1 yapilandirilmig goriisme, katilimcilara tibbi ve aromatik bitkilerle
ilgili deneyimlerini detayl sekilde aktarma firsat1 sunarken goriisme sorularinin ayni ¢ergevede
yonlendirilmesi verilerin tutarhlifinin saglanmasina yardimei olmustur (Ceylan ve Yiicel, 2015).
Arastirmada ses kaydi ile yapilan gortismeler sozlii ifadelerin eksiksiz olarak kaydedilmesini ve
daha sonra yazil1 hale getirilmesini miimkiin kilmistir. Bu yontem katilimcilarin deneyimlerinin
dogru sekilde belgelenmesine ve yorumlanmasina katki saglamistir (Karaca vd., 2015).

Aragtirmanin  glivenirli§ini artirmak amaciyla {iggenleme (triangiilasyon) tekniginden
yararlanilmistir. Uggenleme, aymi olgunun farkli veri kaynaklari, veri toplama teknikleri veya
arastirmaci gozlemleri aracilifiyla dogrulanmasina dayanan ve nitel arastirmalarda bulgularin
inandiriciligini artirmak amaciyla kullanilan bir tekniktir (Yildirim ve Simsek, 2021). Bu teknikte
katiimcr goriislerinden elde edilen veriler, arastirmact gozlemleri ile karsilastirilarak
degerlendirilmistir. Boylece aragtirma bulgularmin tutarlilifi ve giivenirligi desteklenmeye
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calistimistir. Ornekleme siirecinde, ilk ulasilan katilimcinin yonlendirmeleri dogrultusunda
ulagilan diger katimcilardan elde edilen bilgiler birlikte degerlendirilmistir. Farklh
katilmcilardan elde edilen verilerin karsilagtirilmasi, arastirma konusuna iliskin benzerlik ve
farklihiklarin belirlenmesine olanak saglamis ve verilerin yorumlanmas: siirecinde dikkate
alimmustir.

Etik Kurul izin Belgesi

Calisma igin etik kurul izin belgesi alinmistir. Kastamonu Universitesi Rektorliigii Sosyal ve
Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar ve Yaymn Etigi Kurulundan 07.05.2026 tarih ve 19 sayili karar
numarasi ile izin alinmistir.

BULGULAR

Tablo 1. Katiimailarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin Demografik Ozellikleri N %
Cinsiyet

Kadmn 15 100
Yas

30-39 3 20,0
40-49 4 26,7
50-59 5 33,3
60-70 3 20,0
Meslek

Ev Hanim 11 73,3
Tarim/Bahge Isleri 4 26,7
Diger 0 0
Bulundugu ilce

Arag 15 100

Tablo 1'de arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zellikleri sunulmustur. Arastirma, yaslari
30-70 arasinda degisen toplam 15 kadin katihmai ile gerceklestirilmistir. Katilimcilarin 11'i ev
hanimi (%73,3), 4’11 ise bag ve bahge isleriyle ugrasmaktadir (%26,7). Katilimcilarin tamaminin
tibbi ve aromatik bitkilerin toplanmasi, kullanimi ve geleneksel bilgi aktarimi konusunda
deneyim sahibi olmasi aragtirmanin amaci dogrultusunda nitelikli verilerin elde edilmesine katki
saglamustir.

Tablo 2 incelendiginde, sar1 kantaron, nane, kekik, roka, misir piiskiilii, dereotu, sarimsak ve
asma yapraginin 15 katilimcinin tamamu tarafindan kullanildig: goriilmektedir. Bunu 14 katilimcr
tarafindan kullanilan thlamur, 1sirgan otu ve ceviz; 12 katilimar tarafindan kullanilan ebegiimeci
ve 1spit; 9 katilimar tarafindan kullanilan sinir otu; 8 katilimcr tarafindan kullanilan civanpercemi
ve kugburnu; 7 katihma tarafindan kullanilan ayrik otu ile bogiirtlen; 6 katihma tarafindan
kullanilan alig; 5 katilimar tarafindan kullanilan yogurt otu, hindiba ve dag cilegi ile 4 katihmc1
tarafindan kullanilan sirkeyen otu izlemektedir. Katilimcilar, bu bitkileri kullanim amaglarina
gore yag yapimi, bitki ¢ay1, yemek, salata, recel, marmelat, gozleme, kavurma ve taze tiiketim
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seklinde degerlendirdiklerini ifade etmistir. Bulgular, katilmailar tarafindan tibbi ve aromatik
bitkilerin yalmzca saglik amaciyla degil, beslenme ve geleneksel mutfak uygulamalarinda da
kullanildigini gostermektedir.

Tablo 2. Bitki, Bitkinin Bilimsel Adi, Katilimc Sayisi, Kullanum Sekli ve Kullanim Amaci ile Hgili

Bilgiler
Bitki Bitkinin Bilimsel Ad1 Katilima Kullanim Sekli Kullanim Amaa
Sayis1
Sar1 kantaron Hypericum perforatum L. 15 Yag yapimi Eklem agrilary, yara ve yaniklar
Nane Mentha spp. 15 Cay Soguk alginligy, rahatlama
Kekik Origanum spp. 15 Cay, yemek Soguk alginligi, aroma verici
Roka Eruca vesicaria (L.) Cav. 15 Salata Beslenme
Musir piiskiilii Zea mays L. 15 Cay Katilimci beyanina gore idrar yolu hastaliklart
Dereotu Anethum graveolens L. 15 Yemek Beslenme
Sarimsak Allium sativum L. 15 Yemek Beslenme
Asma yapragi Vitis vinifera L. 15 Sarma Yemek
Papatya Matricaria ch illa L. 15 Cay Katilimcilarin beyanina gore sindirim de kolaylik ve sakinlestirici
Thlamur Tilia spp. 14 Cay Soguk alginligt
Isirgan otu Urtica dioica L. 14 Gozleme/Kavurma Yemek
Ceviz Juglans regia L. 14 Taze Beslenme
Ebegiimeci Malva spp. 12 Yemek Geleneksel Yemek
Ispit Trachystemon orientalis (L.) D.Don 12 Yemek Geleneksel Yemek
Sinir otu Plantago spp. 9 Saghk Katilimci beyanina gore iltihap azaltict
Civanpercemi Achillea millefolium L. 8 Cay Katilimci beyanina gore rahatlama/iltihap azaltict
Kugburnu Rosa canina L. 8 Regel/Cay Soguk alginligt
Ayrik otu Elymus repens (L.) Gould 7 Cay Katilimci beyanina gore bobrek-idrar yolu
Bogiirtlen Rubus spp. 7 Regel/Cay Beslenme
Alig Crataegus spp. 6 Marmelat Beslenme
Yogurt otu Galium spp. 5 Yogurt mayalama Katilimci beyanlarina gére kadin hastaliklart
Hindiba Taraxacum spp. 5 Sogan ve yumurta ile Yemek
kavurma
Dag cilegi Arbutus unedo L. 5 Taze Beslenme
Sirkeyen otu Chenopodium album L. 4 Salata Beslenme

Not: Saglikla iligkili kullanim amaglarina yonelik ifadeler, katihmcilarin geleneksel bilgi,
deneyim ve inarnuslarina dayal beyanlarini yansitmaktadir. Bu ifadeler, bitkilerin bilimsel veya
klinik olarak kanitlanmisg bir tedavi etkisine sahip oldugu seklinde degerlendirilmemelidir.

Bitkilerin temin edildigi yer ve doneme y&nelik sorulara verilen yanitlarda katilimcilarin bitkileri
mevsiminde dogal ortamlarindan topladiklari, baz1 durumlarda bahge ve ¢evre alanlardan da
temin ettikleri goriilmektedir. Bitkilerin kullanimi bitkinin mevsiminde olmasi kosuluyla yilin
farkli1 donemlerinde devam ettirilebilmektedir.

Arastirmadan elde edilen bulgular, katilimcilarin tibbi ve aromatik bitkilere iliskin bilgi ve
deneyimlerinin geleneksel kullanim bigimlerini ortaya koymaktadir. Katihimecilar bitkilerin
toplanmasi, hazirlanmasi, saklanmasi ve kullanim amaglarina iliskin ayrintili bilgiler paylasmis
bu bilgilerin biiytik 6l¢tide kusaktan kusaga aktarildigini ifade etmislerdir. Bununla birlikte tibbi
ve aromatik bitkilerin yalmizca saghik amaciyla degil, ayn1 zamanda yoresel mutfak kiiltiirii
icerisinde farkl yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda da degerlendirildigi belirlenmistir.

Tablo 2'de belirlenen tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim bigimleri incelendiginde, katilimcilarin
bu bitkileri kullanim amaclarina gore farklh sekillerde hazirladiklar: goriilmektedir. Katilimailar,
ozellikle sar1 kantaronu yag haline getirerek kullandiklarini; nane, kekik, papatya ve thlamuru
ise kurutarak bitki gay1 seklinde tiikettiklerini ifade etmistir. Ayrica bu uygulamalarin biiyiik
ol¢lide aile biiyiiklerinden 6grenildigi ve kusaktan kusaga aktarilarak geleneksel yontemlerle
stirdtiriildiigii belirlenmistir. Katihimcilarin geleneksel bilgi ve inanislarini yansitan bazi ifadeleri

asagida sunulmustur.

“Sar1 kantaronu toplayip zeytinyagina baswyoruz, iistiinii bezle ortiip giineste birakiyoruz. Bir yil
boyunca agrilar icin kullaniyoruz. Nane, kekik, papatya ve ihlamuru ise ilkbaharda toplayip
kurutuyoruz, cayim yapip iciyoruz. Soguk algimhigr veya odem olunca ¢ok ise yariyor” (K7).

“Musir piiskiiliiyle ayrik otunu kurutup ¢ay yapwyoruz. Bobrek ve idrar yollarma iyi geldigini
biiyiiklerimizden d6grendik” (K10).
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“Yogurt otunu yogurt mayalarken kullanwyoruz. Kadin hastaliklarina da faydali olduguna inanilir.
Hindibay1 ise sogan ve yumurtayla kavurup yemek olarak tiiketiyoruz” (K13).

Katilimcailar, tibbi ve aromatik bitkileri yalnizca saghk amaciyla degil, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda da kullandiklarmni ifade etmistir. Bitkilerin hazirlanis bi¢imlerinin geleneksel
uygulamalara dayandig1 ve bu bilgilerin aile i¢cinde kusaktan kusaga aktarildig belirlenmistir.
Elde edilen bulgular, tibbi ve aromatik bitki kullaniminin yorede geleneksel saglik
uygulamalarmin yan sira yerel gastronomi kiiltiirtiniin de 6nemli bir unsuru oldugunu ortaya
koymaktadir.

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Bu aragtirma, Kastamonu ili Arag ilgesine bagl Igdir kdyii ve gevre koylerde yasayan, tibbi ve
aromatik bitkiler konusunda bilgi ve deneyim sahibi 15 kadin katilimciyla yiiriitiilen nitel bir alan
arastirmasidir. Arastirma verileri, 25-30 May1s 2026 tarihleri arasinda katiimcilarla yiiz yiize
gerceklestirilen miilakatlar yoluyla toplanmistir. Gortismeler 6ncesinde katilimcilardan ses kaydi
alinmasina iligkin izin alinmus, goriismeler ses kaydiyla kayit altina alinarak daha sonra yazil
metne dontistiirilmiistiir.

Arastirma sonuglari, bolgede tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimimin biiytik 6l¢lide aile iginde
kusaktan kusaga aktarilan geleneksel bilgiye dayandigini gostermektedir. Katilmcilar, sari
kantaron, nane, kekik, papatya ve ithlamur gibi bitkileri dogal ortamlarindan topladiklarini,
kullanim amaglarina gore farkli yontemlerle hazirlayarak geleneksel saghk uygulamalar: ve
beslenme amaciyla degerlendirdiklerini ifade etmisgtir.

Elde edilen bulgular, tibbi ve aromatik bitkilere iligkin geleneksel bilginin biiyiik dlciide aile
icinde, ozellikle kadinlar aracihgiyla kusaktan kusaga aktarildigim ortaya koymaktadir. Bu
bulgu, kadmlarin geleneksel bilgi aktarimindaki roliine iliskin alanyazinda yer alan
degerlendirmelerle benzerlik gostermektedir (Ceylan ve Yiicel, 2015; Karaca vd., 2015; Teixidor-
Toneu vd., 2021). Arastirma bulgulari, Tiirkiye’de tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimiru ele alan
calismalarla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmada katilimcilar, tibbi ve aromatik bitkilere
iligkin bilgileri biiyiik 6lciide aile biiyiiklerinden 6grendiklerini ve bu bilgilerin kusaktan kusaga
aktarildigimi ifade etmislerdir. Benzer sekilde Faydaoglu ve Siiriiciioglu (2011), tibbi ve aromatik
bitkilere iligkin geleneksel bilgi birikiminin yerel halk tarafindan korunarak nesilden nesile
aktarildigim belirtmektedir. Arastirmada elde edilen bulgular, s6z konusu geleneksel bilgi
aktariminin Arag ilgesinde de siirdiiriildiigiinii gostermektedir. Bunun yani sira katilmailar,
bitkileri yalnizca saglik amaciyla degil, aym zamanda yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda da
kullandiklarini ifade etmiglerdir. Bu yoniiyle aragtirma bulgulari, Bayram vd. (2010)'nin, tibbi ve
aromatik bitkilerin Tiirkiye’de hem ekonomik hem de farkli kullanim alanlarina sahip 6nemli
dogal kaynaklar oldugunu belirten degerlendirmeleriyle ortiismektedir. Bu bulgu, farkh
yorelerde gerceklestirilen giincel ¢alismalarla da benzerlik gostermektedir. Celik (2023), Sivas ve
Yozgat'ta yenilebilir yabani bitkiler ve meyvelerin geleneksel kullaniminin devam ettigini ve bu
bitkilerin farkli kullanim bigimleriyle mutfak kiiltiirtinde yer aldigin ortaya koymustur. Benzer
sekilde Ozhan ve Pehlivan (2022), Mersin'de yerel halk tarafindan kullarulan yabani bitkilerin
cesitli yemek ve hazirlama yontemleriyle gastronomik agidan degerlendirildigini belirlemistir.
Bu calismalarla birlikte degerlendirildiginde, Arag yoresinde tibbi ve aromatik bitkilerin yalnizca
geleneksel saglik uygulamalar1 kapsaminda degil, ayni1 zamanda yerel beslenme ve gastronomi
kiiltiiriiniin bir pargasi olarak kullanildig1 goriilmektedir.

Bu durum, Arag¢ yoresinde bitkisel kaynaklarin yalnizca geleneksel saglhik uygulamalar:
kapsaminda degil, ayn1 zamanda yerel beslenme ve gastronomi kiiltiiriiniin bir parcasi olarak
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degerlendirildigini gostermektedir. Ozellikle yoresel yemeklerde kullanilan bitkiler ile cay, regel
ve benzeri tiriinlerin hazirlanmasinda kullanilan bitkiler, geleneksel bitki bilgisinin gastronomik
uygulamalar yoluyla da yagatildigim1 ortaya koymaktadir. Bu agidan degerlendirildiginde,
arastirmanin bulgular: geleneksel bitki kullaniminin yalnizca gegmisten aktarilan bir bilgi bigimi
olmadigimi, ayni1 zamanda giinliik beslenme pratikleri igerisinde siirdiiriilen kiiltiirel bir unsur
oldugunu gostermektedir.

Arastirmada geleneksel bilginin yalmizca saglik amagh kullanumlarla siurli olmadigi, aym
zamanda bitkilerin yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda degerlendirilmesi yoluyla giinliik
beslenme kiiltiirii icerisinde de stirdiiriildiigii goriilmiistiir. Katithmcilari nane, kekik, papatya
ve thlamur gibi bitkileri ¢ay olarak; sar1 kantaronu ise yag yapiminda kullanmalari, bitkilerin
farkli hazirlama ve tiiketim bicimleriyle yerel yasam igerisinde degerlendirildigini
gostermektedir. Bu durum, yabani bitkilerin beslenme ve gastronomi kapsaminda farkl
kullanim bicimlerine sahip oldugunu ortaya koyan calismalarla benzerlik gostermektedir
(Ceylan ve Yiicel, 2015; Simsek vd., 2020).

Arastirma, yalnizca Kastamonu'nun Arag ilgesi ve ¢evre koylerinde yasayan kadin katilimcilarla
stnirhidir. Bu nedenle elde edilen sonuglar, farkli bolgelerdeki geleneksel tibbi ve aromatik bitki
kullanim pratiklerini biitiiniiyle temsil etmemektedir. Ayrica ¢alisma, ev ortaminda uygulanan
geleneksel pratiklerle sinirh olup, ticari dlgekte faaliyet gosteren isletmeleri kapsamamaktadir.

Aragtirma bulgular1 dogrultusunda, tibbi ve aromatik bitkilere iliskin geleneksel bilgi birikiminin
kayit altina alinmas1 ve bu bilgiyi kusaktan kusaga aktaran kadinlarin kiiltiirel bilgi tasiyicist
olarak desteklenmesi onerilmektedir. Bu amaca yonelik olarak yorede yetisen tibbi ve aromatik
bitkilerin tanitimin saglayacak egitim programlari, uygulamal atélyeler, gastronomi festivalleri
ve yerel triin glinleri diizenlenebilir. Bunun yaninda, bu bitkiler kullanilarak hazirlanan
geleneksel yiyecek ve iceceklerin restoran mentiilerine dahil edilmesi, gastronomi rotalarmin
olusturulmasi ve cografi isaret ile yerel {iriin markalasmasina yonelik ¢alismalarin yiiriitiilmesi
bolgenin gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesine katki saglayabilir. Bu tiir girisimlerin
kiiltiirel mirasm korunmasinin yaru sira yerel {ireticilerin ve geleneksel bilgiye sahip kadinlarin
ekonomik ve sosyal acidan desteklenmesine de katki sunacag1 degerlendirilmektedir. Gelecekte
yapilacak arastirmalarda ise farkli bolgelerdeki tibbi ve aromatik bitki kullanim pratiklerinin
karsilastirmali olarak incelenmesi ve bu uygulamalarin kirsal kalkinma ile gastronomi turizmi
agisindan degerlendirilmesi nerilmektedir.

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 stiireglerinde 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 Begeri Bilimler Bilimsel Aragtirmalar ve
Yaym Etik Kurulundan 07.05.2026 tarih ve 19 sayili karar numarasi ile izin alinmigtir.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katk: saglamustir.
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Bu calismada, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
roliinlin sistematik literatiir incelemesi ve bibliyometrik analiz yontemiyle degerlendirilmesi
amaclanmistir. Arastirmanin veri seti, 2016-2026 yillar1 arasinda Web of Science Core Collection
veri tabaninda yayimlanan c¢alismalar iizerinden olusturulmus, PRISMA akis mantig:
dogrultusunda elenmis ve VOSviewer programi aracihifiyla analiz edilmistir. Calismada atif,
anahtar kelime birlikte goriilme, bibliyografik eslesme, iilke ve yazar ortak atif analizleri
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgularla; literatiiriin gida tasarimi, yazdirilabilirlik, reolojik
uygunluk, gida miirekkebi, kisisellestirilmis beslenme ve siirdiiriilebilirlik temalar1 etrafinda
yogunlastig1 tespit edilmistir. Ayrica 3B gida yazicilarmin gida atiklarini dogrudan ortadan
kaldiran bir teknoloji olmaktan ziyade, yan fiiriinleri katma degerli {iriinlere doniistiirebilen
tamamlayic1 bir ara¢ oldugu belirlenmistir. Yazdirilabilirlik, gida giivenligi, tiiketici kabuli,
maliyet, hijyen ve baski hiz1 gibi temel siirhiliklar belirlenmis; ancak bu teknolojinin yan tirtin
valorizasyonu, porsiyon kontrolii ve gastronomik yaraticihigl destekleyen yenilik¢i bir arag
oldugu sonucuna varilmistir.
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rheological properties, food ink, personalized nutrition, and sustainability. Furthermore, 3D food
printers were determined to be a complementary tool for upcycling edible by-products into
value-added products rather than a technology that directly eliminates waste. Despite key
limitations such as printability, food safety, consumer acceptance, cost, hygiene, and printing
speed, it was concluded that this technology serves as an innovative tool supporting by-product
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GIRIS

Gida atig1, giintimiizde siirdiirilebilir gida sistemleri ve gastronomi alaninin en onemli
sorunlarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Kiiresel 6lgekte gida iiretimi; su, enerji, toprak,
emek ve lojistik gibi ¢ok sayida kaynagin kullanimini gerektirmesine ragmen, iiretilen gidanin
onemli bir bolimii tiiketiciye ulasmadan ya da tiiketim asamasinda kayba veya atiga
dontismektedir. Gida kaybi ve atig1, ekonomik kayiplarin yan sira sera gazi emisyonlari, dogal
kaynaklarin verimsiz kullanimi, gida giivencesizligi, biyogesitlilik kayb1 ve siirdiiriilebilir
kalkinma hedefleriyle dogrudan iligkili cok boyutlu bir problem alani olusturmaktadir (FAO,
2019; Schanes vd., 2018; UNEP, 2024). Ozellikle restoranlar, oteller, toplu yemek isletmeleri ve
hane halki diizeyindeki tiiketim pratikleri, gida atigmin goriiniir hale geldigi temel alanlar
arasinda yer almakta, aym zamanda kaynak verimliligi ve cevresel sorumlulukla da
iliskilendirmektedir (Filimonau ve De Coteau, 2019; Jurgilevich vd., 2016).

Son yillarda siirdiiriilebilir gastronomi, atiksiz mutfak ve dongiisel ekonomi yaklasimlari, gida
atigin azaltmaya yonelik kuramsal ve uygulamali tartismalarin merkezine yerlesmistir. Atiksiz
mutfak yaklasimi; atigin  olusmadan ©nce oOnlenmesini, yenilebilir yan {iriinlerin
degerlendirilmesini, porsiyon kontroliiniin saglanmasmi ve {iretim siireclerinin dongiisel
bicimde yeniden tasarlanmasini amaclamaktadir (Ghisellini vd., 2016; Geissdoerfer vd., 2017;
Kirchherr vd., 2017). Bu baglamda 3B gida yazicilari, yenilebilir materyallerin dijital tasarima
dayali olarak katmanlar halinde sekillendirilmesini saglayan yenilik¢i bir {iretim teknolojisi
olarak dikkat cekmektedir. Literatiirde 3B gida baskisy; kisisellestirilmis beslenme, tekstiirii
degistirilmis gidalar, yaratici tabak sunumlari, alternatif protein kullanumi, gida miirekkebi
formiilasyonu ve gida atiklarinin yeniden degerli iiriine doniistiiriilmesi gibi temalarla
iliskilendirilmektedir (Dankar vd., 2018; Godoi vd., 2016; Liu, Zhang, Bhandari ve Wang, 2017;
Varvara vd., 2021; Zhong vd., 2023; Caylak Donmez, 2026).

Bununla birlikte mevcut literatiirde 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfak paradigmasiyla iligkisi
heniiz yeterince biitlinciil bicimde ele alimmamistir. Calismalarin onemli bir boliimi
yazdirilabilirlik, reolojik ozellikler, baski hassasiyeti, nozul g¢api, viskozite, gida miirekkebi
stabilitesi ve son {iiriin tekstiiri gibi teknik parametrelere odaklanmaktadir (Liu, Zhang ve
Bhandari, 2017; Pulatsu ve Lin, 2021; Vancauwenberghe vd., 2018). Buna karsilik profesyonel
mutfaklarda uygulanabilirlik, restoran dlgeginde operasyonel entegrasyon, menii tasarimimdaki
karsiligy, tiiketici kabulii, gida giivenligi, etik etiketleme ve atik bazli gida algis1 gibi gastronomi
merkezli konularin daha sinrh tartisildign goriilmektedir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022;
Lupton ve Turner, 2018; Manstan ve McSweeney, 2020). Ayrica gida atif1 veya yan iiriin temelli
bilesenlerin 3B baski yoluyla degerlendirilebilmesi i¢in bu materyallerin mikrobiyolojik agidan
giivenli, duyusal agidan kabul edilebilir ve teknolojik agidan yazdirilabilir olmas: gerekmektedir
(Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021; Saha vd., 2025; Caylak Donmez, 2026).

Bu calisma, 3B gida yaziclarmin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
roliinii yalnizca teknolojik bir yenilik perspektifinden degil, gida atif1 6nleme, yenilebilir yan
iirtin valorizasyonu, porsiyon standardizasyonu, kisisellestirilmis beslenme, tiiketici kabulii ve
profesyonel mutfak entegrasyonu boyutlariyla biitiinciil bicimde degerlendirmektedir. Bu
yoniiyle ¢calisma, mevcut literatiirde agirlikh olarak yazdirilabilirlik, reoloji ve gida miirekkebi
formiilasyonu gibi teknik parametreler etrafinda ele alinan 3B gida baskisi tartismasini
gastronomi isletmeleri, atiksiz mutfak uygulamalari ve dongiisel ekonomi perspektifiyle
iligkilendirmektedir. Calismanin 6zgiin katkisi, 3B gida yaziclarimi gida atigini dogrudan
ortadan kaldiran bagimsiz bir ¢6ziim olarak degil; belirli kosullar altinda yan {iriinlerin yeniden
gastronomik degere doniistiiriilmesini, porsiyon kontroliinii, siirdiiriilebilir menii tasarimini ve
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kisisellestirilmis {iretimi destekleyen tamamlayici bir gastronomi teknolojisi olarak
konumlandirmasidir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Atiksiz Mutfak

Siirdiiriilebilir gastronomi, gidanin yalmizca tiiketim nesnesi olarak degil; iiretim, tedarik,
hazirlama, sunum, tiiketim ve atik yOnetimi siiregleriyle birlikte ele alindigi biitiinciil bir
yaklagimi ifade etmektedir (Schanes vd., 2018; Jurgilevich vd., 2016). Bu yaklasimda gastronomik
deger; lezzet, estetik ve kiiltiirel kimlik kadar cevresel sorumluluk, kaynak verimliligi, yerel
iiretim, mevsimsellik ve toplumsal fayda ile de iligkilidir (Schanes vd., 2018). Gida iiretiminde
kullanilan su, enerji, toprak, emek ve lojistik kaynaklarmin énemli bir kisminin gida kayb: ve
atig1 nedeniyle bosa gitmesi, gastronomi alaninda stirdiiriilebilirlik tartismalarimi daha goriiniir
hale getirmistir. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomi, mutfak uygulamalarini gevresel
etkilerden bagimsiz degerlendirmeyen aksine gidanin kaynagindan tabaga ve tabaktan atik
yonetimine kadar uzanan tiim zinciri dikkate alan bir paradigma olarak degerlendirilmektedir
(FAO, 2019; FAO, 2026; UNEP, 2024). Siirdiirtilebilirlik baglaminda atiksiz mutfak konusu egitim
noktasinda da lokomotif gorevi gormektedir. Gerek ulusal tezler veya uluslararasi ¢alismalar ele
alindiginda gastronominin yemek hizmeti sonrasi siirecinin 6nemli oldugu bilinmektedir
(Seyhanlioglu, 2023; Cakir ve Altmer, 2025; Sonder vd., 2026).

Atiksiz mutfak, strdiiriilebilir gastronominin uygulama boyutlarindan biri olarak o6ne
¢ikmaktadir. Bu yaklasim, atigin olusmadan once Onlenmesini ve yenilebilir yan {iriinlerin
yeniden gastronomik degere doniistiiriilmesini amaglamaktadir (Filimonau ve De Coteau, 2019).
Profesyonel mutfaklarda atiksizlik; dogru satin alma, stok kontrolii, biitiinciil tirtin kullanima,
porsiyon standardizasyonu, artan iirtinlerin yeniden regetelendirilmesi, fermantasyon, kurutma,
kompostlama ve menii tasarimimn kaynak verimli bigimde planlanmas: gibi uygulamalarla
iligkilidir. Bu baglamda atiksiz mutfak, yalnizca gevresel bir sorumluluk olmanin Gtesinde
maliyet yonetimi, marka itibari, etik tiiketim ve yaratici gastronomi agisindan da stratejik bir
yaklasimdir (Jurgilevich vd., 2016; Schanes vd., 2018).

Dongiisel Ekonomi ve Gida Atig1 Valorizasyonu

Dongiisel ekonomi, dogrusal tiretim ve tiiketim modeline kars: gelistirilen bir stirdiiriilebilirlik
yaklagimidir. Dogrusal modelde kaynaklar alinmakta, iiriine doniistiiriilmekte, tiiketilmekte ve
atik olarak sistem dismna cikarilmaktadir. Dongiisel ekonomi ise atik olusumunu tasarim
asamasinda azaltmayi, {iriin ve materyalleri miimkiin olan en yiiksek deger diizeyinde sistem
icinde tutmay1 ve dogal sistemleri yenilemeyi hedeflemektedir (Ellen MacArthur Foundation,
2019; Geissdoerfer vd., 2017). Bu yaklagim gida sistemlerine uygulandiginda, gida ati§1 yalnizca
bertaraf edilmesi gereken bir sorun olarak degil, yeni {iriinler, biyomalzemeler, yem, giibre, enerji
veya fonksiyonel gida bilesenleri i¢in potansiyel kaynak olarak degerlendirilmektedir (Ghisellini
vd., 2016; Kirchherr vd., 2017).

Gida atig1 valorizasyonu, gida kaybi veya yan {iriin olarak goriilen materyallerin ekonomik,
besinsel veya teknolojik agidan daha degerli tirtinlere doniistiiriilmesi siirecidir. Meyve-sebze
kabuklari, posalar, kirik tahillar, lifce zengin fraksiyonlar, nisasta kaynaklari, peynir alt1 suyu,
tahil kepekleri ve bitkisel protein yan iirtinleri bu kapsamda degerlendirilebilir (Jagadiswaran
vd., 2021; Muthurajan vd., 2021). Valorizasyon yaklasimi, atiksiz mutfak paradigmasi ile
dogrudan iliskilidir. Cilinkii mutfak ve gida endiistrisi kaynakli yan iiriinlerin “¢op” yerine

278



Ozge CAYLAK DONMEZ

“ikincil hammadde” olarak goriilmesini saglar. 3B gida baski teknolojisi, bu ikincil
hammaddelerin yeniden formiile edilerek estetik, fonksiyonel ve porsiyonlanabilir gida
iirtinlerine doniistiiriilmesinde yenilik¢i bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Saha vd., 2025;
Varvara vd., 2021).

3B Gida Yazicilar ve Dijital Gastronomi

3B gida yazicalari, yenilebilir materyallerin dijital tasarima dayali olarak katmanlar halinde
sekillendirilmesini saglayan katmanl iiretim teknolojileridir. Bu teknoloji, bilgisayar destekli
tasarim ile gida liretimini birlestirerek gidanin form, boyut, geometri, doku ve porsiyon agisindan
kontrol edilebilmesine imkan tanimaktadir (Dankar vd., 2018; Godoi vd., 2016). Gida baskisinda
ekstriizyon temelli baski, inkjet baski, binder jetting ve segici sinterleme gibi farkli yontemler
kullanilmakla birlikte, gastronomik uygulamalar agisindan en yaygin ve uygulanabilir yontemin
ekstriizyon temelli baski oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni, piire, hamur, jel, ¢ikolata, peynir,
bitkisel protein karigimlar1 ve lifce zengin gida miirekkeplerinin ekstriizyon sistemlerine
uyarlanabilmesidir (Liu vd., 2017; Zhong vd., 2023).

Dijital gastronomi baglaminda 3B gida yaziclari, seflerin ve gida tasarimcilarmin regete
gelistirmeye ek olarak yapi, geometri ve duyusal deneyim tasarlamasina olanak saglamaktadir.
Geleneksel mutfak tekniklerinde form ve doku ¢ogu zaman manuel beceri, kalip kullanimi veya
pisirme teknigiyle siirhiyken, 3B bask: teknolojisi tiriiniin katman yapisini, i¢ dolgu oranmi,
ylizey formunu ve porsiyon standardini dijital olarak kontrol edebilmektedir (Blutinger vd., 2023;
Derossi vd., 2024) Bu o6zellik, kisisellestirilmis mentiler, temali tabak sunumlari, deneyimsel
gastronomi, ¢ocuklara yonelik gorsel tasarimlar, saglik kurumlari igin 6zel dokulu gidalar ve liiks
restoranlarda 6zgiin tabak mimarisi agisindan 6nem tasimaktadir (Derossi vd., 2024; Lee, 2021;
Zhu vd., 2023).

Yazdirlabilirlik, Gida Miirekkebi ve Reolojik Uygunluk

3B gida baskisinda yazdirlabilirlik, bir gida materyalinin nozuldan kontrollii bigimde
¢ikabilmesi, katmanlar halinde st {iste yerlesebilmesi ve bask:i sonrasinda hedeflenen formu
koruyabilmesi anlamma gelmektedir (Liu, Zhang ve Bhandari, 2017). Bu nedenle bir
hammaddenin yenilebilir olmasi, onun 3B yazicida kullanilabilecegi anlamma gelmemektedir.
Basarili baski igin materyalin viskozite, elastikiyet, akis davramisi, su tutma kapasitesi, partikiil
boyutu, jel stabilitesi ve katmanlar aras1 baglanma agisindan uygun ozellikler tasimas: gerekir
(Varvara vd., 2021). Ozellikle posa, kabuk, lif ve yan {irtin temelli hammaddelerde bu 6zellikler
dogal olarak dengeli olmayabilir. Bu nedenle kurutma, ogilitme, eleme, piirelestirme,
hidrokolloid ilavesi veya protein-nisasta dengesi gibi formiilasyon stratejileri Onem
kazanmaktadir (Muthurajan vd., 2021; Vancauwenberghe vd., 2018).

Gida miirekkebi, 3B yazicida kullanilan yenilebilir formiilasyonu ifade etmektedir. Atiksiz
mutfak baglaminda gida miirekkebi, mutfak veya gida endiistrisi kaynakl yan iiriinlerin yeniden
degerli iiriine doniistiiriilmesinde temel ara formdur. Ornegin patates kabugu, {iziim posasi,
kirik bugday, sebze piireleri veya life zengin bitkisel fraksiyonlar dogrudan tiiketiciye
sunulamayacak durumda olsa bile uygun islem ve formiilasyonla baskiya uygun karigimlara
dontigtiiriilebilir (Jagadiswaran vd., 2021). Bu noktada yazdirilabilirlik yalmzca teknik bir
parametre degil, atiksiz mutfagin uygulanabilirligini belirleyen kritik esiklerden biridir. Clinkii
stirdiiriilebilirlik hedefiyle kullanilan yan {iriinlerin giivenli, duyusal olarak kabul edilebilir ve
teknolojik olarak islenebilir forma doniistiiriilmesi gerekir (Muthurajan vd., 2021; Saha vd., 2025;
Zhong vd., 2023).

279



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(3): 275-298.

Kisisellestirilmis Beslenme, Ozel Diyetler ve Sosyal Siirdiiriilebilirlik

3B gida baskisinin en énemli kavramsal dayanaklarindan biri kisisellestirilmis beslenmedir. Bu
teknoloji, bireylerin yas, saglik durumu, enerji ihtiyaci, makro besin gereksinimi, yutma glicliigii,
alerji, sporcu beslenmesi veya Ozel diyet tercihlerine gore farklilastirilmis {iriinlerin
gelistirilmesine olanak saglamaktadir (Dankar vd., 2018; Lorenz vd., 2022). Gidanin porsiyon
miktari, protein-lif igerigi, enerji yogunlugu, doku diizeyi ve gorsel formu dijital olarak
tasarlanabildiginde, {iiretim daha hassas ve birey odakli hale gelmektedir. Bu durum,
stirdiiriilebilir gastronominin cevresel, toplumsal ve saglikla iligkili boyutlar1 bulundugunu
gostermektedir (Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023).

Disfaji, yashilik, norolojik hastaliklar veya klinik bakim siirecleri nedeniyle 6zel dokuya sahip
gidalara ihtiya¢ duyan bireyler icin 3B gida baskisi dikkat ¢ekici bir uygulama alani sunmaktadir.
Geleneksel piire gidalar besleyici olabilse de ¢ogu zaman gorsel agidan zayif, monoton ve istah
azaltiar olabilmektedir. 3B baski teknolojisi, tekstiirii degistirilmis gidalarin daha tanmabilir,
estetik ve porsiyon kontrollii bicimlerde sunulmasina katk: saglayabilir (Liu vd., 2021). Boylece
gidanin yalnizca besleyici degil, aym1 zamanda psikolojik, duyusal ve sosyal yonleri de
desteklenebilir. Bu baglamda 3B yazicilar, atiksiz mutfak paradigmasinin yaninda bakim
gastronomisi, hastane mutfaklar1 ve yasl beslenmesi gibi sosyal siirdiiriilebilirlik alanlarina da
katki sunabilecek bir teknoloji olarak degerlendirilebilir (Kouzani vd., 2017; Lorenz vd., 2022; Zhu
vd., 2023).

Tiiketici Kabulii, Gida Giivenligi ve Etik Iletisim

3B  baskilh gidalarin  gastronomik basaris1 yalmzca teknolojik uygulanabilirlikle
actklanmamaktadir. Tiiketici kabulii, giiven, dogallik algisi, lezzet beklentisi, gorsel cekicilik ve
teknolojiye yonelik tutum da belirleyici degiskenlerdir. Tiiketiciler 3B baskili gidalar: yenilikgi,
kisisellegtirilebilir ve estetik olarak algilayabildigi gibi, yapay, fazla islenmis veya dogal olmayan
iirtinler olarak da degerlendirebilir (Lee vd. 2021; Lupton ve Turner, 2018; Manstan ve
McSweeney, 2020). Bu nedenle 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfaga entegrasyonunda tiriin
gelistirmeye ek olarak tiiketici iletisimi de 6nemlidir. Ozellikle yan {iriin veya atik temelli
hammaddeler kullanildiginda, {iriiniin “atik gida” olarak degil, gilivenli bicimde ileri
doniistiiriilmiis, besinsel degeri korunmus ve siirdiiriilebilirlik amaciyla yeniden tasarlanmuis bir
gastronomik {iriin olarak konumlandirilmasi gerekmektedir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022).

Gida giivenligi ve etik iletisim, 3B yazialarin atiksiz mutfak baglamindaki en hassas
boyutlarindan biridir. Yan iiriinlerin gida miirekkebi olarak kullanilmasi; mikrobiyolojik
givenlik, alerjen yonetimi, izlenebilirlik, depolama kosullari, capraz bulagma riski, baski
ekipmanlarmin hijyeni ve mevzuata uygunluk agisindan dikkatli bicimde degerlendirilmelidir
(Feng vd., 2022; Saha vd., 2025). Ayrica tiiketiciye sunulan tiriinlerde kullanilan hammaddenin
niteligi, tiretim yontemi ve siirdiiriilebilirlik iddias1 acik bicimde belirtilmelidir. Seffaf olmayan
bir siirdiiriilebilirlik sdylemi, tiiketici giivenini zedeleyebilir ve atiksiz mutfak yaklasimin
yalnizca pazarlama stratejisine indirgeyebilir. Bu nedenle 3B gida yazicilari, etik iletisim ve
givenli iiretim ilkeleriyle desteklendiginde siirdiiriilebilir gastronominin giiglii bir bileseni
haline gelebilir (Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023).

YONTEM

Bu arastirmada, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
yerini incelemek amaciyla sistematik literatiir incelemesi ve bibliyometrik analiz yontemi

280



Ozge CAYLAK DONMEZ

kullanilmistir. Calisma, Web of Science Core Collection veri tabanindan Science Citation Index
Expanded (SCI-EXPANDED), Social Sciences Citation Index (SSCI), Arts & Humanities Citation
Index (A&HCI) ve Emerging Sources Citation Index (ESCI) indekslerinden elde edilen yayinlar
tizerinden yiirtitiilmiistiir. Veri giivenligini saglamak amaciyla analiz tiirii yalmzca aragtirma
makalesi ve derleme tiirtindeki yayinlarla sinirlandirilmigtir. Bildiri 6zetleri, kitap incelemeleri
ve editoryal yazilar kapsam disi birakilmistir. Bibliyometrik analizlerde VOSviewer
programindan yararlamilmigtir. Bu dogrultuda arastirma, 3B gida baskisi, gida atify,
stirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu ve dongiisel ekonomi kavramlari etrafinda sekillenen
akademik literatiirii incelemeyi amaclamaktadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda asagidaki
aragtirma sorularina yanit aranmustir:

1. 3B gida yazialan atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriinde hangi temalar
etrafinda ele alinmaktadir?

Bu alanda en ¢ok kullanilan anahtar kelimeler nelerdir?
En cok atif alan calismalar, yazarlar ve {ilkeler hangileridir?

Belgeler ve yazarlar bibliyografik eslesme agisindan hangi kiimelerde yogunlasmaktadir?

IS

3B gida yazicilarimin atiksiz mutfak paradigmasina katkisi hangi olanaklar ve smirhiliklar
cercevesinde degerlendirilebilir?

Aragtirmanin veri seti Web of Science Core Collection veri tabanindan elde edilmistir. Tarama
islemi 20.05.2026 - 22.05.2026 tarihinde gerceklestirilmis ve 20162026 yillar1 arasinda yayimlanan
ingﬂizce calismalarla smurlandirilmistir. Tarama Web of Science’mm Topic/Konu alaninda
yapilmustir. Bu alan baslik, 6zet, yazar anahtar kelimeleri ve Keywords Plus bilgilerini kapsadigi
i¢cin konuya iliskin yayimnlara daha kapsaml bi¢cimde ulasilmasini saglamaktadir. Arastirmada
dort arama dizgesi kullanilmustir: “3D food printing” AND “food waste”, “3D food printing”
AND “sustainability”, “food waste valorization” AND “3D food printing” ve “3D printing” AND
“circular economy”. Tlk {i¢ arama dizgesi dogrudan 3B gida baskisi, gida atigy, siirdiiriilebilirlik
ve gida at1g1 valorizasyonu iligkisini belirlemek amaciyla kullanilmigtir. Dérdiincii arama dizgesi
ise dongitisel ekonomi baglamini yakalamak amaciyla dahil edilmistir. Ancak bu dizgenin gida
dis1 3B baski ¢alismalarini da kapsayabilecegi dikkate alinmis; gida, gastronomi, gida sistemi,
gida atigl, gida miirekkebi, siirdiiriilebilir gida tiretimi veya tiiketici kabulii ile iliski kurmayan
yayinlar degerlendirme siirecinde kapsam disinda birakilmistir. Dordiincii arama dizgesi olan
“3D printing” AND “circular economy” sorgusu (n = 107), katmanl iiretim ve dongiisel ekonomi
baglamindaki genel yayinlari kapsadigi icin gida disi disiplinlerden gelen kayitlar1 da
barindirmaktadir. Bu sorgudan elde edilen yayinlar bashk ve oOzet diizeyinde titizlikle
incelenmis; gida sistemi, gida miirekkebi, gastronomi veya siirdiiriilebilir beslenme ile dogrudan
bagr bulunmayan metal, plastik/polimer teknolojileri, insaat, medikal implant ve doku
mithendisligi odakli 35 adet gida dis1 calisma degerlendirme asamasinda elenmistir. Tekrar eden
14 kayit ¢ikarildiktan ve iceriksel agidan uyumsuz 9 ¢alisma dislandiktan sonra nihai analize n =
472 belge dahil edilmistir.

Calismaya dahil edilme oOlgtitleri su sekilde belirlenmistir: ¢alismanin 3B gida baskisi, gida atigs,
stirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, gida miirekkebi, yazdirilabilirlik, kisisellestirilmis
beslenme, tiiketici kabulii veya siirdiiriilebilir gastronomi temalarindan en az biriyle dogrudan
iligkili olmasi; 2016-2026 yillar1 arasinda yayimlanmis olmasi; ingilizce dilinde yazilmig olmast
ve Web of Science Core Collection veri tabaninda indekslenmis olmasi. Kapsam dis1 birakma
oOlctitleri ise sunlardir: gida dist 3B baski uygulamalarina odaklanan ¢alismalar; metal, plastik,
ingaat, medikal implant, biyomalzeme veya yalmzca miihendislik materyali temelli yaymlar;
stirdiiriilebilirlik veya gida sistemiyle iliskilendirilmeyen genel katmanh {iretim ¢alismalars;
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baghk, 6zet veya anahtar kelime diizeyinde arastirma amaciyla dogrudan baglanti kurmayan
yayinlar. Tarama sonucunda dort arama dizgesinden toplam 495 kayit elde edilmistir. Tekrar
eden 14 kayit ¢ikarildiktan sonra 481 kayit baslik ve 6zet diizeyinde incelenmistir. Bu asamada
aragtirma amaciyla dogrudan iligkili olmayan 9 kayit kapsam disinda birakilmustir. Kalan 472
kayit bibliyometrik analiz veri setini olusturmustur. Bibliyometrik analizler yayinlarin bashk,
Ozet, anahtar kelime, yazar, kurum, iilke, kaynak ve atif bilgilerine dayandigindan, nihai veri seti
Web of Science’tan indirilen bibliyografik kayitlar {izerinden yapilandirilmistir. Calismalarin
secim siireci PRISMA akig mantig1 dogrultusunda raporlanmusgtir.

Tablo 1. PRISMA Akis Siirecine Iliskin Kayit Sayilari

PRISMA asamast Kayit sayis1
“3D food printing” AND “food waste” aramasindan elde edilen kayit n=133
“3D food printing” AND “sustainability” aramasindan elde edilen kayit n=153
“food waste valorization” AND “3D food printing” aramasindan elde edilen n=102
kayit

“3D printing” AND “circular economy” aramasindan elde edilen kayit n =107
Toplam belirlenen kayit n =495
Tekrar eden kayitlar n=14
Tekrarlar ¢ikarildiktan sonra kalan kayit n =481
Baslik ve 6zet diizeyinde diglanan kayit n=9
Nihai analize dahil edilen ¢alisma n=472

Elde edilen bibliyografik veriler Web of Science Core Collection veri tabanindan tab-delimited
formatinda indirilmis ve VOSviewer programina aktarilmigtir. Analiz kalitesini ve haritalama
dogrulugunu artirmak amaciyla, analiz 6ncesinde kapsamli bir anahtar kelime harmonizasyonu
islemi gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda hazirlanan es anlamlilar sozliigti dosyasi vasitasiyla;
'3D food printing', '3D printing of food', '3D-food printing' ve 'three-dimensional food printing'
gibi ayni kavrama isaret eden farkli yazimlar tek bir cati terim ('3D food printing') altinda
birlestirilmistir. Benzer sekilde, kavramsal kirliligi onlemek adina 'food ink' ve 'food inks';
'sustainability’ ve 'sustainable food systems'’; 'printability’ ve 'printing performance' terimleri
ortaklagtirilmigtir. Bu harmonizasyon siireci, ag haritalarinda kelime tekrarlarindan kaynaklanan
yontemsel hatalar1 onemli 6l¢iide engellenmistir.

Analizlerde tam sayim yontemi kullanilmigtir. Bibliyometrik haritalarmn olusturulmasindan 6nce
veri setinde yer alan tekrar kayitlar temizlenmis; yazar adlari, iilke adlar1 ve anahtar kelimeler
kontrol edilmigtir. Anahtar kelime analizinde yazim farkliliklar1 ve kavramsal tekrarlar dikkate
alinarak benzer terimler standartlagtirilmistir. Ornegin “3D food printing”, “3-D food printing”
ve “three-dimensional food printing” gibi ayni kavrama isaret eden ifadeler tek bashk altinda
degerlendirilmistir. Benzer sekilde “sustainability” ve “sustainable food systems”, “printability”
ve “printing performance”, “food ink” ve “food inks” gibi yakin anlamli ifadeler analiz 6ncesinde

kontrol edilmistir.

Calismada literatiiriin yapisimi ortaya koymak amaciyla atif analizi, anahtar kelime birlikte
goriilme analizi, belgelerin bibliyografik eslesme analizi, yazarlarin bibliyografik eslesme analizi,
yazar ortak atif analizi, {ilkeler arasi ortak yazarlik analizi ve iilke diizeyinde atif analizi
gerceklestirilmistir. Atif analizi, alandaki bilimsel etki diizeyi yiiksek calismalar1 ve tilkeleri
belirlemek amaciyla kullanilmistir. Anahtar kelime birlikte goriilme analizi, 3B gida baskisi,
surdiiriilebilirlik, gida atif1, yazdirilabilirlik, gida miirekkebi, kisisellestirilmis beslenme ve
dongiisel ekonomi kavramlari arasindaki tematik iliskileri incelemek icin uygulanmustir.
Bibliyografik eslesme analizi, calismalarin ortak kaynak kullanimina dayali olarak hangi tematik
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kiimelerde yogunlastigini belirlemek amaciyla kullanilmistir. Yazar ortak atif analizi ise alanin
temel yazarlarii ve kuramsal dayanaklarini ortaya koymak icin gergeklestirilmistir. Ulkeler aras1
ortak yazarlik ve iilke atif analizleriyle literatiiriin uluslararasi is birligi ve bilimsel etki yapis:
degerlendirilmistir.

VOSviewer analizlerinde her bir analiz tiirii icin uygun esik degerleri belirlenmistir. Esik
degerlerin belirlenmesinde, veri setinin biiyiikliigii ile analizlerin giivenilirligini dogrudan
etkileyen metodolojik standartlar dikkate alinmistir (Donthu vd., 2021; Aria ve Cuccurullo, 2017).
VOSviewer araciligiyla gerceklestirilen haritalandirma siireglerinde veri nesnesinin biiytikliigii
ve analiz glivenilirligi dikkate alinarak tam sayim y&ntemi uygulanmigtir. Her bir analiz tiirii igin
kullanilan nesnel esik degerleri ve elde edilen nicel ag parametreleri su sekildedir:

e Belge Atif Analizi: Minimum atif sayis1 = 10 olarak belirlenmistir. Esigi gecen 87 belge aga
dahil edilmis ve bu belgeler 5 temel kiimede toplanmustir.

e Anahtar Kelime Birlikte Goriilme Analizi: Minimum terim sikligt = 5 olarak
yapilandirilmistir. Esigi gecen 12 anahtar kelime 3 ana tematik kiime olusturmustur.

e Belgelerin Bibliyografik Eslesme Analizi: Minimum atif say1st = 10 siurinda 52 belge esigi
asmis ve 4 tematik kiimede yogunlagmustir.

¢ Yazarlarin Ortak Atif Analizi: Minimum atif sayis1 = 20 olarak alinmus, esigi gecen 114 yazar
3 temel teorik kiimede haritalandirilmistir.

o Ulke Diizeyinde Atif ve Ortak Yazarlik Analizi: Minimum belge sayisi = 5 esiginde 18 iilke
uluslararasi ig birligi agin olusturmustur.

Tablo 2: VOSviewer ile Gergeklestirilen Bibliyometrik Analizlerin Kapsami
Analiz tiirii Amag Kullanilan gosterge

En etkili ¢alismalarin ve tilkelerin

Atif analizi Atif sayis1, baglant: giicii

belirlenmesi
APa'l.htar kehn‘qe‘ birlikte Tematik odaklarn belirlenmesi T?kfar ‘ .sﬂ.<h‘g1, birlikte
goriilme analizi goriilme iligkisi
Bibliyografik eslesme Ortak ka}fnak Fullanan Or:cak refel.*.anslar, toplam
calismalarin kiimelenmesi baglant1 giicii
Al 1
Yazar ortak atif analizi énm .teme yazarlarnmn Birlikte atif alma iliskisi
belirlenmesi

Ulkeler arasi ortak | Uluslararas is birliklerinin

yazarlik incelenmesi Ortak yayin iliskileri

Ulkelerin bilimsel etki diizeyinin

Ulke atif analizi ) .
belirlenmesi

Atif sayis1, baglant: giicii

Tablo 2’de goriildiigli iizere, calismada kullanilan bibliyometrik analizler literatiiriin farkh
boyutlarini degerlendirmek amaciyla yapilandirilmigtir. Atif analizi alandaki bilimsel etki diizeyi
yliksek yayinlari ve iilkeleri belirlemeye; anahtar kelime birlikte goriilme analizi literatiirde 6ne
¢ikan tematik odaklar1 ortaya koymaya; bibliyografik eslesme ve ortak atif analizleri ise
calismalar, yazarlar ve kuramsal dayanaklar arasindaki iligkileri incelemeye olanak
saglamaktadir. Ulkeler arasi ortak yazarhk ve iilke atif analizleri ise 3B gida baskisi,
stirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiirtiniin uluslararas: is birligi ve bilimsel etki yapisim
degerlendirmek amaciyla kullanilmustir.

Ayrica bu ¢alismanin bazi simirhiliklar: bulunmaktadir. Arastirma yalnizca Web of Science Core
Collection veri tabaninda yer alan Ingilizce yayinlarla simrlidir. Ayrica VOSviewer analizleri
bibliyografik kayitlara dayandigindan, calismalarin igeriksel katkilar1 tematik yorumlama
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yoluyla desteklenmistir. Calisma insan katilimcilar, deney hayvanlar veya kisisel veri igeren
herhangi bir alan arastirmasina dayanmadig igin etik kurul izni gerektirmemektedir.

BULGULAR

Bu boliimde, Web of Science Core Collection veri tabanindan elde edilen 472 yayina iligkin
bibliyometrik bulgular sunulmaktadir. Bulgular, 3B gida baskis: literatiiriiniin bilimsel etki
yapisini, tematik odaklarini, yazar ve iilke diizeyindeki iligkilerini ve siirdiiriilebilir gastronomi
baglamindaki gelisim yoniinii ortaya koymak amaciyla degerlendirilmistir. Bu kapsamda
tablolar ve VOSviewer haritalar1 yalmzca betimsel gostergeler olarak degil, 3B gida yazicilarinin
atiksiz mutfak paradigmasi igindeki konumunu anlamaya yonelik analitik araglar olarak
yorumlanmistir. Arastirma sonucunda asagidaki bulgular elde edilmistir.

Tablo 3: 3B Gida Baskis1 Alaninda En Cok Atif Alan Calismalar

Yayn Baghig Yazar/Yazarlar Dergi Ad1 Yaymn Toplam Atif
Yili Sayis1

3D Printing Technologies Applied for Food Design: Status and Godoi, F. C, Prakash, S. ve | Journal of Food | 2016 680

Prospects Bhandari, B. R. Engineering

3D printing: Printing precision and application in food sector Liu, Z., Zhang, M., Bhandari, B. Trends in Food Science and 2017 611
ve Wang, Y. Technology

3D printing technology: The new era for food customization and Dankar, 1., Haddarah, A., Omar, Trends in food science and 2018 336

elaboration. F. E,, Sepulcre, F. ve Pujola, M. technology

Extrusion-based food printing for digitalized food design and nutrition Sun, J., Zhou, W., Yan, L., Huang, Journal of Food 2018 263

control D.velLin, L. Y. Engineering

Applications of 3D printing in food processing Nachal, N., Moses, J. A., Karthik, Food Engineering Reviews 2019 228
P. ve Anandharamakrishnan, C.

Recent development in 3D food printing Yang, F., Zhang, M. ve Bhandari, Critical reviews in food 2017 199
B. science and nutrition

3D food printing: Main components selection by considering Jiang, H., Zheng, L., Zou, Y., Critical reviews in food 2019 192

rheological properties Tong, Z., Han, S. ve Wang, S. science and nutrition

3D printed foods: A comprehensive review on technologies, nutritional Baiano, A. Food Reviews International 2022 162

value, safety, consumer attitude, regulatory framework, and economic

and sustainability issues

Personalized, digitally designed 3D printed food towards the reshaping Derossi, A., Spence, C., Corradini, npj Science of Food 2020 157

of food manufacturing and consumption M. G, Jekle, M., Fahmy, A. R,
Caporizzi, R, ... ve Severini, C.

3D printing of food: Pretreatment and post-treatment of materials He, C., Zhang, M. ve Fang, Z. Critical Reviews in Food 2020 149

Science and Nutrition

Tablo 3’e gore en ¢ok atif alan ¢alisma, Godoi, Prakash ve Bhandari tarafindan 2016 yilinda
yayimlanan “3D Printing Technologies Applied for Food Design: Status and Prospects” baslhikl
makaledir. Bu calisma 680 atifla listenin ilk sirasinda yer almakta ve 3B gida baskisinin gida
tasarimi alanindaki temel teknolojik cergevesini ortaya koymaktadir. Ikinci sirada ise Liu, Zhang,
Bhandari ve Wang’mn 2017 tarihli “3D printing: Printing precision and application in food sector”
baglikl calismasi yer almakta ve 611 atifla alanin baski hassasiyeti ve uygulama boyutuna yonelik
temel kaynaklarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tablodaki ¢alismalarin 6énemli bir kisminin
20162020 yillar1 arasinda yayimlanmis olmasi dikkat cekmektedir. Bu durum, 3B gida baskis:
literatiirtiniin temel kavramsal ve teknolojik altyapisinin bu donemde olustugunu
gostermektedir. Godoi vd., (2016), Liu vd., (2017), Yang vd., (2017), Dankar vd., (2018), Sun vd.,
(2018), Jiang vd., (2019) ve Nachal vd., (2019) gibi ¢alismalar, alanin erken déneminde teknoloji,
yazdirilabilirlik, baski hassasiyeti, reolojik uygunluk ve gida isleme uygulamalarinin 6ncelikli
arastirma konular1 oldugunu ortaya koymaktadir. Bulgular, 3B gida baskis1 alaninda en fazla atif
alan calismalarin kisisellestirilmis beslenme ve gida tasarimi konularina da odaklandigini
gostermektedir. Ozellikle Dankar vd., (2018) ve Sun vd., (2018) tarafindan yapilan ¢alismalar, 3B
gida yazicilarimin bireye 6zel gida tiretimi, dijital gida tasarimi ve beslenme kontrolii agisindan
onemini vurgulamaktadir. Baiano’nun (2022) tarihli calismasi, daha giincel literatiirde konunun
yalmizca teknik yonleriyle smirhi kalmadigim gostermektedir. Bu caligma; besin degeri, gida
glivenligi, tiiketici tutumu, mevzuat, ekonomik boyut ve siirdiiriilebilirlik gibi daha genis
bagliklari ele almas: bakimindan énemlidir. Bu bulgu, 3B gida baskist literatiiriiniin zaman icinde
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teknik merkezli bir yapidan, siirdiiriilebilirlik, tiiketici kabulii ve uygulama sorunlarimi da
kapsayan daha biitiinciil bir aragtirma alanina dogru gelistigini gostermektedir.
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Sekil 1: 3B Gida Baskisi Alaninda Calismalarin Atif Analizi Haritasi
Kaynak: Yazar tarafindan VOSviewer programi kullanilarak olusturulmustur.

Sekil 1’de 3B gida baskis1 alanindaki ¢alismalarin atif iligkilerini gosteren VOSviewer haritasi yer
almaktadir. Haritada her bir diigtim bir ¢alismayr temsil etmekte, diigiim biytkligi ilgili
calismanin atif etkisini, diiglimler arasindaki baglantilar ise ¢calismalar arasindaki atif iligkilerini
gostermektedir. Buna gore Godoi (2016), Liu (2017), Dankar (2018), Sun (2018) ve Yang (2017)
calismalarmin ag icerisinde merkezi konumda yer aldig1 goriilmektedir. Nitekim nicel ag verileri
incelendiginde, agin merkezinde yer alan Godoi ve digerleri (2016) calismasinin 680 atif ve 42
Toplam Baglanti Giicii (TLS) ile; Liu ve digerleri (2017) calismasimin ise 611 atif ve 38 TLS
degeriyle literatiiriin en baskin referans noktalar1 oldugu tespit edilmistir. Godoi (2016) ¢alismasi,
3B gida baski teknolojilerinin gida tasarimi alanindaki durumunu ve gelecek potansiyelini ele
almasi bakimindan literatiirde giiglii bir etkiye sahiptir. Benzer bicimde Liu (2017) ve Yang (2017)
calismalarmin agm merkezinde yer almasi, baski hassasiyeti, yazdirilabilirlik ve 3B gida
baskisinin gida sektoriindeki uygulamalarinin literatiirde 6nemli arastirma eksenleri oldugunu
gostermektedir. Haritada Dankar (2018) ve Sun (2018) calismalarinin da giiclii baglantilarla
temsil edildigi goriilmektedir. Bu ¢alismalar, 3B gida baskisini kisisellestirilmis beslenme, dijital
gida tasarimi ve beslenme kontrolii agisindan ele almaktadir. Bu durum, 3B gida yazicilarinin
yalnizca teknik bir {iretim araci olarak degil, ayn1 zamanda bireye 6zel beslenme ve kontrollii
porsiyon {iretimi agisindan da literatiirde 6nemli bir yer edindigini gostermektedir. Sekil 1’den
elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskis: literatiiriinde bilimsel etkinin biiyiik 6lgiide teknik
kapasiteyi agiklayan erken donem calismalarda yogunlastifidir. Bu durum, atiksiz mutfak ve
stirdiiriilebilir gastronomi baglaminda yapilacak degerlendirmelerin oncelikle yazdirilabilirlik,
gida miirekkebi stabilitesi, reolojik uygunluk ve baski sonras: iriin kalitesi gibi teknik esiklerle
iligkilendirilmesi gerektigini gostermektedir. Dolayisiyla 3B gida yazicilarinin gida atigy veya
yenilebilir yan iiriinleri degerlendirme potansiyeli, yalmzca siirdiiriilebilirlik sdylemiyle degil,
bu hammaddelerin giivenli, duyusal agidan kabul edilebilir ve teknolojik olarak yazdirilabilir
forma doniigtiiriilebilmesiyle smirlidir.

Atif ag1 genel olarak degerlendirildiginde, literatiirdeki temel calismalarmn teknoloji, gida
tasarimi, yazdirilabilirlik, reolojik uygunluk, baski hassasiyeti ve kisisellestirilmis beslenme
etrafinda kiimelendigi goriilmektedir. Daha yeni tarihli bazi ¢alismalarin agin cevresinde yer
almasi ise 3B gida baskismnin siirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, tiiketici kabulii ve
dongiisel ekonomi gibi yeni temalarla genislemeye basladigini gostermektedir. Bu bulgu,
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calismanin konusu olan atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nemlidir. Ctinki
3B gida yazicilariin atik veya yan iiriin temelli hammaddeleri degerlendirebilmesi, oncelikle
alanin temel teknik birikimi olan yazdirilabilirlik ve gida tasarimu bilgisine dayanmaktadir.

prinsability

extrusion-based printing

rhealosy

3d pgipting
additive nmiggpufacturing

custormeed food

3d foc k@l iNnting

personaliz@el nutrition 2
extrgsion

food meinting

sustai@sbility
Sekil 2: Anahtar Kelime Analizi

Sekil 2’de 3B gida baskisy, siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiiriine iliskin anahtar kelime
birlikte goriilme analizi yer almaktadir. Haritada her bir diigiim bir anahtar kelimeyi,
diigiimlerin biiyiikligii ilgili anahtar kelimenin kullanim sikligmi, diigiimler arasindaki
baglantilar ise kavramlarmn birlikte kullanilma diizeyini gostermektedir. Buna gore “3D food
printing”, “3D printing”, “additive manufacturing”, “sustainability”, “personalized nutrition”,
“printability”, “rheology” ve “extrusion-based printing” kavramlarinin agda one c¢iktig:
goriilmektedir. Elde edilen 3 temel kiimenin Toplam Baglant1 Gligleri (TLS) incelendiginde,
kirmizi kiimede 3D printing (TLS = 54) ve additive manufacturing (TLS = 48); yesil kiimede
printability (TLS = 39) ve personalized nutrition (TLS = 28); mavi kiimede ise merkezi kavram
olan 3D food printing (TLS = 112) ve rheology (TLS = 24) 6ne gikmaktadir. Haritada “3D food
printing” kavraminin merkezi konumda yer almasi, incelenen literatiiriin dogrudan 3B gida
baskis1 etrafinda sekillendigini gostermektedir. Bu kavramun “rheology”, “extrusion”,
“customized food” ve “extrusion-based printing” ile baglantili olmasi, literatiirde 3B gida
baskisinin teknik yénlerinin nemli bir aragtirma alar oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle
reoloji, ekstriizyon ve yazdirilabilirlik kavramlari, gida miirekkebi formiilasyonu ve baski
basarisi acgisindan temel degiskenler olarak one ¢ikmaktadir. Diger taraftan “sustainability”,
“personalized nutrition”, “food printing” ve “3D printing” kavramlarinin ayni ag icinde yer
almasi, 3B gida baskisinin yalmizca teknik bir {iretim yontemi olarak degil, siirdiiriilebilir
gastronomi ve kisisellestirilmis beslenme baglaminda da ele alindigim gostermektedir. Bu
durum, calismanin bashgiyla uyumlu bicimde 3B gida yaziclarmin atiksiz mutfak,
surdiiriilebilirlik ve bireye 0©zel gida {iretimi temalariyla birlikte tartisildigini ortaya
koymaktadir. Genel olarak anahtar kelime analizi, literatiirde iki temel yonelimin bulundugunu
gostermektedir. Tlk yonelim, yazdirlabilirlik, reoloji, ekstriizyon ve gida miirekkebi gibi teknik
konular etrafinda gelismektedir. Tkinci yonelim ise siirdiiriilebilirlik, kisisellestirilmis beslenme
ve gida tasarimi gibi gastronomi ve tiiketici odakli temalarla iliskilidir. Bu bulgu, 3B gida
yazicilarmin atiksiz mutfak paradigmasindaki potansiyelinin hem teknik uygunluk hem de
stirdiiriilebilir gastronomi perspektifiyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir.
Sekil 2’den elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskis: literatiiriiniin iki ana arastirma ekseni
etrafinda yapilandigidir. {1k eksen, yazdirilabilirlik, reoloji, ekstriizyon, gida miirekkebi ve baski
performansi gibi teknik konulara dayanmaktadir. Bu eksen, teknolojinin hangi hammaddelerle
ve hangi formiilasyon kosullarinda uygulanabilir oldugunu gostermesi bakimindan énemlidir.
Ikinci eksen ise siirdiiriilebilirlik, kisisellestirilmis beslenme, gida tasarimi ve tiiketici odakl
uygulamalarla iligkilidir. Bu ayrim, 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfak baglamimndaki roliiniin
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yalnizca siirdiiriilebilirlik soylemi {izerinden degil, teknik uygulanabilirlik ile gastronomik deger
yaratma kapasitesinin birlikte degerlendirilmesiyle anlasilabilecegini gostermektedir. Kelime
aginda 'rheology' (reoloji), ‘extrusion-based printing' (ekstriizyon) ve ‘printability’
(yazdirilabilirlik) gibi teknik kavramlarin siirdiiriilebilirlik kavramiyla giiglii baglar kurarak 6ne
cikmasi, tesadiifi bir sizint1 degil; aksine atiksiz mutfak pratiklerinin dogasindan kaynaklanan
bilimsel bir zorunluluktur. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda gida atiklarinin ve yan
diriinlerinin  ileri ~ doniistiiriilmesi, bu materyallerin dogrudan yazdirilabilmesini
gerektirmektedir. Ancak lif ve nisasta orani yiiksek bu atitk hammaddelerin gida yazicisinda
kullanilabilmesi igin viskozite, elastikiyet ve reolojik uygunluk smirlarmin bilimsel olarak
modifiye edilmesi sarttir. Dolayisiyla, dongiisel bir gastronomi modelinin basarisi, bu teknik
miihendislik parametrelerinin agilmasma dogrudan baghdir. Bulgularimizda teknik ve
stirdiiriilebilirlik kavramlarinin i¢ ige ge¢mis olmasi, disiplinleraras: bu kopriiniin literatiirdeki
karsiligini net bir sekilde ortaya koymaktadar.
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Sekil 3: Belgelerin Bibliyografik Eslesme Analizi Haritas1

Sekil 3'te belgeler diizeyinde bibliyografik eslesme analizi yer almaktadir. Bibliyografik eslesme
analizi, incelenen caligmalarin ortak kaynak kullanimlarina gore birbirleriyle olan tematik
yakinliginmi gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir ¢alismay1 temsil etmekte; diigtimlerin
blytkliigi calismanin ag icindeki agirligini, diigtimler arasindaki baglantilar ise ¢alismalarin
ortak referans kullanim diizeyini gostermektedir. Gorsel incelendiginde Godoi (2016)
calismasinin agin en belirgin ve gliclii diiglimlerinden biri oldugu goriilmektedir. Bu durum,
Godoi (2016) calismasin 3B gida baskisi literatiiriinde yalmizca yiiksek atif alan bir yayin
olmadigini, ayn1 zamanda diger calismalarla ortak kaynak temeli bakimindan da merkezi bir
konumda bulundugunu gostermektedir. Benzer bicimde Guo (2019), He (2020), Teng (2021),
Zhao (2021), Tomasevic (2021) ve Escalante-Aburto (2021) gibi ¢alismalarin da ag icinde dikkat
¢ekici baglantilara sahip oldugu goriilmektedir. Haritada farkli renklerle temsil edilen kiimeler,
3B gida baskis literatiiriiniin farkli alt temalar etrafinda yapilandigimi gostermektedir. Yesil
kiimede yer alan ¢alismalar daha gok 3B gida baskisinin temel teknolojik altyapisi, gida tasarimi
ve uygulama olanaklariyla iliskilendirilebilir. Mavi ve kirmizi kiimelerdeki ¢alismalar ise daha
cok yazdirlabilirlik, gida miirekkebi, ekstriizyon, reolojik ozellikler, kisisellestirilmis beslenme
ve gida isleme uygulamalariyla baglantih goriinmektedir. Bu durum, literatiirde 3B gida
yazicilarmin hem teknik hem de uygulamal boyutlarda ele alindiini gostermektedir.

Bibliyografik eslesme haritasinda yeni tarihli bazi ¢alismalarin agin ¢evresinde konumlanmasi,
3B gida baskisi literatiiriiniin gelismeye devam ettigini ve yeni temalarin giderek alana dahil
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oldugunu gostermektedir. Ozellikle siirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, yan iiriin
kullanimu, tiiketici kabulii ve dongiisel ekonomi gibi konularin daha yeni caligmalarla temsil
edilmesi dikkat cekicidir. Bu durum, alanin ilk donemlerinde teknik ve miihendislik odakli
gelistigini, daha sonraki donemde ise siirdiiriilebilir gastronomi ve atiksiz mutfak gibi daha genis
uygulama alanlarmma yoneldigini gostermektedir. Sekil 3, 3B gida baskisi literatiiriinde
calismalarin ortak kaynak kullanimlari bakimindan belirli tematik kiimeler etrafinda
yogunlastigini gostermektedir. Bu kiimelenme, alanin yalnizca tek bir teknik arastirma hatti
lizerinden gelismedigini; yazdirlabilirlik, gida miirekkebi formiilasyonu, kisisellestirilmis
beslenme, siirdiiriilebilirlik ve yan fiiriin degerlendirme gibi farkli alt temalarm birlikte
sekillendigini ortaya koymaktadir. Atiksiz mutfak agisindan bu bulgu 6nemlidir; ¢iinkii 3B gida
yaziclarmin gida atifi veya yenilebilir yan {riinleri degerlendirme kapasitesi, teknik
formiilasyon bilgisi ile gastronomik uygulama bilgisinin birlikte kullanilmasini gerektirmektedir.
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Sekil 4. Yazarlarin Bibliyografik Eslesme Analizi Haritas:

Sekil 4'te yazarlarin bibliyografik eslesme analizi yer almaktadir. Bu analiz, farkli yazarlarin
calismalarinda ayni kaynaklari ne oOlgiide kullandiklarini gostermektedir. Haritada her bir
diigiim bir yazar temsil etmekte, diiglimlerin biiyiikligii yazarmn ag icindeki agirhigimn,
baglantilar ise yazarlar arasindaki ortak kaynak kullanimmi gostermektedir. Gorsel
incelendiginde Zhang ve Bhandari isimlerinin ag icinde merkezi konumda yer aldig:
goriilmektedir. Bu durum, s6z konusu yazarlarin 3B gida baskis: literatiiriinde ortak kaynak
kullamimi agisindan giiglii bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle Zhang ve
Bhandari'nin gida baskisi, yazdirilabilirlik, gida miirekkebi, reoloji ve ekstriizyon temelli bask:
konularindaki ¢alismalarda sik¢a basvurulan kaynaklarla iliskilendigi anlasilmaktadir. Haritada
Moses, J. A., Mujumdar, Arun S., Zou, Xiaobo, Li, Chunli, Jekle, Mario, Le-Bail, Alain, Fahmy,
Ahmed Raouf, Zhou, Weibiao ve Szabo, Katalin gibi yazarlarin da farkli kiimelerde yer aldig:
goriilmektedir. Bu kiimeler, 3B gida baskis: literatiiriiniin yalmizca tek bir arastirma hatti
tizerinden gelismedigini; gida miihendisligi, kurutma teknolojileri, reoloji, kisisellestirilmis
beslenme, gida tasarimu ve siirdiiriilebilirlik gibi farkli alt alanlara dayandigimi gostermektedir.
Yazarlarin bibliyografik eslesme haritasinda farkl renklerle gosterilen kiimeler, arastirmacilarin
benzer kaynak temelleri iizerinden ayristigini ortaya koymaktadir. Ornegin bazi kiimeler
yazdirilabilirlik ve reolojik ozellikler etrafinda yogunlasirken, bazi kiimeler kisisellestirilmis
beslenme, gida tasarimi ve dijital iiretim temalarina daha yakin goériinmektedir. Bu durum, 3B
gida yazicilar alanindaki literatiiriin disiplinlerarasi bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.
Sekil 4’ten elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskisi literatiiriinde yazarlarin ortak kaynak
kullanimlar1 bakimindan teknik ve uygulamali arastirma hatlar etrafinda kiimelendigidir. Bu
durum, alanin gida miihendisligi, reoloji, ekstriizyon temelli baski, dijital gida tasarimi ve
kisisellegtirilmis beslenme gibi farkli bilgi alanlarinin kesisiminde gelistigini gostermektedir.
Atiksiz mutfak perspektifi agisndan bu bulgu, 3B gida yazialarimin yalmzca gastronomik
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yaraticiikla degil, ayni zamanda materyal bilimi, formiilasyon bilgisi ve gida isleme
teknolojileriyle birlikte ele alinmas: gerektigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 5. Yazarlarin Ortak Atif Analizi Haritas1

Sekil 5'te yazarlarin ortak atif analizi yer almaktadir. Ortak atif analizi, incelenen ¢alismalarin
kaynakcalarinda hangi yazarlarin birlikte atif aldiginmi gostermektedir. Haritada her bir diigiim
bir yazari temsil etmekte; diigtim biiyiikliigii ilgili yazarin ortak atif agindaki etkisini, baglantilar
ise yazarlarin birlikte atif alma diizeyini gostermektedir. Gorsel incelendiginde Liu, Z. B,
Severini, C., Sun, ]., Dankar, 1., Derossi, A., Feng, C. Y., Kim, H. W., Mantihal, S., Godoi, F. C. ve
Yang, F. gibi yazarlarm agda merkezi konumda yer aldig goriilmektedir. Bu durum, s6z konusu
yazarlarm 3B gida baskis: literatiiriinde sikca birlikte atif alan temel arastirmacilar oldugunu
gostermektedir. Haritada farkli renklerle gosterilen kiimeler, literatiirdeki arastirma odaklarmin
cesitlendigini ortaya koymaktadir. Yesil kiimede yer alan yazarlar daha ¢ok 3B gida baskisi, gida
tasarim, ekstriizyon, yazdirilabilirlik ve temel gida miithendisligi konulariyla iligkilendirilebilir.
Kirmiz: kiimede yer alan yazarlarin ise gida miirekkebi, reoloji, formiilasyon, tekstiir, tiiketici
kabulii ve yeni gida uygulamalari etrafinda yogunlastig goriilmektedir. Mavi kiime ise daha ¢ok
baski teknolojisi, modelleme, yazdirilabilirlik ve materyal 6zellikleriyle baglantih ¢alismalar:
temsil etmektedir. Ortak atif aginda Sun, J., Liu, Z. B., Severini, C. ve Dankar, 1. gibi yazarlarin
merkezi konumda olmasi, 3B gida baskist literatiiriiniin teknik ve uygulamali temellerinin bu
arastirmacilarin ¢alismalar: etrafinda sekillendigini gostermektedir. Buna karsilik Derossi, A.,
Feng, C. Y., Mantihal, S. ve Kim, H. W. gibi yazarlarin gii¢lii baglantilara sahip olmasi, alanin
zaman icinde tiiketici kabulii, kisisellestirilmis beslenme, duyusal 6zellikler ve gastronomik
uygulamalar yoniinde genisledigini gostermektedir. Sekil 5, alanin kuramsal ve teknik temelini
olusturan yazarlarin birlikte atif alma iligkileri iizerinden 3B gida baskis: literatiirtiniin bilgi
tabanmi gostermektedir. Ortak atif aginda teknik yazdirilabilirlik, baski hassasiyeti, gida
miirekkebi ve kisisellestirilmis beslenme konularinda ¢alisan yazarlarin merkezi konumda yer
almasi, siirdiiriilebilir gastronomi ve atiksiz mutfak tartismalarmin bu teknik bilgi birikimi
lizerine inga edildigini gostermektedir. Bu nedenle 3B gida yazicilarmin siirdiiriilebilirlik
potansiyeli, yalnizca gevresel fayda iddiasiyla degil, bu teknolojinin giivenli, duyusal agidan
kabul edilebilir ve {iretim agisindan uygulanabilir gidalar gelistirebilme kapasitesiyle birlikte
degerlendirilmelidir.

Sekil 6’da {ilkeler aras1 ortak yazarlik analizi yer almaktadir. Bu analiz, 3B gida baskisi,
stirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiirinde hangi tilkelerin birlikte yaym {iirettigini
gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir {ilkeyi temsil etmekte; diigiimlerin biiyiikligi
iilkenin yayin agindaki agirhigini, baglantilar ise {ilkeler arasindaki ortak yazarlik iliskilerini
gostermektedir. Gorsel incelendiginde Hindistan, Cin Halk Cumhuriyeti, Avustralya, Giiney
Kore, Kanada, ingiltere, italya, Fransa ve ABD gibi tilkelerin ag icinde 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.
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Ozellikle Hindistan, Cin Halk Cumhuriyeti ve Avustralya diigiimlerinin belirgin olmasi, bu
iilkelerin 3B gida baskis: ve siirdiiriilebilirlik temali aragtirmalarda 6nemli ig birligi baglantilarina
sahip oldugunu gostermektedir. Haritada farkli renklerle temsil edilen kiimeler, {ilkeler
arasindaki is birligi aglarinin belirli bolgesel veya akademik kiimeler etrafinda sekillendigini
gostermektedir. Ornegin Hindistan, Avustralya, Italya, Fransa ve Tayland arasinda goriilen
baglantilar, bu iilkelerin ortak arastirma aglari icinde yer aldigini diisiindiirmektedir. Cin Halk
Cumhuriyeti ise Malezya, Ispanya, Pakistan ve Hindistan gibi iilkelerle baglantilar
gostermektedir. Giiney Kore, Ingiltere, Kanada ve Misir arasinda ise ayr1 bir is birligi kiimesi
olustugu goriilmektedir. Bu bulgu, 3B gida baskis: literatiiriiniin yalnizca belirli bir {ilke ya da
bolgeyle sinirli olmadigini, farkl iilkeler arasinda gelisen uluslararasi akademik is birlikleriyle
ilerledigini gostermektedir. Bununla birlikte agin belirli {ilkeler etrafinda yogunlagmasi, 3B gida
yazicilari ve siirdiiriilebilirlik konularindaki arastirma kapasitesinin baz: tilkelerde daha giiglii
oldugunu ortaya koymaktadir. Atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi agisindan
degerlendirildiginde, iilkeler arasi i birligi onemlidir. Ciinkii 3B gida baskisi; gida miihendisligi,
gastronomi, beslenme, siirdiiriilebilirlik ve tiiketici davranisi gibi farkli disiplinlerin bir araya
gelmesini gerektiren bir arastirma alanidir. Bu nedenle uluslararasi is birlikleri, teknolojinin
yalnizca laboratuvar diizeyinde degil, farkli kiiltiirel ve gastronomik baglamlarda
uygulanabilirliginin anlasilmasina da katk: saglayabilir.
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Sekil 7. Atif Alan Ulkeler Analizi Haritas1
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Sekil 7’de tilkelerin atif analizi yer almaktadir. Bu analiz, 3B gida baskisy, siirdiiriilebilirlik ve
dongiisel ekonomi literatiiriinde iilkelerin aldig1 atiflar iizerinden bilimsel etki diizeylerini
gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir {ilkeyi temsil etmekte; diigiim biyiikligi tilkenin
atif etkisini, baglantilar ise {ilkeler arasindaki atif iligkilerini gostermektedir. Gorsel
incelendiginde Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan, Avustralya, Kanada, italya, Fransa, ingiltere
ve ABD gibi iilkelerin agda 6ne giktigi goriilmektedir. Ozellikle Cin Halk Cumhuriyeti ve
Hindistan diiglimlerinin merkezi ve biiyiik olmasi, bu {ilkelerin 3B gida baskisi ve
stirdiiriilebilirlik temali galismalarda yiiksek atif etkisine sahip oldugunu gostermektedir.
Avustralya ve Kanada da baglanti yogunlugu agisindan dikkat ceken tiilkeler arasindadir.
Haritada olusan kiimeler, alandaki bilimsel etkinin farkl iilke gruplar: etrafinda sekillendigini
gostermektedir. Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan, Avustralya ve Ingiltere gibi iilkelerin merkezi
konumda yer almasi, 3B gida baskisi literatiiriiniin gida miihendisligi, yazdirilabilirlik,
stirdiiriilebilirlik ve dongiisel ekonomi gibi alanlarda uluslararasi bir aragtirma agma sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Italya, Fransa, Misir, Pakistan, Suudi Arabistan ve Meksika gibi
iilkelerin de aga dahil olmasi, konunun farkli cografyalarda ilgi gordiigiinii gostermektedir. Bu
bulgu, 3B gida yaziclari ve siirdiiriilebilir gastronomi alanindaki bilgi iiretiminin belirli
iilkelerde yogunlastigim1 ancak alanin uluslararasi baglantilarla gelistigini gostermektedir.
Atiksiz mutfak agisindan degerlendirildiginde, farkl iilkelerin bu alandaki katkis1 6nemlidir.
Ciinkii gida atig1, yan tiriin kullanimi ve siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari iilkelerin gida
sistemlerine, mutfak kiiltiirlerine ve teknolojik altyapilarina gore farklilagabilmektedir. Sekil 7,
3B gida baskisi alaninda bilimsel etkinin belirli iilkelerde yogunlastigini, ancak alanin
uluslararas1 baglantilarla gelistigini gostermektedir. Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan,
Avustralya, Kanada, Italya, Ingiltere ve ABD gibi iilkelerin agda 6ne ¢ikmasi, 3B gida baskist
aragtirmalarinin teknolojik kapasite, gida isleme altyapisi ve akademik is birligi olanaklariyla
yakindan iligkili oldugunu diistindiirmektedir. Bu durum, atiksiz mutfak ve stirdiiriilebilir
gastronomi baglaminda 3B gida yazicilarimin uygulanabilirliinin yalnizca teknolojinin varligina
degil, ayn1 zamanda iilke diizeyindeki arastirma kapasitesi, gida gilivenligi diizenlemeleri,
tiiketici kabulii ve profesyonel mutfak altyapisi gibi kosullara bagli oldugunu gostermektedir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu calisma, literatiirde genellikle malzeme bilimi, reolojik olgiimler ve nozul cap: gibi saf
mithendislik parametrelerine sikismis olan 3B gida yazicis1 tartismasini, biitiinciil bir
‘Stirdiiriilebilir Gastronomi Entegrasyon Modeli' (SGEM) c¢ercevesinde ele alarak mevcut
calismalardan ayrismaktadir. Arastirmanin sundugu en temel teorik katki; 3B gida yazicilarinin
atiksiz mutfak pratiklerinin yerine gegen ikame edici bir teknoloji olmadigin, aksine déngiisel
ekonominin 'ileri doniisiim' ve 'valorizasyon' asamalarini destekleyen tamamlayici bir dijital
arayiiz oldugunu metodolojik olarak destekler niteliktedir. Mevcut bibliyometrik haritalardan
elde edilen sentez; teknolojinin, gida atigin1 dogrudan sifirlayan bagimsiz bir ¢6ziimden ziyade,
gida kayiplarmi tasarimsal bir girdi olarak goren ve ona yeni bir gastronomik deger atfeden bir
'katalizor' islevi gordiigiinii ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle arastirma, teorik diizeyde katmanl
iiretim teknolojilerini gastronominin = siirdiiriilebilirlik vizyonuyla organik bir sekilde
biitiinlestiren kavramsal bir altyapr kazandirmaktadir. Bu sonug, 3B gida baskisini yalnizca
teknik bir tiretim yontemi olarak degil, siirdiiriilebilir gastronomi ve dongiisel ekonomiyle iligkili
disiplinlerarasi bir arag olarak degerlendiren ¢alismalarla uyumludur (Alami vd., 2024; Blutinger
vd., 2023; Varvara vd., 2021).

Calismanin temel sonuglarindan biri, 3B gida yaziclarinin gida atigimi dogrudan ortadan
kaldiran bir teknoloji olmaktan ¢ok, yenilebilir yan iiriinleri yeniden degerli gastronomik
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iiriinlere doniistiirme kapasitesiyle 6ne ¢ikmasidir. Bu yoniiyle teknoloji, dongiisel ekonomi
yaklasiminda atigin sistem disina ¢ikarilmasi yerine yeniden iiretim dongiisiine dahil edilmesi
gerektigini savunan gortislerle ortiismektedir (Ellen MacArthur Foundation, 2019; Geissdoerfer
vd., 2017; Ghisellini vd., 2016). Ancak her yenilebilir atik veya yan iiriin dogrudan 3B baskiya
uygun degildir. Kabuk, posa, lifli fraksiyon veya kirik tahil gibi hammaddelerin kullanilabilmesi
icin yazdirlabilirlik, reolojik uygunluk, partikiil boyutu, form stabilitesi ve gida giivenligi gibi
kosullarin saglanmasi gerekmektedir (Godoi vd. 2016; Liu, Zhang ve Bhandari, 2017;
Muthurajan vd., 2021; Pulatsu ve Lin, 2021; Varvara vd., 2021; Vancauwenberghe vd., 2018).

Calisma ayrica 3B gida yazicilarinin kisisellestirilmis beslenme, 6zel diyet uygulamalar1 ve sosyal
stirdiiriilebilirlik agisindan da onemli firsatlar sundugunu gostermektedir. Gidanin porsiyon
miktari, besin bilesimi, doku diizeyi ve gorsel formunun dijital olarak tasarlanabilmesi; yash
bireyler, cocuklar, sporcular, klinik beslenme destegine ihtiya¢ duyan hastalar ve disfaji hastalar1
i¢in 6zel ¢oziimler gelistirilmesine katk: saglayabilir (Dankar vd., 2018; Kouzani vd., 2017; Lorenz
vd., 2022; Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023). Bununla birlikte baski hizi, cihaz maliyeti, personel
egitimi, hijyen, standartlastirma ve mevzuat belirsizlikleri, teknolojinin profesyonel mutfaklara
yaygin entegrasyonunu sinirlandirmaktadir (Alami vd., 2024; Baiano, 2022; Lee, 2021). Bu
nedenle 3B gida yazicilarinin kisa vadede tiim mutfak tiretimini doniistiiren ana {iretim sistemi
olmaktan ziyade, belirli iiriin gruplarinda, 6zel diyet uygulamalarinda ve yenilik¢gi menii
tasarimlarinda kullanilabilecek destekleyici bir teknoloji olarak degerlendirilmesi daha
gercekgidir (Blutinger vd., 2023; Derossi vd., 2024; Zhong vd., 2023).

Tiiketici kabulii, 3B baskili gidalarin gastronomik bagarisinda belirleyici bir diger unsurdur.
Literatiir, tiiketicilerin 3B baskili gidalar1 yenilik¢i ve kisisellestirilebilir {irtinler olarak
degerlendirebilecegini; ancak aym zamanda yapay, fazla islenmis veya dogal olmayan {iriinler
olarak da algilayabilecegini gostermektedir (Brunner vd., 2018; Lupton ve Turner, 2018; Manstan
ve McSweeney, 2020). Ozellikle atik veya yan {iriin temelli hammaddelerin kullanildig:
iiriinlerde, seffaf etiketleme, giivenilir bilgilendirme ve gastronomik degeri 6nceleyen bir iletigim
dili 6nem kazanmaktadir (Feng vd., 2022; Scheele vd., 2022).

Bibliyometrik bulgular, 3B gida baskisi literatiiriiniin baglangicta gida tasarimi, yazdirilabilirlik,
baski hassasiyeti, reolojik uygunluk ve kisisellestirilmis beslenme ekseninde gelistigini; zaman
icinde siirdiiriilebilirlik, tiiketici kabulii, gida giivenligi ve yan {iiriin valorizasyonu gibi daha
genis temalarla iligkilendirildigini gostermektedir. Atif analizi, anahtar kelime birlikte goriilme
analizi, bibliyografik eslesme, yazar ortak atif ve iilke analizleri, alanin teknik bilgi birikimi ile
gastronomik ve siirdiiriilebilirlik odakli uygulamalar arasinda gelisen disiplinlerarasi ve
uluslararasi bir arastirma alani oldugunu ortaya koymaktadir.

Genel olarak bu ¢alisma, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak paradigmasida en anlamli roliiniin
“6nleme, yeniden degerlendirme, kigisellestirme ve yaratici sunum” asamalarinda ortaya
caktigm gostermektedir. Atiksiz mutfak oncelikle atigin olusmasmi Onlemeye ve mutfak
operasyonlarmi kaynak verimli hale getirmeye odaklanmalidir (Filimonau ve De Coteau, 2019;
Jurgilevich vd., 2016). 3B gida yazicilari ise bu siirece, yenilebilir yan {iriinlerin yeni tirtinlere
doniistiiriilmesi, porsiyonlarin hassas bigimde kontrol edilmesi, 6zel beslenme ihtiyaglarina
yonelik iiriin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilirlik hikdyesinin tabakta goriiniir kilinmas: yoluyla
katki saglayabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Saha vd., 2025; Zhong vd., 2023). Bu nedenle 3B gida
yazicilari, atiksiz mutfak anlayisin dijital, yaratici ve dongiisel bir {iretim modeline tagiyabilecek
tamamlayic1 bir gastronomi teknolojisi olarak degerlendirilmelidir.
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Tablo 4: 3B Gida Yazialarinin Atiksiz Mutfak Baglamindaki Degerlendirme Cergevesi

Boyut 3B gida yazicilarinin olasi katkis1 Temel simirlilik / kogul
Atik 6nleme Porsiyon kontrolii ve standart iiretim yoluyla fazla Menti planlama, talep tahmini ve stok
iiretimin azaltilmasina katki saglayabilir. yonetimiyle birlikte uygulanmalidur.
Yan tiriin Yenilebilir yan {iriinlerin gida miirekkebine Mikrobiyolojik giivenlik, duyusal kabul, alerjen
valorizasyonu doniistiiriilerek yeni gastronomik iiriinlerde yonetimi ve yazdirilabilirlik saglanmalidir.
kullanilmasini destekleyebilir.
Kigisellestirilmis | Bireye 6zel porsiyon, doku, enerji ve besin igerigi Regete standardizasyonu, beslenme
beslenme tasarimina olanak saglayabilir. gereksinimlerinin dogru belirlenmesi ve tiretim
giivenligi gereklidir.
Stirdiiriilebilir Atik azaltimi, yaratici sunum ve dongiisel {iriin Teknoloji, siirdiiriilebilirlik séyleminin yerine
menti tasarimi gelistirme stireglerini destekleyebilir. gecmemeli; gergek kaynak verimliligi
saglamalidir.
Profesyonel Ozel {iriin gelistirme, tadim mentileri, deneyimsel Maliyet, baski hizi, hijyen, personel egitimi ve
mutfak gastronomi ve 6zel diyet uygulamalarinda servis temposu dikkate alinmalidir.
entegrasyonu kullanilabilir.
Tiiketici kabuli Siirdiiriilebilirlik hikayesinin tabakta goriiniir Uriin “atik gida” algis1 yaratmadan, seffaf,
ve etik iletisim kilinmasina katki saglayabilir. giiven verici ve gastronomik deger odakl

bi¢gimde sunulmalidir.

Tablo 4, 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfak baglamindaki roliintin ¢ok boyutlu olarak
degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Buna gore teknoloji, tek basina gida atigim ortadan
kaldiran bir ¢6ziim olarak degil; atik 6nleme, yan {iriin valorizasyonu, kisisellestirilmis tiretim,
stirdiiriilebilir menti tasarimi, profesyonel mutfak entegrasyonu ve tiiketici iletisimi siireglerini
destekleyen tamamlayici bir arag olarak konumlandirilmalidir.

Calisma sonucunda asagidaki oneriler gelistirilmistir.

Profesyonel mutfaklara yonelik olarak, restoran, otel ve toplu yemek isletmelerinde 3B gida
yazicilarmin kullanimi 6ncesinde mutfak kaynakhi gida atiklarimin diizenli bigimde analiz
edilmesi Onerilmektedir. Hangi atiklarin Onlenebilir, hangilerinin yeniden kullanilabilir ve
hangilerinin gida giivenligi agisindan riskli oldugu belirlenmeden 3B baski uygulamalarina
gecilmemelidir (FAO, 2019; Filimonau ve De Coteau, 2019). Bu nedenle isletmeler, 3B gida
baskisini bagimsiz bir teknoloji olarak degil; atik yonetimi, recete gelistirme, menii tasarimi ve
porsiyon kontrolii siiregleriyle birlikte ele alinmasi gereken biitiinciil bir sistem olarak
degerlendirmelidir.

Profesyonel mutfaklarda 3B yazici kullanimi baslangicta sinirli ve kontrollii {iriin gruplariyla
denenmelidir. Fonksiyonel krakerler, sebze posasi bazli garnitiirler, meyve kabugu tozu iceren
atistirmaliklar, tabak dekorlari, 6zel diyet tirtinleri ve stirdiiriilebilirlik temali tadim mentileri bu
asama i¢in uygun uygulama alanlar1 olabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021; Saha
vd., 2025). Yogun servis temposuna sahip mutfaklarda teknolojinin dogrudan ana tiiretim
siirecine entegre edilmesi yerine, 6n hazirlik, 6zel {iriin gelistirme veya deneyimsel menii
uygulamalarinda kullanilmas: daha uygulanabilir gériinmektedir (Alami vd., 2024; Lee, 2021).

Atik veya yan iirlin temelli 3B baskil {iriinler tiiketiciye sunulmadan 6nce duyusal analiz ve
tiiketici kabul testleri yapilmalidir. Literatiir, 3B baskili gidalarda yalnizca teknolojik yeniligin
veya siirdiiriilebilirlik iddiasmin yeterli olmadigini; {iriiniin lezzet, doku, goriiniis ve giiven
algis1 acisindan da kabul edilebilir olmas: gerektigini gostermektedir (Feng vd., 2022; Manstan
ve McSweeney, 2020; Scheele vd., 2022). Bu nedenle {iiriin ad1, menii agiklamasi ve servis bigimi
tiiketici tepkileri dogrultusunda gelistirilmelidir. Menii iletisiminde “atik bazli {irtin” gibi
olumsuz ¢agrisim yaratabilecek ifadeler yerine “ileri doniistiiriilmiis gida bileseni”, “dongiisel
gastronomi iiriinii”, “yan tirlinlerden gelistirilmis recete” veya “kaynak verimli tabak bileseni”
gibi daha olumlu ve agiklayici ifadeler tercih edilebilir (Feng vd., 2022; Lupton ve Turner, 2018).

Ancak bu iletisim abartili siirdiiriilebilirlik iddialarina doniistiiriilmemeli; kullanilan
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hammaddenin kaynagy, giivenligi ve tiretim siireci tiiketiciye seffaf bicimde aktarilmalidir (Feng
vd., 2022; Zhong vd., 2023).

Arastirmacilara yonelik olarak, gelecek ¢alismalarda Tiirkiye’deki restoran, otel ve gastronomi
isletmelerinde 3B gida yazicilarina yonelik farkindalik, kabul ve kullanim egilimi incelenmelidir.
Uluslararas: literatiirde tiiketici kabuliine iliskin ¢alismalar bulunmakla birlikte, Tiirkiye'de
seflerin, gastronomi Ogrencilerinin, isletme yoneticilerinin ve tiiketicilerin 3B baskil1 gidalara
yonelik tutumlarini inceleyen ¢alismalar sinirlidir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022; Manstan ve
McSweeney, 2020). Bu nedenle Tiirkiye baglaminda yapilacak ampirik arastirmalar, teknolojinin
yerel gastronomi sistemi iginde nasil algilandigini ortaya koyabilir.

Tiirkiye'ye 6zgii tarimsal ve gastronomik yan iiriinlerin 3B bask: potansiyeli de arastirilmalidir.
Zeytin posasl, liziim posast, nar kabugu, portakal kabugu, findik zari, tahil kepegi, sebze posalari,
baklagil yan tirtinleri ve meyve isleme atiklar1 gibi hammaddeler, 3B gida miirekkebi gelistirme
agisindan degerlendirilebilir. Bu tiir caligmalar, yerel gida atiklarimin yiiksek katma degerli
gastronomik {iriinlere doniistiiriilmesine ve siirdiiriilebilir gastronomi ile yerel gida kimligi
arasinda iligki kurulmasma katki saglayabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021;
Saha vd., 2025).

Gelecek aragtirmalarda 3B baskili atiksiz iiriinlerin yalnizca teknik yazdirlabilirligi degil;
duyusal kabulii, tiiketici giliveni, gevresel etkisi, ekonomik uygulanabilirligi ve profesyonel
mutfak entegrasyonu birlikte ele alinmalidir. 3B gida baskis: atik azaltimi agisindan avantajh
goriinse de cihaz iiretimi, enerji titketimi, bask: siiresi, bakim maliyeti ve 6n islem stiregleri
cevresel etkiyi degistirebilir (Alami vd., 2024; Zhong vd., 2023). Bu nedenle yasam dongiisii
analizi ve maliyet-fayda degerlendirmeleri yapilmali; 3B baskili iiriinler geleneksel iiretim
yontemleriyle cevresel etki, enerji kullanimi, maliyet, zaman ve tiiketici kabulii agisindan
karsilastirilmalidir. Ayrica tiiketici kabulii arastirmalarinda yalnizca satin alma niyeti degil;
duyusal deneyim, dogallik algisi, siirdiiriilebilirlik algis1 ve giiven degiskenleri birlikte
incelenmelidir (Feng vd., 2022; Lee vd., 2021; Lupton ve Turner, 2018).

Bu calisma, literatiir taramasina dayali kavramsal bir arastirma oldugu i¢in dogrudan saha verisi
iiretmemektedir. Bu nedenle sonuglar, mevcut akademik ¢alismalarin sentezine dayanmaktadir.
Literatiirdeki ¢alismalarin énemli bir kismu laboratuvar 6lgeginde yiiriitiildiigiinden, bulgularin
profesyonel mutfaklara dogrudan genellenmesi sinirl olabilir (Saha vd., 2025; Zhong vd., 2023).
Ayrica 3B gida yazicilarinin restoran, otel ve toplu yemek isletmelerindeki gergek operasyonel
etkilerini inceleyen uygulamali arastirmalar halen siurlidir (Alami vd., 2024; Baiano, 2022).

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

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

Cikar Catismasi: Cikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde 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: Calisma tek yazarli olup katki orani %100’ diir.
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