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Yoresel Yemeklerin Estetik Doniisiimii: Tabak Tasarimi Uzerine
Bir Derleme

Dogukan BAYESEN®

Istanbul Rumeli Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri, istanbul, Tiirkiye

Makale Bilgisi OZET

. . Bilindigi tizere beslenme en temel fizyolojik ihtiyagtir. Yerlesik hayata gecen insanlarin is hayatina girmesi
Gelis Tarihi: 29.11.2024 temel ihtiyaglari i¢in kendilerine ayirdiklar1 zamanin azalmasina neden olmustur. Ayrica bu durum yeme
Kabul Tarihi: 20.03.2025 icme davranisini da etkilemis ve is yasaminda yemek yeme ihtiyact dogmustur. Bu ihtiyaci hizli bir sekilde
Yayin Tarihi: 30.06.2025 giderebilmek igin yiyecek igecek isletmeleri ortaya ¢ikmustir. Giiniimiizde ise yiyecek igecek isletmelerinin
say1s1 her gegen giin artmaktadir. Bu artis, isletmeler arasinda rekabeti yiikseltmis ve igletmeleri farkli
arayislara itmistir. Bu rekabet ortaminda tiiketicilerin dikkatini ¢ekmek amaciyla kullanilan yontemler
arasinda tabak tasarimi ve sunumda estetik kavramlari da yer almaktadir. Bu kavramlarin gelisiminde
mutfak akimlar1 6nemli bir rol oynamaktadir. Yenilik¢i mutfak, fiizyon mutfak ve molekiiler gastronomi

Anahtar Kelimeler:
Yoresel yemekler,

tabak tasarimi, gibi akimlar yalnizca mutfakta degil ayni zamanda tabakta da devrim yaratmustir. Yiyecek igecek
gastronomik estetik, isletmeleri mutfak akimlariyla birlikte tabak tasarimi, yiyeceklerin tabak igerisindeki diizeni, yiyecegin
yiyecek-icecek igletmeleri, konumu ve renk uyumu gibi konulari ele alirken aym zamanda tiiketiciler igin cazip bir tabak hazirlama
sunum teknikleri. anlayisini benimsemeye baglamigtir. Sunumda estetik kavraminin amaci ise tiiketicilerin tabak igerisinde

bulunan her seye pozitif anlamda deger yiiklemesini saglamaktir. Unutulmamalidir ki tiiketicilerin yemek
hakkindaki ilk izlenimini edindigi yer tabaktir. Bu ¢alismanin amaci, giiniimiizde tiiketicileri etkilemek
amaciyla igletmelerin yoresel yemeklerin tabak tasariminda nelere dikkat etmesi gerektigi ve estetik
kavraminin tabak tasarimina etkisini genis bir literatiir taramastyla birlikte incelemektir. Yapilan literatiir
taramasi sonucunda, isletmelerin yoresel yemeklerin sunumunda renk, doku, bigim, ¢izgi, sekil, nokta ve
bosluk gibi tasarim 6gelerine ve denge, ritim, vurgu ve biitiinliik gibi tasarim ilkelerine dikkat etmesi
gerektigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica yoresel yemeklerin, tasarim 6geleri ve ilkelerinin uygun bigcimde
kullanilmasiyla tiiketicilerin dikkatini daha fazla c¢ektigi ve isletmeden mutlu bir bicimde ayrildigi
gorilmiistiir.

The Aesthetic Transformation of Traditional Dishes: A Review on Plate Design

Article Info ABSTRACT

. Nutrition is one of the most fundamental physiological needs. The transition to a settled lifestyle and
Received: 29.11.2024 professional life has reduced the time individuals can allocate to meeting basic needs, influencing eating
Accepted: 20.03.2025 behaviors and creating a demand for meals during working hours. Food and beverage businesses emerged
Published: 30.06.2025 to meet this need quickly, and their numbers have steadily increased. This growth has intensified

competition, prompting businesses to explore new strategies. Among these strategies are plate design and
aesthetics in presentation. Culinary trends, such as innovative cuisine, fusion cuisine and molecular

Keywords: S : Do . .
Traditional dishes gastronomy, have played_a significant role in revolutlomzmg not onlyik}tchens but also plate presentation.
. > Food and beverage establishments now focus on plate design, emphasizing food arrangement, positioning,
plate deSIgp, ] and color harmony to create visually appealing plates. The concept of aesthetics in presentation ensures
gastronomic aesthetics, consumers attribute positive value to what they see, as the plate forms their first impression of the food.
food and beverage This study explores, through a literature review, what businesses should consider in the plate design of local
establishments, dishes to influence consumers and how aesthetics impacts plate presentation. The findings reveal that
presentation techniques. businesses must focus on design elements such as color, texture, form, line, shape, point, and space, as well

as principles like balance, rhythm, emphasis, and unity. Proper use of these elements and principles in
presenting local dishes not only captures consumer attention but also enhances satisfaction. In conclusion,
integrating design elements and aesthetic principles into the presentation of local dishes provides a
competitive edge, ensuring positive consumer experiences and fostering loyalty in an increasingly
competitive market.

Bu makaleye atifta bulunmak igin:

Bayesen, D. (2025). Yoresel yemeklerin estetik doniisiimii: Tabak tasarimi iizerine bir derleme. NEUGastro,
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Yazi Oncesi c¢aglarda insanlar beslenme ihtiyaclarmi kargilayabilmek amaciyla avcilik ve
toplayicilikla ugrastigr bilinmektedir. Atesin kesfiyle birlikte pisirilmeden tiiketimi zor olan gidalarda
hayatimiza girmeye baglamistir. Ardindan yerlesik hayatla birlikte tarim ve hayvancilik faaliyetleri ve
ticaret gibi gelismeler yasanmistir. Tiim bu gelismeler ile birlikte ticaret yollar1 lizerinde kurulan
kervansaraylar bazi kaynaklarda ilk yiyecek icecek isletmeleri olarak gegmektedir. Bunun sebebi
ticaretle ugrasan insanlara hem konaklama imkani hem de yeme igme faaliyetlerini gerceklestirebilecegi
bir alan sunmasidir. Glinlimiizde ise sanayi devrimiyle birlikte gelisen teknoloji her alan1 etkiledigi gibi
yiyecek icecek alaninda da birgok yenilik ve degisiklige neden olmustur. Bu degisikliklerle birlikte
yiyecek icecek isletmeleri daha farkli tantmlanmaktadir. Tiirk Dil Kurumuna goére restoran isletmeleri
gida maddelerinin pisirilerek satisa sunuldugu yer olarak tanimlarken, her restoran isletmesinin yiyecek
icecek isletmesi olmadig1 unutulmamasi gereken baska bir unsurdur. Yiyecek icecek isletmeleri ise
yemeklerin ve iceceklerin tiiketilebilir durumda hazirlanarak tiiketime hazir hale getiren isletmeler
olarak tanimlanmaktadir (Ogan, 2020).

Sanayi devrimiyle birlikte yiyecek icecek isletmelerinin sayist da giderek artmistir. Bu artisla
birlikte glinlimiizde yiyecek icecek isletmeleri arasindaki rekabetin giderek arttig1 goriilmektedir. Ancak
giiniimiizde bu rekabet eskisi gibi geleneksel iirlinler veya fiyat tizerinden degil, tiiketicilerin bireysel
istekleri ve daha kaliteli {irlinler tiikketme istegine gore degisim gostermektedir. Bu durum isletmeleri
daha farkli ve kaliteli secenekler sunmaya itmektedir (Cakici, Calhan ve Karamustafa, 2016). Ozellikle
21. yiizyilda gerceklesen tiiketici profilindeki degisimler miisterilerin iiriin taleplerinde de degisimlere
neden olmustur (Temeloglu ve Uziim, 2021; Haykir, 2021; Diilgaroglu ve Solunoglu, 2022). Ornegin
tiiketiciler fizyolojik ihtiyaglarini kargilamaktan ziyade sosyallesme ve sosyal statiilerini korumak adina
yiyecek icecek isletmelerini tercih edebilmektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Mekéansal 6zelliklerin
disinda (miizik, ambiyans, dekorasyon, estetik 6zellikler vd.) yiyeceklerin sunum sekilleri de tiiketicileri
isletmelere ¢ekmek amaciyla kullanilmaktadir.

Tabak tasarimi ve siisleme sanati1 oldukga eskiye dayanan bir eylemdir (Arikan ve Erincek, 2016).
Tabakta yer alan yiyeceklerin konumu, renklerin uyumu, dokusu, dengesi gibi tasarim ve estetik
unsurlar tiiketicilerin segimlerini etkileyebilmektedir. Oyle ki tiiketiciler i¢in bir yemek hakkinda
izlenim edinmenin ilk yoludur. Ayrica teknolojinin gelismesiyle birlikte yenilen yemeklerin ve
tabaklarin sosyal medyada siklikla paylasilmasi da tabak tasarimi sanatinin Onemini gdzler Oniine
sermektedir (Cankiil, Metin ve Ozvatan, 2018). Nitekim seflerin bu konu iizerinde aylarca ugrasmasi da
bunu kanitlar niteliktedir. Tabak tasarim sanatim1 gelistiren diger bir unsurunda mutfak akimlari
oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Uzun yillardir gelismis ve giiniimiizde ortaya ¢ikan birgok
akim hem tabak tasarim sanatini hem de estetik kavraminin gelisimini agiklamaktadir. Bu asamada tabak
tasarimini yalnizca mutfak akimlarina baglamamak gerekmektedir. Estetik kavrami tabak tasarimi
icerisinde biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Kokeni Antik Yunanlilara kadar uzanan estetik kavrami genel
olarak goze ve diger duyulara dahil olan ve bu duyularin olumlu yonde degerlendirilmesini saglayan bir
kavramdir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Bu caligmada, yoresel yemeklerin tabak tasarimi, sunumu ve sunumda estetik gibi konular
iizerindeki etkileri detayli bir alan yazin taramasi ile incelenerek mevcut durum degerlendirilmistir.
Calisma kapsaminda, yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yemeklerin tabak tasarimi, sunumu,
sunumda estetik ve bu estetik 6geleri detayli bir sekilde ele alinmis ve agiklanmustir.

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yeme-i¢gme ihtiyaci, fizyolojik ve zorunlu bir ihtiyactir. Gegmisten giiniimiize, insanlarin birinci
onceligi aghigini bastirmak ve yemek yemek olmustur. insanoglunun yerlesik hayata ge¢mesi ve
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kentlesme faaliyetlerinin baglamasiyla yiyecek igecek isletmeleri agilmaya baglamistir. Bunun sebebi
insanlarin ig hayatina girmesiyle kendilerine ait zamanlarinda yasadiklar1 azalmadir. Boylelikle yiyecek
icecek igletmeleri ticari olarak var olmaya baslamistir (Ertiirk, 2008).

Ik yiyecek igecek isletmesi 1765 yilinda Paris’te gorba servisi iizerine hizmet vermek iizere
Boulanger tarafindan agilmistir. isletme yalnizca gorba iizerine servis vermekte, bunun sebebi corbanin
iyilestirici gliciiniin oldugu diisiincesiydi. Sifaci olarak hizmet vermeye baslayan bu isletme daha sonra
basta Paris olmak iizere yayilarak yiyecek igecek isletmelerine doniismiistiir (Bingol, 2009; Erdek,
2011). Daha sonra ise yemek yeme eylemi karin doyurma sathasin1 gecerek, psikolojik, sosyolojik,
kaygi ve beklentiler ve estetik asamalarina gegmistir (Ertiirk, 2008). Giiniimiizde yiyecek icecek
isletmeleri Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Y&netmeligine gore Tabldot, A la carte gibi gesitli
yontemlerle yemekler hazirlayarak yine yemegin 6zelligine gore servis eden ve yeme-igme ihtiyaglarini
karsilayacak faaliyetler gergeklestiren isletmeler olarak tanimlanmaktadir (Dogdubay ve Karan, 2015).

Mutfak Akimlari

Gastronomi kavrami igerisinde yer alan sunum tekniklerinden bahsetmeden 6nce mutfak
akimlarin1 bilmek gerekmektedir. Bu durumun sebebi mutfak akimlar igerisinde sunum kavraminin
genis bir sekilde yer almasi1 ve akimlar1 etkilemesidir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Rafine Mutfak; 16. ylizyila kadar taninan bir mutfak olmayan Fransiz mutfagi i¢in siradan bir
mutfak oldugunu séylemek yanlis olmayacaktir. Fransiz mutfag: i¢in degisim II. Henry’nin (Fransiz
veliahdi) italyan Catherine de Medici ile evlenmesiyle baslamistir. Bu evlilikle birlikte Fransiz
mutfaginda catal bigagin kullanimi gibi birgok koklii degisik meydana gelmis ve giiniimiiz Fransiz
mutfagimin temelleri atilmistir. Ozetle halk mutfaginin zenginlestirilmis hali olarak kabul edilen rafine
mutfak, aym zamanda yemeklerin sunum bicimleriyle halk mutfagindan ayrilmaktadir. Bu akim
icerisinde sunum agamasinda yasanan en 6nemli degisiklik agir ve farkli soslar yerine estetik agcidan hos
ve yemeklerle biitiinliik saglayan soslarin kullanilmaya baglanmasidir (Clark, 1975; Beague, 2012;
Rebora, 2013; Aksoy ve Uner, 2016; Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Yenilik¢i Mutfak (Nouvelle Cusinie); Nouvelle Cuisine kavramu ilk kez 1742 yilinda yemek kitab1
yazarin olan Menon tarafindan kullanilmigtir (Beague, 2012). Fransiz ihtilaliyle birlikte aristokrat
kesimin etkisinin kaybolmasiyla 6zellikle bu kesim tarafindan sevilen abartili sunumlar ve uzun ve
mesakkatli servis yontemleri etkinligini kaybetmeye baslamistir (Clark, 1975; Ferguson, 1998). Bu
mutfak klasik mutfagin servis siirelerinin uzunluguna, ritiiellerine ve meniilerin karmasikligina karsi
cikarak sadelesme yoluna gitmistir. Daha zarif ve sik sunumlar1 6ne plana alan yenilik¢i mutfak,
oglinlerde yer alan yemek sayilarini azaltarak tiim igleyisi daha sistemli hale getirmistir (Rao, Monin ve
Durand, 2003; Aksoy ve Uner, 2016).

Avangart Mutfak;, 1960’11 yillara kadar siiren yenilik¢i mutfak akimindan sonra ortaya ¢ikan
avangart mutfak, yenilik¢i olan tiim hareketler olarak tanmimlanabilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).
Sosyal, ekonomik ve teknolojik olarak degisen diinyaya mutfagi adapte edebilmek adma yapilan ve
mevcut kurallara meydan okuyan tiim doniisiimler avangart mutfak olarak tanimlanmigtir (Rao, Monin
ve Durand, 2003).

Fiizyon Mutfak; 1ki farkli mutfak kiiltiiriine ait malzeme, donanim ve tekniklerin birbirleriyle
uyumlu bir sekilde harmanlanmasini temel alan bu mutfak kiiltiirii 1980’11 yillarin sonlarinda ortaya
ctkmistir (Dogdubay, Girgin ve Giritoglu, 2007; Can, Siinnetcioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012; Turan,
Basaran, Aydug, Bayesen ve Siinnet¢ioglu, 2020; Akdeniz ve Bayesen, 2021). Ilk olarak bat1 ile uzak
dogu mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmasiyla ortaya c¢iktig1 belirtilse de ticaret ve sosyal baglarin
olugmastyla bagladig1 ve kokeninin eskilere dayandigi diisiiniilmektedir (Dogdubay vd., 2007; Taring,
Yildirim ve Kiling, 2019). Fiizyon mutfak kavrami kiiltiirlerarasi, kiiresel, global, eklektik ve yeni diinya
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mutfagi gibi isimlerle de anilmaktadir (Scarpato ve Daniele, 2003). Filizyon mutfak, sunum estetigi
acisindan goze hitap etmeyen yemeklerin iyilestirilmesi ve farkli kiiltiirlere ait yemeklerin daha kolay
kabul edebilmesi amaciyla da kullanilmaktadir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Molekiiler Gastronomi; Onciilleri Herve This ve Nicolas Kurti olan akim 1980°li yillarda mutfaga
girmistir. Molekiiler gastronomi akimi sunum ve estetik konusunda devrim yaratmistir. Gida
maddelerinin kimyasal ozelliklerinin 6n planda oldugu ve farkli teknolojik aletlerin kullanilmaya
baslandigi bu akim sayesinde receteler ve sunumlarda standartlagmada saglanmistir. Ayrica bu akim igin
estetik kavrami da 6n plandadir ve yemekler tiiketicilere ¢ekici ve goze hos gelmesi amaciyla
hazirlanmaktadir (McGee, 2004; This, 2006; Ozgen, 2015; Siinnetcioglu ve Ozkok, 2017).

NbN Mutfak; This ve Kurti tarafindan ortaya atilan diger bir akim ise NbN (Note-by-Note)
mutfaktir. 1994 yilinda ortaya atilmis bu akim, iirlinlerin saf bilesiklerinin kullanilmasim
hedeflemektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Norogastronomi; Norogastronomi kavrami Shepherd tarafindan ilk kez 2013 yilinda Nature
dergisinde yayinladigi makalede kullanilmistir (Herz, 2016; Cankiil ve Uslu, 2020). Bu akim daha ¢ok
beyin-lezzet iligkisini incelemekte ve kokunun lezzet kavrami hakkinda beyinde yarattig1 etkiler
iizerinde durmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020). Sunum acisindan degerlendirilecek olursa ilerleyen
donemde beyin-lezzet iliskisi gibi beyin-sunum iliskisini gérmek ve belki de beyini sunumun giizelligi
konusunda kandirmak miimkiin olabilecegi diisiiniilebilir.

Yenilebilir Bocekler, Her ne kadar saglik, inang ve kiiltiirel sebeplerle yenilmesi konusunda
kaygilar yaratsa da gesitli bolgelerde tiiketilen bocek tiirleri bulunmaktadir (Menozzi vd., 2017).

Estetik

Estetik, giizellik, sanat ve duyusal algi ile ilgilenen bir felsefi disiplindir. Kavram, bir nesnenin
ya da deneyimin neden giizel bulundugunu ya da insanlara nasil bir hoslanma duygusu verdigini
incelemeyi amaglamaktadir. ilk kez Alexander Baumgarten tarafindan 18. yiizyilda bir felsefi terim
olarak kullanilan estetik, 6zellikle giizel sanatlar ve insan algisinin dogasina dair teorileri kapsamaktadir
(Baumgarten, 1750).

Immanuel Kant, estetigi Critique of Judgment (1790) adli eserinde, insan zihninin giizellik ve
hoslanma yargilarini nasil olugturdugunu anlamaya yonelik bir alan olarak tanimlamistir. Kant’a gore
estetik, duyular aracilifiyla algilanan giizellik ile aklin diizenledigi yargilar arasinda bir bag
kurmaktadir. Kant’in estetik anlayisi, giizelligin bir "amagsiz hoslanma" oldugu, yani herhangi bir pratik
ya da etik amaca hizmet etmeyen bir begeni ile ortaya ¢iktig1 fikrine dayanmaktadir (Kant, 1790).

John Dewey ise estetigi daha deneyim odakli bir bakis agisiyla ele almistir. Dewey'e gore estetik,
bireylerin bir sanat eserini ya da dogadaki herhangi bir nesneyi algilarken yasadig1 biitiinsel deneyimi
ifade etmektedir. Ona gore estetik deneyim, bireyin duygusal, zihinsel ve fiziksel olarak bu algiya
tamamen dahil oldugu bir siirectir (Dewey, 1934).

Estetik yalnizca giizel sanatlarla sinirli degildir; ayni zamanda giinliik hayatta karsilagilan duyusal
unsurlarin da bir pargasidir. Bu, bir manzara, bir nesne ya da bir ortamin giizelligini degerlendirmeyi
kapsamaktadir. Estetik yargilar, bireyin kiiltlirel gegmisi, deneyimleri ve kisisel zevklerine bagli olarak
degiskenlik gosterebilmektedir (Shusterman, 1992).

Sunumda Estetik

Sunumun estetik boyutu, gorsel diizen, kompozisyon, renk uyumu, doku, 151k gibi unsurlarin
bilingli bir sekilde bir araya getirilmesiyle olusturulmaktadir. Kant’in estetik teorisine gore giizellik,
algilanan nesnede amacl bir diizen varmis gibi hissettiren bir deneyimdir (Kant, 1790). Sunumlarda
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estetik bu diizeni saglayarak dikkat cekmekte, duygusal etkilesim kurmakta ve sunulan igerigin degerini
artirmaktadir.

Estetik bir sunum, izleyicide daha olumlu bir izlenim yaratmanin yani sira, mesajin daha giiclii
bir sekilde iletilmesini saglamaktadir. Arheim (1974), gorsel diizenin insan algisindaki etkisini
tartismis ve simetri gibi estetik unsurlarin zihinsel siiregleri olumlu yonde etkiledigini belirtmistir.
Sunumun gorsel giizelligi, izleyicide ilgiyi artirmakta, mesajin kaliciligini giiclendirmekte ve duygusal
bag kurmaktadir (Norman, 2004).

Sunumda estetik algis1 kiiltiirel baglamlara gore farkhilik gosterebilmektedir. Ornegin, Bati
kiiltiirlinde minimalizm ve simetri estetik algida 6nemli bir yer tutarken, Dogu kiiltiirlerinde organik
formlar ve dengeli asimetri 6ne g¢ikabilmektedir. Dolayisiyla, estetik sunumlarin hedef kitleye ve
kiiltiirel baglama uygun olarak tasarlanmasi énemlidir (Saito, 2007).

Tabak Tasarim Ogeleri
Tabakta Kompozisyon

Tabakta Kompozisyon veya yemegin tabakta gorsel olarak diizenlenmesi, gastronominin estetik
ve genel deneyimi iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Arastirmalar, yemegin gorsel diizenlemesinin,
tilketici algisin1 giiclii bir sekilde etkileyebilecegini ve dengeli sunumlarin, dengesiz veya kaotik
sunumlardan daha ¢ok tercih edildigini ortaya koymaktadir. Velasco ve arkadaslar1 (2016), yemegin
elemanlarinin merkezi ve simetrik bir sekilde yerlestirildigi sunumlarin, daha ¢ok tercih edildigini
gostermistir. Bu, gorsel estetik ilkeleriyle uyumlu olup, diizen ve denge hissiyatinin olugsmasina katki
saglamaktadir.

Iyi bir tabak kompozisyonu, genellikle ii¢ ana unsura dayanmaktadir. Bunlar; denge, kontrast ve
uyumdur. Denge, yemegin 6gelerinin tabak iizerinde esit sekilde yerlestirilmesiyle elde edilmektedir.
Dengeli bir tabak gorsel olarak hos bir diizen olusturmakta ve tabagin daha estetik goriinmesini
saglamaktadir. Kontrast ise farkli renklerin, dokularin ve sekillerin bir arada kullanilarak yemegin gorsel
cesitliligini artirmasini saglamaktadir. Son olarak uyum, tiim 6gelerin birbirine zit olmasina ragmen bir
biitiin olarak uyum i¢inde olmasini ifade etmektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Yemek sunumunda kullanilan malzemelerin se¢imi de tabakta kompozisyonu etkilemektedir.
Dogal ve taze malzemeler kullanmak hem estetik hem de lezzet agisindan yemegi daha ¢ekici hale
getirmektedir. Ayrica, tabagin biiyiikligii ve bigimi de kompozisyon iizerinde 6nemli bir rol oynamakta;
genis bir tabak daha fazla alan sunarken, kii¢iik tabaklar daha yogun bir odaklanma saglamaktadir
(Zhang vd., 2022; Gluchowski, Koteluk, & Czarniecka-Skubina, 2024).

Tabakta Cizgi

Tabakta ¢izgi, bir yemegin gorsel kompozisyonunda onemli bir rol oynamakta ve sunumun
yOniinil, dinamigini ve estetigini belirlemektedir. Cizgi, tabagin i¢indeki 6geleri birlestiren veya ayiran
bir yon belirleyicisi olarak, yemegin estetik biitiinliigiinii saglamaktadir. Cizgiler, sadece gorsel bir
rehber degil, ayn1 zamanda tabagin anlamini1 ve duygusal etkisini giliglendiren bir aragtir. Cizgi, tabaga
farkli katmanlar ekleyerek derinlik ve hareket hissi yaratabilmektedir. Ornegin, tabakta yatay cizgiler
kullanmak, gorsel olarak denge ve sakinlik hissi uyandirabilirken, dikey ¢izgiler dinamizm ve hareket
hissi yaratmaktadir. Egik ¢izgiler ise tiiketiciler tiizerinde daha cesur ve enerjik bir etki
birakabilmektedir. Bu gizgiler, yemek 6gelerinin yerlestirilis seklinden tabagin kenarina kadar uzanarak
yemegin genel havasini belirlemektedir (Gluchowski vd., 2024).

Bir diger 6nemli husus ise ¢izgilerin yemek Ogeleriyle olan iliskisidir. Cizgiler, yemeklerin
birbirinden ayrilmasinda ya da birbirine baglanmasinda kullanilarak yemegin igerigini
vurgulayabilmektedir. Ornegin, bir et yemegiyle garnitiir arasindaki smri belirleyen ¢izgiler,
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yemeklerin ayr1 ayr1 degerlendirilebilmesine olanak tanimaktadir. Bunun yaninda, ¢izgiler 6geleri
birlestirerek yemegin bir biitlin olarak algilanmasini saglayabilmektedir. Cizgilerin yeme 6geleriyle olan
iligkisiyle birlikte gorsel akis yaratma gorevleri de yemek sunumunda 6nemlidir. Tabagin i¢cine dogru
yonlendiren ¢izgiler, yemegi vurgulamakta ve yemekle ilgili dikkatli bir odaklanma saglayabilmektedir.
Tabaga yon vermek, ayni zamanda yemegin yenme sirasina dair gorsel ipuglari sunabilmektedir.
Tabakta cizgi, yemegin sadece fiziksel bir sunumunu degil, ayn1 zamanda bir hik&ye anlatimini da temsil
etmektedir. Dogru ¢izgi kullanimi, tabaga estetik bir deger katarken, ayn1 zamanda yemegin lezzetini
on plana cikaracak bir gorsel dil olusturmaktadir. Bu nedenle, sefler icin ¢izgi, yemeklerin estetik
boyutunu yaratirken ayn1 zamanda yemegin duygusal etkisini de artiran giiclii bir unsurdur (Zhang vd.,
2022).

Tabakta Nokta

Tabakta nokta, yemegin sunumunda dikkat ¢eken kiigiik ama giiclii bir gorsel 6gedir. Noktalar,
estetik bir kompozisyonun yaratilmasinda kullanilarak tabagin dengesini, vurgusunu ve odak noktalarini
belirlemektedir. Bu unsurlar, yemegi gorsel olarak daha g¢ekici hale getirirken, ayni1 zamanda sunumun
anlamini ve diizenini pekistirmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Literatiire bakildiginda tabakta nokta genellikle tabaga minimal bir sekilde yerlestirilen, dikkat
¢ekici unsurlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir tabaga eklenen sos damlalari, taze baharat serpmeleri
veya garnitiirlerin kiiciik, belirgin yerlesimi, yemegin genel tasarimina hem estetik hem de fonksiyonel
katki saglamaktadir (Uguk, 2023). Bu minik detaylar, yemegin gozle goriiliir vurgularini olugturmakta
ve tabaga derinlik katmaktadir. Ayn1 zamanda misafirin dikkatini belirli bir 6geye yonlendirmektedir.
Bir tabagin kompozisyonunda nokta, gozii yonlendiren giiclii bir aractir. Yemegin baslica 6gesini
vurgulamak ya da tabagin belirli bir alanina dikkat cekmek amaciyla nokta kullanilmaktadir. Ornegin,
tabagin ortasina yerlestirilen bir nokta, dogal olarak dikkat ¢ekmekte ve yemek 6gelerinin etrafindaki
diizeni dengeleyerek gorsel bir odak olusturmaktadir. Ayni sekilde, noktalarin bir arada kullanimi da bir
¢izgi veya desenin pargasi olabilmekte, bu da tabaga gorsel bir akis saglayabilmektedir (Zhang vd.,
2022).

Sunum sirasinda tabakta noktalarin kullanilmasi, yemegin estetik biitiinliigiinii ve zarafetini
artirabilmektedir. Ozellikle modern gastronomide, sefler tabaklarim sadece lezzet degil, ayn1 zamanda
gorsel olarak da sunma amacini tagimaktadir. Sos damlalar1, mikro yesillikler veya renkli baharatlar gibi
kiigiik noktalar, tabaga renk katmak ve farkli dokular1 6ne ¢ikarmak igin kullanilmaktadir. Bu tiir
unsurlar, tabagin minimalist ama zarif goriinmesini saglayabilmektedir. Nokta, yalnizca fonksiyonel
degil ayni1 zamanda yaratici bir unsurdur. Sefler, tabaga farkli renklerde ve sekillerde nokta ekleyerek
yemekle ilgili belirli duygusal veya estetik bir anlam yaratabilmektedir. Ornegin, bir tabaga yerlestirilen
altin rengi siv1 bir sos damlasi, likks ve sofistikasyon hissi verebilirken, dogal otlardan yapilan kii¢iik
noktalar, tazelik ve dogallik imaj1 yaratabilmektedir (Uguk, 2023; Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Tabakta Hareket

Tabakta hareket, yemegin gorsel sunumunda dinamizm ve akig hissi yaratan bir unsurdur.
Hareket, bir tabagin statik bir goriintiiden ¢ikarak canlilik ve enerji tagiyan bir tasarima doniismesini
saglamaktadir. Tabakta sunulan hareket hem sefin yaratici ifadesini yansitan bir ara¢ hem de yemegin
hikayesini aktaran gorsel bir dildir (Eren, 2019).

Sunum esnasinda tabakta hareket, genellikle tabagin diizenlenis bigiminde, kullanilan ¢izgilerde,
sekillerde ve renk gecislerinde kendini gostermektedir. Yemek bilesenlerinin tabaga yerlestirilis sekli,
soslarin serpilme ya da dokiilme bi¢imi, yapraklarin veya mikro yesilliklerin dogal egrileri, tabakta bir
hareket algis1 yaratmaktadir. Bu, misafirin goziinii tabagin bir noktasindan digerine yonlendirerek gorsel
bir akis saglamaktadir (Velasco vd., 2016).
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Tabakta hareket, gorsel akis olusturmak igin kritik bir rol oynamaktadir. Hareket, yemegin ana
bilesenine dogru bir yol gizer ve misafirin tabag belirli bir sirayla incelemesini saglamaktadir. Ornegin,
bir cizgi boyunca dokiilen sos, gozii tabaktaki ana yemek O6gesine yonlendirebilmektedir. Ancak,
hareketin dengeli bir sekilde kullanilmas1 6nemlidir; asir ya da diizensiz bir hareket hissi, tabagin kaotik
goriinmesine neden olabilmektedir. Hareket, yemege dinamik ve modern bir goriinim
kazandirmaktadir. Ozellikle cagdas gastronomide, sefler tabaklarina enerji ve dinamizm katmak igin
hareketi sik¢a kullanilmaktadir. Spiral seklinde yerlestirilen garnitiirler, dongiisel sos izleri veya egrisel
yerlesimler tabakta hem zarif hem de modern bir his yaratabilmektedir. Tabakta hareket hem dogal hem
de yapay sekillerde elde edilebilmektedir. Dogal hareket, kullanilan malzemelerin dokularindan veya
sekillerinden faydalanilarak elde edilmektedir. Ornegin, bir yapragin kivrimi ya da bir sosun akiskanlhis,
tabakta kendiliginden bir hareket hissi yaratmaktadir. Yapay hareket ise sefin bilingli olarak olusturdugu
diizenlemelerden kaynaklanir; bu, Ozellikle soslarm firga darbeleriyle ya da sprey seklinde
uygulanmasiyla elde edilmektedir. Tabaktaki hareket, misafire belirli bir duygu ya da tema iletilmesinde
de rol oynayabilmektedir. Akiskan ve zarif hareketler, bir yemege sofistike bir his katabilirken, daha
keskin ve belirgin hareketler, tabagin modern ve cesur bir havasini vurgulayabilmektedir. Yemegin
gorsel sunumunu bir sanat formuna doniistiiren ve kritik bir unsur olan tabakta hareket, estetik, denge
ve dinamizmi dikkate alarak uygulandiginda yemegin gorsel cazibesini artirabilmektedir. Hareket,
sadece tabagin gorsel bir unsuru degil ayn1 zamanda yemegin duygusal ve estetik bir ifadesidir (Spence
ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Bicim

Tabakta bicim, bir yemegin gorsel sunumunda en temel yapi1 tagidir ve tabagin estetik diizeninde
belirleyici bir rol oynamaktadir. Bigim, kullanilan yemek bilesenlerinin geometrik veya organik
sekillerini ifade eder ve gorsel denge, uyum, kontrast gibi unsurlarin temelini olusturmaktadir. Sefler,
bi¢imi dogru kullanarak yemegin hem estetik goriiniimiinii hem de islevselligini gelistirmektedir. Bigim,
tabaktaki yemek 0gelerinin yerlesimiyle gorsel bir diizen olusturmaktadir. Yuvarlak, kare, iicgen veya
diizensiz organik sekiller gibi farkli bigimler, tabagmn genel kompozisyonunu ve temasini
belirlemektedir. Ornegin, yuvarlak ve oval sekiller yumusaklik ve zarafet hissi yaratirken, keskin kenarli
kare veya iicgen bicimler modern ve cesur bir goriinim sunmaktadir. Bu sekiller, yemegin estetik
cazibesini artirirken ayni zamanda tabagin islevselligine de katkida bulunmaktadir (Gtuchowski vd.,
2024).

Tabakta bigim, genellikle geometrik ve organik olmak iizere iki temel kategoriye ayrilmaktadir.
Geometrik bigimler, diizen ve simetriyi temsil etmektedir. Restoran mutfaklarinda siklikla kullanilan
halka, kiip veya dilimlenmis daire bigimleri, yemege modern ve rafine bir goriiniim kazandirmak
amaciyla kullanilmaktadir. Organik bicimler ise dogadaki sekillerden ilham almakta ve daha dogal,
samimi bir hissiyat yaratmaktadir. Ornegin, salata yapraklarmin dogal kivrimlar1 ya da soslarin serbest
akisi, organik bi¢imin tabaktaki kullanimina 6rnek olarak verilebilmektedir. Kullanilan farkli bi¢imler,
gorsel kontrast yaratarak yemegin dikkat ¢ekiciligini artirabilmektedir. Yuvarlak bir tabakta kare ya da
dikdortgen bir yemek 6gesi kullanilmasi, kontrast yaratarak tabagi daha ilging hale getirebilmektedir.
Benzer sekilde, sert ve yamusak dokular arasindaki bigim farkliliklar: da gorsel olarak zengin bir tabak
kompozisyonu olusturabilmektedir. Bir tabagin big¢imi, misafirin tabagi algilama bigimini de
etkilemektedir. Tiiketiciler iizerinde diizenli, geometrik sekiller genellikle profesyonel ve modern bir
sunumu ifade ederken, daha organik ve serbest bicimler samimiyet ve dogallik hissi
uyandirabilmektedir. Bi¢imlerin bilingli bir sekilde bir araya getirilmesi, tabagin hikayesini ve sefin
yaraticiligini 6n plana ¢ikarabilmektedir. Gorsel estetigi yonlendiren ve yemegin algisim sekillendiren
temel bir unsur olarak kullanilan tabakta bicim, estetik agidan yemege gorsel bir kimlik
kazandirmaktadir. Sefler, bicim unsurlarii ustaca kullanarak yemegin sadece bir lezzet deneyimi degil,
ayni zamanda bir sanat eseri olarak algilanmasini saglayabilmektedir. Bigimin dogru se¢imi, yemegin
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gorsel kimligini ve estetik degerini giiglendirebilmektedir (Gluchowski vd., 2024; Velasco vd., 2016;
Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Tekrar

Tabakta tekrar, yemegin gorsel sunumunda bir 6genin diizenli bir sekilde tekrar edilmesiyle
olusturulan ritim ve uyum unsurudur. Tekrar, tabakta bir biitiinliik hissi yaratirken, yemegin estetik
degerini artiran giiclii bir aractir. Sefler, tabakta tekrar kullanarak yemegi hem gorsel acidan daha ¢ekici
hale getirebilmekte hem de sunuma anlam ve diizen katabilmektedir.

Tekrar, gorsel bir ritim olusturarak yemegin dikkat cekiciligini artirmaktadir. Ornegin, bir
garnitiiriin belirli bir aralikla tabaga yerlestirilmesi veya bir sosun esit boyutlarda damlalar halinde
diizenlenmesi, misafirin tabaga baktiginda dogal bir akis hissetmesini saglamaktadir. Bu gorsel ritim
hem goze hos gelmekte hem de yemegin diizenini vurgulamaktadir. Tekrarin temel islevlerinden biri,
tabakta uyum yaratmaktir. Ayn1 6gelerin veya sekillerin tekrar edilmesi, farkli bilesenleri bir araya
getirerek tabakta bir biitiinliik hissi olusturmaktadir. Ornegin, bir tatl tabaginda ¢ilek dilimlerinin belirli
bir diizende tekrar edilmesi gorsel bir baglayicilik saglamakta ve yemegin temasini giiglendirmektedir.
Tekrarin estetik giiciinii artirmak i¢in kontrast unsurlariyla dengelenmesi énemlidir. Cok fazla tekrar,
tabagin monoton goriinmesine neden olabilecegi gibi, belirli bir ritimde tekrarlanan 6gelerin arasina
kontrast yaratan renk, bi¢im veya doku eklemek, tabag1 daha ilgi cekici hale getirebilmektedir. Ornegin,
yesil otlarin diizenli bir sekilde yerlestirildigi bir tabakta, aralarina eklenen parlak renkli bir sos damlasi,
tabagin gorsel dinamigini artirmaktadir (Uguk, 2017).

Yemegin gorsel olarak diizenli ve profesyonel goriinmesini saglayan tekrar, misafire estetik bir
deneyim sunmaktadir. Tekrarin diizenli kullanimi, tabagi daha modern ve minimalist bir goriiniime
kavusturabilirken, daha organik ve diizensiz bir tekrar ise samimiyet ve dogallik hissi vermektedir. Bu
durum, yemegin temasi ve sunum hedefiyle dogrudan iliskilidir. Tabakta tekrar, yemegin gorsel
sunumunda diizen ve estetik biitlinlik saglamak icin kullanilan etkili bir tekniktir. Sefler, tekrarin
giiclinli kullanarak yemegin temasini, duygusal etkisini ve estetik degerini artirabilmektedir. Tekrarin
bilingli ve dengeli bir sekilde uygulanmasi, tabagi hem géze hem de damaga hitap eden bir sanat eserine
doniistirmektedir (Eren, 2019).

Tabak Tasarim ilkeleri
Tabakta Denge

Tabakta denge, yemegin gorsel ve lezzet bilesenlerinin uyumlu bir sekilde bir araya getirilmesini
ifade etmektedir. Bu konsept, tabagin hem estetik bir biitiinliik sunmasin1 hem de misafir i¢in dengeli
bir tat ve dokusal deneyim yaratmasini saglamaktadir. Denge, modern gastronomide yalnizca bir tasarim
ilkesi degil, ayn1 zamanda bir sunumun basarisini belirleyen temel faktorlerden biridir.

Gorsel denge, tabakta farkli elemanlarin diizenlenmesiyle elde edilmektedir. Bir tabagin asir1 dolu
ya da bos goriinmemesi i¢in sef, renk, bigim, doku ve hacim gibi faktorleri dikkate almaktadir. Asimetrik
veya simetrik diizenlemelerle denge saglanabilmektedir. Simetrik denge, tabaktaki bilesenlerin esit
sekilde diizenlenmesiyle olusturulmakta ve genellikle diizenli ve klasik bir goriiniim sunmaktadir.
Asimetrik denge ise bilesenler esit olmayan bir sekilde dagitilmig olsa da gorsel agirlik dengesi
saglanmak amaciyla kullanilmakta ve daha modern ve yaratici bir etki yaratmaktadir. Renk kullanim
da gorsel dengeyi artirmak i¢in 6nemlidir. Canli renklerin n6tr tonlarla dengelenmesi veya koyu renkli
bir 6genin yaninda daha hafif ve parlak renklerin kullanilmasi, tabagin uyumlu bir goriintii sunmasini
saglamaktadir. Tabakta denge yalnizca gorsellikle sinirli degildir; ayn1 zamanda lezzet ve dokularin
uyumu da 6nemlidir. Yemegin bilesenlerinin tatli, tuzlu, eksi, act ve umami gibi temel tatlar arasinda
bir denge saglamasi gerekmektedir. Doku dengesi ise tabagin yeme deneyimini zenginlestirmektedir.
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Kremsi, ¢itir, yaumusak ve sert dokularin birlikte kullanilmasi, yemegin monoton olmasini1 engellemekte
ve misafirin damagina farkl hisler sunmaktadir. Bilesenlerin tabakta nasil yerlestirildigi, gorsel agirligin
dengeli olup olmadigini belirlemektedir. Tabagin bir tarafinda asir1 yogun bir malzeme birikimi yerine,
agirligin tiim tabaga esit sekilde dagitilmasi tercih edilmektedir. Ancak, dikkat odaginin yemegin ana
Ogesinde olmasini saglamak i¢in bu denge hafifce kaydirilabilmektedir. Tabakta denge, gorsel bir
sakinlik ve uyum hissi yaratarak yemegin estetik degerini artirabilmektedir. Dengeli bir tabak, misafirin
g0zilinli yormadan, dikkatini dogru noktalara yonlendiren bir tasarim sunmalidir. Ayn1 zamanda dengeli
bir tabagin, sefin profesyonelligini ve yemege olan 6zenini de yansittigi unutulmamalidir. Tabakta
denge, estetik ve lezzetin harmanlandig1 bir prensiptir. Gorsel denge, yemegi cekici hale getirirken,
lezzet ve doku dengesi, unutulmaz bir yeme deneyimi sunmaktadir. Sefler icin denge, yalnizca bir
tasarim ilkesi degil, ayn1 zamanda bir ifade bi¢imidir; tabakla aktarilan bir sanat ve lezzet dengesidir
(Eren, 2019; Ucuk, 2017; Velasco vd., 2016; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014; Lauer ve Pentak,
1995).

Tabakta Biitiinliik

Tabakta biitiinliik, bir yemegin gorsel, tematik ve lezzet unsurlariin uyum icinde bir araya
getirilmesini ifade etmektedir. Bir tabagin biitiinliik tasimasi, sadece estetik bir diizen saglamakla
kalmamakta; ayn1 zamanda sunulan yemegin bir hikaye veya konsept ¢ercevesinde anlam kazanmasini
saglamaktadir. Sefler, tabaktaki bilesenleri birlestirerek hem gorsel bir odak noktasi olusturmakta hem
de misafire dengeli bir tat deneyimi sunmaktadir. Gorsel biitiinliik, tabakta yer alan renk, bi¢im, doku
ve diizenleme unsurlarinin birbiriyle uyumlu olmasiyla elde edilmektedir. Biitiinliigiin saglanmasi,
yemegin karisik ve daginik gériinmesini engelleyerek, tabagi bir sanat eseri gibi algilatmaktadir (Bingdl
ve Durlu-Ozkaya, 2020).

Tabakta biitiinliik, yalnizca gorsellikte degil ayn1 zamanda lezzet ve tema se¢iminde de 6nemlidir.
Yemegin tiim bilesenlerinin tat ve aroma agisindan birbirini tamamlamasi gerekmektedir. Aksi halde,
bilesenler bir arada sunulmus ancak uyumsuz tatlar yaratabilmektedir. Diger yandan tabagin bir temaya
veya hikdyeye hizmet etmesi, biitiinliigii gliclendiren 6énemli bir unsurdur (Isik, 2022).

Biitiinliik olustururken asir1 karmagikliktan kaginmak onemlidir. Cok fazla bilesen veya gereksiz
detay, tabagin uyumunu bozabilmektedir. Minimalist bir yaklasim, sefin her bilesenin amacini net bir
sekilde vurgulamasin1 saglamakta ve az ama 0z bir tasarim, misafirin tabaga odaklanmasin
kolaylastirmaktadir. Ayni zamanda s6z konusu durum yemegin temasini daha giiclii bir sekilde ifade
etmektedir. Tabakta biitiinliik, misafirlerin yemegi bir sanat eseri gibi algilamasina olanak tanimaktadir.
Biitiinliik, tabagin her yoniiniin birbiriyle uyum iginde ¢alistigi bir deneyim sunmakta ve misafirin
gorsel, lezzet ve duygusal tatminini artirmaktadir. Biitiinliik, gorsel estetik, tat uyumu ve tematik ifade
arasinda bir denge kurarak yemegin bir biitiin olarak algilanmasini saglamaktadir. Sefler, biitiinliigii
saglamak icin her 6geyi dikkatle se¢meli ve diizenlemelidir. Biitiinliik, sadece bir tabak sunumunda
degil, aym1 zamanda sefin sanatsal ve profesyonel vizyonunu aktardigi bir ifade bigimi oldugu
unutulmamalidir (Velasco vd., 2016; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Ritim

Tabakta ritim, yemegin gorsel sunumunda elemanlarin diizenli veya degisken araliklarla tekrar
edilmesiyle olusan bir akig hissidir. Ritim, yemegin sadece estetik ag¢idan ilgi ¢ekici olmasimi saglamakla
kalmamakta; ayn1 zamanda gorsel bir rehberlik yaparak misafirin goziinii tabaktaki 6énemli unsurlara
yonlendirmektedir. Tipki bir miizik par¢asindaki melodik akig gibi, tabakta ritim de 6gelerin diizeniyle
bir hareket hissi yaratmaktadir (Roque vd., 2018).

Gorsel ritim, tabakta 6gelerin diizenlenisi, tekrar eden bicimler, renkler veya dokular yoluyla
olusturulmaktadir. Renk ve doku, tabakta ritim olugturmanin giiglii araglaridir. Canli renklerin nétr
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tonlarla diizenli bir sekilde bir arada kullanilmasi, goziin tabaktaki belirli noktalar arasinda hareket
etmesini saglamaktadir. Dokusal farkliliklar, yalnizca gorselligi degil, ayn1 zamanda yemegin yeme
deneyimini de ritmik hale getirebilmektedir. Ritim sadece gorsel bir unsur olarak degil, ayni1 zamanda
yemegin duyusal deneyimini de etkilemek amaciyla kullanilmaktadir. Lezzet profillerinin, dokularin
veya sicakliklarin dengeli bir sekilde siralanmasi yemekte ritmik bir ilerleme yaratabilmektedir.
Ornegin, farkh tatlarin ardisik olarak tabaga yerlestirilmesi, yemeyi hem fiziksel hem de duygusal bir
yolculuk haline getirebilmektedir (Eren, 2019; Bigali, 1976).

Ritim, tabagin genel temasiyla uyumlu olmalidir. Modern ve minimal bir tabakta daha diizenli ve
kontrollii bir ritim tercih edilirken, rustik veya dogadan ilham alan sunumlarda daha organik ve diizensiz
bir ritim kullanilabilmektedir. Bu, yemegin temasini giiclendiren bir detay olarak 6éne ¢ikmaktadir.
Tabakta kullanilan ritim, gorsel sunumun temel unsurlarindan biridir ve bir tabagi sanatsal bir
kompozisyona doniigtiirme giiciine sahiptir. Ritim, gorselligi diizenlemekte, misafirin tabagi algilama
bicimini yonlendirmekte ve yemegin estetik degerini artirmaktadir. Sefler, ritmi etkili bir sekilde
kullanarak sadece bir yemek degil ayn1 zamanda bir gorsel ve duyusal deneyim sunabilmektedir.

Tabakta Vurgu

Tabakta vurgu, gorsel sunumda misafirin dikkatini bir noktada toplamak icin tasarimin temel
unsurlarini bilingli bir sekilde kullanmay1 ifade etmektedir. Vurgu, tabagin genel diizeninde ana bileseni
one cikarmak ve yemegin hikayesini daha etkili bir sekilde aktarmak i¢in gerekli bir sunum unsurudur.
Bu teknik, estetik bir ¢ekicilik yaratirken ayn1 zamanda tabagin temasini ve amacini net bir sekilde ifade
etmektedir. Tabakta vurgu, gorsel hiyerarsi saglayarak misafirin gdziinii belirli bir noktaya
yonlendirmek amaciyla da kullanilabilmektedir. Bu odak noktasi genellikle tabagin ana bileseni veya
yemegin konseptini en iyi yansitan unsurdur (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Minimalist tabaklarda vurgu, tasarimin daha da 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir. Az sayida
bilesenle olusturulan bir tabakta, odak noktasini net bir sekilde belirlemek miimkiindiir. Vurgu, yalnizca
gorsellikle sinirli degildir ayn1 zamanda tabagin lezzet ve tematik boyutunda da kendini géstermektedir.
Ana bilesenin tat, aroma ve doku agisindan diger unsurlar1 tamamlamasi, vurguyu desteklemektedir.
Ornegin, baharatl bir ana yemek iizerine eklenen taze ve hafif bir sos, sadece gorsel degil ayn1 zamanda
tat odakl1 bir vurgu olusturabilmektedir (Bingdl ve Durlu-Ozkaya, 2020; Bayraktar vd., 2012).

Tabakta vurgu olustururken asiriliktan kacinmak onemlidir. Vurgu noktasi diger bilesenleri
golgede birakmamalidir, aksine tabagin bir biitiin olarak algilanmasini desteklemelidir. Asirt abartili bir
vurgu, tabagin uyumunu bozabilmekte ve dengenin kaybolmasina neden olabilmektedir.

Vurgu, yemegin estetik etkisini gliglendirerek tabagi bir sanat eserine doniistiirmektedir. Dogru
bir vurgu, misafirin tabagi anlamasimi kolaylastirmakta ve sunumun dikkat g¢ekici olmasini
saglamaktadir. Ayrica, vurgulu bir tabak yemegi deneyimsel bir boyuta tagmakta ve misafir iizerinde
kalic1 bir izlenim birakmaktadir. Tabakta vurgu, bir yemegi gorsel ve lezzet agidan unutulmaz kilan
temel tasarim unsurlarindan biridir. Renk, bi¢cim, boyut ve yiikseklik gibi unsurlarin bilingli kullanimiyla
olusturulan vurgu, tabagin ana bilesenini dne ¢ikararak hem estetik bir ¢ekicilik hem de giilii bir ifade
saglamaktadir. Sefler i¢in vurgu, sadece bir teknik degil ayn1 zamanda yemegi sunma bi¢iminde bir
anlatim araci olarak kullanilmaktadir.

Tabakta Zithk

Tabakta zitlik, bir yemegin gorsel ve duyusal unsurlarini belirginlestirerek hem estetik hem de
lezzet agisindan ilgi ¢ekici bir sunum olusturma sanatidir. Zitlik, renkler, dokular, bigimler, tatlar ve
hatta sicakliklar arasinda karsitliklar yaratarak tabagin dinamizmini artirmaktadir. Dogru
kullanildiginda, zitlik hem misafirin dikkatini cekmekte hem de yemegin karakterini ve hikayesini daha
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etkili bir sekilde ifade etmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Gorsel zitlik, bir tabakta dikkat ¢ekmek ve odak noktasi olugturmak igin renk, bigim veya
diizenleme gibi unsurlarin bilingli olarak kontrast yaratacak sekilde kullanilmasidir. Tabakta zitlik,
sadece fiziksel unsurlarla simirli  kalmamakta; aymi zamanda tematik bir derinlik de
kazandirabilmektedir. Ornegin, rustik bir yemegi modern bir sunumla birlestirmek veya geleneksel bir
tarifi yenilik¢i bir sekilde sunmak hem estetik hem de diisiinsel bir zitlik olusturabilmektedir (Ucuk,
2017).

Tabakta zitlik olustururken asirrya kagmamak 6nemlidir. Zitlik, tabagin uyumunu bozacak kadar
keskin olmamalidir. Biitiinliik ile zitlik arasinda dogru bir denge kuruldugunda, tabak hem estetik agidan
hem de yeme deneyimi agisindan tatmin edici bir hale gelmektedir (Taskesen, 2023). Zitlik, tabakta
dinamizm ve ¢ekicilik yaratmanin giiclii bir yontemidir. Gorsel, lezzet ve tematik zitliklarin bilingli
kullanimi, yemegin daha etkili bir sekilde sunulmasini saglamaktadir. Sefler i¢in zitlik, hem yemegin
dikkat ¢ekici olmasini saglayan bir ara¢ hem de sunumun profesyonellik diizeyini artiran bir tasarim
prensibidir. Dogru uygulandiginda, zitlik, bir tabagin unutulmaz ve etkileyici olmasini saglamaktadir.

Tabakta Renk

Tabakta renk, gorsel sunumun en dikkat ¢ekici unsurlarindan biridir ve yemegin algilanmasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Renklerin uyumlu ya da kontrasth bir sekilde kullanimi, yemegi yalmzca
estetik acidan degil, ayn1 zamanda istah agici bir gorsel deneyim olarak sunmaktadir. Dogru renk se¢imi,
tabagin genel temasini, konseptini ve lezzet karakterini vurgulamakta, misafirin géziinii yonlendirmekte
ve yemekle ilgili duygusal bir bag kurmasini saglamaktadir.

Renkler, insan psikolojisi {izerinde giiclii bir etkiye sahiptir ve tabaktaki renk se¢imi, yemegin
nasil algilandigini dogrudan etkilemektedir. Kirmizi, sar1 ve turuncu gibi renkler, enerji ve sicaklik hissi
verirken ayni zamanda istah acgici bir etki yaratmaktadir. Mavi ve yesil tonlari, ferahlik ve tazelik hissi
uyandirarak daha hafif ve saglikli yemeklerle iliskilendirilmektedir. Beyaz, krem ve kahverengi tonlari,
tabagin diger unsurlarini 6ne ¢ikarirken ayn1 zamanda bir denge hissi yaratmaktadir (Velasco vd., 2016;
Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta renk uyumu, gorsel bir biitiinliikk saglamak i¢in dnemlidir. Monokromatik yaklasim, ayni
rengin farkli tonlarinin kullanilmasi anlamina gelmekte ve tabaga zarif bir sadelik katmaktadir. Analog
renklerin kullanimi ise, birbirine yakin tonlarin (6rnegin yesil ve sar1) birlikte kullanilmasi anlamina
gelmektedir ve uyumlu bir gorsel deneyim sunmaktadir. Komplementer renklerin tercih edilmesiyle
birbirine zit renklerin (6rnegin kirmiz1 ve yesil) kullanilmasi, tabakta dinamik bir kontrast yaratmakta
ve dikkat ¢ekici bir sunum saglamaktadir. Renk, tabakta vurgu noktalari olusturmanin giiglii bir aracidir.
Parlak ve dikkat ¢ekici renkler, misafirin gdziinii tabagin belirli bir bolgesine yonlendirebilmektedir.
Tabakta renklerin se¢imi, mevsimselligi ve tazeligi vurgulamak icinde kullanilabilen bir aractir.
Mevsimsel malzemelerin dogal renkleri, tabagin otantik bir gériiniim kazanmasina yardime1 olmaktadir.
Ornegin, ilkbaharda kullamlan canli yesil tonlar1 tazelik hissi uyandirirken, sonbahar renkleri olan
turuncu ve kahverengi tonlar sicaklik ve rahatlik hissi verebilmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Renklerin, tabagin lezzet profiliyle de uyumlu olmasi onemlidir. Parlak ve canli renkler,
genellikle taze ve hafif lezzetlerle iliskilendirilirken, koyu ve derin tonlar, zengin ve yogun tatlar1 temsil
etmektedir. Bu uyum, yemegin gorsel beklentisini ve lezzet algisimi giiclendirmektedir. Tabakta renk,
sadece gorsel bir unsur degil ayni zamanda bir anlatim aracidir. Renklerin bilingli bir sekilde
kullanilmasi, tabagin estetik degerini artirirken, misafirin yemege olan ilgisini ve istahimi da
etkilemektedir. Renk, seflerin hem sanatsal hem de teknik becerilerini sergileyebilecegi bir platform
sunmakta ve yemegi yalmizca bir besin kaynagi degil, ayn1 zamanda bir goérsel sanat eseri haline
getirmektedir.
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Yoresel Yemekler

Yoresel yemekler, belirli bir cografi bolgeye 6zgili malzemelerle ve o bolgenin kiiltiirel gelenekleri
dogrultusunda hazirlanan yemeklerdir. Bu yemekler, sadece birer besin 6gesi degil, ayn1 zamanda
toplumlarin tarihini, yasam bi¢imini ve kimligini yansitan birer kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir.
Y 6resel mutfaklar, bireylerin toplumsal aidiyetlerini giiclendiren ve gastronomik hafizay1 koruyan temel
unsurlardan biridir (Scarpato, 2002; Bessiere, 1998).

Yoresel yemekler, genellikle bolgesel malzemeler, geleneksel pisirme yontemleri ve uzun yillar
boyunca nesilden nesile aktarilan tarifler olarak tanimlanmaktadir. Bu yemeklerin temel 6zelliklerinden
biri, ait olduklar1 cografi bolgenin dogal kosullarim1 ve sosyo-ekonomik yapisini yansitmalaridir.
Ornegin, Anadolu mutfag zengin bir bitki drtiisiine sahip olmasi ve ¢ok sayida medeniyete ev sahipligi
yapmast nedeniyle oldukca c¢esitli bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Tarhana, keskek, mant1 gibi yemekler,
bu mutfagin hem yerel malzemeleri hem de kiiltiirel degerleriyle yogrulmus 6rneklerindendir (Turan
vd., 2020).

Yoresel yemekler, bir toplulugun kiiltiirel kimligini olusturmakta ve siirdiriilebilir kiltiir
aktariminda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bessiére (1998), yoresel yemeklerin sadece beslenme
ihtiyacin1 karsilamakla kalmadigini, ayn1 zamanda bir toplulugun sosyal normlarii ve geleneklerini
koruma islevi gordiigiini belirtmistir. Bu baglamda, yoresel yemekler kiiltiirel bir hafiza gorevi
iistlenerek gecmis ile gelecek arasinda bir koprii olusturdugu diisiiniilebilmektedir.

Son yillarda gastronomi turizminin yiikselmesiyle birlikte yoresel yemekler, turistik deneyimlerin
ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Ozellikle yerel yemeklerin, turistler tarafindan destinasyonlarin
kiiltiirel mirasin1 anlamada bir ara¢ olarak kullanildig1 goriilmektedir (Mak, Lumbers, & Eves, 2012).
Ornegin, Gaziantep mutfagit UNESCO tarafindan "Yaratici Sehirler Agi"na dahil edilerek, yéresel
mutfaklarin uluslararasi diizeyde tanitilmasina katkida bulunmustur. Yoresel yemeklerin turizmdeki bu
roli hem bolge ekonomisinin geligmesine hem de gastronomik g¢esitliligin korunmasina olanak
saglamaktadir.

Yoresel Yemeklerde Tabak Tasarimi

Yoresel yemeklerin tabak tasarimi, gastronominin gorselligini kiiltiirel kimlik ve geleneklerle
birlestiren 6nemli bir sanat dalidir. Bu siirecte hem yemegin otantik unsurlarinin korunmasi hem de
modern gastronomi estetigi ile uyumlu bir bigimde sunulmasi, yoresel mutfaklarin taninirhigini
artirmada kritik bir rol oynamaktadir. Tabak tasarimi, yemegin tat, doku ve estetik unsurlarini bir biitiin
olarak ele alarak tiiketiciye duyusal bir deneyim sunmay1 amaglamaktadir.

Yoresel yemeklerin tabakta sunumu sirasinda, yemegin otantik 6zelliklerinin vurgulanmasi,
yemegin kiiltiirel baglamim giiglendiren temel unsurlardan biridir. Ornegin, Tiirkiye nin Bat1 Anadolu
mutfaginda sik¢a yer alan keskek, geleneksel seramik kaplarda sunuldugunda hem goérsel hem de
kiiltiirel bir anlam kazanmaktadir. Bu tiir otantik sunumlar, yemegin cografi ve tarihsel baglamini
koruyarak, kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir (Bessiere, 1998; Kivela & Crotts, 2006).

Modern tabak tasarimi, yoresel yemekleri ¢cagdas bir estetikle sunarak tiiketiciye hem geleneksel
hem de yenilik¢i bir gastronomi deneyimi sunmay1 hedeflemektedir. Minimalist tasarim yaklagimlari,
yemegin temel unsurlarim &n plana ¢ikarirken asir detaylardan kaginmayi dnermektedir. Ornegin,
Fransiz mutfagindan bouillabaisse gibi geleneksel bir ¢orbanin modern yorumlarla daha sade ve estetik
bir tabakta sunulmasi, bu yaklasimin etkili bir 6rnegidir (Scarpato, 2002). Ancak, minimalizmin
kullanimi sirasinda yemegin kimligini kaybetmemesi onemlidir; aksi takdirde yemegin anlami ve
baglami zarar gorebilmektedir (Mak, Lumbers & Eves, 2012).

Tabak tasariminda kullamilan renkler, yemegin duyusal algisim gliclendiren en oOnemli
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unsurlardan biridir. Yoresel yemeklerde renklerin dogallifi hem yemegin tazeligini hem de estetik
biitiinliigiinii desteklemektedir. Ornegin, Akdeniz mutfaginda kullanilan zeytin yesili, domates kirmizist
ve limon sarist gibi dogal renkler, yemegin yerel karakterini vurgularken ayni1 zamanda gorsel bir
cekicilik sunmaktadir (Harrington, 2005).

Tabak tasarimi, yoresel yemeklerin ardindaki hikdyeyi gorsellestirmek i¢in giiglii bir aractir.
Sefler, yemegin yapiminda kullanilan teknikler, kdkeni ve kiiltiirel baglami gibi unsurlar1 tabak
sunumuna dahil ederek, tiiketicilerin bu yemeklerle daha derin bir bag kurmasim saglayabilmektedir.
Ornegin, Anadolu mutfaginda yaygin olarak kullamlan tandir teknigi, tabakta kiiciik bir ¢émlek veya
tas firn dekorasyonu ile ifade edilebilmektedir. Bu tiir hikdye odakli yaklasimlar, yemek deneyimini
yalnizca tat alma diizeyinde degil, kiiltiirel bir baglamda da anlamli kilmaktadir (Sims, 2009).

Glintimiizde globallesmenin etkisiyle yoresel mutfaklar, uluslararasi gastronomi sahnesine
taginirken kimliklerini koruma miicadelesi vermektedir. Bu baglamda, tabak tasarimi, yoresel
yemeklerin global gastronomiye entegrasyonunu saglarken, onlarin otantik unsurlarini korumak i¢in bir
arag olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Ornegin, Tiirk mutfagindaki mant: geleneksel formuyla
sunulurken ¢agdas bir tabak diizenlemesi ile global tiiketicilere hitap edebilmektedir (Symons, 1999).

Yoresel yemeklerin tabak tasariminda, otantik unsurlarin korunmasi ve modern estetik
yaklagimlarin birlestirilmesi, yemegin kimligini vurgulayan ve gastronomik bir anlatiya doniismesini
saglayan temel unsurlardir. Bu tiir tasarim yaklagimlari, yoresel yemeklerin yalnizca birer tat deneyimi
olmanin Gtesine gegerek kiiltiirel bir mesaj tasimasini saglamaktadir. Seflerin ve gastronomlarin bu
dengeyi dogru bir sekilde kurmasi, yoresel mutfaklarin uluslararasi diizeyde taninirligini artirirken,
kiiltiirel siirdiiriilebilirlige de katkida bulunacaktir.

Yapilan calismalara gore, yoresel yemeklerin otantik &zelliklerinin korunarak sunulmasi, bu
yemeklerin tarihi ve kiiltiirel baglamini giiclendirmektedir. Ornegin, daha 6ncede bahsedildigi iizere
Anadolu mutfagindaki keskek yemeginin geleneksel seramik tabaklarda sunulmasi, hem yemegin
kokenine sadik kalmay1 saglamakta hem de estetik bir derinlik katmaktadir (Bessiere, 1998). Bu durum,
yoresel yemeklerin yalnizca fiziksel bir tiikketim 6gesi olmaktan ¢ikarak, gegmisten gelecege uzanan bir
kiiltiirel hafizanin temsilcisi haline gelmesini miimkiin kilmaktadir.

Ancak, modern gastronomi trendlerinin etkisiyle yoresel yemeklerin sunumunda minimalizm ve
yenilik¢i estetik yaklasimlar giderek daha fazla tercih edilmektedir. Bu yaklasimlar, yemegin temel
unsurlarint 6n plana ¢ikarirken, gorsel karmasadan kaginilmasini amaglamaktadir. Harrington (2005),
minimalist sunumlarin tiiketicilerin dikkatini yemegin ana bilesenlerine yonlendirdigini ve estetik bir
zarafet sagladigini ifade etmistir. Bununla birlikte, bu tiir modern yaklagimlarin, ydresel yemeklerin
kimligini ve otantikligini gdlgede birakma riski tasidig1 da géz ardi edilmemelidir.

Tabak tasariminda kullanilan renkler, dokular ve malzemeler, yoresel yemeklerin estetik degerini
ve duyusal algisin1 dogrudan etkilemektedir. Ozellikle dogal ve yoresel malzemelerle hazirlanan
sunumlar hem yemegin tazeligini hem de yerel kimligini vurgulamaktadir. Scarpato (2002) ve Sims
(2009) gibi arastirmacilar, bu tiir estetik unsurlarin, yoresel yemeklerin kiiresel gastronomi sahnesinde
daha fazla dikkat cekmesine olanak tanidigini belirtmistir.

Yoresel yemeklerin sunumunda estetik, yalnizca gorsel bir zenginlik sunmanin Gtesinde, bu
yemeklerin tarihsel, kiiltiirel ve cografi baglamini gii¢lendiren bir aragtir. Ancak, seflerin ve gastronomi
profesyonellerinin, modern estetik anlayislar1 uygularken, yoresel yemeklerin 6zgiin kimligini ve
otantik 6zelliklerini korumalar1 bilyiik 6nem tagimaktadir. Estetik tasarimin bu baglamda dengeli bir
sekilde kullanimi, yoresel yemeklerin hem yerel miras hem de kiiresel gastronomi alaninda deger
kazanmasini saglayacaktir.
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SONUC

Yoresel yemeklerde tabak tasarimi ve estetik, gastronominin sadece lezzet boyutuyla degil, ayni
zamanda kiiltiirel ve gorsel dgeleriyle de bir deneyim sundugunu ortaya koymaktadir. Bu calismada,
yoresel yemeklerin sunumundaki estetik unsurlarin hem geleneksel mutfak mirasinin korunmasinda
hem de modern gastronomik akimlarin entegrasyonunda kritik bir rol oynadigi vurgulanmaistir. Yoresel
yemeklerin tabaklarda sunumu, yemeklerin kiiltiirel kimligini giiclendiren, duygusal bag kuran ve
estetik bir deger yaratma islevi gérmektedir.

Calismada, estetik unsurlarin kullaniminin yalnizca gorsel algiy1 etkilemekle kalmayip, ayni
zamanda yemegin anlamini ve baglamini da zenginlestirdigi goriilmiistiir. Minimalist sunumlarin yani
sira, geleneksel sunum tekniklerinin ve otantik malzemelerin kullanilmasi, yemeklerin hem estetik
degerini hem de kiiltiirel baglamin1 giliclendirmektedir. Bununla birlikte, modern gastronomi
trendlerinin etkisiyle, yoresel yemeklerin sunumunda dengeyi korumak biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
Yoresel yemeklerin kimligini kaybetmeden ¢agdas estetikle sunulmasi, bu yemeklerin hem yerel hem
de kiiresel gastronomi sahnesinde taninirligini artirmaktadir.

Sonug olarak, yoresel yemeklerin tabak tasarimi ve estetigi hem yerel mirasi koruma hem de
gastronomik inovasyonlar1 entegre etme agisindan 6nemli bir aragtir. Bu alanda yapilan calismalar,
yemeklerin sadece tat degil, kiiltiirel bir hikaye tasidigini ve bu hikayenin estetik bir bigimde
sunulmasinin, gastronominin evrimindeki 6nemli bir adim oldugunu ortaya koymaktadir. Yoresel
yemeklerin sunumunda estetik, gastronomik deneyimi zenginlestirmenin Otesinde, kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve kimlik koruma agisindan da hayati bir rol oynamaktadir.
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Etik Beyan

Bu ¢aligma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1l1 Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilari

Arastirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%100)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%100)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%100)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglart: 12 Sorumlu Uretim ve Tiiketim
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: The introduction section provides an overview of the study on the aesthetic transformation
of traditional dishes through plate design. It highlights the increasing competition in the food and beverage industry
and the role of innovative presentation techniques in attracting consumers. The study situates plate aesthetics
within the broader context of culinary trends, such as fusion cuisine, innovative cuisine, and molecular gastronomy,
which have significantly influenced not only cooking techniques but also the visual appeal of dishes. The research
aims to explore how businesses can enhance the presentation of traditional dishes to align with modern aesthetic
expectations while maintaining cultural authenticity.

Method: The method section outlines the approach used to examine the role of plate design in the
presentation of traditional dishes. This study employs a literature review methodology, analyzing previous
research, culinary trends, and aesthetic principles relevant to food presentation. Key aspects such as color theory,
balance, composition, and consumer perception of plated dishes are examined. By synthesizing insights from
various sources, the study provides a comprehensive understanding of how traditional food can be visually
enhanced to appeal to contemporary consumers.

Findings: The findings indicate that visual elements such as color, texture, form, and spatial arrangement
play a crucial role in shaping consumer perceptions of traditional dishes. Businesses that incorporate modern
design principles while preserving the authenticity of traditional cuisine tend to attract more attention and enhance
customer satisfaction. The study also highlights that aesthetic principles such as balance, rhythm, emphasis, and
unity contribute to a more appealing plate presentation. Additionally, the integration of contemporary plating
techniques, such as minimalist design and artistic composition, can transform the way traditional dishes are
perceived in modern gastronomy.

Discussion: The discussion section analyzes the significance of aesthetic elements in plate design and their
impact on consumer behavior. It compares traditional and contemporary presentation styles, exploring how
evolving culinary trends have reshaped the way food is plated. The study emphasizes the importance of
maintaining cultural identity while adopting innovative presentation techniques. It also addresses potential
challenges, such as balancing authenticity with modern aesthetics and ensuring that visual enhancements do not
compromise the dish's original taste and texture. The discussion extends to the role of digital media, particularly
social media platforms, in amplifying the impact of visually appealing traditional dishes.

Conclusion: The study concludes that integrating design elements and aesthetic principles into the
presentation of traditional dishes provides a competitive edge in the modern food industry. Proper use of visual
elements enhances consumer engagement, fosters appreciation for traditional cuisine, and contributes to a
memorable dining experience. The research underscores the need for businesses to adapt to evolving consumer
expectations by refining their plating techniques while respecting cultural heritage.

Recommendation: Based on the findings, the study recommends that food and beverage businesses invest
in training for chefs and culinary professionals on modern plating techniques. Additionally, restaurants
specializing in traditional cuisine should experiment with innovative presentation styles while maintaining the
integrity of their dishes. Future research could explore consumer responses to different plating styles through
empirical studies and investigate the psychological impact of aesthetic food presentation on dining experiences.
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Makale Bilgisi OZET

. . Siirdiiriilebilir turizm kavrammin ilk ¢ikisindan bu yana bilimsel pekgok ¢alisma yapilmis olmasina ragmen
Gelis Tarll}“. 28.04.2025 teorik temellerin pratige aktarilmasi noktasinda destinasyonlarin aymi ya da benzer bir basariy1
Kabul Tarihi: 02.06.2025 yakaladiklar1 sdylenemez. Bu baglamda, ilkeler i¢inde paydaslarin turizm farkindalig1 ve planlama siirecine
Yayin Tarihi: 30.06.2025 bilingli katilimi1 hususu goz ardi ediliyor mu sorusu akla gelmektedir. Caligmanin amaci, siirdiiriilebilirlik

baglaminda yerel paydaslarin, Konya'nin turizm agisindan 6nemini, turistik kimligini, gliclii ve zayif
yonlerini, paydas rol farkindaliklarini ve iist yonetimlerce yiiriitiilen destinasyon yonetimi uygulamalarini

Anahtar Kelimeler: nasil degerlendirdiklerini ortaya koymaktir. Arastirmanin 6rneklemi Konya il merkezinde faaliyet gosteren

])..eSt}n?Sy().n.’ . isletmecilerden olugmaktadir. Arastirmanin verileri nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirlmig
stirdirilebilirlik, gorlisme yontemiyle elde edilmistir. Caligmanin bulgulart icerik analizi ile elde edilmistir. Analiz siirecinde
paydas, Maxqda 2020 nitel analiz paket programindan yararlanilmistir. Calismanin sonunda katilimcilarin Konya
turizm bilinci, kentini kiiltiir turizmiyle iliskilendirdigi, Konya’nin giiglii bir turizm kenti oldugu, turistik giictiniin sahip
farkindalik. oldugu tarihi, kiiltiirel ve dini alt yapisimin zenginliginden kaynaklandigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica
Konya ilinin turizm giiciiyle ilgili olarak sehrin tek bir ¢ekicilikle taninmakta olmasinin sehri giiglii bir kent
yapamayacagl, alternatif cekiciliklerin yeterince tanitilmadigi ve turizme kazandirilmadigi goriisii de
6nemli bir bulgudur. Restorasyon c¢alismalarinin uzun siirmesi, ziyaretci beklentilerinin kargilanamamast,
trafik sorunlari, esnaflarin turizm kararlari siirecinin disinda tutulmasi, turistik bolgede yer alan isletmelerin
sorumlu davranmamalari, bu tarz isletmelerin yerel yonetimlerce denetlenmemesi ve sektdrde istihdam
edilen bireylerin yabanci dil bilmemesi katilimeilarin elestiride bulundugu hususlardir. Bulgular Konya
esnafinin Konya turizminin 6nemine, gii¢lii ve zayif yonlerine, turizmin gelisiminin mevcut durumuna
iliskin olarak turizm bilincinin ve farkindaliklarinin giiglii olduguna isaret etmekte ve Konya turizminin
gelistirilmesi hususunda toplum bilincinin olustuguna yo6nelik ipuglari vermektedir.
Destination Management and Local Partner Awareness
Article Info ABSTRACT
. Although a large number of academic studies have been conducted since the concept of sustainable tourism
Received: 28.04.2025 first emerged in the field of tourism, it cannot be said that destinations have achieved the same or similar
Accepted: 02.06.2025 success in terms of transferring theoretical foundations to practice. In this context, the question of whether
Published: 30.06.2025 the issue of stakeholders' tourism awareness and conscious participation in the planning process is ignored
within the principles comes to mind.The aim of the study is to clarify how local stakeholders evaluate the
Keywords: importance of Konya city in terms of tourism, its tourisFic identi‘ty, strengths apd weaknesses, stal_(el?older
Lo and role awareness, and destination management practices carried out by senior management within the
Destl.natl(.)r.l, scope of sustainable tourism development. The sample of the study consists of operators operating in the
sustainability, city center of Konya. The data of the research was obtained by semi-structured interview method, which is
stakeholder, one of the qualitative research methods. The findings of the study were obtained by content analysis.
tourism awareness, Maxqda 2020 qualitative analysis package program was used in the analysis process. At the end of the
consciousness. study, it was concluded that the participants associated the city of Konya with cultural tourism, that Konya

is a strong touristic city, and that its touristic power stems from the richness of its historical, cultural and
religious infrastructure. In addition, regarding the touristic power of Konya, the view that being known for
a single attraction cannot make the city a strong city, that alternative attractions are not sufficiently
promoted, marketed and introduced to tourism is also an important finding. The long duration of restoration
works, failure to meet visitor expectations, traffic problems, tradesmen being excluded from the tourism
decision-making process, businesses located in touristic areas not behaving responsibly, such businesses
not being inspected by local governments and individuals employed in the sector not knowing a foreign
language are the issues that the participants criticized. The findings obtained indicate that Konya tradesmen
have strong tourism awareness and consciousness regarding the importance of Konya tourism, its strengths
and weaknesses, and the current state of tourism development, and provide clues regarding the formation
of public awareness regarding the development of Konya tourism.
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Destinasyon Yénetimi ve Yerel Paydas Farkindaligi

GIRIS

Siirdiiriilebilir turizm ¢ergevesi altinda bugiine kadar pek ¢ok akademik ¢aligma yapilmig olup
hala da yapilmaya devam edilmektedir. Ancak teorik yaklasimlarin pratige doniistiiriilmesinde arzu
edilen noktaya gelinip gelinmedigi hususu hala tartigilagelmektedir. Nitekim pratikte siirdiiriilebilir
turizme yonelik ¢6zlimciil yaklagimlar sunan calismalarin giderek artmakta olusu bu diisiinceyi dogrular
niteliktedir. Diinya turizm 0rgiitince (UNWTO, 2004) destinasyonlarda siirdiiriilebilir turizmi
gelistirme faaliyetleri kapsaminda alt1 ilke belirlenmistir. Maksimum ziyaret¢i memnuniyeti, ¢evresel
kaynaklardan en iyi sekilde yararlanilmasi, yerel halkin sosyo-kiiltiirel degerlerine saygi, paydaslarin
sosyo-ekonomik katki saglamasi, turizmin etkilerinin devamli olarak izlenmesi ve ilgili tim turizm
paydaslarinin turizm planlamalarina bilingli katiliminin saglanmasi bu ilkelerdir. Altinct ilke olan
farkindaligr artirilmis, diger bir deyisle bilgilendirilmis yerel paydaglarin turizmi gelistirme
faaliyetlerine katilimi hususu siirdiiriilebilir turizm gelisimi i¢in kritik 6nem tagimaktadir. Ciinkii
destinasyonlarin toplumsal degerleri, gelenekleri ve inang sistemleri hakkinda keskin i¢gdriilere sahip
olan yerel sakinlerin turizm gelisiminden etkilenmesi miimkiin olup ayni zamanda gelisimi etkileme
potansiyeli de yiiksektir (Robinson ve O'Connor, 2013). Bu nedenle destinasyonlarda turizm
gelisiminden maksimum fayda saglayabilmek icin halkin ¢ikarlarmin gozetilmesi, goriiglerine
basvurulmasi, taleplerinin dikkate alinmasi ve genel bir kamu bilincinin olusturulmas: stratejik yonetim
acisindan 6nemlidir.

Alanyazinda yerel halkin turizmi gelistirme siirecine katilimina duyulan ihtiyag pekgok ¢aligmada
dile getirilmistir (Byrd vd., 2008; Ellis ve Sheridan, 2014; Cardenas vd, 2015). Bir kisim ¢alismalar da
halkin planlama karar siirecine ne diizeyde katilacagi ve rollerinin neler olabilecegi hususlarina
odaklanmistir (Muganda, vd., 2013). Kimi ¢alismalar ise yerel paydaslarin bilgilendirilmesi hususunun
yeterince dnemsenmedigi ve paydaslarin siiregten uzak tutuldugunu vurgulamaktadir (Simmons, 1994;
Birsen ve Pekersen, 2019). Sonug olarak teorik boyutun 6tesine ¢ok fazla gidilememis, pratikte yerel
paydaslarin bilgi ve farkindalik diizeylerini 6lgmeye ve bir kamu bilinci olusturmaya yonelik ¢aligmalar
sinirli kalmistir. Bu calisma paydaslarin turizmi gelistirme faaliyetlerine tam olarak katilabilmeleri igin
destinasyon turizmi ile ilgili temel konularda farkindaliklarinin olmasi gerektigi hususunu 6nemsemekte
ve turizm yoneticilerinin dikkatlerini cekmenin gerekliligine vurgu yapmaktadir. Bu dogrultuda toplum
bilinci ve farkindalig1 kapsaminda Konya’da bulunan isletmecilerin birer turizm paydasi olarak Konya
kentini, Konya ilinin 6nemini, turistik kimligini, gliclii ve zayif yonlerini ve paydaslar olarak {ist
yoOnetimlerce yiiriitiilen destinasyon yonetimi uygulamalarini nasil degerlendirdikleri tespit edilmeye
calisilmistir. Calismanin Konya ilinin turizm gelisimini planlayan ve yoneten kurumlarin, yerel halkin
turizm bilincinin olusturulmas1 ve turizmi gelistirme faaliyetlerine daha bilingli, aktif katilim
gostermeleri yoniinde adimlar atabilmesi acisindan degerli oldugu diistiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Paydas Teorisi

Turizmin ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve ¢evresel ¢cok boyutlu potansiyel etkilerinin farkinda olan
hiikiimetler turizm gelisimini etkileyebilmek ve olumlu etkilerinden maksimum diizeyde faydalanmak
icin belirli turizm politikalar1 formiile etmeye g¢alismaktadir. Ayrica turizm hedeflerine yonelik
politikalar1 uygularken ayn1 zamanda yerel paydaslarin turizm gelisiminden faydalanabilmeleri igin 6zel
olarak tasarlanmig turizm kuruluslar1 veya destinasyon yonetim orgiitleri (DMO'lar) gibi kar amaci
giitmeyen kuruluslar olusturmaktadir (Page, 2019: 386). Ancak, turizmi birbirinden farkli ¢ikarlart olan
paydaslarin taleplerine uygun sekilde yonetmek zordur (Lusticky ve Musil, 2016). Freeman’e (1984:
46) gore paydas, "bir kurulusun hedeflerinin bagarilmasini etkileyebilen veya bundan etkilenen herhangi
bir grup veya birey" olarak tanimlanmaktadir (Freeman, 1984: 46). Donaldson ve Preston (1995) bu
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tanimu gelistirmis ve bir grup veya bireyin paydas olarak tanimlanabilmesi i¢in o kurulusta mesru bir
¢ikarmin olmasi gerektigini savunmustur. Kokleri isletme ve kamu yoOnetimi literatiirine dayanan
paydaslarin planlama siirecine katilimi, demokratik diisiincenin merkezini olustururken toplumsal
katim ve siirece dahil olma gibi temel fikirlerle iligkilendirilmektedir. Ancak her iki literatiirde
paydaslar ve paydas katilimi hususlarmna farkli boyutlardan bakilmaktadir. Isletme yonetiminde
paydasin yonetimi ve giicline odaklanilirken (Mainardes, vd., 2011; Stoney ve Winstanley, 2002) kamu
yonetiminde, paydasin giic seviyesinden bagimsiz olarak dahil olma hakkindan bahsedilmektedir
(Ansari ve Phillips, 2001; Stylidis, vd., 2015). Crosby ve arkadaglarina (1986: 171) gore, paydas katilimi
kavrami, "halkin temsili bir grubunun kamu goérevlileriyle iletisim kurmasinin tesvik edilerek belirli bir
konuda goriis ve diisiincelerinin alinmasi anlamina gelmektedir. Katilim, resmi ya da gayri resmi olmak
iizere iki farkli bicimde olabilir. Ornegin alinacak kararlarla ilgili bilgilendirilmesi, fikirlerine
bagvurulmasi, anketler, odak grup goériismeleri, miizakereler ya da paneller diizenlenmesi, isbirligi, sivil
inceleme kurullari, calisma gruplart olusturulmasi, uygulama calismalarinin yapilmasi ya da yazil
yorumlarina bagvurulmasi uygulanabilecek yontemlerdendir (Buzinde, vd., 2014). Ancak, toplum
katilmin1 saglamaya yonelik uygulanan tiim yontemler paydaslarin ayni diizeyde katilimi ile
sonuclanmaz. Bu konuda Cohen ve Uphoff (1980: 218), katilimin ¢ok sayida farkl etkinlik ve durumu
kapsayan tanimlayici bir terim oldugunu iddia etmektedir. Arastirmacilara gore katilimin nedenleri,
etkileri, miktarlar1 ve dagilimi olduk¢a karmasiktir. Arnstein (1969), katilim tiirlerini tanimlayabilmek
icin ‘“Vatandas Katilim Merdiveni’’ adinda bir katilim tipolojisi gelistirmistir. Buna gore kararlara
katilim “hi¢ katilmama, sembolik katilma ve vatandag giicline bagli katilim” olmak iizere ii¢ kategoriye
ayrilir. Katilmama durumu, kamusal katilimin bir bi¢imi gibi goriinse de aslinda, planlamacilarin 6zerk
kararlarina higbir katkisi olmayan bir paydas katilim tiirtidiir. Sembolik diizeydeki katilim sekli,
paydaslarin fikir ve diisiincelerini ifade etmelerine izin verilen ancak katilimci fikirlerinin planlamaya
iliskin genel kararlari etkilemedigi bir katilim yontemidir. Ugiincii tiir olan vatandas giiciine bagh
katilimda, paydaslarin fikir ve diigiincelerini dile getirmeleri ve alinan kararlar1 dogrudan etkileyebilme
giicleri s6z konusudur (Arnstein, 1969). Byrd (2007), paydas katilim etkinliginin basarili olmasi i¢in
katilmin adalet, verimlilik, bilgi, bilgelik ve istikrar ilkeleri altinda yapilmasi gerektigini
savunmaktadir. Adalet, paydaslarin ¢ikarlarinin karar alma siirecine dahil edildigi algisina dayanir. Adil
paydas katiliminin yani sira katilim etkinligi verimli olmalidir. Nihai karar siireci, paydassiz katilim
sekliyle alinabilecek olandan daha uzun siirerse veya daha maliyetli olursa tiim siire¢ basarisiz olacaktir.
Bir bagka husus ise tiim ilgili paydaslarin icerik hakkinda aymi diizeyde bilgi-anlayis sahibi olmasi
gerektigi hususudur. Esit diizeyde bilgi ve anlayis paydaslarin ‘dikkatli bir sekilde miizakere
etmelerine, toplum yararini diisiinmelerine ve demokratik olarak is birligi yapmalarina olanak tanimasi
acisindan Onemlidir. Bu durum paydaglarin karar alma siirecinde tartisilacak konular hakkinda
egitilmelerini gerektirebilir. Edinilen bilgi ve anlayisa dayanarak alinan kararlar artik tiim paydaslarin
ortak goriisiidiir (Byrd, 2007). Akillica alinan bir karar, bu ortak bilgiye ve paydaslarin konuya iliskin
deneyimlerine dayanir. Son olarak, almacak kararlarin istikrarli ve kalici olmasi gerekir. Istikrar,
paydaslar arasindaki iliski ve iletisim aginin agik olmast ile iliskilidir (Cardenas, vd., 2015).

Destinasyonlarda turizm gelisiminin en 6nemli bileseni olan yerel sakinler toplumsal degerler,
gelenekler ve inang sistemleri hakkinda keskin i¢goriilere sahiptirler. Ancak yine de turizmi gelistirme
amaciyla yapilan planlama siirecine cogunlukla tesvik edilmezler. Hatta genellikle planlama siirecinden
tamamen dislanirlar (Robinson ve O'Connor, 2013). Oysa ki turizm destinasyonlarinin basarisi ya da
basarisizligi paydaslarin tstlenebilecekleri rollerle yakindan iliskilidir. Bu nedenle yerel sakinlerin
toplumlar1 hakkindaki bilgilerinin turizm planlama siirecine dahil edilmesi sektoriin daha siirdiiriilebilir
bir gelisim gostermesi agisindan 6nemlidir (Amoako, vd., 2022).

22



Destinasyon Yénetimi ve Yerel Paydas Farkindaligi

Farkindalik, Anlayis ve Bilgi

Turizm farkindaligi, turizminin gelistirilmesi i¢in gereken ortamin saglanmasini tesvik etmek
amactyla toplumun tiim bilesenlerinin katilimini ve destegini tanimlayan bir durumdur. Diger bir deyisle
ziyaretgi haklarinin ve ihtiyaclarinin farkinda olarak elverisli bir tatil ortami ve atmosferi yaratabilmek
ve ihtiyaglarini karsilayabilmek amaciyla yerel halka yonelik bir kamu bilinci olusturma bi¢imi olarak
tanimlanmaktadir. Dolayisiyla farkindalik cabalari, yerel paydaslarin turizm gelistirilmesinde roliiniin
artirllmasi, gelistirme faaliyetlerinin i¢inde daha aktif, en uygun rolii oynayabilmeleri ve yiiriitiilen
kalkinma faaliyetlerinden olumlu faydalar alabilmeleri i¢in cesitli giiclendirme faaliyetlerini gerektirir.
Stirdiirtilebilir turizm gelisimini etkileyen hem 6nemli bir aktér hem de gelisimden faydalanan bir
paydas olarak toplumun kapasitesinden faydalanma, rol ve inisiyatif almalarin1 saglayarak geligtirme
faaliyetlerinde aktif rol edindirme cesitli giiclendirme ¢abalar1 kapsamindadir (Sihombing, vd., 2019).
Ancak literatiirde ¢okg¢a gecen paydaslarin turizmi gelistirme faaliyetlerine dahil edilmesi terimi sadece
beklentilerin neler oldugunun sorulup yerine getirilmesinden ibaret degildir. Paydaslarin siirece aktif,
bilgili ya da etkili katilim1 igbirlik¢i bir yaklagimla tartisilan kavram ve konularin neler oldugunun
paydaglarca anlagilmasi ve toplumsal farkindaligin artirilmasinin gerekliligini ima etmek icin ortaya
cikmistir (Cole, 2006; Saarinen, 2010; Dabphet, vd., 2012).

Dabphet ve arkadaslarina gore (2012) her paydas grubu siirdiiriilebilir turizm gelisimine farkli bir
bakis acisiyla yaklagmakta ve cabalarimi siirdiiriilebilir turizm gelisiminin farkli yonlerine
odaklamaktadir. Bu yiizden tiim paydaslarin bilingli kararlar alabilmesi i¢in turizm, turizm siiregleri,
turizmin etkileri, farkli paydas bakis agilar1 gibi hususlarda bilgi ve anlayisa sahip olmas1 gerekir
(Dabphet, vd., 2012; Rosas-Raco vd., 2020). Ancak paydaslarin bilingli kararlar alabilmek i¢in turizmi
yeterince anladiklar1 ya da yeterli bilgiye sahip olduklari hususuna siipheyle yaklasan goriisler vardir
(Simmons, 1994; Byrd, vd., 2008). Simmons (1994), yerel halkin turizm farkindaliginin yetersiz
oldugunu ve kamusal egitime ihtiya¢ oldugunu ilk savunanlardan birisidir. Daha sonra literatiirde
planlama siirecinin bir pargasi olarak paydaslarin farkindaligim1 degerlendirmeye odaklanan pek ¢ok
calisma yapilmistir. Ornegin, Reid ve arkadaslar1 (2004) "toplum farkindaligi" iizerine bir toplum
turizmi gelistirme planlama modeli gelistirmiglerdir. Arastirmacilar, farkindaligin olusturulmamasinin
planlama siirecini olumsuz etkileyecegi ve turizmin kontrolsiiz gelisimine neden olacagi
goriisiindedirler (Reid vd., 2004). Farkindalik egitiminde, yerel sakinler olarak turizm gelisimi i¢in
kendilerinin ne anlama geldigini ve kalkinmayla ilgili kararlarin ne amagla yapildigin1 anlamalar
miimkiin olacaktir. Egitim sonucunda belli gruplardan onerilerde bulunmalar istenmektedir.
Bilgilendirilmis katilim olarak adlandirilan bu siireg, paydaslarin siirecin bir parcasi olmak i¢in zaman
ve kaynak ayirmasini gerektirse de, siirece daha ¢ok paydasin katilmasini, isbirligi i¢inde bilgi ve
deneyimlerini paylasmasini tesvik eden gii¢lendirici bir siirectir (Cole, 2006; Ellis ve Sheridan, 2014).

YONTEM

Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel veri araglarindan yar1 yapilandirilmig goriisme
yontemi tercih edilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler kesfedilmek istenen verilere ulagmaya
yardimei1 olan birkag temel sorudan olusur. Arastirmaci, goriisme esnasinda katilimcilardan daha 6nce
hazirlanan sorularin cevaplarini alirken daha anlasilir ve tatmin edici cevaplara ulasabilmek i¢in esnek
davranarak ilave sorular sorabilir (Alamri, 2019). 05.04.2025 - 15.04.2025 tarihleri arasinda
gerceklestirilen gorlismeler yliz yiize yapilmis olup, ortalama 30 dakika siirmiistiir. Ayrica yapilacak
goriismelerin ses kayitlarinin alinacagina iliskin olarak katilimcilardan izin alinmistir.

Arastirmanin sorular1 Bazzanella ve arkadaslarinin (2019) turizm paydaslarinin goriislerine
yonelik yaptig1r bir caligmanin sorularindan uyarlanmistir. Arastirmacilar ¢aligmalarinda turizm
paydaslarinin yasadiklar1 bélgenin konumuna, turistik kimligine ve 6nemine iliskin bilgilerini, algilarini,
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bolgenin giiclii ve zayif yonlerini, paydas ve rol farkindaliklarini ve {ist yonetimlerce yiiriitiilen turizm
pazarlama stratejilerini degerlendirmek amaciyla sorular yoneltmislerdir. Benzer sekilde bu ¢aligmada
arastirmaya katki saglamaya goniilli isletme sahiplerinin goriislerine basvurulmustur. Turistik
faaliyetlerin en yogun oldugu Konya Mevlana Miizesi g¢evresinde yer alan 10 isletme sahibinin
goriislerinin degerlendirildigi bu ¢calismada katilimcilara yar1 yapilandirilmig 6 ana soru yoneltilmistir.
Anlasilirhigr saglayabilmek icin yardimer sorularla desteklenmistir. Arastirmanin sorular1 asagidaki
gibidir:

1. Sizce Konya destinasyonu sahip oldugu ozellikleri ve ¢ekicilikleri agisindan

degerlendirildiginde hangi turizm tiiriiyle iliskilendirilebilir, agiklayiniz?

2. Konya destinasyonunun sahip oldugu turistik ¢ekicilikleri agisindan gii¢lii bir turizm kenti
oldugunu diisiiniiyor musunuz? Cevabinizi nedeni ile a¢iklayiniz?

3. Turizm ¢ekicilikleri agisindan Konya destinasyonunun hangi yonleri ile giiglii, hangi yonleri ile
zayif oldugunu diisiiniiyorsunuz? Nedenleriyle agiklaymiz?

4. Sizce Konya’nin turistik marka kimligi en ¢ok hangi ozelliklerinden kaynaklanmaktadir?
Aciklaymiz

5. Konya’da iist yonetimlerce yiiriitiilen turistik kaynaklarin yonetimi ve uygulanan yonetim
stratejilerini nasil degerlendiriyorsunuz? Mevcut uygulamalar sizce nasil?

6. Konya destinasyonunun turizm y&niinden daha basarili ve rekabetci olabilmesi i¢in sizce hangi
yatirim ve yenilik¢i ¢oziimler yapilmalidir?

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Destinasyonlarda siirdiiriilebilir turizmi gelistirme faaliyetleri kapsaminda Diinya turizm
orgiitiince (2004) belirlenen kriterlerin ardindan hala giiniimiizde akademik ¢aligmalarin yapilmakta
olusu “teorik yaklasimlar uygulamada ne kadar 6nemsenmektedir” sorusunu giindeme getirmektedir.
Belirlenen kriterler iginde turizm farkindaligi artirilmis bilingli paydas kriteri destinasyonlarda turizm
gelisimini etkileme potansiyelleri agisindan ayrica Onem tagimaktadir. Nitekim teorik olarak bir
gereklilik oldugu yoniinde ortak goriis olsa da pratikte kamu bilinci olusturmaya yonelik yeterli
caligmanin yapilmadig1 da elestiriler arasindadir. Bu ¢alismani amaci siirdiiriilebilir turizm geligimi
kapsaminda yerel paydaslarin Konya kentinin turizm agisindan dnemini, turistik kimligini, gii¢lii ve
zayif yonlerini, paydas ve rol farkindaliklarini ve {ist yonetimlerce yiiriitiillen destinasyon yoOnetimi
uygulamalarin1 nasil degerlendirdikleri hususlaria agiklik getirmektir. Elde edilen veriler 1s1ginda
toplum yararinin gozetildigi bir yonetim modeli cergevesinde {ist yonetimlerin paydaslarin turizm
farkindalik diizeylerini ve mevcut yonetim faaliyetlerine yonelik elestirilerini gérmeleri miimkiin
olabilecektir. Calismanin Konya turizm gelisimini planlayan ve yoneten kurumlarn halkin turizm
bilincinin olusturulmasi ve turizmi gelistirme faaliyetlerine daha bilingli, aktif katilim gdstermeleri
yoniinde adimlar atabilmesi agisindan degerli oldugu diistiniilmektedir.

Evren ve Orneklem

Arasgtirmanin evrenini Konya esnafi olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemi ise Konya il
merkezinde turistik faaliyetlerin yogun olarak gerceklestigi Mevlana Miizesi yakinlarinda ziyaretgi
hareketlerinden en fazla etkilendigi ve turizm bilinci yliksek oldugu diisiiniilen esnaflar arasindan tercih
edilmistir. Bu kapsamda nitel arastirmalarda siklikla kullanilan amagli 6rneklemden yararlanilmustir.
Mimkiin oldugunca fazla, tatmin edici ve detayl bilgiye ulasabilmek kosulundan (Baltaci, 2018)
hareketle 6rneklem biiylikligi goniillii 10 isletmeci ile sinirli tutulmustur.
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Verilerin Analizi

Calismada elde edilen bulgular icerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Icerik analizi kelime,
tema ya da kavram gibi niteliksel bulgularin yorumlanabilmesine olanak taniyan esnek bir yontemdir.
Icerik analizinde amag yiizeysel kavramlarin altindaki derin anlamlar1 kesfetmektir (Ozkan, vd., 2024).
Sozlii ya da gorsel pek ¢cok veri kaynagina uygulanabilen bu yontemde niteliksel veriler belirli kodlarla
kategorilere ayrilarak ardisik ve sistematik bir diizende agiklanir ve yorumlanir (Schreier, 2012: 58).
Katilimcilarla yapilan her bir goriisme ortalama 30 dakika siirmiis olup goriismeler ses kaydina
almmistir. Nitel arastirmalarin gecerlik ve giivenilirliginde arastirilan olgunun degistirilmeden
aktarilmasi, verilerin toplama ve analiz siirecinin ayrintili sekilde raporlanmasi énemlidir (Kayaard: ve
Bozyigit, 2023). Calismada goriismecilerin ifadeleri yansiz bir yaklasimla raporlanmis ve yaziya
dontistiiriilmiistiir. Bu tarz arastirmalarda derinlik odakli veri toplama séz konusudur. Veriler
toplandiktan sonra karsilagtirilarak anlamli bir sekilde yorumlamalar yapilir. Bir diger gegerlik ve
giivenilirlik Olgilitii ise, uzman goriisiidiir (Karatas ve Cerci, 2023). Son zamanlarda analiz
programlarinin nitel arastirmalarda arastirmalarin giivenilirligini artirdigina yonelik goriiglere
(Cevrimkaya, vd., 2024: 1032) paralel olarak giderek yayginlasan bir kullanim s6z konusudur. Bu
caligmanin analizinde de goriismelerden elde edilen veriler kodlanmalar1 igin Maxqda 2020 nitel analiz
paket programina aktarilmistir. Katilimer ifadeleriyle ilgili temalar, kodlar, alt-kodlar olusturulmustur.
Kod giivenligini saglamak i¢in olusturulan kodlar ve desifreler nitel veri analizinde uzman iki
arastirmaci tarafindan incelenmistir. Ayrica birbirine benzeyen kodlar birlestirilmistir. Son hali
olusturulan temalar, kod-alt kodlarin analizi yapildiktan sonra elde edilen veriler sistematik bir diizende
aciklanarak yorumlanmustir.

BULGULAR

Katihmcilarin Mesleklerine iliskin Bulgular

Arastirmanin katilimcilar1 Konya il merkezinde turistik faaliyetlerin yogun olarak gerceklestigi
Mevlana Miizesi yakinlarinda bulunan 10 isletme sahibinden olusmaktadir. Buna gore katilimcilarin
2’si otel yoneticisi, 1’1 seyahat acentesi ve 1’1 kafe isletmecisi, 1’1 lokantaci, 1’1 taksici, 2’si kuyumcu
esnafi, 2’si ise hediyelik esya ve geleneksel Konya sekeri satan esnaftan olugmaktadir.

Konya ile iliskilendirilen Turizm Tiiriine iliskin Bulgular

Yari yapilandirilmig goriigmelerde ilk olarak katilimcilardan Konya destinasyonunu bir turizm
tiriyle iliskilendirmeleri istenmis ve “Sizce Konya destinasyonu sahip oldugu 6zellikleri ve ¢ekicilikleri
acisindan degerlendirildiginde hangi turizm tiiriiyle iliskilendirilebilir, agiklaymniz?” Sorusu
yoneltilmistir. Katilmcilarin verdikleri cevaplar degerlendirildiginde gastronomi turizmin 2, inang
turizmin 6, kiltliir turizmin 7 ve tarih turizmin 3, ticaret ve Sanayi’nin ise 1 defa kodlandig
goriilmektedir. Bu soruya verilen katilimci goriigleri dogrultusunda farkli kodlar arasindaki iliskiler
incelenerek birbiriyle baglantili olan kodlar birlestirilmis ve kategoriler olusturulmustur. Ornegin
katilimcilarin Konya ili ile iliskilendirdikleri “tarih turizmi” “kiiltiir turizmi” inan¢ turizmi” ve
“gastronomi turizmi” gibi baglantili acik kodlar birinci kategoride yer alan kiiltiir turizmi baglig1 altinda
toplanmigtir. Buna gore katilimcilari ¢ogunlugunun Konya ilini kiiltiir turizmiyle iliskilendirdigi, bu
kapsamda kiiltiir turizmin 18 defa kodlandig1 gériilmektedir. ikinci kategoride ise “ticaret ve sanayi”
bulunmaktadir. Konya ilini bu kategoride ele alan katilimecinin ifadesi soyledir:

K4: “Konya ticari agidan da onemli bir sehir. Sanayisi ¢ok gelismis vaziyette. Yani buraya
diinyamin her tarafindan insanlar alisveris yapmak igin geliyor. Mesela Tuyap fuarlari, tarim fuarlari,
makine fuarlart ya da mobilyacilik ile Konya tamnmus bir sehir. Ayrica, erkek kundura iizerine Konya
ismini duyurmus bir sehir. Mesela deri ayakkabi, erkek ayakkabi iizerine asagi yukart Tiirkiye'nin en
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iyilerden bir tanesi. Demek istedigim Konya siradan bir sanayi kenti degildir. Bu a¢idan Konya nin
zenginlikleri saymayla bitmez”

Katilimcilarin  birinci  soruya verdigi yanitlara iliskin kod-alt kod modeli Sekil 1’de
sunulmaktadir.

Sekil 1
Konya kenti ile iliskilendirilen turizm tiirleri

Ciastronomi turizmiyle alakall
@ _ iligkilendirilchilir. Ciinkii, codrafi
—_ / levsetlerde dne gikan bir siiri

P — _ yorescl lezseti var, yemekler var,
(| fliskilendirilen Turizm Tiri| @ bu agudan wlabilie. (K2, 2)

Sanayisi gok pelismis vaziyette.
‘Yani burava diinyamn her
tarafindan insanlar absveris
vapmak igin gelivor. Fuarlanmiz:
Tuyap tuarlarn mesela tarm
fuarlar olsun, makine fuarlar
olsun, Yani biitiin aklinza gelen ne

Ticaret ve Sanayi Gustronomi
_——— Mevlna ve dinlerin birlesti bir
destinasyon eldugy icin kiiliir
wwrizimidir, (K7. 2)

varsa, mesela erkek kundura
tizerine mesela Kanya siradan bir
sanayi kenti degildir. Mesela deri
ayakkaby, erkek ayakkabi izerine

asa@ vukart Tiirkive'nin en

iyilerden bir tanesi. (K4, 2

Kony L ldl'lhl ozc]hl leri agrsmdan t,ok
5

bulum vor. Bu tarini peqmis L(un\a

kiltiminii de ok etkilemis durumd.:
Gelen tyristler Konya'nm bu tarihi ve
Kiliftirel yéniinii tanmalk igin peliyor.
Bagta Mevlana hazretlerinin tirbest
olmak iizere bircok tarihi mekén var,
Tiim bu zenginliklerden delayr Konya
farih ve killttr balkmmdan dikkat ¢elen

~" Taril ve Kulmr

T
T

Yani Konva kenti turizm tirti
agisindan direk olarak kiiltiir
turizmi ile Jligkilendirilebilir.
Konya'da vakti zamarunda
vasanug biviik zatlarnn olsturmus
oldngu turistik cekicilik, Selgukiu
imparatorluguna uzun bir stire /
‘bagkent olmast, bize hurakod tarihi /
lvmetli degeri neticesinde olan, |
ufak gaph mimari eserler divevim /

Kesinlikle kiiltir turizmi. Ciinlki

Inang turizmi

I

Yani dini Lurizm u,mml am, Dini
agxlan geveeek birgok yer var,
Mevlima wehri lduiu igin, (K5, 2)

\ turizmi ¢
" il
Trmfi in "';' e K“m" \ Inang turizmi dala agir basmakea
urizmi — lakin konseptimiz kiiltir turizmine
T de uyeundur, Misafir
\\

,,EI——-@

L K lIu1 Turizmi

Konya'da turizm denilince akla
maneviyat yani inang turizmi gelivor. Yani
turistlerin ne kadar dilkatini geler, onlari

ne kadar etkiler onu bilmiyoram aslnda
konya'nin tarih clarak birgok sehirde,
Konya'daki vani tirkive'deki sehirlerden
bahsediyerum. Daha eski, daha biiyiik bir
gecmisi olduzu kesin. Ama su an én

Fani Seleuklularin bagkenti
olmasindan dolayt tarihi yanidyle
Mevlana'nm Konya'da
bulunmasiyla dolawi Mevlana
tiirbesinin Konya'da
bulunmasmdan dolay1 inang ve
kiiltiirel konularryla da Konya'miz, €

yofunlumuz Avrupa ve irandan
gelmektedir. (K8. 2)

T

Kamya turih olarak, kiliirel obrak, hem
[ hom Hrisiyan i i pek sk dinkr

k

; \m Bunlir Konya'da gok
keiiluire! yuls:r, Hatia d:lhu

Giobuklitepe”den bile ¢ ki urla Su
andi kipa agamasmeds ama vikmda bu
bilgedu g|kﬂuag| bilimiyor, Anadohs, Romi
vollan, Yani Ruma, Bizans dinemine ait

Konya'da gegmisten kalan turihi
binalir ve sanat eserlerl gibi
pérebilecepiniz pek gok tarihi ve
kiiltiirel ¢ekieiliklerin kitkiio
turizmine katlas: oldufunn
disiiniiyorum, (K9, 2)

bir sehir. (K10. 2) planda. Tani bu konuda turizm
bakanhg'nn da gok biiyiik bir
zenginlestirmesi var, gelistirmesi var. Yani Al Sonm Hiristiyanhk alemi
bugiin Mevlana olarak dedigin zaman agmclan Kilisira, Sehre belki 40 45 50 km
tamamen maneviyat bagh bir turizm kenti mesalede yerlerimiz var, (K, 2)
anlagiliyor. Yani ne dersen de bunu kimse
degistiremez. (K6, 2)

blidn kulmulam var, Dini awi an ders
I

Turistik A¢idan Konya’nmin Onemine Yonelik Goriisler

“Konya destinasyonunun sahip oldugu turistik g¢ekicilikleri agisindan giiglii bir turizm kenti
oldugunu diisliniiyor musunuz? Cevabinizi nedeni ile agiklayiniz?” sorusu yoneltilen 2. sorudur. Buna
gore sadece 1 katilimcinin olumsuz goriis beyan ettigi, diger 9 katilimecinin ise Konya ilini sahip oldugu
turistik ¢ekicilikler agisindan giiglii bir turizm kenti olarak gordiigii bulgusuna ulasiimigtir. Bu soruya
verilen cevaplar dogrultusunda alt kodlar olusturulmus olup, olusturulan ifade temelli kod matris verileri
sekil 2°de gosterilmektedir.

Sekil 2
Turistik cekicilikleri acisindan Konya’nin onemine iligkin goriigler

Kod Sktemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 = TOPLAM

©¢'Konya Giglii bir turistik kenti mi? 0
Cg' Olumlu Goriis = o u u u - = " n 9
©g'Olumsuz gdriis u 1

3 TOPLAM 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10

Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlari igeren sdylemleri sekil 3°te yer almaktadir. Sekil de
de goriilecegi lizere 9 katilimc1 Konya kentini turistik ¢ekicilikleri agisindan giiclii bir kent olarak
gormektedir. Katilimeilarin bu goriislere iliskin nedenleri; Konya’nin kiiltiirel yonii, gastronomi
zenginlikleri, Mevlana hazretlerinin tlirbesinin Konya’da olmasi, gegmiste pek ¢cok medeniyetlere ev
sahipligi yapmis olmasi, tarihle i¢ ice olusu hususlarina dayandirilmaktadir. Bu soruya olumsuz goriis
beyan eden katilimcmin diisiinceleri ise tablo 1°de yer almaktadir.
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Sekil 3
Katilmcilarin Konya kentinin 6nemine yonelik goriisleri

(Clll

‘Konya aiicll bir turistik kenti mi?

Olumsuz g&rls

Olumlu Gty

Tablo 1

Konya ilinin 6nemine iliskin olumsuz gériis

Yani, ¢ok giiclii bir turizm kenti oldugunu diistinmiiyorum. Ziyaret¢i sayisina bakarsak,
yanlis hatirlamiyorsam Topkapt sarayindan sonra en fazla ziyaretgi alan dini yerlerden biri
K1 Mevlana Tiirbesidir. Fakat yine de ¢ok giiclii bir kent oldugunu diigiinmiiyorum. Ciinkii
Konya sehrinin turistik zenginlikleri sadece Mevilana tiirbesi ile sinirli degil. Fakat bu
ozelliklerinin yeterince tamtildigin veya pazarlamasimn yapildigim diigiinmiiyorum.

Turistik acidan Konya ilinin giiclii ve zayif yanlar

Katilimcilara yoneltilen “turizm g¢ekicilikleri agisindan Konya destinasyonunun hangi yonleri ile
giiclii, hangi yonleri ile zayif oldugunu diisiinliiyorsunuz? Nedenleriyle agiklaymiz?” sorusuna verilen
cevaplar dogrultusunda giiglii ve zay1f yanlar1 2 kategoride ele alinmistir. Turistik agidan gii¢lii olduguna
yonelik olarak 9 katilimcinin 6nemli gordiigl yonlere iliskin toplam 12 kodlama yapilmistir. Temalara
ve kodlamalara iliskin ifade temelli kod matris verileri sekil 4’te gosterilmektedir.

Sekil 4
Turistik agidan Konya ilinin gii¢lii yonleri

Kod Sistemi K1 Kz K3 K K5 K& K7 K8 Ko Kio TOPLAM
Ea' Konya'nin glcla yénleri o
=o' Dogasi 1
Gl Kiikiir mirasna verien Snem | 1 ] 1
S Dini y&ni E 1
T Konaklama akyapsi 1
@2 Konumu ve ulasim kolayk =3
@©g Tarihi ve kiiltiirel Szelikleri s
g Gastronomi zenginlikleri 1
>~ TOoPLAM 1 2 1 1 2 3 2 o 3 1 12

Ote yandan katilimcilarin Konya ilinin turistik agidan zayif olusuna sebep olarak gosterdigi
faktorlere iliskin bulgular ise sekil 5’te bulunmaktadir.
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Sekil 5
Turistik agidan Konya ilinin zayif yonleri

Kod Sstemi K1 K2 K3 K4 KS K& K7 Ks ) K10 TOPLAM
o Konya'nn zayf yénleri o
©a' Yabanci dil sorunu

©a' Restorasyonkarn uzun siirmesi I

©a' Denetleme sorunu ve yaptnm eksikigi

@' Standart oimayan fiyat tarfeleri n

@ Trafik sorunian

©<'Reklam ve pazarlama sorunian [ 1
@' Meviana disndaki kaynaklann kulaniamamas: [ 1 ]

@& Ziyaretci beklentierinin karsianamamas: | 1 | | 1 | 2

= ToOPLAM 1 1 2 3 o 2 o 2 1 1 13

WN RN

Goriismecilerin verdikleri ifadeler dogrultusunda olusturulan kod sayilar1 incelendiginde en ¢cok
kodlanan temanin “Mevlana Tiirbesi ve Miizesi disindaki kaynaklarin kullanilamamasi” oldugu, bu
temay1 ise “restorasyon g¢alismalarinin uzun siirmesi”, “reklam ve pazarlama sorunlar1” ile “ziyaretci
beklentilerinin karsilanamamasi” temalarinin izledigi goriilmektedir. Sekil 6’da katilimcilarin turistik
acidan Konya ilinin zayif yonleriyle ilgili vurguladiklar1 hususlar1 igeren ifadeler yer almaktadir.

Sekil 6
Turistik agidan Konya ilinin zayif yonleri

Konya'nin zaylfyénleri\ a

/ Restorasyonlann uzun siirmesi

Ziyaretgi beklentilerinin karsilanain; i)

1

Yabancr dil sorunu

a

Mevlana digindaki kaynaklarin kullanilamamas: (EI @

a

Reklam ve pazarlama sorunlar

o Denctleme sorunu ve yaptuum cksiklisi
Trafik sorunlar yay £

aa

Standart olmayan fivat tarifeleri

Y

Katimeilarin Konya ilinin turistik marka kimligine iliskin goriisleri

“Sizce Konya’nin turistik marka kimligi en ¢ok hangi 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir? Sorusu
yoneltilen 4. sorudur. Katilimcilarin vurguladiklart 6zellikler dogrultusunda “ulasim ve konaklama
altyapis1”, “cografi ozellikleri”, “gastronomi degerleri” ve “kiiltiirel ve tarihi ¢ekicilikleri” alt kodlar
olusturulmustur. Kod sayilar1 degerlendirildiginde “kiiltiirel ve tarihi ¢ekicilikleri” alt kodunun en gok
vurgu yapilan goriis oldugu bulgusuna ulasilmistir. Verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan Konya
ilinin marka kimligi kod haritas1 sekil 7’de bulunmaktadir.
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Sekil 7
Konya ilinin marka kimligi

Gastronomi degerleri

A

- ‘Kiiltiircl ve Tarihi Cekicilikleri

Cografi dzellikleri

\J

Ulasim ve konaklama alt yapisi

Turistik Kaynaklarin Yénetimi ve Uygulanan Yénetim Stratejilerine iliskin Goriisler

5. soru “Konya’da list yonetimlerce yiiriitiilen turistik kaynaklarin yonetimi ve uygulanan yonetim
stratejilerini nasil degerlendiriyorsunuz? Mevcut uygulamalar sizce nasil?” sorusudur. Katilimcilardan
bu soruya iliskin 11 goriis alinmis olup, bu goriislerden 3’ii olumlu, 8’1 olumsuzdur. Asagida sekil 8’de
goriismecilerin goriislerine iligkin kod matris verileri yer almaktadir.

Sekil 8
Ust yonetimlerce yiiriitiilen uygulamalara yonelik goriisler
Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 TOPLAM
©¢' Mevcut Uygulamalara Y énelik gérisler 0
©Eg' olumlu gérisler 3
Eg'olumsuz gérisler n 1 1 1 8
3~ TOPLAM 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 11

Ote yandan bu soruya olumsuz cevap veren katilimcilarin ifadeleri tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2
Turistik kaynaklarin yonetimi ve uygulanan yonetim stratejileri

Ben yiiriitiilen turistik kaynaklarin yoOnetiminin ve pazarlamasinin var olmadigini
diisiiniiyorum. Hatta, ¢ok kétii degerlendirildigini diisiiniiyorum. Konya’ya bugiin gelen her

Kl turist Konya’y1 kendi kesfedip geliyor. Bunun Konya iist yonetimlerinin bir ¢abasi ve destegi
sayesinde oldugunu diistinmiiyorum.

Mevcut uygulamalar yavas yavas teknolojiye ayak uydurmaya baslandi. Gerek Seb-i Arus
gerekse tarim fuari yapiliyor. Ya da mistik miizik festivali yapiliyor. Ama ben bunlarin yeterli

K3 bir sekilde duyurulmadigini diisiiniiyorum. Hani kotii demeyelim ama. Daha iyi olabilir
bence.

Turizm yonetimi isi kolektif bir istir. Yani belediye, valilik ya da turizm bakanligi, kimsenin
yapilan uygulamalari kendine mal etmemesi lazim. Herkesin ¢aba gostermesi lazim. Demek
istedigim yerel yonetimle devletin kurumlarinin beraber ¢aligmasi gerekir. Turizmle ilgili
kararlar alirken de esnafi da gelip dinlemeleri lazim. Nedense esnaf hep disarda kaliyor. Yani

K4 esnafi gelip dinlemeliler. Esnafin sikintilar1 nelerdir, ne tiir ¢éztimler bulunmali, st
yonetimlerden beklentileriniz nelerdir, sizin i¢in biz neler yapabiliriz, bizden ne beklersiniz?
Bunlarin esnaflara sorulmasi lazim. Ayrica belediyenin yerel yonetim olarak fahis fiyat
uygulayan restoranlari, kafeleri sik sik denetlemesi lazim.

Valiligin yanindayiz. Gordiigiiniiz lizere insaat devam ediyor. Agikcasi insaatin 2025'in
ortalarinda bitecegi sOyleniyor. Bu bizim islerimizi biraz aksatti, igin a¢ig1, yani oradaki

KS esnaflar olsun, bu taraf olsun, toz yoniinden bu insaat isi biraz uzun siirdii. Bu tarz yenileme
islemlerinin yavag ve eksik oldugunu diisiiniiyorum

K6 Biliyorsunuz ki Konya’da Seb-i Arus etkinlikleri yapiliyor. Ancak Seb-i Arus’ la alakali
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K8

K9

K10

etkinlige sadece 3 giin kala carsida bir takim ¢alismalar oluyor. Bir yatinnm yok, yani 4 tane
billboard’ ta reklam yazilar1 gosteriliyor. 751. vuslat y1ldoniimii yazmanin Konya iline ne
kadar faydas1 olabilir. Ki bunu eger ki tanitmak istiyorsan, daha biiyiik reklamlar yapmalisin.
Konyalilar Seb-i Arus’u zaten biliyor. Sen, bunu disarida yapacaksin. Bana niye reklam
veriyorsun ki?

Bu sorunun cevabini soyle vereyim. Bu sene Seb-i Arus tdrenlerinde {ist yonetimlerce
satilmasi planlanan biletler nedense acentelerce satildi (yani resmen peskes cekildi diyelim).
Dolayisiyla karaborsa olusmasina sebep oldular. Peki, bu durumda Konya’da turizmin iyi
yonetildigini soyleyebilir miyiz?

Maalesef bu konuda biraz zayif kaliyoruz, diyebilirim. Evet, Konya turist ¢ceken bir sehir.
Lakin, bunun haricinde, bizim digariya da turist gonderebilmeniz gerekiyor. Ciinkii hani
insanlar Konya'ya gelirken turizm sektoriiniin biraz daha gelismesi icin bizim de yurt disina
turist gotiirmemiz lazim. Hem onlar1 burada agirlayalim hem de buradan disariya turist
gonderelim. Turizm sektorii birazcik zayif maalesef. Bu anlamda turizm yonetiminin
maalesef kétii oldugunu diisliniiyorum.

Ben yeterli oldugunu diistinmiiyorum. Bu alanda; pankart, ve benzeri bilgilendirmelerin ¢ok
fazla oldugunu diisiinmiiyorum. Seb-i Arus gibi, Mevlana gibi bir deger Konya'da varken bu
degerlerin yeterince kullamildigim1 ya da yeterli ¢abalarin yapildigim gercekten
diistinmiiyorum.

Katihmeilarin yatirim ve yenilik¢i ¢6ziim onerileri

Arastirmada son olarak katilimcilardan Konya’nin turizm gelisimi i¢in hangi yatirimlarin ve

yenilik¢i ¢oziimlerin iiretebilecegine yonelik Onerilerde bulunmalari istenmistir. Goriismecilerin
Onerilerini iceren bulgular sekil 9°da gosterilmektedir.

Sekil 9

Katilimci Onerileri

Roklam ve tanmom)| Ulayun sorunlarmnm)

ibziimil

faaliyetieri

I{cslnn‘ny"“\ . /
caligmalan Yeni yatirmila

COZUM ONERILERI

(G|

Meviana disindai
curistik kaynallarin
kullanim

£, 21
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Destinasyonlarda turizm geligiminin en 6nemli bileseni olan yerel sakinler toplumsal degerler,
gelenekler ve inang sistemleri hakkinda keskin i¢gdriilere sahiptirler. Bu sebeple destinasyonlarda
turizm gelisimini etkileyebilmek ve maksimum diizeyde fayda saglayabilmek i¢in halkin goriislerinden
yararlanilmasi, taleplerinin dikkate alinmasi ve genel bir kamu bilincinin olusturulmasi stratejik yonetim
acisindan dnemlidir. Ziyaretci ihtiya¢ ve beklentilerine yonelik elverisli bir tatil ortami olusturabilmek
amaciyla yerel halka yonelik kamusal bir bilinglendirme bigimi olarak tanimlanan turizm farkindalig
destinasyonlarda turizmin gelistirilmesi i¢in yapilan planlama siirecine toplumun tiim bilesenlerinin
tesvik edilerek katilimimi ve destegini tamimlayan bir durumdur. Bu c¢alismada toplum bilinci ve
farkindalig1 kapsaminda Konya’da bulunan igletmecilerin birer turizm paydasi1 olarak Konya kentini,
Konya ilinin 6nemini, turistik kimligini, giiclii ve zayif yonlerini, paydaslar olarak ve iist yonetimlerce
yiiriitiilen destinasyon yonetimi uygulamalarini nasil degerlendirdikleri tespit edilmeye c¢aligilmistir.
Calisma literatiirde Konya turizmine iliskin yapilan calismalardan ayri olarak paydaslarin turizmi
gelistirme faaliyetlerine bilingli katiliminin saglanabilmesi i¢in destinasyon turizmi ile ilgili temel
konularda farkindalik ve biling diizeylerinin anlagilmasi hususunu 6nemsemesi ve turizm yoneticilerinin
dikkatlerini ¢ekmenin gerekliligine vurgu yapmasi agisindan énemlidir. Bu kapsamda isletmecilere alti
temel soru sorulmustur. Elde edilen verilerin analizi sonucunda edinilen birinci bulgu Konya
destinasyonunun kiiltiir turizmiyle iliskilendirildigine ydneliktir. Bu bulgu Varol’un (2017: 137)
Konya’da yer alan kiiltiirel mirasin yonetimiyle ilgili turizm paydaslarinin algisin1 6lgmek amaciyla
yaptigi doktora c¢aligmasinin bulgularindan biriyle oOrtiismektedir. Caligmanin ikinci bulgusu
katilimeilarin ¢ogunlugunun Konya ilinin giiclii bir turizm kenti oldugunu diisiindiikleri iizerinedir.
Konya’nin turistik agidan hangi yonlerinin giiglii, hangi yonlerinin zayif olduguna iliskin 3. soruya
verilen cevaplar degerlendirildiginde Konya’nin turistik giiciiniin sahip oldugu tarihi, kiiltiirel ve dini
alt yapisinin zenginliginden kaynaklandigi fikrine ulagilmistir. Bu sonug kiiltiiriin giiclii ve etkili bir
tanitim araci olusunu tiiketicilerin kiiltiire kars1 slipheci yaklasmamalarindan kaynaklandigini séyleyen
Gluvadevi¢’in (2016), ¢alismasiyla da uyumludur. Ote yandan katilimcilardan birisi Konya’nin turistik
giicline iligkin olarak Konya’nin turistik giiciiniin tek bir ¢ekicilikle sinirli olmasinin sehri giiglii bir kent
yapamayacagini ve Mevlana tlirbesi ve Miizesi disindaki g¢ekiciliklerin yeterince tanitilmadigini ve
pazarlanamadigimi ifade etmektedir. Ulusan ve Batman’in (2010), Konya turizminin gelisiminde
alternatif kaynaklarim kullaniminin 6nemine ve tanitimin yapilmasimin gerekliligine vurgu yapan
caligmalarinda da benzer bir sonu¢ dikkat cekmektedir. Diger elestiriler ise restorasyon ¢aligmalarinin
uzun sirmesi ve ziyaretgi beklentilerinin karsilanamamasi, trafik sorunlari, standart olmayan fiyat
tarifeleri, denetleme sorunu ve yaptirim eksikligi ile sektdrde istihdam edilen bireylerin yabanci dil
bilmemeleridir. Turizm faaliyetlerinin en yogun oldugu Mevlana Miizesi civarinda, turizm geligimini
etkileyebilme ve gelisimden etkilenebilme potansiyeli yiiksek bir paydas grup olan ¢ars1 esnafinin dile
getirdigi bu goriisler aslinda énemli bir farkindaliga ve turizm bilincinin olustuguna isaret etmektedir.
Katilimeilar ayn1 zamanda turizm geligsiminin yOonetimine elestirel bir yaklagim gostererek mevcut
stratejilerin gozden gecirilmesi gerektigine dikkat gekmektedir. Konya ilinin marka kimligini olusturan
unsurlarin kiiltiirel ve tarihi c¢ekicilikleri olduguna iliskin katilimci goriisleri ise g¢aligmanin 4.
bulgusudur. Bu sonu¢ Konya’nin gii¢lii yonlerinin soruldugu 3. soruya verilen cevaplarla da paralellik
gostermektedir. Arastirmalar kentsel destinasyonlar1 sanat ve kiiltiir yoluyla markalastirma
stratejilerinin genellikle o kentlerin simgesi haline gelmis 6nemli bir kisilikle, bir olayla ya da énemli
bir yapi ile iliskilendirerek olusturulduguna isaret etmektedir (Ciuculescu ve Luca, 2024). Konya’nin
imajini olusturdugu diisliniilen basta Mevlana Hazretlerinin tiirbesi olmak {izere pek ¢ok tarihi ve
kiiltiirel yap1 aym1 zamanda sehrin markasini da olusturmaktadir. Calismanin 5. bulgusu turistik
kaynaklarin yonetimi ve uygulanan yonetim stratejilerinin katilimeilarin ¢ogunlugu tarafindan elestiri
almasidir. Bu elestirilerden ikisi tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin eksik ya da yanlis yonetimi ve
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Konya’nin tarih ve kiiltiir miras kaynaklarinin turizme kazandirilmas1 amaciyla yapilan restorasyon

caligmalarinin uzun siirmesidir. Diger elestiriler ise esnaflarin turizm kararlar1 siirecinin diginda
tutulmas: ve turistik bolgede yer alan isletmelerin yerel yonetimlerce denetlenmemesi hususlaridir.
Katilimeilarin Konya turizminin siirdiiriilebilir gelisimi i¢in énemli gordiigli yatirrmer ve yenilik¢i
¢Ozlim Onerileri;

1.
2.

Alternatif ¢ekiciliklerin Konya turizmine kazandirilmast

Konaklama, yiyecek igecek ya da seyahat isletmelerinin belli donemlerde Konya’nin marka
kimligine yakisir sekilde sorumlu davranmalarinin tesvik edilmesi, gerekli bilin¢lendirmelerin,
denetimlerin ve yaptirimlarin yapilmasi

Sehir merkezinde yasanilan ulasim problemlerinin ¢6ziilmesi

Konya’nin sadece uluslararasi degil ulusal anlamda da daha ¢ok ziyaretci alabilmesi i¢in tanitim
ve pazarlama faaliyetlerinin artirilmasi

Turizmde istihdam edilen ¢aligsanlara yabanci dil becerisinin kazandirilmasi
Ziyaretgilerin Konya’da konaklamasini saglayabilmek i¢in farkli etkinliklerin diizenlenmesi

Genglerin Konya’ya gelisini destekleyen faaliyetlerin sayisinin arttirilarak  ziyaretci
demografisinin genisletilmesi

Turizme kazandirilmast diigiiniilen kiiltiir kaynaklarinin restorasyonlariyla ilgili yerel halkin
onceden bilgilendirilmesi ve siire¢ hakkinda farkindaliginin saglanmasi

Yapilacak her tiirlii turistik faaliyetler 6ncesinde yerel esnafin bilgilendirilmesi, beklentilerinin
ve gorlslerinin alinmasi

Bu c¢aligmanin bulgular1 Konya esnafinin Konya turizmin dnemine, giiclii ve zayif yonlerine ve

turizmin gelisimin mevcut durumuna iligkin olarak turizm bilincinin ve farkindaliklariin giiglii
olduguna isaret etmekte ve Konya turizminin gelistirilmesi hususunda toplum bilincinin olustuguna
yonelik ipuglart vermektedir. Ancak her ne kadar 6nemli goriisler, elestiriler ve ongoriiler igerse de

verilerin Konya merkezde yer alan birka¢ esnafin goriislerine bagvurularak olusturulmus olmasi

calismanin simirliligidir. Gelecekte yapilacak ¢aligsmalarin daha genis bir kitleye yayilmasi ¢caligmalarim
daha tatmin edici sonuglar vermesine olanak taniyacaktir.
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Etik Kurul Onay1

Bu calismay1 yapmak iizere Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirmalar Etik Kurulu Baskanligina bagvurulmus olup, 23915 sayili etik bagvurusuna istinaden
yapilan 21.03.2025 tarihli toplantida 2025/224 karar no ile Etik Kurul Onay1 alinmistir.

Yazar Katkilari

Arastirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclari: Siirdiiriilebilir Sehirler ve Topluluklar
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Following the sustainable tourism criteria determined by the World Tourism Organization
(UNWTO, 2004), there have been numerous academic studies in the literature and even continue to be conducted.
However, considering the increasing number of studies offering solution-oriented approaches, the issue of whether
the desired point has been reached in the transformation of theoretical approaches into practice gives rise to the
idea that the discussions continue. It also brings to mind the issues that the transformation of principles into practice
is not sufficiently taken into consideration or is ignored. Among these principles, the participation of local
stakeholders whose awareness is increased, in other words, who are informed, in tourism development activities
is of critical importance for sustainable tourism development. Although there is a common view in the literature
that efforts to increase public awareness of tourism are necessary in theory, it is a deficiency that sufficient studies
have not been conducted in practice to create public awareness. Because local residents who have sharp insights
into the social values, traditions and belief systems of destinations can be positively or negatively affected by
tourism development. At the same time, their potential to affect development is high. Therefore, in order to benefit
from development at the maximum level, the participation of the public in the planning process, in other words,
observing their interests, consulting their opinions, taking their demands into consideration and creating general
public awareness is important in terms of strategic management. This study emphasizes that stakeholders should
be aware of basic issues related to destination tourism in order to fully participate in tourism development activities
and emphasizes the necessity of drawing the attention of tourism managers to this issue.

Method: Within the scope of public awareness and consciousness the aim of the study is to determine how
business owners in Konya evaluate the city of Konya, the importance of Konya province, its touristic identity, its
strengths and weaknesses, and destination management practices carried out by senior management as stakeholders
. In this study conducted with a semi-structured interview technique from qualitative methods, the opinions of
business owners who are thought to be most affected by visitor movements and have high tourism awareness were
sought. In line with the objectives of the study, where purposeful sampling was preferred, six questions were asked
to the participants. The data obtained from the interviews were transferred to the Maxqda 2020 qualitative analysis
package program for coding and themes, codes, and sub-codes were created regarding the participant statements.
The findings obtained were analyzed with the content analysis method.

Findings: At the end of the study, it was concluded that the participants associated the city of Konya with
cultural tourism, that Konya is a strong touristic city, and that its touristic power stems from the richness of its
historical, cultural and religious infrastructure. However, the participants are of the opinion that the city being
known for a single attraction cannot make the city a strong city in terms of the touristic power of Konya. Another
important finding is that alternative attractions are not sufficiently promoted, marketed and added to tourism. In
addition, the management of touristic resources and the implemented management strategies are criticized by the
majority of the participants. These criticisms are concentrated on the long duration of restoration work, failure to
meet visitor expectations, traffic problems, exclusion of tradesmen from the tourism decision-making process,
businesses located in touristic areas not behaving responsibly, such businesses not being inspected by local
governments and individuals employed in the sector not knowing a foreign language.

Discussion: The study is important in terms of emphasizing the importance of understanding the awareness
and consciousness levels on basic issues related to destination tourism and the necessity of drawing the attention
of tourism managers in order to ensure the conscious participation of stakeholders in tourism development
activities, as distinct from the studies conducted in the literature on Konya tourism. In this context, six basic
questions were asked to the operators. The first finding obtained as a result of the analysis is that the Konya
destination is associated with cultural tourism. This finding overlaps with one of the findings of Varol's (2017:
137) doctoral study conducted to measure the perception of tourism stakeholders regarding the management of
cultural heritage in Konya. The second finding of the study is that the majority of the participants think that Konya
is a strong tourism city. When the answers given to the 3rd question regarding which aspects of Konya are strong
and which aspects are weak in terms of tourism are evaluated, it was concluded that Konya's touristic power stems
from the richness of its historical, cultural and religious infrastructure. This result is also consistent with the study
of Gluvacevi¢ (2016), who stated that the reason for culture being a powerful and effective promotional tool is that
consumers are not skeptical towards culture. On the other hand, one of the participants stated that Konya's touristic
power is limited to a single attraction, which would not make the city a strong city, and that attractions other than
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the Mevlana Tomb and Museum are not sufficiently promoted and marketed. A similar result is also noted in the
study of Ulusan and Batman (2010), who emphasize the importance of using alternative resources in the
development of Konya tourism and the necessity of promotion. Other criticisms are the long duration of restoration
work and the failure to meet visitor expectations, traffic problems, non-standard price tariffs, inspection problems
and lack of sanctions, and the fact that individuals employed in the sector do not know a foreign language. These
views expressed by the bazaar tradesmen, who are a stakeholder group with a high potential to affect and be
affected by tourism development in the vicinity of the Mevlana Museum, where tourism activities are most intense,
actually indicate an important awareness and the formation of tourism awareness. Participants also take a critical
approach to the management of tourism development and draw attention to the need to review current strategies.
Participants’ views that the elements that constitute the brand identity of Konya province are its cultural and
historical attractions are the 4th finding of the study. This result is also parallel to the answers given to the 3rd
question asking about Konya’s strengths. Research indicates that strategies for branding urban destinations through
art and culture are generally created by associating them with an important person, an event or an important
structure that has become a symbol of that city (Ciuculescu and Luca, 2024). Many historical and cultural
structures, especially the tomb of Mevlana Hazretleri, which are thought to constitute the image of Konya, also
constitute the brand of the city. The 5th finding of the study is that the management of touristic resources and the
implemented management strategies are criticized by the majority of the participants. Two of these criticisms are
the incomplete or incorrect management of promotional and marketing activities and the long duration of
restoration works carried out to bring Konya’s historical and cultural heritage resources to tourism. Other criticisms
are that tradesmen are excluded from the tourism decision-making process and that businesses located in touristic
areas are not inspected by local governments. Investor and innovative solution suggestions that participants
consider important for the sustainable development of Konya tourism are;
¢ Introducing alternative attractions to Konya tourism
o Encouraging accommodation, food and beverage or travel businesses to act responsibly in a way that suits
Konya's brand identity during certain periods, making the necessary awareness-raising, inspections and
sanctions
e Solving transportation problems experienced in the city center
e Increasing promotion and marketing activities so that Konya can receive more visitors not only
internationally but also nationally
e Providing foreign language skills to employees employed in tourism
o Organizing different events to ensure that visitors stay in Konya
o Expanding the visitor demographics by increasing the number of activities that support young people's visit
to Konya
o Informing local people in advance about the restoration of cultural resources planned to be introduced to
tourism and ensuring their awareness about the process
o Informing local tradesmen before all kinds of touristic activities to be carried out and obtain

Conclusion: The findings of this study indicate that Konya tradesmen have strong tourism awareness and
consciousness regarding the importance of Konya tourism, its strengths and weaknesses, and the current state of
tourism development, and provide clues about the formation of public awareness regarding the development of
Konya tourism.

Recommendation: Although the findings of the study contains important opinions, criticisms, and
predictions, it should not be forgotten that is limited by the fact that it was created by consulting the opinions of a
few tradesmen in the center of Konya. Therefore the dissemination of future studies on sustainable destination
tourism planning and management to a wider participants will allow the studies to yield more satisfactory results..
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Makale Bilgisi OZET

Orgiitsel stres, calisanlarda gesitli fizyolojik ve psikolojik rahatsizliklara yol agarak bireysel
Gelis Tarihi: 29.11.2024 performansi olumsuz etkileyebilmektedir. Ayrica ¢atismalarin ve isten ayrilmalarin artmasina neden
Kabul Tarihi: 20.03.2025 olarak orgiitsel diizeyde de olumsuz sonuglar ortaya g¢ikarabilmektedir. Bu arastirmanin amaci,
Yayin Tarihi: 30.06.2025 turizm endiistrisinin temel bilesenleri olan konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde orgiitsel stres

konusuna yoénelik ulusal alanyazinda yapilan c¢alismalarin, belirli parametreler cergevesinde
bibliyometrik analiz yoluyla incelenmesidir. Bu dogrultuda, 16.12.2024-18.12.2024 tarihleri
arasinda ULAKBIM TR Dizin veri tabaninda kapsamli bir literatiir taramasi gerceklestirilmistir.
Tarama siirecinde “stres ve turizm”, “stres ve otel”, “stres ve mutfak”, “stres ve yiyecek icecek
isletmeleri” ile bu anahtar kelimelerin Ingilizce karsiliklar1 kullamlmistir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda yapilan literatiir taramasi sonucunda 2007-2024 yillart arasinda yayimlanmig 40
makale analize dahil edilmistir. Elde edilen bulgulara gére, ¢alismalarin bilyiik ¢ogunlugunun nicel
arastirma yontemine ve anket teknigine dayandigi, ayrica ¢ogunun Tiirk¢e yazildigr belirlenmistir.
Turizm alaninda oOrgiitsel stres konusuna odaklanan c¢aligmalarin sayica sinirli oldugu, ancak bu
calismalarin 6zellikle 2020 sonrast donemde artis gosterdigi ve en fazla yaymm 2023 ile 2024
yillarinda yapildig: tespit edilmistir. Aragtirma bulgularina dayanarak, turizm endiistrisinin gelir ve
istihdam agisindan Onemli alanlari olan konaklama ile yiyecek-igecek igletmelerinde caligan
personelin mesleki stres diizeylerinin, stres kaynaklarinin ve stresle basa ¢ikma stratejilerinin gesitli
degiskenler ¢ergevesinde ele alinmasi gerektigi ifade edilmistir. Bu durumun, hem ulusal turizm
yazinina hem de sektor uygulamalarina katki saglayacagi belirtilmistir.
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Bibliometric Analysis of Studies on Organizational Stress in Accommodation and Food and Beverage Businesses

Article Info ABSTRACT

Organizational stress can lead to various physiological and psychological disorders in employees and
Received: 29.11.2024 negatively affect individual performance. Also, it can also have negative consequences at the
Accepted: 20.03.2025 organizational level by increasing conflicts and turnover. The aim of this research is to examine the
Published: 30.06.2025 studies on organizational stress in accommodation and food and beverage establishments, which are

the main components of the tourism industry, through bibliometric analysis within the framework of
certain parameters. Accordingly, a comprehensive literature review was conducted in the ULAKBIM
TR Index database between 16.12.2024-18.12.2024. In the screening process, “stress and tourism”,
“stress and hotel”, “stress and kitchen”, “stress and food and beverage businesses” and the English
equivalents of these keywords were used. As a result of the literature review conducted in line with
the purpose of the study, 40 articles published between 2007 and 2024 were included in the analysis.
According to the findings, it was determined that the majority of the studies were based on
quantitative research methods and survey techniques, and most of them were written in Turkish. It
was determined that the number of studies focusing on organizational stress in the field of tourism
was limited, but these studies increased especially in the post-2020 period and the highest number of
publications were made in 2023 and 2024. Based on the research findings, it is stated that the
occupational stress levels, stress sources and coping strategies of the personnel working in
accommodation and food and beverage establishments, which are important areas of the tourism
industry in terms of income and employment, should be addressed within the framework of various
variables. This situation will contribute to both national tourism literature and sectoral practices.
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GIRIS

Stres, yasamin her alaninda ortaya ¢ikan kiiresel bir olgu haline gelmistir (Dibia vd., 2021, s. 145).
Stres hayatin icerisindeki durumlar ya da insan iligkilerinden kaynaklanan baskilar sonucu ortaya ¢ikan
zorlanma ve rahatsizlik olup (Kaba, 2019, s. 65), kisinin sosyal hayat seviyesini, ig kalitesini,
iiretkenligini ve calisma performansini olumsuz etkileyebilmektedir. Son yillarda psikoloji alaninda artig
gosteren bu konudaki bilimsel arastirmalar, stres ve ¢agimizin en yaygin ruhsal rahatsizliklarindan bir
tanesi olan depresyon arasinda giiclii bir iliski bulundugunu gostermektedir (Hammen, 2005, s. 313).
Mesleki stres diinya capinda yaygin olarak arastirilmis bir alandir (Sadriwala ve Malik, 2021, s. 199).

Bazi mesleklerin yapisi ve 6zellikleri bash basina strese yol agan ortamlar olusturabilir. Stres,
hizmet sektorii igcinde 6nemli bir yere sahip olan turizm ve yeme i¢me alaninda calisanlar i¢in 6nemli
bir orgiitsel davranis konusudur. Turizm, milyonlarca insanin seyahat etmesi ve turizm iiriinlerinden
yararlamasiyla gelisip bilyliyerek dev bir endiistri haline gelmistir. Gastronomi turizmi ise diinya
capinda biiyiimeye devam etmekte ve turizm pazarinin en dinamik segmentlerden bir tanesini
olusturmaktadir (WTO, 2012). Turizm deneyiminin ayrilmaz bir parcasi haline gelen yeme i¢cme
hizmetlerinin gelir ve istihdam iizerinde O6nemli katkilar1 bulunmaktadir. EuroStat’a gore (2024),
konaklama ve yiyecek hizmetleri sektorii 9,9 milyon kisiyi istihdam etmekte ve 2021 yilinda AB is
ekonomisindeki toplam istihdamin %6,3'inli olusturmaktadir. Tirkiye'de de yiyecek ve igecek
hizmetleri alani, turizm ve genel ekonomi i¢in olduk¢a dnemli bir alani temsil etmektedir. Bu sektor,
hem istihdam yaratma hem de ekonomik biiyiime agisindan ekonomide kritik bir rol oynamaktadir.
Turizm ve yiyecek icecek hizmetlerinin yer aldig1 hizmet sektoriiniin istihdam igerisinde pay1 yaklasik
%58’dir. Uluslararasi turistin toplam harcamalar i¢cindeki yeme i¢gme hizmetlerine harcanan miktar ise
yaklasik %20’dir (TURSAB, 2014). Gastronomik {riinlerin yerli ve yabanci turistlere sunuldugu en
onde gelen isletmeler konaklama isletmeleri ve yiyecek icecek isletmeleridir. Boylesine 6nemli olan bir
alanin iggdrenlerinin egitimli, deneyimli, dikkatli, planli, motivasyonu yiiksek, yenilik¢i, yaratict vb.
Ozelliklere sahip olmasi ve bu niteliklerini gostermelerine engel olmayacak c¢aligma ortamlarmin
saglanmasi1 gerekir. Buradan hareketle, stresin sonuglari sektdriin iilkeler igin énemi de gdzoniine
alindiginda kisisel, orgiitsel ve toplumsal anlamda biiyiik etkilere yol agabilmektedir.

Turizm sektorii, sundugu ¢ok yonlii katkilar sayesinde gelistirilmek istenilen, dinamik, rekabetin
¢ok yogun oldugu bir alandir. Bu nedenle, alanda caligsanlar cesitli stres kaynaklarina maruz
kalabilmektedir. Turizm sektorii, yogun bir ig giicii gerektirmekte olup, insan iliskilerine dayali bir
sektordiir. Miisteri memnuniyeti ve kalite beklentileri; isgorenlerin siirekli ve yogun bir sekilde
miisteriler ile etkilesimde ve iletisimde olmalarini gerektirmekte, bu durum is yiikiiniin ve ¢alisma
saatlerinin artmasina sebep olurken orgiitsel stresi de artirabilmektedir (Akdu ve Akdu, 2016).

Turizm endiistrisini olusturan igletmeler arasinda konaklama isletmelerinin ve yiyecek icecek
isletmelerinin énemli bir yeri vardir. Konaklama igletmeleri turizm endiistrisinin en temel 6gelerinden
bir tanesi olup, yiyecek i¢ecek isletmeleri (restoran, cafe vb.), konaklama isletmelerinin biinyesine bagl
olabilecegi gibi bagimsiz isletmeler olarak da kurulabilmektedir (Kozak vd., 2012). Bu baglamda bu
aragtirmada Tiirkiye’de ulusal hakemli dergi niteligindeki dergilerin yer aldigi TUBITAK Ulakbim TR
Dizin veri tabaninda Turizm endiistrisinde yer alan konaklama isletmeleri ve yiyecek icecek
isletmelerinde yiiriitiilen orgiitsel stres konulu ¢alismalar ele alinarak bibliyometrik analiz yapilmugtir.
Bu aragtirmanin ¢ikis noktasini “Konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri ¢alisanlarinda orgiitsel stres
diizeyleri ile ilgili arastirmalarin ve mutfak ¢alisanlari iizerinde stres ¢aligmalarinin varliginin” meraki
olusturmustur. Alanyazin taramasi neticesinde, bibliyometrik analiz ile yapilan konaklama ve yiyecek
icecekleri calisanlarinda orgiitsel stres diizeyini arastiran herhangi bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Bu
aragtirmanin amaci, turizm endiistrisinin en onemli bilesenleri olan konaklama ve yiyecek igecek
isletmelerinde orgiitsel stres {lizerine ulusal alanyazinda yapilan c¢alismalarin bibliyometrik analizle
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belirli parametreler gergevesinde incelenmesidir.
Kavramsal Cerceve

Stres ve Orgiitsel Stres Kavram

Stres, bireyin hem kendi sinirlarim1 zorlayan hem de genel yasam kalitesini riske atan bir durum
olarak tanimlanmaktadir (Lazarus ve Folkman, 1984, s. 14-15). Stres ile kars1 karsiya kalinan her yeni
durumda, bireyin zihinsel ve bedensel sinirlarinin zorlanmasi, g¢evresine karst adapte olmasini
zorlastirmakta veya uyumsuz davranislar sergilemesine sebep olabilmektedir (Ozel ve Karabulut, 2018,
s. 50).

Strese sebebiyet veren stres kaynaklari stresorler olarak adlandirilmaktadir. Insan viicudu
yaradilis1 geregi olumsuz fiziksel ve duygusal durumlar karsisinda olusan stresorlere biyolojik tepkiler
gosterebilmekte, bu durum kisinin iizerinde gerilim ve zorlama etkisi yaratmaktadir (Giimiistekin ve
Oztemiz, 2004, s. 65). Bireyler, gerilim ve zorlamanin sebep oldugu hem fiziksel hem de psikolojik
sagliklarin1 olumsuz yonde etkileyen stresi en diigiik diizeye indirmek i¢in, yasam konforlarini artiran,
dengelerini koruyan ve uzun vadede daha saglikli bir yasam siirmelerini saglayan etkili bir stres
yOnetimini benimsemelidir (Kirel, 1993, s. 172).

Orgiitsel stres, orgiitte calisan bireylerin ¢evresindeki kisiler ile etkilesimi sonucunda; bireyde,
fiziksel ve psikolojik degisiklikler yasanmasi olarak tanimlanmaktadir (Manti, 2020, s. 14-15). Is
hayatinda yasanan veya maruz kalinan stres, fiziksel, psikolojik ve orgiitsel agcidan olduk¢a 6nemlidir;
calisgan hayatinda olumsuz etki yaratarak sagliklarin1 ve Orgiitsel basarilarini olumsuz yo6nde
etkileyebilmektedir (Aksoy ve Kutluca, 2005, s. 459). Goh vd., (2015) ABD’de yiiriittiikleri
arastirmalarinda igyeri stresdr caligsmalarinin analizi sonucu elde ettikleri bulgulara dayanarak, is
stresinin ¢esitli saglik sorunlaria énemli 6lglide katkida bulundugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar,
is giivencesizliginin saglig kotii etkileme olasiligini yaklasik %50 artirdiging, is ile ilgili fazla beklenti
ve taleplerin doktor tarafindan teshis edilen bir hastaliga sahip olma olasiligin1 %35 artirdigini ve uzun
calisma saatlerinin 6liim oranini neredeyse %20 artirdigini ortaya koymuslardir. Bu istatistikler, igyeri
stresorlerinin ciddi saglik etkilerini vurgulamaktadir. Arastirmalarda stresin c¢aligsanlarin saglik ve
refahina zarar verdigi, huzursuzluk, sinirlilik, yiiksek tansiyon, hazimsizlik, kaygi, boyun agrisi, bas
agrisi ve konsantre olamama gibi sorunlara yol agtig1 tespit edilmistir (Dibia vd., 2021, s. 154). Ayrica
igyeri stresinin sadece calisan sagligmi ya da performansini etkilemekle kalmayip ayni zamanda
isletmeler ve makro diizeyde devlet i¢in de ekonomik bir yiik getirdigi vurgulanmaktadir. Is stresi ev
ortaminda da kendini gosterip aile yasantisina etki ederek is aile catismasina yol acabilmektedir (Lee-
Ross ve Lashley, 2009, s. 154).

Orgiitlerde yasanan rol belirsizligi ve ¢atismalar, artan is yiikii, uzun calisma saatleri, kontrol
kayb1 ve yoneticilerin yeterli sosyal destek saglamamasi gibi etmenlerin, ¢alisanlarda strese sebep
oldugu cesitli arastirmalarda ortaya konmustur (Chauvin vd., 2014, s. 300). Bu bilgilere ek olarak,
yonetici ve is gorenler arasindaki anlasmazliklar, orgiit ortaminda yogun bir rekabet ve belirsizlik
atmosferinin olugsmasina sebep olabilmektedir (Cin ve Simsek, 2024, s. 215).

Orgiit iklimi, ¢alisanlarin tutum ve davranislari iizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir. Bu
baglamda, orgiitteki stres unsurlarinin azaltilmasi, etkili iletisim becerilerinin gelistirilmesi ve stresle
basa ¢ikmay1 destekleyecek g¢esitli kaynaklarin devamliligi saglanarak c¢alisanlarin bunlardan
yararlanmasinin tesvik edilmesi, ¢aliganlarm dayaniklilik diizeylerinin artmasina katki saglayacaktir
(Uziilmez, 2024, s. 131).
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Alanyazin Taramasi

O’neill ve Davis (2011) caligmalarinda konaklama isletmelerinde is stresinin isgérenlerin
iiretkenligini etkiledigini, is tatminsizligine yol acgarak isten ayrilma niyetini giiclendirdigini tespit
etmiglerdir. Elde edilen bulgulardan hareketle, is yerindeki stres unsurlar azaltilmali, stres yonetimi
etkili bir sekilde uygulanmalidir. Nawaz Kalyar vd., (2019) arastirmlarinda turizm sektdrii ¢alisanlarinin
is streslerinin performanslari tizerindeki etkisini incelemisler ve yiiksek diizeyde strese sahip ¢alisanlarin
yaraticilik konusunda sorun yasayip diisiik performans gosterdigi sonucuna ulagmislardir. Zanabazar
vd., (2022) turizm calisanlar iizerine yaptiklari calismada stresin is tatmini ve kurumsal giiven
{izerindeki etkisini incelemislerdir. Is stresinin, is tatmini ve orgiitsel giiveni olumsuz ydnde etkiledigini
ortaya koymiglardir. Konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri galisanlarinin orgiitlerinde yasadiklar
stres ile ilgili alanyazin incelendiginde, orgiitsel stresin cesitli degiskenler iizerindeki etkileri
arastirilldig goriilmektedir. Bu baglamda, isgéren motivasyonu ve is tatmini (Macaroglu ve Kogoglu,
2023), calisan motivasyonu (Tirkseven ve Ege, 2023), is performansi (Cuma ve Olcay, 2020;
Tozkoparan, 2021), orgiitsel saglik (Sonmez, 2019), ¢atisma ve isten ayrilma niyeti (Erbas,2019),
orgiitsel baglilik (Yesiltepe, 2020) ile ise yabancilagma (Sahin, 2019) {izerindeki etkileri ile birlikte,
orgiitsel giiven (Okur vd., 2019) ve umutsuzluk (Tas, 2018) gibi degiskenleriyle iliskisi incelenmistir.

Mutfak ¢alisanlar 6zelinde ise stres konusunda alanyazinda oldukg¢a sinirlt arastirmalar yapildigi
goriilmektedir. Ak¢a ve Beydilli (2018), mutfak ¢alisanlarinin is stresi diizeyleri ile yaraticilik siirecleri
arasindaki iliskiyi incelemis ve bu iki degisken arasinda orta diizeyde pozitif bir iliski bulmustur. Is
stresi boyutlariin, yaraticilik slirecinin tiim agamalarinda etkili oldugu ortaya konmustur. Onay ve Kilci
(2011) izmir Alsancak’ta bulunan otellerde yaptiklar1 calismada, is stresinin isten ayrilma niyeti ile
iligkini incelemislerdir. Elde edilen bulgulara gére mutfak c¢alisanlarinin ig yiikiiniin agir olmasi strese
sebep olurken, stres de isten ayrilma niyetlerini artirmaktadir. Haruyama vd. (2014) ise Japonya’da
mutfak calisanlarinin yasadigi is kazalarinin (yanik, kesik vb.) is stresi ile iligkisini incelemislerdir.
Bulgular, is stresinin ele alinmasinin, mutfak ¢aliganlar1 arasinda isle ilgili yaralanma durumlarin
azaltmak i¢in ¢cok 6nemli oldugunu ve iyilestirilmis isyeri kosullarina ve stres yonetimi stratejilerine
ihtiyag oldugunu gostermektedir. Min ve Hong (2021), Giiney Kore’de bes yildizli otellerin sefleri
izerinde yiiriitiilen ¢alismada algilanan gida giivenligi iklimi faktorleri olan liderlik, kaynaklar ve
iletisimin is stresini etkiledigi belirlenmistir. Murray Gibbons ve Gibbons (2007) sefler arasindaki
mesleki stresi ve basa ¢ikma davraniginin ve kontrol odaginin stres sonuglart iizerindeki etkisini
incelemisler ve yiiksek stres seviyeleri, asir1 is ylikil ve iletisim sorunlar1 tespit etmislerdir.

Son yillarda birgok alanda oldugu gibi turizm alaninda da bibliyometrik ¢alismalarin yayginlastigi
goriilmektedir. Literatiirde turizm ve konaklama alani kapsaminda; calisanlarin kurumsal sosyal
sorumluluk faaliyetlerine verdikleri tepkiler (Bogan, 2020), is- yasam dengesi (Solmaz, 2024), isgoren
devri (Erdogan ve Cigdemli, 2022), siirdiiriilebilir turizm (Yeksan ve Akbaba, 2019), goniilli turizm
(Gok, 2021; Giines vd., 2022), turizm talebi (Odemis, 2022), girisimcilik (Istk vd, 2019) gibi ¢ok ¢esitli
konularda bibliyometrik analiz teknigi kullanilan aragtirmalar bulunmaktadir.

Literatiirde gastronomi alaninin gelismesine paralel bir sekilde yiyecek ve igecek alaninda da
bibliyometrik ¢aligmalarin artis gosterdigi goriilmektedir. Bu ¢aligmalara Aslan Savasan ve Girgin’in
(2024) kadin seflerin maruz kaldig: cinsiyet ayrimeiligini, Giilcan vd. nin (2021) ve Oztiirk ve Kog’un
(2024) yiyecek icecek uygulamalarini, Arslan’in (2022) cografi isareti, Tayfun vd.’nin (2018) yiyecek
icecek lizerine yazilan lisansiistii tezlerini, Gazelci ve Aksoy’un (2024) gastronomi rotalarini, Bebitoglu
vd.’nin (2025) yiyecek igecek sektoriinde gittikge Onem kazanan hayalet mutfak (ghost kitchen)
kavramini ele aldig1 bibliyometrik ¢aligmalar drnek olarak verilebilmektedir.
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YONTEM

Bu arastirmada bibliyometrik analiz teknigi uygulanmistir. Son yillarda oldukga popiiler olan bu
teknik, yeni ve anlamli yollara ilerlemek i¢in saglam temeller olusturabilmekte, bilgi bosluklarinin
belirlenmesini, arastirma i¢in yeni fikirler tiiretilmesini saglayabilmektedir (Donthu vd., 2021, s. 285).
Bibliyometri, belirli bir alanda belirli bir donemde ve belirli bir iiretilmis yayinlarin ve bu yayinlar
arasindaki iliskilerin sayisal olarak analizi olup (TUBITAK Ulakbim, 2025), yaymnlarin ya da belgelerin
yazar, konu, yaym bilgisi, atif yapilan kaynaklar vb. belirli 6zelliklerinin niceliksel olarak analizi ile
ilgilenmektedir (Al ve Tonta, 2004). Bibliyometrik analiz arastirmacilar i¢in belirli bir alanin biiyiik
oOlgekli genel bir goriiniimiinii saglayabilmesi nedeniyle bir¢ok bilim alaninda kullanilmaktadir (Jia vd.,
2013) ve son zamanlarda sosyal bilimlerde de yayginlasmistir (Donthu vd., 2021, s. 285). Bu analiz ile
yayinlarin ¢esitli 6zellikleri analiz edilerek bilim diinyasina katki saglayacak bulgular elde edilmektedir
(Al ve Costur, 2007, s. 145).

Tiirkiye’de ulusal hakemli dergi niteligindeki dergilerin yer aldig1 ve Yiiksek Ogretim Kurulu ile
Universiteler arast Kurul’'un atama ve yiikseltmelerde kabul ettigi bir “dizin” olmasi sebebiyle
TUBITAK Ulakbim TR Dizin kapsaminda tarama yapilmistir. Calisma kapsaminda, ULAKBIM TR
Dizin ulusal dergiler veri tabaninda makale tarama islemi 16.12.2024-18.12.2024 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir. Verilere detayli arama motorunda “stres ve turizm” , “stres ve otel”, “stres ve
mutfak”, “stres ve yiyecek icecek isletmeleri”, “stress and tourism”, “stress and hotel”, “stress and food
and beverage businesses” anahtar kelimeleri ile tarama yapilarak ulasilmistir. Arama sonucunda 2007-
2024 yillart arasinda 141 tane ¢aligmanin yayimlandigi tespit edilmistir. Makaleler icerik uyumu
bakimindan taranmis ve 101 adet makalenin arastirmanin amacina uygun igerige sahip olmadigi
anlagilmigtir. Tespit edilen bu 101 makale aragtirmaya dahil edilmemis ve bibliyometrik analiz 40
makale tizerinden gergeklestirilmistir. Ulasilan ¢alismalarin bibliyometrik analizlerinin yapilabilmesi
icin makalelerin; yaymlandigi y1l, yazildigi dil, yazar ve atif sayisi, en ¢ok tekrar eden anahtar kelimeler,
yayinlandigi dergi seklinde parametreler belirlenmistir. Aragtirmada su sorulara yanit aranmustir:

1. Turizm ve mutfak caliganlarinin yasadig orgiitsel stres konulu makalelerde hangi yontemler ve
veri toplama teknikleri kullanilmigtir?

Makalelerin amaglar1 ve elde ettikleri sonuglar nelerdir?
Makalelerin yillara gére yaymlanma sayilari nedir?
Makaleler en fazla hangi dilde yayinlanmistir?
Makalelerde yazar sayis1 kactir?

Makalelerin atif sayilarina gore dagilimi nedir?

Makalelerin anahtar kelimelerine gore sik kullanilan kelimeler nelerdir?

® =N kW

Makaleler hangi dergilerde yayinlanmistir ve en fazla makale yayinlayan akademik dergi hangisi
olmustur?

BULGULAR

TR Dizin taramasi sonucu elde edilen konaklama ve yiyecek i¢ecek alaninda yapilan orgiitsel
stres konulu 40 adet makale analiz edilmis ve bulgular yaymlanma tarihine gore siralanarak Tablo 1°de
gosterilmistir. 2007 yilindan itibaren yapilan taramada turizm alaninda ve mutfak calisanlar1 tizerinde
yapilan ¢alismalarin ilkinin 2011 yilinda yaymlandigi goriilmektedir. Bu ¢aligmalarin ¢ogunlugunun
anket teknigi ile tasarlanmig nicel yontemin benimsendigi aragtirmalar oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 1
TR Dizinde Konaklama ve Yiyecek Icecek Isletmelerinde Orgiitsel Stresi Konu Alan Makaleler
Yazar Amac, Yontem Veri Toplama Sonug¢
Araci

Uzun ve Antalya’da faaliyet gosteren bes yildizli  Nicel Anket Calisma bulgularina gore, orgiitsel stres ile

Yigit, 2011 otellerde gorev yapan orta diizey yonetici duygusal ve normatif baglilk arasinda
pozisyonundaki personelin maruz kaldig1 anlaml bir iliski belirlenmistir. Bu baglamda
orgiitsel stres ile kuruma olan baglilik orgiitsel stres diizeyi azaldik¢a g¢alisanlarin
diizeyleri arasindaki etkilesimin analiz duygusal ve normatif baglilik diizeylerinde
edilmesidir. artig gdzlemlenmistir.

Kilig, Tung, Afyonkarahisar’da hizmet veren bes Nicel Anket Yapilan analizler sonucunda, orgiitsel stres

Saragli ve yidizli termal otellerde, calisanlarin diizeyi arttik¢a calisanlarin orgiitsel sessizlik

Kilig, 2013 maruz kaldig1 oOrgiitsel stresin, sessiz egilimlerinin de paralel sekilde yiikseldigi ve
kalma egilimleri {izerindeki etkisinin degiskenler arasinda orta derecede pozitif bir
analiz edilmesidir. iliski oldugu tespit edilmistir.

Yirik, Oren  Alanya bélgesinde hizmet veren dort ve  Nicel Anket 34-41 yas araliginda yer alan c¢alisanlar

ve Ekici, bes yildizli otel isletmelerinde gorev arasinda, kurumsal stres ile duygusal

2014 yapan personelin yasadigi kurumsal yipranma ve hissizlesme durumlari arasinda
stresle, tiikenmislik diizeyleri arasindaki giclii bir baglanti saptanmistir. Ayrica,
baglantinin, demografik faktorler sektorde 13 y1l ve daha fazla deneyime sahip
cergevesinde degerlendirilmesidir. bireylerde yogun diizeyde stres, ise karsi

ilgisizlik ve duygusal tiikenmislik belirtileri
gozlemlenmistir.

Turung ve Konaklama sektoriinde biiyiik Olgekli  Nicel Anket Algilanan  ¢ikis  destegi  ve lider-iiye

Avct, 2015 otellerin ¢aliganlarinin isi birakma niyeti arasindaki porizif etkilesimin, ¢alisanlarm isi
tizerinde algilanan Orgiitsel destek, lider- birakma niyetini azalttig; is stresinin ise bu
tiye etkilesimi ve is stresinin etkilerini baglamda aracilik rolii istlendigi tespit
incelemektir. edilmistir.

Kose ve Mutfak ve yemekhane calisanlarinin, is  Nicel Anket Mutfak ve yemekhane personelinin ¢aligma

Bilici, 2016 stresini ve bunun beslenme birimleri ile alanlar1, ergonomik ihtiyaglar ve orgitsel
iliskisini incelemek amaglanmustir. stres faktorleri goz Oniinde bulundurularak

diizenlenmeli; bu sayede verimli bir is akist
olusturulmali ve 1is kazalari ile meslek
hastaliklarinin  dnlenmesine yonelik altyap:
caligmalar1 6nem verilmelidir. Ayrica, yeterli
ve dengeli beslenmenin is performansi,
giivenligi ve verimlilik tizerindeki etkilerine
dair farkindalik olusturacak faaliyetlerin
hayata gegirilmesi ve igverenler tarafindan
saglikli beslenme uygulamalarinin is yerinde
tesvik edilmesi gerekmektedir.

Ayaz ve Bati, Safranbolu ve Amasra ilgelerindeki Nicel Anket Mutfak departmani ¢alisanlarinin &rgiitsel

2017 otellerin mutfak g¢alisanlarinin orgiitsel giivenlerinin artmasinin beraberinde  stres
giiven ve Orgiitsel stresleri arasinda seviyelerinin azalabilecegi sonucuna
iligkiyi belirlemektir. ulagilmigtir.

Karakas ve  Bati Karadeniz illerindeki otel isletmeleri ~ Nicel Anket Is-aile gatismasi ile is performansi arasinda

Sahin, 2017 ¢alisanlarinin yasadig1 is aile anlamli bir iliski olmadigy, is aile ¢atismasi ile
catigmasinin  is performanst ve is is stresi arasinda orta diizeyde olumlu bir
streslerine etkisini incelemektir. iliski oldugu tespit edilmistir.

Aydm ve Kusadasi’nda 4 ve 5 yildizhi otellerde  Nicel Anket Otel personelinin, is ortaminda orta seviyede

Cavus, 2017 calisanlarin Orgiitsel stres ve tiikenmislik orgiitsel strese maruz kaldiklar1 ve bununla
diizeylerini belirlemektir. birlikte yiiksek diizeyde tiikenmislik hissi

yasadiklari tespit edilmistir.

Unur ve Otel isletmelerinde gorev yapan mutfak  Nicel Anket Elde edilen analizler sonucunda, is stresinin

Pekersen, ¢aliganlarinin, is stresi ile toksik toksik davranislarla olumlu yonde anlamlt bir

2017 davranislar arasindaki iligkiyi aragtirmak iliski  igerisinde  oldugu ve  toksik
amaciyla yapilan bir incelemedir. davraniglardaki varyansin yarisindan

fazlasinin is stresinden kaynaklandig: tespit
edilmistir.

Aydin, 2018 [stanbul’da 4 ve 5 yildizh otel Nicel Anket Is stresi faktorlerini inceleyen 33 maddelik bir
¢aliganlarinin  is  stresi  faktorlerini Olgek gelistirilmis, demografik degiskenlerle
inceleyen bir Olgek gelistirmek ve is stresi arasindaki farkliliklar  tespit
demografik  o6zelliklerle i  stresi edilmistir.
arasindaki farklihiklar analiz etmektir.

Serinikli, Edime il smurlar ve ilgelerinde hizmet  Nicel Anket Calisanlarin is stresi diizeylerinin ve iisi

2019 veren otel isletmelerinde ¢alisanlarin, is birakma niyeti diizeylerinin diisiik oldugu
stresinin isten birakma niyeti lizerindeki ancak orgiitsel baghlik diizeylerinin yiiksek
etkisinde, Orgiitsel bagliligim aracilik oldugu tespit edilmistir.
roliinii incelemektir.

Sonmez, 2019  Afyonkarahisar il merkezinde faaliyet Nicel Anket Kadmlarin erkeklere, gen¢ yasta olanlarin
gosteren bes yildizli, 3 termal otel ileri yasta olanlara gore daha fazla stres
isletmesinde orgiitsel stresin orgiit sagligi diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir.
iizerindeki etkisinin incelemektir.

Okur, Aslan, Konyailinde faaliyet gosteren 4-5 yildizli ~ Nicel Anket Mutfak  calisanlarinin __ stresinin __ baslica
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Sormaz ve

oteller ile yerel ve modern mutfak

nedenleri arasinda uzun siire ayakta ¢aligma

Madenci, anlayisin1  benimsemis yiyecek-igecek ve yonetici baskisi yer almaktadir. Dinlenme

2019 isletmelerinde galiganlarin orgiitsel gliven imkani saglanmasi ile isgorenlerin giicliniin
ve oOrgiitsel stres seviyelerinin tespit artacagl tespit edilmistir.
edilmesidir.

Sagbas, Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti’'ndeki — Nicel Anket Kadinlarin erkeklerden, bekarlarin evlilerden,

Siiriicli, 2020  otel calisanlarinin is stresi algisinin yashlarin genglerden daha fazla is stresi
demografik ozelliklere gore algiladig1 sonucuna ulagilmstir.
farklilasabilecegini degerlendirmek ve
mevcut literatiire katkida bulunmaktir.

Demirci ve Istanbul’da bulunan Turizm Isletme Nicel Anket Rol stresi, lider-iiye etkilesimi ve isi birakma

Seg¢ilmis, Belgeli restoran calisanlarinin rol stresi, niyeti arasinda kismi bir aracilik etkisi oldugu

2020 lider- iiye etkilesimi ve isi birakma niyeti sonucuna ulagilmistir.
arasindaki iliskileri, lider-tiye
etkilesiminin bu iligkideki aracilik roliinii
belirlemektir.

Kendir, 2020  Tokat ilinde bulunan 3-4-5 yildizli otel Nicel Anket Is stresi ile isten ayrilma niyeti arasinda
isletmelerinin yiyecek icecek pozitif yonli anlamli iligki oldugu tespit
departmanlarinda ¢alisanlarin i stresinin, edilmistir. Calisanlarin is stresi arttikca isten
isten  ayrilma  niyetine  etkisinde ayrilma niyetlerinin de arttig1  tespit
departmanin moderatér roliinii tespit edilmistir.
etmektir.

Karabacak ve  Kusadasi ve Istanbul’daki 5 yildizli otel ~ Nicel Anket Aile i¢i sorunlar ve diisiik ig-yasam doyumu

Harlak, 2020 isletmelerinde ¢aligsanlarin is stresinin, seviyelerinin, ¢alisanlarin ig-aile yasam
hissedilen sosyal destek ve is-yasam catigmasi diizeyini artirdig1, ayrica yiiksek is-
doyumu ile is-aile yasam ¢atigmasi aile ¢atigmasi ve is stresi seviyelerinin de aile-
tizerindeki etkilerini incelemektir. is catigmasmna yol acabilecegi tespit

edilmistir.

Siirticii ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde Nicel Anket Insan kaynaklari yénetimi uygulamalar:

Sesen, 2020 hizmet veren otel isletmelerinde, insan ¢oklu yapist i stresini  artiracagini
kaynaklarn yo6netimi uygulamalarmm is gostermektedir.
stresi tizerindeki etkilerini
incelemektedir.

Kodas ve  Eskisehir'deki 4 ve 5 yildizli Konaklama  Nicel Anket Psikolojik sermaye ile orgiitsel vatandaslik

Sar1, 2021 isletmelerinin yiyecek-igecek davranig1 arasinda anlamli ve olumlu bir
departmanlarinda gérev yapan personel iliski, psikolojik sermaye ile is stresi arasinda
ile birinci smuf restoran ve Ozel tesis ise negatif yonli anlamli bir iligki tespit
belgeli restoran galiganlarinin psikolojik edilmistir. Bunun yani sira, is stresinin,
sermaye, is stresi ve orgiitsel vatandaslik psikolojik sermaye ile hizmet odakli 6rgiitsel
davranisi arasindaki iliskiyi incelemektir. vatandaslik davramis1 arasindaki iligkide

kismi bir aracilik rolii istlendigi tespit
edilmistir.

Ozgelik Covid-19 siirecinde Antalya’da otel Nicel Anket Finansal stres ve duygusal is

Bozkurt, calisanlarinin finansal stres ve duygusal giivencesizliginin, yasam doyumu iizerinde

Dogancili, ig gilivencesizliginin yasam doyumlarina olumsuz etkiler yarattigi ve ¢alisanlarin

2021 etkisini arastirmaktir. finansal stres ile duygusal is glivencesizligi

diizeylerinin yiiksek, yasam doyumlarinin ise
orta seviyeden diisiik seviyeye yakin oldugu
tespit edilmistir.

Ceyhan ve Van ilinde faaliyet gosteren otel Nicel Anket Psikolojik  sermayenin algilanan  stresi

Okun, 2021 calisanlarinin psikolojik sermaye olumsuz, ¢alisan sesliligini ise olumlu yonde
diizeylerinin  ve algiladiklart  stres etkiledigini gostermektedir. Ayrica, algilanan
diizeyinin, calisan sesliligi tizerindeki stresin ¢aligan sesliligi tizerinde olumsuz bir
etkisini 6lgmektir. etkisi oldugu ve psikolojik sermayenin bu

etkiye aracilik ettigi tespit edilmistir.

Chen ve Kog, Ankara ilinde hizmet veren otel Nicel Anket Is stresi ile performans arasinda pozitif bir

2021 isletmelerinde calisan personelin iliski oldugu ve A tipi kisilikte bu iliskinin
davranigsal egilimleri, is stresi diizeyleri giiclii oldugu tespit edilmistir. Ayrica, i stresi
ve calisma performanslari arasindaki kisilik tipine gore degisirken, performans
iliskilerin belirlenmesidir. kisilik tipine gore farklilik gostermemektedir.

Sagbas, Covid 19 ortaminda, Alanya’da otel Nicel Anket Otanik  liderlik alt boyutlarnin  (6z

Karabal ve c¢alisanlari  motive eden  otantik farkindalik, iliskisel seffaflik, dengeli isleme

Siirticii, 2021 liderligin is stresi tizerindeki etkisini ve igsellestirilmis ahlaki bakig agis1) is
incelemektir. stresini azalttig1 sonucuna ulasilmistir.

Akdemir, Otel personeli i¢in cinsiyetin, is stresi ve  Nicel Anket Is stresinin, isten birakma niyeti iizerinde

Sagbas ve isten birakma niyeti lizerindeki moderator pozitif yonde bir etkisi oldugu ve cinsiyetin,

Siirticti, 2022 etkisini belirlemektir. is stresinin isi birakma niyeti tizerindeki

etkisinde moderatér bir rol oynadigi
belirlenmistir.

Uzun ve Samsun ilindeki turizm sektoriine ait Nicel Anket Is-aile ve aile-iy catismasmin  yasam

Giiripek, yiyecek-igecek igletmelerinde doyumunu diisiik diizeyde olumsuz etkiledigi

2022 calisanlarin ig-aile ve aile-ig sonucuna ulasilmigtir.
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catigmalarinin yasam doyumu tizerindeki
etkilerini belirlemektir.

Polat, 2022 Yiyecek-icecek sektoriinde calisanlarin  Nicel Anket Duygusal emegin davranigsal boyutlarimin
duygusal emeginin, isten birakma niyeti isten birakma niyeti lizerindeki etkisinde,
iizerindeki etkisinde orgiitsel bagliligm orgiitsel bagliligm aracilik rolii iistlendigi ve
aracilik roliinii incelemektir. stres ile isten ayrilma sorunlarma ¢oziim

olarak Orgiitsel bagliligin 6nemli bir rol
oynayabilecegi tespit edilmistir.

Esen ve Atay, Bes yildizli otellerde, misterilerle Nitel Goriisme Mesleki stres, i yasam Kkalitesinin 10

2023 dogrudan etkilesimde bulunan boyutundan biri haline gelmistir. Calisanlar,
animasyon, kat hizmetleri, 6n biiro ve is arkadaslarinin ani ayriliklarindan, 6n biiro
yiyecek-igecek hizmetleri ¢alisanlarmm ile kat hizmetleri departmanlari arasindaki
is yasam Kkalitesini etkileyen faktorleri iletisim eksikliklerinden, turizm Kiiltiiriine
belirlemektir. agina olmayan miisterilerden ve asir1 is

yikiinden kaynaklanan mesleki ~stresin
arttigini belirtmislerdir.

Sirikl ve Yiyecek-igecek isletmelerinin ~ Nitel Gorlisme Ascilik  mesleginin  stresli  oldugu ve

Pekersen, mutfaklarinda ¢alisan, Gastronomi ve ogrencilerin stres yonetimi konusunda egitim

2023 Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin almasi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica
staj siirecinde deneyimledikleri stres is sorumlulugunda fazla olmasi ve alt- ist
boyutlarini belirlemektir. iliskisi Ogrencilerin staj esnasinda stres

yasamasina sebep oldugu tespit edilmistir.

Arslan, Istanbul’daki Turizm Isletme Belgesi’ne  Nicel Anket Calisanlarmn is stresi diizeyleri ile iste hazir

Kendir ve sahip 5 yildizli otellerde ¢alisanlarin is bulunma davranisgina  girme  egilimleri

Ozgelik stresi ve iste hazir bulunma diizeylerini arasinda gii¢lii bir pozitif korelasyon oldugu

Bozkurt, 2023  incelemek ve bu faktorler arasindaki sonucuna ulasilmistir.
etkilesimi degerlendirmektir.

Ozbay ve Yiyecek icecek sektoriindeki isletmelerde  Nicel Anket Stresin en ¢ok “caligma ortami” ve

Semint, 2023  stres yaratan temel faktorlerin analiz “kigileraras1 iliskiler” odakli faktorlerden
etmektir. kaynaklandig1 sonucuna ulasiimistir.

Oflaz ve Istanbul’daki otel isletmelerinde, is yeri Is yeri kaynakli psikolojik siddetin is stresini

Polat, 2023 kaynakli psikolojik siddetin is stresi artirdigini  ve is tatmininin bu etkiyi
tizerindeki etkilerini ve is tatmininin bu hafiflettigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica
etkilerdeki aracilik roliinii incelemektir. zorba davranislarin, is tatmini ile stresin

¢alisanlar i¢in olumsuz bir yordayict oldugu
vurgulanmaktadir.

Cankill, Ak Yiyecek-igecek  sektoriinde  ¢alisan  Nicel Anket Iskolikligin bir alt boyutu olan asir

ve Kiziltag, personelin, iskoliklik ve stres diizeyleri caligmanin, is stresini etkiledigi ancak is

2023 ile is performanslar1 arasindaki iliskiyi performansini etkilemedigi sonucuna
arastirmaktir. ulagilmistir. Ayrica, iskolikligin diger bir alt

boyutu olan kompulsif (takintili) ¢aligmanin
ise hem is stresini hem de is performansini
etkiledigi belirlenmistir.

Yasar ve Tiir, Antalya’daki 5 yildizli otellerde, yaratict  Nicel Anket Yaratic1 6z yeterlilik ve duygusal durumun,

2023 0z yeterlilik ve duygusal durumun, stresle basa cikma yontemleri {izerinde
calisanlarin stresle basa ¢ikma stratejileri anlamli bir etkisi oldugu saptanmigtir.
iizerindeki etkisini arastirmaktir.

Uziilmez, Adana’da faaliyet gosteren 4 yildizli otel ~ Nicel Anket Mutfak ¢aliganlarinin  is  streslerinin s

2024 isletmelerinin mutfak ¢alisanlarinin is tatminleri ve yilmazlik durumlar iizerinde
streslerinin i tatminleri ve yilmazhk negatif ve anlamli bir etkisi oldugu tespit
durumlari tizerindeki etkisini edilmistir.
belirlemektir.

Arslan, Ankara’da bulunan restoran  Nicel Anket Restoran isletmelerinde galiganlarin is stres

Kendir ve isletmelerindeki is yikii ve stresli diizeylerinin, isten ayrilma niyeti iizerinde

Sert, 2024 ortamin, c¢alisanlarin is stresi ve isi orta derecede pozitif bir etki yarattig1 ortaya
birakma niyeti iizerindeki etkilerini konmustur.
belirlemektir.

Kaymaz ve Ankarada’da  ¢alisan/caliymis  olan  Nitel Goriisme Stresin ¢alisanlarin alkol tiikketimi {izerinde en

Ulema, 2024 mutfak calisanlarinin  alkol  tiiketim biiyiik etkiye sahip faktor oldugu, mutfagin
durumlarmi belirlemektir. fiziksel ozellikleri, dini inaniglar, mobbing,

taciz ve ¢alisma kosullarinin da ¢alisanlarin
alkol tiiketimini etkiledigi tespit edilmistir.

Kumas ve Otel calisanlarmm  Orgiitsel  stres  Nitel Anket Orgiitsel stresin énemli boyutlarindan bir

Calli, 2024 kaynaklarin1 belirlemek ve aragtirma tanesi olan yonetici ve ¢alisan iligkilerinden
sonucunda one ¢ikan stres boyutlarini atif kaynaklanan stresin digsal atif davraniglari ile
davranislartyla iligkilendirmektir. iliskilendirildigi goriilmistiir.

Oriicii, Balikesir'deki yiyecek-igecek ~ Nicel Anket Is stresi ile kendini kurgulama arasinda zay:f;

Hasirer ve isletmelerinde c¢alisanlarin  yasadiklar mutluluk ile is stresi ve duygusal kurgulama

Zeybek, 2024 orgiitsel  stresin, kendini  kurgulama arasinda negatif iliskiler oldugu sonucuna
davranisi tizerindeki etkisinde ulagtlmigtir.

mutlulugun aracilik roliinii incelemektir.
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Yalgin ve Sakarya ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 Nicel Anket Is stresi ve tiilkenmislik sendromunun ¢alisan
Yilmazer, yildizli otel isletmelerinde c¢alisanlarin performanst iizerinde anlamli bir etkiye sahip
2024 maruz kaldiklari is stresi ve tikenmiglik oldugu tespit edilmistir.

sendromunun, is performanslart

iizerindeki etkisini incelemektir.

Ust Can, 2024  Aktif olarak stresli mutfak ortaminda  Nicel Anket Teknolojinin yol agtig1 stresin, is performansi
calisanlarin teknostres diizeyleri ile is tizerindeki etkileri belirlenmistir. Mutfak
performanslari arasindaki iliskiyi yoneticilerine, teknostresi azaltarak is
incelemektir. performanslarint artirmaya yonelik oOneriler

sunulmugtur.

Kaynak: Enes ve Yavuz’un (2023) ¢calismasindan uyarlanmistir.

Tablo 1°de yer alan verilerden elde edilen bulgulardan hareketle, orgiitte giivenin artmasi ile
birlikte orgiitsel stresin azalabilecegi tespit edilmistir. Bu durum, iki degisken arasinda ters bir oranti
oldugunu diistindiirmektedir. Bunun aksine, orgiitsel stresin artmasi ile birlikte isten ayrilma niyetinin
de dogru orantil olarak yiikseldigi tespit edilmistir. Ayrica, is giivenligi ile is kazalarinin orgiitsel stresle
dogru orantil bir iliski i¢inde oldugu belirlenmistir. Is kazalar arttik¢a 6rgiitsel stres de artmaktadir.

Konaklama ve turizm isletmelerinde calisanlarin biiyilk bir kismimin orta diizeyde stres ve
tilkenmiglik duygusu yasadig1 dikkat ¢cekmektedir. Bu baglamda, is stresini azaltmaya yonelik, is stresi
faktorlerini belirleyici 6lgeklerin gelistirilmis olmasi 6nemli bir adim olarak degerlendirilmektedir.
Ozellikle mutfak calisanlarinin stres yasamasina neden olan faktdrler arasinda uzun siire ayakta
kalmalari, yeterli dinlenme imkanlarinin bulunmamasi ve yoneticilerin baskist 6ne ¢ikmaktadir.

Bir diger agidan bakildiginda ise ascilik mesleginin oldukea stresli bir meslek oldugu ve bu stresin
azaltilabilmesi i¢in gerekli egitimlerin ve desteklerin saglanmasiin 6nem tasidigi vurgulanmistir.
Bununla birlikte, orgiitsel stresin bireylerde alkol tiiketme aligkanlig1 gelistirebilecegi ve bu durumun
Ozellikle mutfagin fiziki yapisi ve zorlu ¢alisma kosullari nedeniyle daha da tetiklenebilecegi sonucuna
ulasilmistir. Bu bulgular, calisma ortaminin fiziksel ve psikolojik yonleriyle ele alinmasinin 6nemini bir
kez daha ortaya koymaktadir.

Makalelerin Yayinlandig: Yillar

Arastirma kapsaminda analiz edilen makalelerin yaymlandig yillara iliskin bulgular Grafik 1°de
yer almaktadir. Grafik incelendiginde, turizmde orgiitsel stres konusunu ele alan makalelerinin 6zellikle
2020 y1l1 itibariyla artis gostermeye basladigi dikkat ¢gekmektedir.

Grafik 1
Makalelerin Yillara Gore Dagilimi

Makalelerin Yillara Gore Dagilimu

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Yayimn sayis1 agisindan bakildiginda, 2023 ve 2024 yillar1 6ne ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda,
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orgiitsel stres konusunun son yillarda turizm arastirmalari agisindan daha fazla 6nem kazandigi
sOylenebilmektedir. Bu artisin olas1 nedenlerinden biri, 2020 yilinda baglayan Covid-19 pandemisinin
turizm sektoriine olan oldukga derin etkileri olabilmektedir. Pandeminin yarattigi belirsizlik ortamu,
isgdren iizerindeki psikolojik baskilar, is giivensizligi gibi sorunlar ilgili alanyazindaki orgiitsel stres
kavramina olan ilgiyi artirmig olabilmektedir. Bu baglamda, pandemi sonrasi dénemde turizm
sektoriinde orgiitsel stres gibi konularin daha ¢ok giindeme gelmesi, bu alandaki yayin artigini agiklayan
onemli bir faktor olabilmektedir.

Makalelerin Yaymnlandig: Diller

Grafik 2’de, 2015-2024 yillar1 arasinda yaymlanan makalelerin yazildig1 dile gore dagilimlar
gosterilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, yayinlanan makalelerin %77,5’1 Tiirk¢e olarak yazildig:
anlagilmaktadir. Bu durum, arastirmacilarin biiyiik oranda yerel bir hedef kitleye odaklandigini veya
konunun Tiirkiye baglaminda ele alinmasinin yaygin oldugunu gostermektedir. Nitekim calisma
TUBITAK Ulakbim TR Dizin gibi ulusal dergiler veri tabamindan yapildigindan, bu sonug beklenen bir
durumdur. Bu baglamda Ingilizce makalelerin ise oldukga sinirli (%22.5) oldugu gériilmektedir.

Grafik 2
Makalelerin Dillere Gére Dagilimi

MAKALE DIiLLERIi

ingilizce

Makalelerdeki Yazar Sayisi

Makalelerin ka¢ yazar tarafindan kaleme alindigina dair veriler Grafik 3’te sunulmaktadir.
Verilerden elde edilen bulgular incelendiginde, yayinlanan makalelerin %60’lik kismim iki yazar
tarafindan kaleme alinmistir. Bu sonug, arastirmacilarin genellikle is birligine dayal yiiriitiildiigiinii ve
ikili ortakliklarin bu alanda oldukc¢a yaygin oldugu sonucunu ortaya koymaktadir.

Grafik 3
Makalelerdeki Yazar Sayilar

B 1yazar M2vyazar M 3yazar 4 ve Uzeri yazar
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Iki yazarl makaleleri, %18’lik oran ile ii¢ yazarin bir araya gelerek hazirladign makaleler takip
etmektedir. Bu oran, ¢ok yazarli is birliklerinin iki yazarliya gore daha sinirli diizeyde gerceklestigini
gostermektedir. Tek yazarli makalelerin orani %17 olarak belirlenirmis olup, oranin ¢ok yazarlilara
cok yakin oldugu ve bireysel ¢alismalarin da alanyazinda énemli bir yer tuttugunu gostermektedir.
Dort veya daha fazla yazarin katki sagladigi calismalar ise yalnizca %5°lik bir paya sahiptir. Bu
sonugclar, turizm alanindaki orgiitsel stres ile ilgili calismalarin genellikle az sayida arastirmaci
tarafindan gerceklestirildigini ve ¢ok yazarli aragtirmacilarin bu alanda daha nadir goriildiigiinii ortaya
koymaktadir.

Makalelerin Atif Sayllarina Goére Dagilimm

Grafik 4’te verilerden elde edilen bulgulara bakildiginda; arastirma kapsaminda yayimlanan
caligmalar arasinda en yiiksek atif sayisina sahip olan bir ¢alismanin 35 atifla 6n plana ¢iktig
goriilmektedir. Bu ¢aligsmay: sirasiyla 21 ve 20 atif almis iki farkli ¢alisma takip etmektedir. Ayrica
incelenen calismalarin 13’linlin heniz hicbir atif almadigi tespit edilmistir. Bu dogrultuda, bazi
caligmalar akademik alanda daha fazla goriiniirliikk kazanirken, bazi ¢caligmalar ise heniiz yeterli diizeyde
almtilanmamaktadir. Atif sayisindaki bu farkliliklar, calismalarin konusuna, yayinlandigi dergiye ve
caligmanin giincellegine gore degiskenlik gosterebilmektedir.

Grafik 4
Makalelerin Atif Sayilart
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Makalelerin Anahtar Kelimelerinde Sik Kullanilan Kelimeler

Arastirma kapsaminda yayinlanan g¢alismalarin anahtar kelimeleri incelendiginde toplam 158
anahtar kelimeye ulasilmistir. Anahtar kelimeler iizerinde yapilan betimsel analiz sonucunda “is stresi,
job stress, stres, turizm, Orgiitsel stres, otel, otel isletmeciligi, yiyecek icecek isletmeleri” gibi anahtar
kelimelerin daha sik kullanildig1 ve ilgili alanyazinda 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Elde edilen
bulgulardan hareketle, anahtar kelime dagiliminin ¢alismalarda ele alinan konularin odak noktalarini
yansitmasi sebebiyle orgiitsel stres konusunun ilgili alanyazinda ¢alisilmasi gereken 6nemli konulardan
birisi oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Sekil 1
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Tablo 2°de, 6rnekleme dahil edilen makalelerin yayinlandigi dergilerin isimleri ve dergilere
gore dagilimlart gosterilmektedir. Verilerden elde edilen bulgular dogrultusunda, incelenen
makalelerin en fazla Isletme Arastirmalar1 Dergisi’nde yayinlandig goriilmektedir.

Tablo 2
Makalelerin Yayinlandigr Dergilere Gore Dagilimi
No Dergi Ad1 Frekans
1 Isletme Arastirmalar1 Dergisi 11
2 Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4
3 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi 2
4 MANAS Sosyal Aragtirmalar Dergisi 2
5 Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi 2
6 Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi 2
7 Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel 2
8 Yonetim ve Ekonomi 1
9 Sosyoekonomi 1
10 Beslenme ve Diyet Dergisi 1
11 Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi 1
12 Uluslararas1 Toplum Aragstirmalar1 Dergisi 1
13 Is ve Insan Dergisi 1
14 Turizm Akademik Dergisi 1
15 Giincel Turizm Aragtirmalar1 Dergisi 1
16 Business and Economics Research Journal 1
17 ODU Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi 1
18 GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, 1
Recreation and Sports Sciences
19 Journal of Tourism, Leisure and Hospitality 1
20 Journal of Yasar University 1
21 Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1
22 Eskisehir Osmangazi Universitesi libf Dergisi 1
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Bu dergiyi sirasiyla Journal of Tourism and Gastronomy Studies, Seyahat ve Otel
Isletmeciligi Dergisi, MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi, Anatolia: Turizm Arastirmalari
Dergisi, Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi ve Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel
takip etmektedir. Bu dagilimlar dogrultusunda, orgiitsel stres konusunun ozellikle turizm,
gastronomi ve sosyal bilimler alanlarinda yayin yapan dergilerde ele alindigi sonucuna
ulagilmistir.

SONUC VE ONERILER

Arastirmada bibliyometrik analiz sonucu elde edilen makalelerin ¢cogunlugunun nicel arastirma
yontemi ve anket teknigiyle gerceklestirildigi ve Tiirkce olarak yazildigi belirlenmistir. Turizm alaninda
orgiitsel stres konulu ¢aligsmalarin toplam 40 adet ile az sayida oldugu, yayinlarin 2020 ve sonrasinda
artis gosterdigi, en fazla makalenin yayinlandigi yillarin ise 2023 ve 2024 yillari oldugu tespit edilmistir.
Son yillarda ulusal turizm alan yazininda orgiitsel stresin dikkat ¢ektigi anlasgilmaktadir. Bu artigin
Covid19 pandemisi nedeniyle orgiitsel stresin diizeyini 6grenmek i¢in bilimsel bir merak olusmus ya da
giinliik hayatta stresin saglik sonuglarinin ¢ok dile getirilir olmas1 da turizm calisma hayatinda,
tikenmislik, performans, isten ayrilma niyeti gibi degiskenlerle incelenmesini saglamis olabilir.
Arastirmada 13 ¢alismanin hi¢ atif almamis oldugu, en fazla atif alan ¢calismanin ise 35 atif aldig1 tespit
edilmistir. Bu durum, ilgili alanda yapilmig yayinlarin sayisinin sinirli olmasindan ve ¢ogu calismanin
oldukca yakin tarihlerde yaymlanmasindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Arastirmanin orneklemindeki makalelerin sonuglarindan yola cikilarak stresin, isgorenlerin is
performansini olumsuz yonde etkileyebilen, is tatminsizligine ve isi birakma niyetine neden olabilen
onemli bir 6rgiitsel sorun oldugu anlasilmaktadir. Bu ¢alismalarda kisith sayida stres konusunda mutfak
caligsanlarini ele alan yayinlar mevcuttur. Oysa mutfak ¢alisanlari, zaman baskis, is yiikii, uzun ¢alisma
saatleri, 6zellikle yazin turizm merkezlerinde sicak ortamlarda ¢aligma gibi stres yaratan kosullara sahip
bir meslekleri bulunmaktadir. Ayn1 zamanda mutfak c¢alisanlarinin, yiyecek ve igecegin mal
tedariginden miisteriye sunumuna kadarki her asamada dikkat ve 6zen isteyen bir sorumlulugu
bulunmaktadir.

Analiz edilen aragtirmalarin sonuglarma da dayanarak turizm endiistrisinin gelir ve istihdam
katkis1 yiiksek bilesenleri olan konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri ¢alisanlarinin; mesleki stres
diizeylerini, stres kaynaklarini, stres yonetimlerini, cesitli degiskenler ile birlikte incelemenin ulusal
turizm alanyazinina ve sektdr uygulamalarina katki saglayacak sekilde arttirilmasi ve Oneriler
gelistirilmesi gerektigi ortaya konmustur. Bu baglamda stres diizeylerinin ve farkli degiskenlerle iliski
arastiran calismalar yapilmasi Tiirkiye turizmi beseri sermayesi ve gastronomisi agisindan oldukga
onemlidir. Bu tiir aragtirmalarin sadece mevcut durumu analiz etmekle kalmayip, ayn1 zamanda ¢dziime
yonelik stratejiler sunmasi da literatiire ve uygulamaanin gelisimine anlamli katkilar sunacaktir. Calisma
kapsaminda elde edilen veriler dogrultusunda yeni ¢alismalarda arastirmacilarin; ¢alisanlarin stres
kaynaklarini, stresin ¢esitli durumlara etkilerini, ¢oziim yollarini, is giivenligini, stres yonetimini
incelemesi ve nicel yontemlerin yani sira nitel veya karma yontemlerin de uygulandigi aragtirmalar
yapmasi Onerilebilir,
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Etik Beyan

Bu ¢alisma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1li Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilari

Arastirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49))
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclari: Desteklemiyor

52



Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmelerinde Orgiitsel Stres Uzerine Yapilan Calismalarin Bibliyometrik Analizi

REFERANSLAR

Akga, 1. ve Beydilli, E. T. (2018). Is stresi ve yaraticilik siireci iliskisi: Kiitahya’daki mutfak
calisanlar1 lizerine bir arastirma. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(Ek1), 283-307.

Akdemir, M. A., Sagbas, M., ve Siiriicii, L. (2022). Job stress and turnover intention in the hotel
employees. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 10(1), 1-10.
https://doi.org/10.21325/jotags.2022.973

Akdeniz, D., & Bayesen, D. (2021). Yiyecek icecek igletmelerinde {iriin estetigi. In E. Temeloglu & D.
Akdeniz (Eds.), Yiyecek icecek isletmelerinde atmosfer (pp. 35-55). Detay Yayincilik.

Akdu, U. ve Akdu, S. (2016). Duygusal emek ve is stresinin titkenmislik tizerindeki etkileri:
Profesyonel turist rehberleri iizerinde bir arastirma. Journal Of International Social
Research, 9(47), 1142-1153.

Aksoy, A. ve Kutluca F. (2005). Caligma hayatinda stres kaynaklari, stres belirtileri ve stres
sonuclarinin incelenmesi iizerine bir arastirma. In Journal Of Social Policy Conferences, (49),
458-486.

Al U. ve Costur, R. (2007). Tiirk Psikoloji Dergisi’nin bibliyometrik profili. Tzirk
Kiitiiphaneciligi, 21(2), 142-163.

Arslan, E., Kendir, H. ve Ozcelik Bozkurt, H. (2023). The relationship between job stress and
presenteeism in five-star hotel employees: An example from Istanbul province. Isletme
Arastirmalart Dergisi, 15(4), 2795-2806.

Arslan, E., Kendir, H. ve Sert, A. N. (2024). Ankara’daki restoran isletmesi ¢alisanlarinin is stresi
diizeyi ile isten ayrilma niyeti arasindaki iliski. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies,
12(3),2064-2079.

Arslan, F. (2022). Gastronomi ve turizm alaninda cografi isaret konulu ¢aligmalarin bibliyometrik
analizi. Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 5(11), 1544-1556.

Aslan Savasan, B. A. ve Girgin, G. K. (2024). Profesyonel mutfaklarda cinsiyet ayrimciligi: Kadin
seflerin karsilastig1 zorluklar {izerine bibliyometrik bir analiz. Uluslararasi Giincel Turizm
Arastirmalart Dergisi, 8(2), 202-212.

Ayaz, N. ve Bati, T. (2017). Turizm igletmelerinde orgiitsel giiven ve orgiitsel stres iliskisi: Mutfak
departmani isgorenleri 6rnegi. [sletme Arastirmalar Dergisi, 9(1),527-541.

Aydin, C. ve Cavus, S. (2017). Kusadasi konaklama igletmelerinde galisanlarin érgiitsel stres ve
titkenmiglik diizeyleri. Manas Journal Of Social Studies, 6(5),79-96.

Aydin, O. T. (2018). Impact of demographic variables on job stress factors: A study on Turkish
employees. Isletme Arastirmalart Dergisi, 10(2), 803-826.

Bebitoglu, M. E., Demiray, G., Yozgat, U. ve Ceyhan, S. (2025, Mayzs, 8-10) Hayalet mutfaklarin
yiikselisi: Gorsel haritalama teknigi ile biblivometrik bir analiz. 24. Uluslararasi Isletmecilik
Kongresi, Izmir, Tiirkiye .

Bogan, E. (2020). Turizm ve agirlama sektoriinde ¢aliganlarin kurumsal sosyal sorumluluk
faaliyetlerine yonelik tepkileri {izerine bibliyometrik bir ¢alisma. Seyahat ve Otel Isletmeciligi
Dergisi, 17(1), 87-102.

Cankiil, D., Ak, E. ve Kiziltas, M. C. (2023). Yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisanlarin stres ve
iskoliklik diizeylerinin is performanslarina etkisi. [sletme Arastirmalar Dergisi, 15(1),470-485.

53



NEUGastro

Ceyhan, S. ve Okun, O. (2021). Psikolojik sermaye ile ¢alisan sesliligi arasindaki iligkide algilanan
stresin aracilik rolii: Hizmet sektdriinde bir aragtirma. OPUS International Journal of Society
Researches, 18(39), 255-276. https://doi.org/10.26466/0pus.835768

Chauvin, B., Rohmer, O., Spitzenstetter, F., Raffin, D., Schimchowitsch, S. ve Louvet, E. (2014).
Assessment of job stress factors in a context of organizational change. European Review Of
Applied Psychology, 64(6), 299-306.

Chen, Y. H. ve Kog, H. (2021). Kisilik tipi, is stresi diizeyi ve isgoren performansi iligkisi: turizm
isletmeleri ¢alisanlari {izerinde bir inceleme. Turizm Akademik Dergisi, 8(2), 159-172.

Cin, Z. ve Simsek, G. (2024). Stres ve stres yonetiminin iggorenlerin performansi iizerine etkisi:
Konaklama isletmelerine yonelik bir uygulama. The Journal Of Turk-Islam World Social
Studies, 21(21), 212-223.

Cuma, A. ve Olcay, A. (2020). Otel isletmesi ¢alisanlarinda orgiitsel stres kaynaklarinin is
performansina etkisi: Kahramanmarag'ta bir uygulama. Journal Of International Social
Research, 13(73).

Demirci, B. ve Secilmis, C. (2020). Restoran isletmelerinde rol stresi ve lider-iiye etkilesiminin isten
ayrilma niyetine etkisi. Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 31(3),228-238,
https://doi.org/10.17123/atad.714948.

Dibia, C. H., Oruh, E. S., Osibanjo, O. A. ve Oluwatunmise, O. (2021). Organizational Stress: A
Critical Review from Nigeria. 145-166. in Sharma, K., Cooper, C. L. ve Pestonjee, D. M. (Eds)
Organizational Stress Around the World. Routledge

Donthu, N., Kumar, S., Mukherjee, D., Pandey, N. ve Lim, W. M. (2021). How to conduct a
bibliometric analysis: An overview and guidelines. Journal of Business Research, 133, 285—
296. https://doi:10.1016/j.jbusres.2021.04.070

Enes, E. ve Yavuz, G. (2023). Slow food ve slow fashion: Siirdiiriilebilir yasamin yeni trendleri. Art-E
Sanat Dergisi, 16(31), 538-559, https://doi.org/10.21602/sduarte.1283670.

Erbas, E. S. (2019). Orgiitsel stres, ¢catisma ve isten ayrilma niyeti arasindaki iliski tizerine bir
inceleme. Yaymmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Marmara Universitesi.

Erdogan, S. U. ve Cigdemli, A. O. O. (2022). Turizm baglaminda isgéren devri (turnover)
caligmalarinin bibliyometrik analizi: web of science 6regi. Journal of Hospitality and Tourism
Issues, 4(2), 84-107.

Esen, O. ve Atay, H. (2023). Otel isletmelerinde ¢alisanlarin ig yagam kalitesini etkileyen boyutlar:
Kusadasi 6rnegi. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 15(4),2823-2845.

EuroStat (2024). Businesses in the accommodation and food services sector.
https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-
explained/index.php?title=Businesses_in_the accommodation and food services sector
adresinden 10 Nisan 2025 tarihinde alinmistir.

Gazelci, S. C. ve Aksoy, M. (2024). Tiirkiye’de olusturulan teorik gastronomi rotalarinin
bibliyometrik analizi. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 21(1), 149-167.

Goh, J., Pfeffer, J. ve Zenios, S. A. (2015). Workplace stressors & health outcomes: Health policy for
the workplace. Behavioral Science & Policy, 1(1), 43-52.

GOk, H. S. (2021). Goniillii turizm konusunda yapilan arastirmalarin bibliyometrik analizi: Scopus
ornegi. Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi, 5(2), 1546-1567.

54



Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmelerinde Orgiitsel Stres Uzerine Yapilan Calismalarin Bibliyometrik Analizi

Giilcan, D., Ercan, M. O. ve Katlav, E. O. (2021). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizminin
Bibliyometrik Ozellikleri Acisindan incelenmesi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 9 (4), 2540-2560.

Giimiistekin, G.E. ve Oztemiz, A. B. (2004). Orgiitsel stres ydnetimi ve ugucu personel iizerinde bir
uygulama. Erciyes Universitesi Iktisadi Ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, (23), 61-85.

Glines, S. G., Giindogdu, K. ve Aksu, H. S. (2022). ULAKBIM tarafindan taranan ulusal hakemli
dergilerde yayimlanmig Goniillii Turizm Konulu Makalelerin Bibliyometrik Analizi. GS/
Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and Sports Sciences, 5(1), 1-15.

Hacettepe Universitesi Kiitiiphanecilik Boliimii tezlerinde atif yapilan kaynaklar. Bilgi Diinyast, 5(1),
19-47.

Hammen, C. (2005). Stress and depression. Annual Review of Clinical Psychology, 1(1), 293-319.
https://doi:10.1146/annurev.clinpsy.1.102803.143938

Haruyama, Y., Matsuzuki, H., Tomita, S., Muto, T., Haratani, T., Muto, S. ve Ito, A. (2014). Burn and
cut injuries related to job stress among kitchen workers in Japan. Industrial health, 52(2), 113-
120.

Isik, C., Kiigiikaltan, E. G., Celebi, S. K., Calkin, O., Enser, 1. ve Celik, A. (2019). Turizm ve
girisimcilik alaninda yapilmis ¢aligsmalarin bibliyometrik analizi. Giincel Turizm Arastirmalart
Dergisi, 3(1), 119-149.

Jia, X., Dai, T. ve Guo, X. (2013). Comprehensive exploration of urban health by bibliometric
analysis: 35 years and 11,299 articles. Scientometrics, 99(3), 881-894.
https://doi:10.1007/s11192-013-1220-4

Kaba, 1. (2019). Stres, ruh saglig1 ve stres yonetimi: Giincel bir gézden gecirme. Akademik Baks
Uluslararasi Hakemli Sosyal Bilimler Dergisi, (73), 63-81.

Karabacak, G. ve Harlak, H. (2020). Otel ¢alisanlarinin ig-aile yasam ¢atigmalarinin yordayicilari
olarak, is-yasam doyumu, is stresi ve algilanan sosyal destek. Tiirk Turizm Arastirmalar
Dergisi, 4(3), 1923-1940.

Karakas, A. ve Sahin, N. (2017). The relation between work family conflict and employee
performance: a research on hotel employee. Sosyoekonomi, 25(32), 51-69.

Kaymaz, E. ve Ulema, S. (2024). Ascilarin mutfakta alkol tiiketim durumlarina yonelik bir aragtirma:
Ankara ili 6rnegi. Manas Journal Of Social Studies, 13(4),1519-1539.
https://doi.org/10.33206/mjss.1340081

Kendir, H. (2020). Otel isletmesi ¢alisanlarinda is stresinin isten ayrilma niyetine etkisinde gorev
yapilan departmanin moderatdr rolii. [sletme Arastirmalar: Dergisi, 12(4),3421-3432.

Kilig, G., Tung, T., Saracly, S. ve Kilig, 1. (2013). Orgiitsel stresin 6rgiitsel sessizlik {izerine etkisi: Bes
yildizl1 termal otel isletmelerinde bir uygulama. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 5(1), 17-32.

Kirel, C. (1993). Orgiitsel stres yonetimi. Anadolu Universitesi Iktisadi Ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Dergisi, 11(1), 159-173.

Kodas, B. ve Sar1, Y. (2021). Psikolojik sermaye, is stresi ve hizmet odakli 6rgiitsel vatandaslik
davranisi iligkisi. Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 32(1),79-90.
https://doi.org/10.17123/atad.948477

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M. (2012). Genel turizm: ilkeler kavramlar(12. Bask1). Detay

55



NEUGastro

Yayincilik.

Kose, S. ve Bilici, S. (2016). Mutfak ve yemekhane ¢alisanlarinda is sagligi ve giivenligi risklerinin
degerlendirilmesi. Beslenme Ve Diyet Dergisi, 44(3),239-247.

Kumas, G. ve Calli, D. S. (2024). Determinants of organizational stress: A research the framework of
attribution theory. Journal of Tourism Leisure and Hospitality, 6(1), 1-26.

Lazarus, R. S. (1984). Stress, Appraisal, And Coping (Vol. 464). Springer.

Lee-Ross, D. ve Lashley, C. (2009) Entrepreneurship and Small Business Management in the
Hospitality Industry. Butterworth-Heinemann, Oxford.

Macaroglu, O. ve Kogoglu, C. M. (2023). Algilanan Stres diizeyi ile isgdren motivasyonu arasindaki
iliskide is tatmininin aracilik rolii: 5 yildizl otel isletmeleri 6rnegi. Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalar: Dergisi, 6(3), 574-589.

Manti, M. (2020). Akademisyenlerde Orgiitsel Stres ve Orgiitsel Sessizlik Davramglar: Arasindaki
[liski. Yayimlanmanus Yiiksek Lisans Tezi. Pamukkale Universitesi.

Min, K. ve Hong, W. (2021). The effect of food sustainability and the food safety climate on the job
stress, job satisfaction and job commitment of kitchen staff. Sustainability, 13, 6813.
https://doi.org/10.3390/sul13126813

Murray-Gibbons, R. ve Gibbons, C. (2007). Occupational stress in the chef profession. International
Journal of Contemporary Hospitality Management, 19(1), 32-42.

Nawaz Kalyar, M., Shafique, I. ve Ahmad, B. (2019). Job stress and performance nexus in tourism
industry: A moderation Analysis. Tourism: An International Interdisciplinary Journal, 67(1), 6-
21.

O’neill, J. W. ve Davis, K. (2011). Work Stress And Well-Being in The Hotel Industry. International
Journal Of Hospitality Management, 30(2), 385-390.

Oflaz, M. ve Polat, E. (2023). Isyeri zorbalig1 ve is tatmininin is stresi {izerindeki etkisi: otel
isletmelerinde bir arastirma. Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi, 7(1), 258-280.
https://doi.org/10.32572/guntad. 1238106

Okur, B., Aslan, M. C., Sormaz, U. ve Madenci, A. B. (2019). Yiyecek i¢ecek hizmetleri boliimiinde
calisan isgorenlerin orgiitsel gliven ve orgiitsel stres iliskisi (Organizational Trust And
Organizational Stress Relations Of Employees Working In The Department Of Food And
Beverage Services). Journal Of Tourism & Gastronomy Studies, 7(1), 561-573.

Onay, M. ve Kiley, S. (2011). is stresi ve tiikkenmislik duygusunun isten ayrilma niyeti iizerine etkileri:
Garsonlar ve asg¢ibasilar. Organizasyon Ve Yonetim Bilimleri Dergisi, 3(2), 363-372.

Odemis, M. (2022). Turizm talebi kapsamindaki lisansiistii tezlerin bibliyometrik analizi (1994-
2021). Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(1), 525-541.

Oriicii, E., Hasirel, 1. ve Zeybek, F. (2024). Is stresinin kendini kurgulama davranisi iizerindeki
etkisinde mutlulugun rolii. Yénetim Ve Ekonomi: Celal Bayar Universitesi Iktisadi Ve Idari
Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 31(2),247-266. https://doi.org/10.18657/yonveek.1345240

Ozbay, G. ve Semint, S. (2023). Yiyecek i¢ecek isletmelerinde drgiitsel stres faktorleri iizerine bir
arastirma. Ordu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalart Dergisi,
13(2),1845-1864. https://doi.org/10.48146/0dusobiad. 1183090

Ozgelik Bozkurt, H. ve Dogancili, O. S. (2021). The effect of financial stress and affective job

56



Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmelerinde Orgiitsel Stres Uzerine Yapilan Calismalarin Bibliyometrik Analizi

insecurity on hotel employees’ Lifesatisfaction: A research conducted during the Covid-19
Pandemic. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 13(2),1242-1254.

Ozel, Y. ve Karabulut, A. B. (2018). Giinliik yasam ve stres yonetimi. Tiirkiye Saghk Bilimleri Ve
Arastirmalart Dergisi, 1(1), 48-56.

Oztiirk, G. ve Kog, F. (2024). Gastronomiyi konu alan ulusal doktora tezlerinin bibliyometrik
analizi. Karadeniz Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(1), 25-50.

Polat, M. (2022). Duygusal emegin isten ayrilma niyetine etkisinde orgiitsel bagliligin aracilik rolii:
Yiyecek icecek isletmeleri iizerinde bir arastirma. Gs: Journals Serie A: Advancements In
Tourism Recreation And Sports Sciences, 5(2),145-162. https://doi.org/10.53353/atrss.1079035

Sadriwala, K. F. ve Malik, M. (2021). Occupational Stress, Coping Strategies, and the Impact of
Culture in the Middle East: A Systematic Review of Evidence from Oman.194-220, in Sharma,
K., Cooper, C. L., & Pestonjee, D. M. (Eds) Organizational Stress Around the World.
Routledge.

Sagbas, M. ve Siiriicii, L. (2020). Differences of perception of job stress according to the demographic
characteristics of hotel employees. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 8(2), 805-815.

Sagbas, M., Karabal, C. ve Siiriicii, L. (2021). The effect of authentic leadership on job stress.
Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 20(79),1328-1340. https://doi.org/10.17755/esosder.842877

Serinikli, N. (2019). Is stresinin isten ayrilma niyetine etkisinde orgiitsel bagliligin aracilik
rolii. Business and Economics Research Journal, 10(4), 915-928.

Sirikly, 1. K. ve Pekersen, Y. (2023). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 grencilerinin staj siireglerinde
yasadiklari is stresinin belirlenmesi. Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 22(87),1325-1343.

Solmaz, C. (2024). Turizm Isletmelerinde Is-Yasam Dengesi Arastirmalaria Y6nelik Bibliyometrik
Bir Analiz. Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi, 8(3), 235-255.

Sénmez, N. K. (2019). Termal otel isletmelerinde orgiitsel stresin orgiit sagligi {izerindeki
etkisi. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 11(4), 2442-2455.

Siiriicii, L. ve Sesen, H. (2020). Insan kaynaklar1 yénetim uygulamalarinin is stresi iizerindeki etkisi:
Hizmet sektdriinde bir arastirma. Is ve Insan Dergisi, 7(2), 255-265.

Sahin, O. (2019). Orgiitsel stresin yabancilasma iizerine etkisine iliskin bir alan arastirmast.
Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi. Uskiidar Universitesi.

Tas, C. (2018). Umutsuzluk ve orgiitsel stres iligkisi: 4-5 yildizli otel ¢alisanlart iizerinde uygulama.
Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi. Nisantas1 Universitesi.

Tayfun, A., Ulker, M., Gokge, Y., Tengilimoglu, E., Siiriicii, C. ve Durmaz, M. (2018). Turizm
alaninda yiyecek ve igecek ile ilgili lisansiistii tezlerin bibliyometrik analizi.

Tozkoparan, G. (2021). Orgiitsel stresin ¢alisanlarin yasam doyumu ve bireysel performans algisina
etkileri {izerine bir arastirma. /nsan ve Toplum Bilimleri Arastirmalar: Dergisi, 10(2), 1881-
1910. https://doi.org/10.15869/itobiad.851959

TURSAB (2014). Gastronomi Turizmi Raporu.

Turung, O. ve Avci, U. (2015). Algilanan orgiitsel destek ve lider-iiye etkilesiminin isten ayrilma
niyeti {izerindeki etkisi: Is stresinin aracilik rolii. Seyahat Ve Otel Isletmeciligi Dergisi,
12(1),43-63.

57



NEUGastro

TUBITAK Ulakbim Cahit Arf Merkezi (2025, 3 Haziran). Bibliyometrik analiz sik¢a sorular sorular.
https://cabim.ulakbim.gov.tr/bibliyometrik-analiz/bibliyometrik-analiz-sikca-sorulan-sorular/
adresinden 3 Haziran 2025 tarihinde alinmastir.

Tiirkseven, Y. C. ve Ege, Z. (2021). Otel isletmelerinde 6n biiro calisanlarinin drgiitsel stres
Kaynaklariin Motivasyonlarina Etkileri. Turizm Ve Isletme Bilimleri Dergisi, 1(2), 15-33.

Unur, K. ve Pekersen, Y. (2017). Is stresi ile toksik davranislar arasindaki iliski: Ascilar iizerinde bir
arastirma. Seyahat Ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 14(1),108-129.
https://doi.org/10.24010/s01d.303722

Uzun, C. ve Giiripek, E. (2022). Is-aile/aile-is ¢atismasinin yasam doyumuna etkisi: Yiyecek ve
icecek isletmelerinde inceleme. Journal Of Gastronomy, Hospitality And Travel, 5(4),1718-
1732.

Uzun, O. ve Yigit, E. (2011). Orgiitsel stres ve orgiitsel baglilik iliskisi iizerine orta kademe otel
yoneticileri iizerinde yapilan bir arastirma. Eskisehir Osmangazi Universitesi I[IBF Dergisi, 6(1),
181-213.

Ust Can, C. (2024). Mutfak calisanlarinin teknostres diizeyleri ile bireysel is performanslar arasindaki
iliskinin incelenmesi. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 16(2),936-946.

Uziilmez, M. (2024). Is stresinin is tatmini ve y1lmazlik durumu iizerindeki etkisi: Mutfak ¢alisanlar
iizerinde bir uygulama. Journal of Gastronomy Hospitality and Travel, 7 (1), 122- 134

World Tourism Organization (2012), Global Report on Food Tourism, Vol.4. UNWTO, Madrid,
https://doi.org/10.18111/9789284414819

Yalgim, B. ve Yilmazer, A. (2024). Is stresi ve tilkenmislik sendromunun ¢alisan performansi iizerine
etkileri (The Effect Of Job Stress And Burnout Syndrome On Employee Performance). Journal
Of Tourism And Gastronomy Studies, 12(1),227-244.

Yasar E. ve Tiir E. (2023). The effects of creative self-efficacy and emotional state on employees'
coping styles with stress. Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 14(3), 786-801.

Yeksan, O. ve Akbaba, A. (2019). Siirdiiriilebilir turizm makalelerinin bibliyometrik analizi. Giincel
Turizm Arastirmalart Dergisi, 3(2), 220-231.

Yesiltepe, M. B. (2020). Orgiitsel stresin érgiitsel baghlik iizerindeki etkisi: Etik liderligin aracilik
rolii. Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi. Baskent Universitesi.

Yirik, S., Oren, D. ve Ekici, R. (2014). Dért ve bes yildizli otel isletmelerinde calisan personelin
orgiitsel stres ve orglitsel tilkenmislik diizeyleri arasindaki iligkilerin demografik degiskenler
bazinda incelenmesi. Journal of Yasar University, 9(35), 6099-6260.

Zanabazar, A. Jigjiddor, S., ve Jambal, T. (2022). The impact of work-related stress on job satisfaction
and organizational trust during Covid-19 pandemic. In Shs Web Of Conferences, 135.

58



Konaklama ve Yiyecek Igecek Isletmelerinde Orgiitsel Stres Uzerine Yapilan Calismalarin Bibliyometrik Analizi

EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Stress has become a global phenomenon that manifests in all areas of life (Dibia, 2021, p.
145). Stress can negatively impact workers' social life, job quality, productivity, and work performance.
Occupational stress is an area that has been widely researched worldwide (F Sadriwala and Malik, 2021, p. 199).
The structure and characteristics of certain professions can create environments that are inherently stressful. Stress
is a significant organizational behavior issue for employees working in the tourism and food and beverage sectors,
which hold an important place within the service industry. The leading establishments where gastronomic products
are offered to both domestic and foreign tourists are accommodation businesses and food and beverage
establishments. Due to its numerous contributions and the desire to develop this area, as well as its highly dynamic
and competitive nature, workers in this field may be exposed to stressors. The tourism sector requires a heavy
workforce and is based on human relations. Customer satisfaction and quality expectations necessitate that
employees constantly and intensively interact and communicate with customers, which increases the workload and
working hours and can also raise organizational stress (Akdu and Akdu, 2016). In this context, this research
examines studies on organizational stress conducted in accommodation businesses and food and beverage
establishments within the tourism industry, which are indexed in the TUBITAK Ulakbim TR Directory database,
containing national peer-reviewed journals in Turkey.

Method: The study employs bibliometric analysis, a qualitative research method. This technique, which
has become quite popular in recent years, can provide a solid foundation for advancing in new and meaningful
directions, help identify knowledge gaps, and generate new ideas for research (Donthu et al., 2021, p. 285).
Bibliometric analysis is widely used in many scientific fields because it provides researchers with a large-scale,
general overview of a specific area (Jia et al., 2014) and has recently gained popularity in the social sciences as
well (Donthu et al., 2021, p. 285). In the study, the article screening process in the ULAKBIM TR Directory
national journal database was conducted between December 16, 2024, and December 18, 2024. In the scanning
process, the key words such as “stress and tourism”, “stress and hotel”, “stress and kitchen”, “stress and food and
beverage businesses” were used. After examining the studies obtained through the search in light of the research
objectives, 40 articles published between 2007 and 2024 were subjected to analysis. The study sought answers to
questions such as: “which methods and data collection techniques were used,” “the aims and findings of the
the number of publications by year,
and citation counts,” with the findings being reported.

EEINT3 EEINT3

research, the most frequently used languages and journals,” and “author

Findings: The bibliometric analysis conducted in the study revealed that the majority of the articles
obtained employed quantitative research methods and survey techniques and were written in Turkish. It was
determined that studies on organizational stress in the tourism field are quite limited, with publications increasing
after 2020, and the years with the highest number of published articles were 2023 and 2024. It appears that
organizational stress has attracted attention in the national tourism literature in recent years. This increase may be
due to a scientific curiosity regarding the level of organizational stress caused by the Covid-19 pandemic, or it
may be related to the frequent discussions on the health consequences of stress in daily life, which may have led
to its examination in tourism work life through variables such as burnout, performance, and turnover intention.
The study found that 13 articles had received no citations, while the most cited article had received 35 citations.
This situation could be interpreted as a result of the limited number of publications in this field and the fact that
many studies were published in the recent past.

Based on the findings of the articles in the sample of the study, it is understood that stress is a significant
organizational issue that can negatively affect employees' job performance, lead to job dissatisfaction, and cause
turnover intentions. In these studies, there are a limited number of publications addressing kitchen staff in relation
to stress. However, kitchen workers face stress-inducing conditions such as time pressure, workload, long working
hours, and especially working in hot environments in tourism centers during the summer. Additionally, kitchen
staff have responsibilities that require attention and care at every stage, from the procurement of food and
beverages to their presentation to customers.

Conclusion and Recommendation: Based on the results of the analyzed studies, it has been revealed that
examining the professional stress levels, stress sources, stress management strategies, and various other variables
of employees in the accommodation and food and beverage sectors—key components with high contributions to
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the tourism industry's revenue and employment—should be increased and developed in a way that contributes to
both the national tourism literature and sector practices. In this context, conducting studies that explore the
relationship between stress levels and different variables is crucial for Turkish tourism in terms of human capital
and gastronomy. Such research will not only analyze the current situation but also propose strategies for solutions,
making significant contributions to both the literature and practice. Based on the findings obtained from the study,
it is suggested that future research should examine employees' stress sources, the effects of stress on various
situations, potential solutions, job security, and stress management. Furthermore, it is recommended that studies
employing qualitative or mixed methods, in addition to quantitative approaches, should also be conducted.
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Makale Bilgisi OZET

Dijital doniistimiin gastronomi alaninda incelendigi Gastronomi 4.0, yiyecegin toplanmasindan sunulmasina kadar

Gelis Tarihi: 05.05.2025 olan siirecte insan enerjisi ve emegi kullanilarak yapilan islerin, farkli gérev ve yetkinlikteki cihaz veya robotlarla
s, apilmasina verilen isimdir. Yiyecek icecek isletmelerinde bazi Gastronomi 4.0 uygulamalari yer almaya baglasa

Kabul Tar.lh.l' 13.06.2025 zarz:ogu isletmede heniiz bu uyg}llxlamalar kullanilmamaktadir ve isletme y(")neticiler?t%u uygulam};lar haklz]mda bilgi
Yaymn Tarihi: 30.06.2025 sahibi degildir. Calismada yiyecek igecek isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis agisindan
yola ¢ikilarak, uygulamalarin isletme acisindan avantaj ve dezavantajlarini ortaya koymak amaglanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Calismada nitel arastirma yontemlerinden faydalanilmistir. Arastirma deseni fenomenoloji (olgu bilim) desenidir.
Calismada amaglh 6rneklem yontemi kullanilmugstir ve 8 farkli yiyecek icecek isletmesinin yoneticileri ile yiiz yiize

Gastronomi 4.0, goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler igerik analizi kullanilarak raporlanmistir. Katilimcilarm g¢ogu

robot sef, Gastronomi 4.0 uygulamalarinin isletmeye dezavantaj saglayacagim diisiinmektedir. Gastronomi 4.0
robot garson, uygulamalarina yonelik endiseler; teknolojik cihazlarin yiiksek maliyeti, ariza durumunda miidahale zorlugu,
bulut bilisim, robotlarin samimiyetsiz bir ortam yaratacag algis, siber giivenlik riskleri, robot-insan entegrasyon sorunlari, robot

seflerin lezzeti olumsuz etkileyebilecegi ve esneklik ile oOzel siparislerde yetersizlik kaygilari olarak
siralanmaktadir. Gastronomi 4.0 uygulamalarinin avantajlari arasinda, QR menti ve online siparis sistemlerinin
isletmelere sagladigi kolaylik, robot sef ve garsonlarin miisteri ilgisini artirarak isletmeyi ziyaret etme istegi
uyandirmasi, bu deneyimin miisterilere keyif vermesi, ayrica pratik ve standart {iriin sunabilen robotlarin isletme
hizint artirarak karlihgr yiikseltecegi diistincesi yer almaktadir. Katilimeilar, isletmelerinin meveut diizenini
degistirecek Gastronomi 4.0 uygulamalarini genel olarak riskli bulmaktadir. Bu riskleri en aza indirmek adina,
uygulamalarin 6ncelikle turistik bolgelerdeki fast food restoranlarinda denenmesi onerilmektedir. Ayrica, robot
tireticilerinin isletme yoneticilerine uzun vadeli kér-zarar raporlar: sunmasi, bilingli karar alma siireglerine katki
saglayabilir. Gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlarina teknoloji odakl derslerin eklenmesi de oneriler
arasinda yer almaktadir.

nesnelerin interneti.

Evaluation of Food and Beverage Business Managers' Opinions on Gastronomy 4.0 Applications

Article Info ABSTRACT

Gastronomy 4.0 denotes the digitalization and automation of gastronomic processes, encompassing ingredient
Received: 29.11.2024 sourcing, culinary preparation, and food presentation traditionally performed by human labor. While initial
Accepted: 13.06.2025 implementations of Gastronomy 4.0 technologies have emerged in food and beverage enterprises, their adoption

remains limited due to managerial knowledge gaps and perceived risks. This study investigates the perceptions of
food and beverage managers regarding the advantages and challenges of Gastronomy 4.0 applications. The
research employs a qualitative methodology within a phenomenological framework. Data were collected through
Keywords: purposive sampling via semi-structured interviews with managers of eight food and beverage establishments.
Thematic content analysis was applied to the data. Findings reveal that managers largely view Gastronomy 4.0 as
Gastronomy 4.0, L . . . . .
a high-risk innovation. Key concemns include substantial initial investment costs, delays in addressing

Published: 30.06.2025

robot Che_f’ malfunctions, perceived loss of authenticity in robot-mediated service interactions, cybersecurity vulnerabilities,
robot waiter, and integration challenges in human-robot collaboration due to limited technical expertise. Participants also
cloud computing, expressed doubts about the flexibility of robotic chefs and waitstaff to accommodate customer-specific demands,
mternet of things. prepare customized dishes, and maintain sensory quality such as taste. Despite these reservations, several

advantages were identified. Operational efficiencies enabled by QR menus and online ordering systems, enhanced
customer engagement through novel dining experiences featuring robots, and increased profitability via
standardized and efficient production processes were highlighted as potential benefits. To mitigate risks, the study
suggests initial implementation of Gastronomy 4.0 technologies in fast-service restaurants located in touristic
regions. Additionally, providing long-term cost-benefit analyses by technology vendors may support managers in
informed decision-making. Finally, integrating technology-focused modules into gastronomy education curricula
is recommended to prepare future professionals for the sector’s digital transformation.
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GIRIS

Gelisen ve degisen diinyada internetin ve teknolojinin dahil olmadig:i bir alan kalmamustir.
Dijitallesen diinyada 6zellikle yiyecek i¢ecek sektdriinde kullanilan uygulamalar da bu degisime ayak
uydurmaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2022). Yemek, insanoglu var oldugundan beri sadece temel
beslenme ihtiyacim1 karsilamaktan ziyade sosyal ve kiiltiirel anlamlar barindirmaktadir (Ibis, 2002;
Cayci, 2019). insanlar artik sadece karnim doyurmak degil eksiksiz bir deneyim de yasamak
istemektedir. Yemegin kalitesi, mekanin atmosferi, personelin davranigi, sunumlar bu deneyimin birer
parcasidir. Bundan hareketle yemek yeme deneyiminin fiziksel ihtiyactan Ote bir anlami oldugu
gorilmektedir (Kiiltiir, 2022). Teknolojik gelismeler sonucu degisen diinya kosullariyla birlikte
insanlarin da algilari, beklentileri, tercihleri evrilmistir ve gida hazirlama, pazarlama, sunma gibi
faaliyetlerde beklentiye uygun nitelikte inovasyon yaparak hizmet vermek bir zorunluluk haline
gelmistir (Ibis, 2002). 19.yy’da Sanayi Devrimi’nin getirdigi bilyiik degisimler gastronomi alanini da
etkisi altina alarak degisimleri baglatmis ve cesitli mutfak teknolojilerinin kullanilmasini saglamistir
(Dogan ve Dogan, 2023)

Endiistri 4.0 kavramu ilk defa 2011 yilinda Hannover Fuari’nda tanitilsa da uygulama alaninda ilk
kez Nisan 2013’te insan hayatina girmistir. Dordiincli Sanayi Devrimi ya da diger adiyla Endiistri
4.0’nin temel amaci akalli {iriin, prosediir ve siireglerin olusmasini saglamaktir (Erbil, 2023). Dijital
doniisiimiin bir alt basamagi olarak tanimlanan bu kavram bilgiye dayali olarak, ileri teknoloji tirtinlerin
en az seviyede is giicii kullanilarak iiretilmesi anlamina gelir (Ozgiirel, 2021). Bununla birlikte yeni
teknolojik atilimlarin farkli alanlarda birlesmesiyle sekillenen bir siireg, her zaman gelisim saglayan
yiiksek teknoloji seviyesini fiziksel, dijital ve biyolojik alanlar1 birlestiren yeni teknolojiler olarak da
tanimlanabilmektedir (Y1ldiz ve Davutoglu, 2020; Dogan ve Genger, 2023; Donmez ve Sevim, 2024).
Baslangicta sanayi odakli ortaya ¢ikan Endiistri 4.0, giderek pek ¢ok sektdrii icine almistir ve etkiledigi
sektorlerden birisi de turizmdir. Giiniimiizde Turizm 4.0 olarak ele aldigimiz bu kavramin ilerlemesiyle
gastronomi alaninda dijitallesme ¢aligmalari baglamistir ve Gastronomi 4.0’iin temellerini olugturmustur
(Erbil, 2023; Dogan ve Genger, 2023).

Gastronomi 4.0’ literatiirde farklt tamimlart bulunmaktadir. Keskin & Sezen (2021),
calismasinda yiyecek-icecek sektoriinde insan eli ile yapilmasi gereken yemegin hazirlanmasindan
toplanmasina kadar olan siirecte kisilerin fiziksel ve zihinsel enerjisini kullandiran pek ¢ok isin,
teknolojik tasarimlarla yapilmig farkli gorevleri olan cihaz ve robotlarla yapilmasina verilen bir isim
oldugunu belirtmektedir. Diger bir tanimda ise, yliksek teknoloji metotlar1 kullanilarak yeterli, saglikli
ve uygun gida tretilmesi ve teknoloji ile mutfagin entegrasyonunu saglayarak yemek deneyimini
gelistirmek amaciyla ortaya ¢ikan bir kavram oldugu ifade edilmektedir (Yildiz ve Davutoglu, 2020).
Gastronomi 4.0 insanlarin temel ihtiyac1 olan beslenmenin yani sira gorsellik, lezzet, koku, doku, hijyen
vb. gereklilikleri karsilamak i¢in Endiistri 4.0’1n yiiksek teknolojili ydntemlerini kullanmaktadir.
Bununla birlikte kaliteyi, stirdiirtilebilirligi artirirken, gidalarin hazirlanmasinda, sunulmasinda ve servis
edilmesi sirasinda keyif alma bigiminde devrim yaratmay1 hedeflemektedir (Dogan ve Dogan, 2023).

Dijital doniigiim temelde siirdiiriilebilir yiyecek-igecekleri miimkiin kilmay1 amaglamaktadir. Bu
dogrultuda, Birlesmis Milletler’in son zamanlarda odaklandigi konulardan birisi olan insan dmriiniin
uzamasi, dogum oranlarindaki artis ve bunlarla beraber su an mevcut olan kiiresel kitlik sorununun
¢Oziimiiniin bu donisiimle gergeklesebilecegi diisiiniilmektedir (Erdem vd. 2020). Bununla birlikte
yiyecek igecek igletmelerinin varliklarini devam ettirebilmesi ve diger isletmelerle rekabet edebilmesi
icin 6nem teskil ettigi ifade edilmektedir (Karakan, 2022). Diinyanin artan gida talebini karsilama
konusunda bu doniisiimlerin heyecan verici vaatler sundugunu belirtmek miimkiindiir (Yildirim ve
Yildirim, 2022). Endiistri devrimiyle birlikte teknolojik gelismeler mutfak alaninda giderek daha ¢ok
kullanilmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri de bu degisimden etkilenmektedir. Yiyecek igcecek

62



Yiyecek Igecek Isletme Yoneticilerinin Gastronomi 4.0 Uygulamalarina Yonelik Gériislerin Degerlendirilmesi

sektoriiniin tarihsel siireci incelendiginde toplu yemek sistemlerinin bir pargasi oldugunu ve asil
amacinin misafirlerine uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak gidalar1 tedarik ederek
misterilerinin memnuniyetini saglamak oldugu goriilmektedir (Dogan ve Dogan, 2023). Restoranlar
turistlerin evlerinden uzakta oldugu zamanlarda seyahatlerinde hem yeme-igme hem de sosyallesme ile
diger psikolojik ihtiyaclarina cevap vermeyi farkli segmentlerde, farkli servis bi¢imi ve menii
bulundurabilen isletmelerdir (Ozgiirel, 2021). Hem temel fizyolojik bir ihtiyact giderip hem de
psikolojik olarak insanlar1 tatmin edebilen yiyecek icecek isletmeleri bag dondiiriicii bir hizla gelisen
teknolojiye, yeni refleksler gelistirerek uyum saglamak durumundadir. Cilinkii bu isletmeler rekabetin
fazla oldugu, hizin ¢ok dnemli oldugu yerlerdir. Rekabetin kiyasiya oldugu bu ortamda dijital tiiketiciyi
anlamak, onlarin taleplerine cevap verebilmek ve dijital deneyimler sunmak restoranin geleceginde ¢ok
onemli bir rol oynamaktadir (Y1ildiz ve Davutoglu, 2020; Karakan, 2022). Ayni zamanda miisterilerin
yeni ve farkli olan1 arama istegi, tiiketicilerin hem hedonik hem de sosyal olarak tatmin olmas1 sebebiyle
robotik restoranlar1 tercih etmeye yonelik bir tutum sergilemektedir (Celik ve Aydin, 2022). Gida
endiistrisinin dijital kanallardan faydalanmasinin, restoranlarin marka sadakati ve memnuniyeti tizerinde
olumlu etki yaratabilecegi belirtilmektedir (Durum, 2022).

Yildiz & Davutoglu (2020)’nin ¢alismasinda yer verdigi Ulusal Restoran Birligi’nin Amerika i¢in
yayinladigi raporunda, 2030 yilinda restoranlarin rekabet ortaminda varligini siirdiirebilmesi igin sadece
iyl yemek yapmak ve iyi servis hizmeti vermelerinin yeterli olmayacagi, bunlarla birlikte teknoloji ve
bilgiye de hakim olmalar1 gerektiginden bahsetmektedir. Artan rekabet ortaminda isletmelerin
faaliyetlerini devam ettirebilmesi i¢in yeniliklere uyum saglamasi ve miisteri lehine hareket etmesi
gerekmektedir (Pekersen, Alagdz ve Sezen, 2023). Restoran igletmelerinde hizmet kalitesini ve miisteri
memnuniyetini saglamada inovasyonun ¢ok onemli bir yeri vardir. Yapilan goriismeler, restoran
isletmelerinin potansiyel basarilarini artirmak i¢in yiliksek diizeyde inovasyona ihtiya¢ duyduklarini
ortaya koymaktadir. Isletmeler inovasyonu kaynak transferi veya sermaye baglama acisindan gérse de,
isletmenin hizmet kalitesini ve dolayisiyla miisteri memnuniyetini artiracak igletme imajini koruyacak
eylemlerin oldugu benimsenmelidir (Kafadar ve Sormaz, 2022). Piqueras-Fiszman (2013)’den akt.
Oztiirk (2020), dijital teknolojilerin gelecegin yemek masalarinda oldukca yayginlasacagini ve bu
teknolojik uygulamalarin yemegin lezzetini artirarak, yemek deneyimini daha saglikli ve daha cazip hale
getirmeyi amaglayacagini belirtmektedir.

Gastronomi 4.0 Uygulamalan

Gastronomi alaninda pek ¢ok teknolojik gelisme restoranlarda aktif olarak kullanilmaktadir.
Miisterilere daha hizli, pratik ve kolay sekilde yiyecek icecek se¢gme firsati sunan yeni nesil menii
sistemleri de yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Ornegin; QR kod sistemi, dijital meniiler, dokunmatik
ekran sistemleri ve c¢evrimigi siparis sistemleri bunlardan bazilaridir (Sahin ve Hamarat, 2023).
Meniilerin dijitallesmesiyle beraber insanlarin yiyecekler hakkindaki bilgilere dogru bir sekilde
kolaylikla ulagarak hizli siparis vermeleri miimkiin hale gelmis ve hizmet kalitesini artirmistir (Cagman
ve Kalayci, 2023). Mobil uygulamalara eklenen QR kod sistemi sayesinde miisteriler yiyecek icecek
isletmelerine ait menii ve triinlerin gorsellerine ulagarak kolaylikla siparis verebilmektedir (Keskekci
ve Genger, 2023). Hem menii kategorilerine kolaylikla ulagsma, hem {irlinlerin pisirme ydntemlerinden
besin igerigine kadar detaylara ulasilabilen bu sistemde siparigsler dogrudan mutfaga iletilerek
siparislerdeki hata payini minimuma indirmektedir (Kiziltas, 2024). Geleneksel meniilere kiyasla sadece
iirinlerin iglenmesinde degil sunum ve ambiyans olusturmak amaciyla da kullanilmaktadir (Sahin ve
Hamarat, 2023).

Artinlmis gerceklik kavraminin, sanal gercekligin bir ¢esidi oldugunu ve sanal ortamlar yoluyla
gergek diinyadan uzaklasip yapay bir ortamda bulunmayi ifade ettigi belirtilmektedir. Bununla birlikte
insanlarin algilarinda farkliliklar olusturarak yeme-igme algilarini etkilemek ve duyusal farkliliklarin
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hissedilmesini amagladigin1 vurgulamaktadir. Artirllmis gergeklik turizmi degistiren yiiz yenilikten
birisi olarak ifade edilmektedir. Servis edilen yiyecegin tiirline gore restoranlar ¢dl, orman gibi farkl
konseptlere biirlinmektedir ve ses, koku efektleriyle bu uygulamalar desteklenebilmektedir. Boylece
dogal ortami sanal bilgilerle zenginlestirerek yemek yeme deneyiminden haz alinmasini saglamaktadir.
Oniimiizdeki yillarda bu tarz dijital yemek masalarmin yayginlasacag diisiiniilmektedir (Yerden vd.,
2020; Stizer vd., 2021; Citak, 2023). Mikrofon, hoparldr, kameralar, RGB sensorler ve projektorler
araciligryla ayn1 masada bulunmayan insanlarin ayn1 masada es zamanl olarak yemek yeme hissini
tecriibe etmesini saglayan sistem ise telematik sofralardir. Bu masalarda sadece ses ve goriintii degil
ayni zamanda kurulan sistem sayesinde bir ortamda yapilan fiziksel miidahale diger ortamda da es
zamanli gercekleserek tecriibenin gercekeiligi arttirilmaktadir (Kiziltas, 2024).

Bulut mutfak konsepti ise miisteri ile dogrudan iletisimin olmadigi, kurulma amaci ticari kar
saglamak olan, gida igletmelerine mutfak alanlar1 kiralayan ve yalnizca teslimat amaglh hizmet veren
mutfaklardir (Kavak ve Pekersen, 2024). Hizmet vermek i¢in oturma masasi veya vitrin gerektirmeyen
bu mutfaklar diinya ¢apinda biiyiiyen bir trend haline gelmistir. Normal restoranlara gore 20 kat daha az
baslangi¢ sermayesi ile bir bulut mutfak kurulabilmektedir (Tarmng ve Ulken, 2021).

3B gida yazicilari, programlar araciligiyla gida hammaddesi kullanilarak tasarim yapan, yiyecek
tiretebilme 6zelligine sahip bir teknolojidir. Mutfakta bilgisayar ve 3B yazici ile gidalarin tasarimlari
Ozellestirilirken, detayli ve karmagik dokulara sahip 3 boyutlu iiriinler elde edilebilmektedir (Giines vd.,
2018; Aktepe ve Demirci, 2022). Ayrica bilgisayar destekli bu teknoloji sayesinde is¢ilik maliyetleri de
onemli dlgiide azalmaktadir (Tas ve Olum, 2020). Ozellikle makarna, ¢ikolata, et gibi iiriinler
iiretilmektedir. Ispanya’da bulunan La Enoteca restoranda ve Cucina Hermanos Torres restoraninda 3B
yazicilarla hazirlanan tabaklar sunulmaktadir ve bu restoranlari yoneten {inlii sefler Michelin Yildiz ile
odiillendirilmistir (Aktepe ve Demirci, 2022).

Robot kavrami pek ¢ok farkli tanimla karsimiza ¢ikmaktadir. Uluslararasi Robotik Federasyonu
(IFR) robot tanimini yaparken ISO 8373 standartlarmi temel almaktadir. Buna gore hareket,
manipiilasyon ve konumlandirma gibi eylemler gergeklestirebilmek icin belli bir dereceye kadar
0zerkligi bulunan, programlanmis ve ¢aligtirilabilen bir mekanizma olarak tanimlamaktadir. (Kurt ve
Bozoklu, 2019). Bagka bir ¢alismada ise belirli bir isi yerine getirmek i¢in manyetizma araciligiyla
kendisine farkli isler yaptirilabilen arag; isleri otomatik olarak yaptirmak i¢in bir bilgisayar tarafindan
kontrol edilerek kullanilan makine; algilayabilen, diisiinebilen ve hareket edebilecek sekilde tasarlanan
makineler seklinde tanimlanmaktadir (Ozgiirel, 2021). Isletmelerin hizmet kalitesini artirmak,
maliyetleri diisiiriirken miisteri memnuniyetini artirmay1 amaclayan teknolojik araglardir (Sahin ve
Hamarat, 2023). Ayn1 zamanda miisterilerin yeni ve farkli olan1 arama istegi, tiiketicilerin hem hedonik
hem de sosyal olarak tatmin olmasi sebebiyle robotik restoranlar tercih etmeye yonelik bir tutum
sergilemektedir (Celik ve Aydin, 2022). Endiistride iretim asamasinda calismaya baslayarak
sonrasindan insan giiciiniin yerini alabilen robotlar hizmet saglayici olarak goérev yapmis ve
restoranlarda miisteri deneyimini degistiren bir role biiriinmiistiir (Aydin ve Cakir, 2022). Insansi
robotlar ise yapay zeka yardimiyla kontrol edilebilen, insanin diisiince yapisina uygun hareket etmesi
beklenen araglardir. Insanlarla etkilesim kurabilmelerinin disinda damismanlik, oda servisi, robot sef ve
garson gibi farkli gérevlerde ¢alistirilabilmektedir (Dogan ve Genger, 2023).

Insan odakli hizmet veren gastronomi sektdrii artan rekabet ortaminda, hizmet kalitesini teknoloji
ile bulusturarak daha kaliteli sonuglar elde etmeyi amaglamaktadir. Ozellikle mutfakta zaman tasarrufu
saglayacak, fiziki is giiciine olan bagimlilig1 azaltacak, standart iiriin olusturabilen ve hijyen kosullarimni
saglayan robotlar, insan kaynakli sorunlarin 6nlenebilmesi, 6demelerin hizli bir sekilde alinmasi ve
mutfak ascilarina yardimci olmalar1 amaciyla {iretildigi diistiniilmektedir (Sahin ve Hamarat, 2023;
Donmez ve Sevim, 2024). Robotlar hizmet verecekleri alana gore tasarlanmis araclardir ve herhangi bir
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insan yardimi almadan gorevlerini tamamlayabilmektedirler. Yiyecek iiretimine dahil olan robotlarin
tiretilmesi Onlimiizdeki yillarda robotlarin mutfak sefleri ile ¢aligabileceklerini gostermektedir. Su anda
diinya ¢apinda bilinen ve bazi restoranlarda aktif olarak kullanilan robotlar bulunmaktadir.

Diinya’nin ilk 6rnek robot sefi Ausca yumurta pisirerek taninmistir. Aike, 751 farkli regeteyi
hafizasinda depolayan ve 24 farkli Cin yemegini otantik lezzeti ile hazirlayabilen bir robot olarak gérev
yaparken, kofteleri kivamina goére pisirip fritdzde yiyecek kizartabilen ilk otonom mutfak asistani
Flippy, pizza ve hamur ag1p sos dokme, firinda pisirme, paketleme ve dilimleme yapabilen Pazzi, Zume
Pizza’da calisan Pepe ve Giorgio isimli robotlar pizza hamuru iizerine sos dokebilirken Marta isimli
robot bu sosu yaymakla gorevlendirilmistir. Bruno adli robot pizzay: firina koyarken Vincenzo ise
firindan pizzay1 ¢ikarmaktadir. Pizza Hot restoran zincirinde Pepper, Tiirkiye’de Touch Restaurant’ta
Rozzy & Robby, Kalifornia bolgesinde bulunan Redwood City’de salata yapan robot Chowbotics,
Konya’da Ada isminde bir robot Cadde Meram isimli isletmede Akin Robotik hizmet robotlar1 olarak
kullanilmaktadir (Uzan & Sevimli, 2020; Ozgﬁrel, 2021; Konak, 2023; Dogan ve Genger, 2023).
Momentum machines firmasinin tiretmis oldugu bir robot saatte 400 hamburger hazirlayarak isletmeye
135.000 dolar tasarruf saglamaktadir. (Yildiz ve Davutoglu, 2020). Robot sefler goriildiigii gibi
genellikle fast-food uygulamalarinda tercih edilmektedir. Cilinkii yavas yemek etkinlikleri halkin birlikte
calistigi bir deneyimdir (Fuste- Forne, 2021).

Diinyanin ilk robotik barmeni, Royal Caribbean’da kulllanilmis ve Makr Shakr tarafindan
tasarlanmistir. Giinde yaklasik bin adet icki hazirlayabilen Shaken ve Stirred her tiir i¢ecegi karigtirma,
sallama ve siizme 6zelligine sahiptir. 90 sn igerisinde rameni dogru sekilde kaynatip servis edebilen
Koya ve Nona, 2015 yilinda Cin’in Sangay kentinde ¢alismaya baglamistir. Diinyanin ilk robot sefi olan
Moley ise mutfakta insan eline ¢ok yakin hareketler yapabilmektedir. Ustiin insan-robot etkilesimine
sahip olan ev ve restoranlarda yemek dagitimi igin kullanilan BellaBot ise on dort farkli yiiz ifadesi
sayesinde miisterinin ruh haline gore davranis sergileyebilen yenilik¢i bir tasarima sahiptir (Keskin ve
Sezen, 2021). Momentum Machines adindaki firmanin {iretmis oldugu bir robot saatte 400 hamburger
hazirlayarak bir isletmenin yilda 135,000 dolar tasarruf etmesini saglayabilmektedir. Kaliforniya’daki
Harney Sushi ise sushilerin iizerine yerlestirmis oldugu su bazli kare kodlar ile miisterilerinin, baliklarin
nerede yakalandigi veya okyanustaki tahmini stok durumu gibi bilgilere ulasabilmesine olanak
saglamigtir. Dodo isimli pizza ise insansiz hava araglariyla evlere servis hizmetini baslatan
firmalardandir (Davutoglu ve Yildiz, 2020).

Robotlar sayesinde mutfakta hem alandan hem de personelden tasarruf saglanabilir hem de
isletmenin gekiciligi artirilarak rekabet agisindan avantaj saglanabilir. Tiirk mutfaginin tanitiminda da
robotlarin kullanilabilecegi diistiniilmektedir (Uzan ve Sevimli, 2020). Personele yapilan giderler;
O0demeler, egitimler, primler, is kazalari, tazminat gibi giderler insan yerine kullanilacak robotlarda
onemsenecek diizeyde tasarruf saglayacaktir. Turizm sezonunda personel ihtiyaci artan isletmelerde
hem insan kaynagina duyulan ihtiya¢ azalacak, daha fazla hizmet iiretimi olurken, is giivenligi veya
meslek hastaliklar1 gibi problemler ile karsi karsiya gelmeden hem zaman hem de maddi agidan tasarruf
saglanmasina yardimei olacaktir. Ayrica insanlarin kendini daha degerli hissettigi ve memnuniyetini
artirarak tekrar ziyaret etme niyeti olusturan isim hatirlama, misafir karsilama gibi olumlu yoénleriyle
isletmeye sadik bir miisteri profili yaratabilecekleri vurgulanmaktadir (Ozgiirel, 2021).

YONTEM

Bu bdéliimde arastirmanin amaci, yontemi, deseni, veri toplama araci, ¢alisma grubu ve verilerin
analizine dair bilgiler yer almaktadir. Caligmaya ait etik kurul raporu 27.12.2024 tarihinde 382 karar
sayis1 ile Mersin Universitesi’nden alinmistir.
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Arastirmanin Amaci

Gastronomi 4.0 uygulamalari Turizm 4.0 uygulamasindan sonra yiyecek icecek sektoriinde
verilen hizmeti farkli bir boyuta tasiyabilecek teknoloji ve mutfagin entegrasyonuyla yemek deneyimini
zenginlestiren bir kavramdir. Ancak kavramin son zamanlarda popiiler hale gelmesi nedeniyle
literatiirde her agidan ele alinmamistir. Bu calismada yiyecek igecek sektorii yoneticilerinin gastronomi
4.0 uygulamalarina bakis agis1 degerlendirilerek sahislarin bu uygulamalarla alakali olumlu ve olumsuz
degerlendirmeleri incelenmistir. Calismanin literatiirdeki boslugu doldurarak alanyazina katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Arastirmanin Deseni

Gastronomi 4.0 kavraminin yiyecek icecek yoneticileri goziinden degerlendirilecegi bu ¢alismada
nitel arastirma yontemleri tercih edilmistir. Yildirim ve Simsek (2016) nitel calismay1 bir olgunun
¢cOzlimiiniin goriisme, gézlem, dokiiman analizi gibi farkli yontemler kullanilarak algi ve deneyimlerin
degerlendirilmesi siireci olarak tanimlamaktadirlar. Bu calismada fenomenolojik desen tercih edilmistir.
Fenomenolojik desen ise daha oncesinde hakkinda bilgi sahibi olunan bir konu ile ilgili daha detayli
bilgi edinme ¢abasi olarak agiklanmaktadir (Yildirim ve Simsek 2016). Cresswell (2013) caligmasinda
fenomenoloji desenini igeren calismalarin bireylerin yasadiklar1 olgu ya da fenomen ile ilgili
deneyimlerinin ortaya ¢ikmasina yardimci oldugunu belirtmistir.

Veri Olusturma Araclari

Nitel c¢alismalardaki farkli goriisme yontemleri, yari yapilandirilmis, yapilandirilmas,
yapilandirilmamis ve odak grup goriismesi seklinde ifade edilmektedir (Sonmez ve Alacapinar, 2011).
Bu calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yart yapilandirilmig goriisme
tekniginde bir durumun agiklanarak ortaya cikarilmasi hedeflenmektedir (Cresswell, 2016). Goriisme
formu literatiiriin incelenmesi sonucu olusturulmustur (Durum, 2022; Huang, Jin, Kong vd. 2023;
Duman ve Akdemir, 2021). Gorlisme formu 2 kisimdan olusmaktadir. Birinci kisimda katilimcilarin
demografik zelliklerini belirlemeye yénelik 5 sorudan olusan bir form bulunmaktadir. Ikinci kisimda
ise katilimeilarin Gastronomi 4.0 uygulamalarima bakis agisini belirmeye yonelik 5 adet agik uclu soru
bulunmaktadir. Arastirmada katilimecilara yoneltilen sorular su sekildedir;

1. Isletmenizde Gastronomi 4.0 kapsaminda incelenen herhangi bir uygulama bulunuyor mu?
Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis agimz nedir?

2. Yiyecek icecek isletmeleri agisindan Gastronomi 4.0 uygulamalarindan riskli gérdiigiiniiz veya
olumsuz sonuglar yaratabilecegini diisiindiigliniiz bir uygulama bulunuyor mu?

3. Robot sef ve robot garson kullanimi1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Sizce isletmenizde robot
sefin veya robot garsonun ¢aligmasi igletmeniz agisindan avantaj midir, dezavantaj midir?

4. Isletmenizi Gastronomi 4.0 uygulamalar1 konusunda en fazla zorlayan nedenler nelerdir/ neler
olabilir?

5. Robot seflerin calistigt bir restoran1 ziyaret etmenin verecegi duygular hakkinda ne
diistiniiyorsunuz? Sizce Gastronomi 4.0 uygulamalar1 rekabet piyasasinda isletmenizin
farklilasmasini saglar mi?

Gecgerlilik ve Giivenilirlik

Nitel caligmalarda giivenilirlik i¢in farkl: strateji 6nerileri bulunmaktadir. Goriisme sorularinin ig
gecerliliginin saglanmasi i¢in akademisyenlerden goriis alinarak bazi diizenlemeler yapilmis ve sorular
son haline getirilmistir. D1s yeterliligin saglanmasi ile ilgili dokiimanlari ve verilerin toplanip analiz
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edilmeden saklanmasi olarak agiklanan referans yeterliliginden bahsedilmektedir (Tutar, 2022). Bu
caligmanin verileri kopyalanarak saklanmistir yani dis gegerlilik sartin1 da saglamaktadir.

Verilerin Analizi

Calismada toplanan verilerin analizleri igerik analizi kullanilarak yapilmistir. Icerik analizi,
goriisme sorulariyla elde edilen verilerin belirli kategorilere ayrilarak tanimlanmasi seklinde
aciklanmaktadir (Ungan ve Dingel, 2022). Elde edilen verilerin oncelikle kopyas: olusturulmus ve
transkript edilmistir. Caligma 2024 Kasim-Aralik ay1 i¢erisinde gergeklestirilmistir. Arastirmaya katilan
kisilerde goniilliiliikk kriteri aranmistir. Arastirma oncesinde tiim arastirmacilara arastirmanin konusu,
amaci ve kapsami iizerine bir bilgilendirme yapilmistir ve boylece arastirmanin amaglartyla ilgili seffaf
ve aciklayici bir sekilde bilgi sahibi olmalar1 saglanmistir. Miilakat yapilan kisilerin izni alinarak
goriisme yazili not alinip ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve sonrasinda ¢oziimlemesi yapilmustir.

Cahisma Grubu

Arastirmanin Orneklemi ilgilenilen ve arastirilan bir fenomen ile alakali tecriibe sahibi olan
kisilerin secilmesini icerek amagli drneklemdir (Yagar ve Dokme, 2018). Bu noktadan hareketle
arastirmanin ¢alisma grubunu kafe ve restoran isletme yoneticileri olusturmaktadir. Goriisme
yonteminde dnemli olan nokta 6rneklem sayisi1 degil, toplanan verilerin aragtirmanin ve arastirmacinin
amacini ortaya koyabilmesi olarak ifade edilmektedir (Yagar, 2023). Arastirmaya konu olan olgunun
deneyimli kisilerden olusmasi sartiyla 5-25 kisi arasinda bir 6rneklemin tercih edilebilecegi belirtilmistir
(Glesne, 2012). Ancak farkli calismalarda da veri doygunlugu kavramindan bahsedilmektedir, bu
doygunluga ulagsamamak calismanin kalitesini olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Fusch ve Ness,
2015). Bu dogrultuda veri doygunlugu kavrami g6z oOniinde bulundurularak 8 kisi ile goriisme
yapilmasinin yeterli olacagi diistiniilmiistir.

Tablo 1
Demografik Bilgiler
Cinsiyet Yas Egitim Isletmedeki Kag yildir bu Isletmenin Mevcut
diizeyi pozisyon sektorde kurulus yii isletmedeki
calismaktasimiz? calisma siiresi

K1  Kadin 37 Lisans Isletme sahibi 4 sene 2020 4 sene
K2 Kadm 53 Olisans  Isletme sahibi 4 sene 2020 4 sene
K3  Erkek 61 Lise Isletme sahibi 27 sene 1998 27 sene
K4  Kadin 32 Y.lisans Isletme sahibi 7 sene 2017 5 sene
K5  Erkek 40  Y.lisans Isletme sahibi 7 sene 2018 6 sene
K6  Kadin 39 Lisans Isletme sahibi 6 sene 1995 6 sene
K7  Erkek 26  Y.lisans Isletme sahibi 8 sene 2002 8 sene
K8  Erkek 34 Lisans Isletme miidiirii 7 sene 2007 7 sene

Katilimcilarin demografik bilgileri ve isletme ile alakali bilgiler tabloda yer almaktadir.
Katilimcilarin cinsiyet dagilimi kadin ve erkek esit olacak sekilde dagilmistir. Katilimeilarin yas
araligimin ise cogunlukla 26-61 arasinda oldugu goriilmektedir.

BULGULAR

Yapilan icerik analizinde katilimcilara ilk olarak Isletmenizde gastronomi 4.0 kapsaminda
incelenen herhangi bir uygulama bulunuyor mu? Gastronomi 4.0 uygulamalarina bakis a¢iniz nedir?
sorusu sorulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplar Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’
yapmis olduklari ¢alismalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmigtir. Bu arastirma 1s18inda olusan
temalar; bulut bilisim, nesnelerin interneti, biiyiik veri, arttirllmig gergeklik olarak belirlenmistir
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(Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalarda herhangi
bir temaya veya koda rastlanmadigi i¢in “isletme avantaji ve isletme dezavantaji” temalar1 alaninda
uzman akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda olusturulmustur. Bu bilgiler 151g1nda olusturulan
Tablo 2 ve icindeki cevaplar agagidaki gibidir.

I]';Zlebt:ei’e Bulunan Gastronomi 4.0 Uygulamalari ve Bakis A¢ilar
Temalar Kod i >i(8)
-QR Kod 5 5/8
Bulut bilisim/ Nesnelerin interneti -QR Kod siparisi 5 5/8
Biiyiik veri -veri takibi/analizi 5 5/8
- genel avantaji 8 8/8
Isletme avantaji -maddi avantaj 2 2/8
-zaman avantaji 2 2/8

Katilimcilardan alinan cevaplarda QR kod kullaniminin ve QR kod ile siparis aliminin yaygin
olmasindan dolay1 bulut bilisim/ nesnelerin interneti temalariin en sik kullanilan temalar oldugu tespit
edilmistir. Buna gore Gastronomi 4.0 uygulamalarindan ilk asamasi ve kolay uygulanabilir olaninin
yaygin oldugu soOylenebilir. Ayrica katilimcilarin tamaminin igletme avantaji olarak gormesi
Anamur’daki isletmelerin Gastronomi 4.0 ‘a olan bakis agilarmin olumlu ve dahi yeniliklere agik
olduklarin1 gostermektedir. Ayrica katilimcilardan K3; Ben isletmelerde yer verilmesi gerektigini ve
isletmenin ¢ehresini giizellestirecegini diisiiniiyorum. Ama biz franchise bir isletme oldugumuz icin
bununla alakali kararlarin genel merkezimizden alinmasi gerekiyor yorumu dikkat ¢ekici
cevaplardandir. Ciinkii Gastronomi 4.0’1n uygulanmasinda mevcut isletmecilerin tek basina s6z sahibi
olmadig1 ve bu konuya dahil olmas1 gereken franchasing yoneticilerinin de sicak bakmasi gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir.

Katilimcilarla yapilan goriismede sorulan ikinci soru: Yiyecek icecek isletmeleri agisindan
Gastronomi 4.0 uygulamalarindan riskli gordiigliniiz veya olumsuz sonuglar yaratabilecegini
diisiindiigliniiz bir uygulama bulunuyor mu?

Tablo 3
Riskli Goriilen Gastronomi 4.0 Uygulamalar
Temalar Kod i >i(8)
-Robot sef 6 6/8
Robotik Uygulamalar -Robot garson
-Robotik cihaz
-Robotik
) -Robot
Isletme avantaji -Isletme avantaji 3 3/8
-Isletme dezavantaji 1 1/8
-Maliyet engeli 1 1/8
-Giivenilirlik engeli 1 1/8
-Esneksizlik 1 1/8
isletme dezavantaji -Samimiyet engeli 3 3/8
-Ariza riski 1 1/8
-Lezzet engeli 1 1/8
-Yatay ve dikey entegrasyon 3 3/8

Katilimcilardan alinan cevaplar Duman & Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis
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olduklar ¢aligmalara gore kodlanip bu kodlar temalagtirilmistir. Bu aragtirmalar sonucunda olusturulan
temalar; robotik uygulamalar, igletme avantaji ve isletme dezavantajlaridir. Ayrica katilimcilardan
alman cevaplara istinaden mevcut alan yazinda samimiyet engeli, giivenilirlik engeli, lezzet engeli
temalarina veya kodlarima rastlanmamistir. Bu kodlar alaninda uzman akademisyenlerle yapilan
istisareler sonucu olusturulmustur. Katilimcilardan alinan bilgiler 1s181nda olusturulan tema ve kodlarin
dagilimi Tablo 3’te verilmistir.

Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda en ¢ok bahsedilen kavramin robotik uygulamalar
oldugu goriilmektedir. Bu da bizlere isletme ydneticileri i¢in Gastronomi 4.0 uygulamalar1 deyince
algiladiklar1 kavramin robotik uygulamalar kapsaminda degerlendirilen robot sef ve robot garsonlar
oldugunu gostermektedir. Caligmanin en sik tekrar edilen kodlarindan birisi olan samimiyet engelinin
sebebi, yiyecek i¢ecek isletme yoneticilerinin insanin oldugu ortamdaki duygusal bag ve sicakligin robot
caliganlarin  oldugu isletmelerde olmayacagi ve bunun isletmeyi olumsuz etkileyecegini
diisiinmektedirler. K7 nin gériismede Anadolu insan: gittigi mekanin miidavimi olmay: sevdigi icin belli
bir siire sonra mekandaki ¢calisan insanlarda samimiyet ariyyor. Robot ¢alisanlarin bu samimiyeti
saglamasi miimkiin olmadig igin insan faktériinii ikinci plana atmak su anda halkimizin hosnut kalacagi
bir durum degil ciimlesinden de net bir sekilde anlasilmaktadir. Robot garson / seflerin miisterilerle ya
da isletmede calisan insan garsonlar ile entegre problemi yasama ihtimalinin yiliksek oldugu
diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de kullanimi1 ¢ok az oldugundan robotlar konusundaki bilgisizligin insan-
robot iliskisinin ¢ok zor olabilecegi algisin1 uyandirmaktadir. Ayrica insanlarin sipariglerini verirken
olusabilecek 6zel isteklere kars1 esnek davranarak iiriin ¢ikarilamayacag: diisiiniilmektedir. Bir diger
olumsuz diisiince ise teknolojik bir cihazin yeterince gliven vermemesi durumudur. Tiim bunlara ragmen
katilimeilarin %30’u isletmeye avantaj saglayacagi goriisiine sahiptir.

Yapilan icerik analizinde katilimcilara ticlincii olarak isletmenizi Gastronomi 4.0 uygulamalart
konusunda en fazla zorlayan nedenler nelerdir/ neler olabilir? sorusu sorulmustur.

Tablo 4
Gastronomi 4.0 Uygulamalarinda Zorlayan Nedenler
Temalar Kod i >i(8)
Robotik -Robotik cihaz 2 2/8
uygulamalar -Robot sef
-Robot garson
Isletme avantaji -Isletme avantaji 3 3/8
-Yeterlilik 1 1/8
-Haz duyma/zevk 1 1/8
alma
-Trend cazibesi 1 1/8
-Ariza riski 2 2/8
-Teknik bilgi 1 1/8
yetersizligi
-Orijinallik engeli 1 1/8
-Samimiyet engeli 3 3/8
-Giivenilirlik engeli 2 2/8
-Maliyet engeli 4 4/8
Isletme Dezavantaji -Yatay ve dikey 3 3/8
entegrasyon

Katilimcilardan alinan cevaplar Duman & Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis
olduklari ¢aligsmalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s181nda olugan temalar
ve kodlar Tanlo 4’teki gibi kategorize edilmistir. Ariza riski, orijinallik engeli, robotik uygulamalar,
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yatay ve dikey entegrasyon, zevk/ haz alma, trend cazibesi olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir
2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden mevcut alan yazinda herhangi bir temaya veya koda
rastlanmadig icin isletme avantaji, samimiyet engeli, giivenilirlik engeli, maliyet engeli tema ve kodlar1
alaninda uzman akademisyenlerle yapilan istigsareler sonucunda olusturulmustur.

Katilimcilarin verdikleri cevaplara gore yiyecek igecek isletme yoneticilerinin karsilasacaklarini
diisiindiikleri en biiyiik sorunun maliyet engeli oldugu soylenebilir. Tiirkiye’de teknolojik triinlerin
pahali olmasi ve mevcut ekonomik durum isletme yoneticilerinde, isletmelerine alacaklari robot sef veya
robot garsonlarin maliyetinin ¢ok yiiksek olacagi algisini olusturmaktadir. Bununla birlikte heniiz Tiirk
halkinin robot garson veya sefin galigtigi mekanlara verecegi tepkinin olumlu ya da olumsuz olacagi da
belli olmadig1 i¢in bdyle yiiksek biitcede bir yatirim isletme i¢in dezavantaj olarak goriilmektedir. Bunun
disinda personelin Gastronomi 4.0 uygulamalar1 konusundaki teknik bilgi yetersizligi, samimiyet engeli,
giivenilirlik engeli, lezzetlilik engeli, ariza riski ve insan-robot entegrasyonunda yasanabilecek sorunlar
isletme acisindan dezavantaj olarak degerlendirilen temalardir. Ayrica K8’in isletmecinin hem iiriin
hazirlama hem servis etme hem de isletme yonetimi konusunda kendi gérdiigii, uyguladigi ve alisik
oldugu sistemi, kendinden sonra gelen nesillere bambagka bir sekilde teslim etmek konusunda
zorlanacagint diistiniiyorum climlesi tirlinlerin orijinalliklerini kaybedebilecegi endisesi tasidiklarini
climlesi dikkat ¢ekmektedir. Gastronomi 4.0 uygulamalarini muhtemel olumsuzluklara ragmen yine de
isletmesine avantaj saglayacagini diisiinen katilimcilar bulunmaktadir (K5, K8). Ozellikle farkli ve
popiiler olan1 ziyaret etme konusunda trendleri takip etmenin insanlarda uyandiracagi hazdan
bahsedilmistir.

Yapilan icerik analizinde katilimcilara dordiincii olarak robot sef kullanimi hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz? Sizce sefinizin robot olmasi igletmeniz agisindan avantaj midir, dezavantaj midir
sorusu sorulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplar Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’
yapmis olduklari ¢aligmalara gore kodlanip bu kodlar temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s18inda olusan
temalar ve kodlar Tablo 5’teki gibi kategorize edilmistir; Ariza riski, robotik uygulamalar, lezzetlilik
engeli, esneksizlik, yatay ve dikey entegrasyon olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica
alman cevaplara istinaden mevcut alan yazinda herhangi bir temaya veya koda rastlanmadigi igin isletme
avantaji, isletme dezavantaji, yaraticilik ve samimiyet engeli tema ve kodlari alaninda uzman
akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda olusturulmustur.

Tablo 5
Robot Sef Kullanimi Hakkinda Diistinceler
Temalar Kod i >i(8)
Robotik -Robot gef 6 6/8
Uygulamalar -Robot garson
-Robotik cihaz
-Robotik
) -Robot
Isletme avantaji ~ -Isletme avantaji 3 3/8
Isletme -Isletme dezavantaji 1 1/8
dezavantaji -Maliyet engeli 1 1/8
-Giivenilirlik engeli 2 2/8
-Esneksizlik 1 1/8
-Yaraticilik 2 2/8
-Samimiyet engeli 3 3/8
-Ariza riski 2 2/8
-Lezzet engeli 5 5/8
-Yatay ve dikey entegrasyon 3 3/8
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Katilimeilar verdigi cevaplar dogrultusunda robot sef kullanimu ile ilgili olarak goriilen en biiyiik
sorunun lezzet engeli oldugu goriilmektedir. Caligmaya katilan yiyecek igecek isletme yoneticilerinin
genel kanisi insanin el lezzeti oldugu ve robot sefin bu lezzet algisini yok edecegi yoniindedir. K4’iin
Miisterilerimiz belirli bir lezzete alisti ve bu lezzet robot sefin hazirladigi bir yemekte yakalanamayabilir
ve bu durumla alakali miisteriden olumsuz bir geri doniis aldigimizda muhatabimiz robot oldugu icin
¢oziim bulamayabiliriz cevab1 bu temay1 acgik¢a ifade etmektedir. Diger katilimcilardan bazilari ise
yaraticilik, verimlilik yeterlilik, 3B yazici temalar agisindan robot seflerin avantaj saglayacagini
diisiinmektedir (K3, K5, K6, K8). Ozellikle K5’in Ben sefin el lezzetine énem veren bir isletmeciyim.
Ama barda yani i¢ecek boliimiinde robotun giizel iiriinler ¢ikaracagim diistintiyorum. 3B yazicilar ile
stislenmig kahve yapan robot barmenler ozellikle isletmemde kullanmayt istedigim robot tiirtidiir cevabi
el lezzeti algisinin igecekler iizerinde pek etkili olarak goriilmedigi, regeteye uygun icecek ¢ikarabilen
robot barmenlerin isletme avantaji olarak goriildiigiinii ifade etmektedir.

Bir diger ilging yorum temasi ise yaraticiliktir. K6; Ben su anda tabelamin dizayni i¢in bile yapay
zeka ile konusuyorum. Isigin agisina varana kadar fikir aliyorum. o yiizden sef olarak da yapay zekayla
hareket eden bir robot sefin insandan daha genis bir bakis agisiyla iiriin ¢ikarabileceginin diisliniiyorum.
Bu yiizden isletmemde kullanmay1 ¢ok isterim ifadesine karsin K8’nin; Yeni {iriin olusturma siirecinde
insan gibi genis bakisiyla yaratici iiriinler ¢ikarabilecegini diisiinmiiyorum. Ciinkii hazirlanan {iriiniin o
bolgede yasayan insanlarin damak tadina ve beslenme aligkanliklarina uygun olmasi gerekir. Robotlar
damak tadi, el lezzeti gibi kavramlardan yoksun oldugu igin fast food tarzi standart regeteyle hazirlanan
ve sefin kendi dokunusu olmadan tiiketilebilecek iiriinler i¢in mantikli olabilir ancak onun digindaki
yemekler i¢in insan yerine gegebilecegini diisiinmiiyorum cilimlesi ile cakismaktadir. Buradaki temel
ayrimin sebebinin ise K6’in hem diinya mutfaklarindan hem de fiizyon mutfaga ait iiriinler hazirlayan
bir isletme olmasi, K8’in ise Tiirk mutfagina ait daha yoresel yiyecekler hazirlayan bir isletme oldugu
diisiiniilmektedir. Yoresel yiyeceklerde belli bir tat algisi varken, flizyon mutfak {irlinlerinde bu
tamamen sefe kalabilmektedir. Bu da iki isletme ydneticisinin fikirleri arasindaki temel farkin sebebi
olarak kabul edilebilir.

Yapilan igerik analizinde katilimcilara son olarak; Robot seflerin g¢alistig1 bir restorani ziyaret
etmenin verecegi duygular hakkinda ne diistinliyorsunuz? Sizce Gastronomi 4.0 uygulamalar1 rekabet
piyasasinda isletmenizin farklilasmasini saglar mi sorusu sorulmustur. Katilimeilardan alinan cevaplar
Duman ve Akdemir (2021) ile Huang vd. (2023)’ yapmis olduklari ¢alismalara gore kodlanip bu kodlar
temalastirilmistir. Bu arastirmalar 1s18inda olusan temalar ve kodlar; trend cazibesi, zevk/haz alma/
lezzetlilik engeli’ olarak belirlenmistir (Duman ve Akdemir, 2021). Ayrica alinan cevaplara istinaden
Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarda herhangi bir temaya veya koda rastlanmadigi i¢in igletme avantaji,
samimiyet engeli tema ve kod alaninda uzman akademisyenlerle yapilan istisareler sonucunda

olusturulmustur.
Tablo 6
Robot Seflerin Miisteriler Uzerindeki Etkisi
Temalar Kod i Yi(8)
Isletme avantaji -Isletme avantaj 8 8/8
-Trend cazibesi 4 4/8
-Haz duyma/ zevk alma 8 8/8
Isletme dezavantaji -Samimiyet engeli 3 3/8
-Lezzet engeli 1 1/8

Katilimcilardan alinan cevaplara goére en ¢ok tekrar edilen tema igletme avantaji olmustur. Bu da
rekabet piyasasinda Gastronomi 4.0 uygulamalarin genel olarak isletmelerine avantaj saglayacagini
gordiiklerini belirtmektedir. Robot seflerin calistig1 bir restorani ziyaret etmenin verecegi insanlara zevk
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verecegi katilimcilarm %90’ 1nin ortak goriisti olmustur. K6; Robot garsonlarin ¢alistigi bir restoranda
yemek yeme deneyimim olmustu. Cok eglenmis ve zevk almistim. Kendi isletmemde de bu uygulamalart
kullanmaya basladigimizda restoranimin insanlarin géziinde kesinlikle daha 6n planda tutulan ve
farklilasan bir konumda olacagum diistiniiyorum climlesi bu temanin gegerliligini belirten ifadelerden
bir tanesidir. Bunlarla birlikte robot sef, robot garson gibi teknolojiler heniiz Tiirkiye’de yaygin
uygulamaya sahip olmadigindan trend haline gelecek ve farkli olanin, merak edilenin yani trend olanin
cazibe yaratacagi ve insanlarda igletmeyi ziyaret etme istegi olusturacagi diisiiniilmektedir. Ancak bu
uygulamalar yayginlasip insanlar bunu normal kabul etmeye basladigi zaman yani cekiciligini
yitirdiginde insan faktdriiniin yeniden tercih edilen taraf olacag: diistiniilmektedir (K1, K2).

SONUC VE TARTISMA

Teknolojik gelismelerin sektorler tizerindeki etkisi, mevcut literatiirde genis bir yer bulmaktadir.
Endiistri 4.0’1n sektorel doniisiim tizerindeki etkileri, yiyecek-icecek sektoriinde de Gastronomi 4.0
kavrami altinda dikkat ¢ekici yeniliklerle kendini gostermektedir. Gastronomi 4.0 uygulamalari, QR kod
mendiler, telematik masalar, artirilmis gergeklik, 3B yazicilar, robot garsonlar ve robot sefler gibi bircok
yeniligi icermektedir. Ancak Tiirkiye’de bu uygulamalar, diinya genelindeki yaygin kullanim oranlarina
kiyasla sinirlt bir sekilde benimsenmistir. Tiirkiye baglaminda yapilan calismalar, Gastronomi 4.0
uygulama alanlarini arastirsa da sektor yoneticilerinin bu uygulamalara yonelik bakis agisini ele alan
detayli bir caligmaya rastlanmamaistir. Bu ¢alisma, bu alandaki bilgi boslugunu doldurmay1 amaglayarak
isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0 uygulamalarina yonelik bakis agilarini, 6ngoérdiikleri riskleri ve
avantaj-dezavantajlart incelemis; bu dogrultuda diizenleme ve iyilestirme Onerileri sunmustur.

Arastirma sonucunda, QR menii ve sanal siparis sistemlerinin Tirkiye’de yiyecek-icecek
sektoriinde en ¢ok kullanilan ve igletme siireglerini zaman ve maliyet acisindan kolaylastiran
Gastronomi 4.0 uygulamalar1 oldugu belirlenmistir. Ancak, robot sef ve robot garson gibi yenilik¢i
teknolojiler konusunda isletme yéneticilerinin énemli endiseleri oldugu gériilmiistiir. Ozellikle Tiirk
kiiltiiriinde, isletmelerde samimiyet ve ilgi beklentisinin yiiksek olmasi, robot garsonlarin bu beklentiyi
karsilamakta yetersiz kalacagi algisin1 dogurmustur. Nitekim Cangiil ve Cakic1 (2023), restoranlarda
seflerin samimiyet ve sicaklik algisim giiclendirdigini, bu nedenle robot seflerin insan seflere kiyasla
daha diisiik kaliteli bir yemek deneyimi sundugunu ifade etmektedir. Robotik uygulamalarin bir diger
dezavantaji, isletmelerde insan ¢aliganlarla entegrasyon siire¢lerinde ortaya ¢ikabilecek sorunlar ve olasi
teknik arizalarda yeterli teknik bilgi eksikligidir. Ayrica, ekonomik kriz kosullar1 altinda robotlarin
yliksek maliyetli kurulum ve bakim-onarim siireclerinin isletme biitgeleri {izerindeki yiikii artiracagi
yOniinde goriisler dile getirilmistir. Artan bakim ve teknik servis iicretlerinin de ilerleyen yillarda robot
teknolojilerinin benimsenmesini daha da zorlastiracag: diistiniilmektedir.

Robotik ve gastronomi kavramlarinin entegrasyonu {izerine yapilan ¢alismalarin agirlikli olarak
yabanci aragtirmacilar tarafindan gerceklestirilmis olmasi, Tirkiye’deki literatiiriin bu alanda sinirh
kalmasina yol agmistir. Bununla birlikte, Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin robotik cihazlarla
hazirlanmasinin, 6zellikle yabanci turistler agisindan dikkat g¢ekici bir unsur olacagi ve Tirk
gastronomisinin uluslararasi tanitiminda degerli bir rol oynayacagi dngoriilmektedir. Uzan ve Sevimli
(2020), robot seflerin Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri hazirlayarak isletmelerin turist cekiciligini
artirabilecegini ve gastronomiye katki saglayabilecegini ifade etmektedir. Literatiirdeki diger ¢alismalar
da bu goriisii destekler niteliktedir (Ozgiirel ve Sahin, 2021).

Tiim avantaj ve dezavantajlar degerlendirildiginde, isletme yoneticilerinin Gastronomi 4.0
uygulamalarina yonelik genel yaklasiminin temkinli oldugu goriilmektedir. QR menii gibi zaman
kazandiran uygulamalar olumlu karsilanmakla birlikte, robot teknolojilerinin insani dokunus ve
samimiyet eksikligi nedeniyle kisa siirede cekiciligini kaybedecegi diistiniilmektedir. Dogan ve
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Genger’in (2023) calismasinda da Bursa’daki otel ¢alisanlarinin robot kullaniminin turizm sektoriinde
dezavantaj yaratabilecegini diisiindiigii belirtilmistir. Bu baglamda, robotlarin daha ¢ok fast-food gibi
hizli ve kolay hazirlanan yiyeceklerin servis edildigi isletmelerde kullanimi uygun goriilmektedir.
Ancak, turizm gibi insan etkilesiminin yogun oldugu sektdrlerde robotlarin dezavantaj yaratabilecegi
endisesi devam etmektedir. Sonug olarak, Gastronomi 4.0 uygulamalarinin sektorel doniistimde 6nemli
bir potansiyel tasidigi, ancak bu teknolojilerin benimsenmesinde kiiltiirel ve ekonomik faktorlerin
belirleyici oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, isletmelerin teknolojik entegrasyon siireglerini planlarken
hem miisteri beklentilerini hem de ekonomik kosullar1 dikkate almalar1 gerekmektedir.

ONERILER

Calisma Mersin ili Anamur ilgesinde yapilmistir. ilce olmasi sebebiyle calisma grubu 8 isletme
yoneticisiyle siirli kalmistir. Arastirmacilarin bu konuyu biiyiiksehirlerde yani daha genis bir ¢alisma
grubunda degerlendirmesi ya da arastirma konusunda 6l¢ek olusturularak nicel arastirma yontemleriyle
genis bir evrende tekrarlanmasi alan yazina katki saglayacaktir.

Caligma sonucunda dikkat ¢ceken bazi sonuglar 1g1g1nda;

1. Oncelikle franchaise olan isletmelerin genel merkezlerinin subenin bulundugu il/ilge, genel
miisteri kitlesi gibi durumlar dikkate alinarak isletme yoneticisinin 6zerk olarak karar
vermesine izin verilmesi ile gastronomi 4.0 uygulamalarinin isletmelerde goriilme siklig
artirilabilir. Ozellikle Tiirkiye’deki turizm bolgelerinde robotik uygulamalar kullanan
isletmelerin daha ¢ok talep gorebilecegi 6ngdriillmektedir. Ciinkii Tiirk insaninin samimiyet
kriteri, kisa bir siire i¢in {ilkemizde bulunan turistler tarafindan dikkate alinmayabilir. Bu
ylizden 6zellikle turistik bolgelerde kamuoyu arastirmasi ile de desteklenerek franchaise
isletmelerde robotik uygulamalarin kullanim siklig1 artirilabilir.

2. ikinci olarak maliyet yiiksekligi yiyecek icecek isletme yoneticilerinin gastronomi 4.0
uygulamalarma bakis agisin1 olumsuz yonde etkileyen kavramlardan birisidir. Ozellikle
robot garson ve robot sef iireten fabrika yetkilileri isletme sahiplerine 6zellikle robotik
uygulamalar kapsamindaki cihazlarin fiyatlari, uzun ve kisa vadede isletmeye saglayacagi
kar/zarar raporlar1 sunularak 6n yarginin azaltilmasi saglanabilir.

3. Robot sef kullanimi el lezzeti faktoriiniin 6n planda olmadig: fast food tarzi restoranlarda
ve icecek konseptli isletmelerde daha avantajli goriilmektedir. Gastronomi 4.0
uygulamalarinin yayginlastirilmast igin oncelikli igletmelerin fast food ve icecek
isletmeleri olmasi bu konuda kolaylik saglayacaktir.

4. Tirkiye baglaminda Gastronomi 4.0 uygulamalarmin benimsenme oranlari, basari
faktorleri ve zorluklar iizerine daha fazla yerel calisma yapilmalidir. Ayrica ydresel
yiyeceklerin satildigi bir restoranla, fast food iirlinlerinin satildig1 bir restoranda ayri
goriismeler yapilarak, iki farkli tarz restoranda robotik cihazlara bakis agilarinin
karsilastirma analizleri yapilabilir.

5. Tiirk mutfaginda robot teknolojilerinin kullaniminin uluslararas: gastronomi algisina etkisi
arastirilabilir.

6. Gastronomi 4.0 teknolojilerinin sektordeki insan kaynagina olan etkileri, is giicii
adaptasyonu ve mesleki egitim ihtiyacglari lizerine ¢alismalar yapilabilir.

7. Gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredatlarina teknoloji odakli dersler eklenmesi
konusunda dneriler gelistirilebilir.
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Etik Kurul Onay1
Calismaya ait etik kurul raporu 27.12.2024 tarihinde 382 karar say1si ile Mersin Universitesi’nden

alinmustir.

Yazar Katkilari
Arastirma Tasarimi1 (CRediT 1) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar
3 (%33)

Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%34) Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)
Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%34) — Yazar 2 (%33) — Yazar 3 (%33)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclari: 9 Sanayi, Yenilik¢ilik ve Altyap1
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Gastronomy 4.0 has different definitions in the literature. Keskin & Sezen (2021) state in
their study that it is a name given to the fact that many tasks that require people's physical and mental energy in
the food and beverage sector, from the preparation of food to its collection, are performed by technologically
designed devices and robots with different tasks. Another definition states that it is a concept that emerged with
the aim of producing sufficient, healthy and suitable food using high-tech methods and improving the dining
experience by ensuring the integration of technology and the kitchen (Yildiz & Davutoglu, 2020). In the report
published by the National Restaurant Association for the United States, which Y1ldiz & Davutoglu (2020) included
in their study, it is stated that in order for restaurants to survive in a competitive environment in 2030, it will not
be enough to just make good food and provide good service, but they must also master technology and knowledge.
In order for businesses to continue their activities in an increasingly competitive environment, they need to adapt
to innovations and act in favor of the customer (Pekersen, Alagdz, & Sezen, 2023). Innovation has a very important
place in ensuring service quality and customer satisfaction in restaurant businesses. The interviews reveal that
restaurant businesses need a high level of innovation to increase their potential success. Although businesses see
innovation in terms of resource transfer or capital commitment, it should be adopted that there are actions that will
protect the business image that will increase the service quality of the business and therefore customer satisfaction
(Kafadar & Sormaz, 2022). This study aims to evaluate the opinions of managers in the food and beverage sector
about Gastronomy 4.0 applications, to reveal the advantages and disadvantages, and to guide the support of
innovative developments by making suggestions.

Method: Different interview methods in qualitative studies are expressed as semi-structured, structured,
unstructured and focus group interviews (Sonmez and Alacapinar, 2011). Semi-structured interview technique was
used in this study. The aim of the semi-structured interview technique is to reveal a situation by explaining it
(Cresswell, 2016). The interview form was created as a result of the review of the literature (Durum, 2022; Huang,
Jin, Kong et al. 2023; Duman and Akdemir, 2021). The interview form consists of 2 parts. In the first part, there
is a form consisting of 5 questions to determine the demographic characteristics of the participants. In the second
part, there are 5 open-ended questions to determine the perspective of the participants on Gastronomy 4.0
applications.

The questions asked to the participants in the research are as follows;

1. Is there any application examined within the scope of Gastronomy 4.0 in your business? What is your
perspective on Gastronomy 4.0 applications?

2. Is there any Gastronomy 4.0 application that you consider risky or may have negative consequences for
food and beverage business?

3. What do you think about the use of robot chefs and robot waiters? Do you think having a robot chef or
robot waiter in your business is an advantage or disadvantage?

4. What are/what could be the most challenging reasons for your business regarding Gastronomy 4.0
applications?

5. What do you think about the feelings of visitors visiting a restaurant where robot chefs work? Do you
think Gastronomy 4.0 applications will differentiate your business in the competitive market?

Findings: The fact that 90% of the participants see it as a business advantage shows that the perspectives
of the businesses in Anamur towards Gastronomy 4.0 are positive and open to innovations. Food and beverage
business managers think that the emotional bond and warmth of the environment where humans are present will
not be present in businesses where robot employees work, and that this will negatively affect the business. The
fact that technological products are expensive in Turkey and the current economic situation creates the perception
among business managers that the cost of robot chefs or robot waiters they will purchase for their businesses will
be very high. However, since it is not yet clear whether the Turkish people will react positively or negatively to
the places where robot waiters or chefs work, such a high-budget investment is seen as a disadvantage for the
business. Apart from this, the lack of technical knowledge of the staff on Gastronomy 4.0 applications, the obstacle
of sincerity, the obstacle of reliability, the obstacle of deliciousness, the risk of failure and the problems that may
be experienced in human-robot integration are seen as disadvantages for the business. The general opinion of the
food and beverage business managers who participated in the study is that humans have a natural taste and that the
robot chef will destroy this taste perception. They stated that they saw that Gastronomy 4.0 applications would
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generally provide an advantage to their businesses in the competitive market. 90% of the participants agreed that
visiting a restaurant where robot chefs work would be enjoyable for people.

Discussion: In the literature, Gastronomy 4.0 application areas have been investigated and no study has
been found on the perspective of the food and beverage department on Gastronomy 4.0 applications. This work
will fill the gaps in the literature. There are many studies that can technologically follow and provide space for
restaurants to maintain today's competitive conditions (Y1ldiz and Davutoglu, 2020; Karakan, 2022; Durum, 2022;
Dogan and Dogan, 2023). However, as a result of this study, it has been concluded that the variety of
disadvantageous situations provided by Gastronomy 4.0 applications is considered and presented to be expanded
further.

Conclusion: It is observed that most of the participants repeat the codes that they think will disadvantage
the business with Gastronomy 4.0 applications. The high cost of technological devices, concerns about the inability
to intervene promptly in case of malfunctions, the perception that robot waiters may create an impersonal
atmosphere, issues related to cybersecurity, challenges in robot-human integration due to the lack of technical
knowledge required to manage robot waiters, concerns that robot chefs may negatively impact the taste of food,
and the belief that robot chefs or waiters may lack the flexibility to meet customer-specific demands or handle
special orders are commonly cited apprehensions regarding the adoption of Gastronomy 4.0 applications. On the
other hand, the advantages include the convenience provided by the widespread use of QR menus and online
ordering systems, the potential for businesses employing robot chefs and waiters to attract customers by offering
a novel and enjoyable experience, and the ability of robots to produce practical and standardized products, which
can enhance operational efficiency and profitability. However, in general, the participants see Gastronomy 4.0
applications that will change the current order of their businesses as risky.

Recommendation: The adoption of Gastronomy 4.0 applications in businesses can be enhanced by
empowering business managers to make autonomous decisions based on the characteristics of the general customer
base and the specific socio-economic and geographic context of the province or district where the headquarters of
the franchised business is located. It is predicted that businesses using robotic applications will be in greater
demand, especially in touristic regions in our country. Because the sincerity criterion of Turkish people may not
be taken into consideration by tourists in our country for a short time. Therefore, the frequency of use of robotic
applications in franchised businesses can be increased by supporting public opinion research, especially in touristic
regions. Secondly, high costs are one of the concepts that negatively affect the perspective of food and beverage
business managers on Gastronomy 4.0 applications. Prejudice can be reduced by presenting factory officials,
especially those who produce robot waiters and robot chefs, to business owners about the prices of devices within
the scope of robotic applications and the profit/loss reports they will provide to the business in the long and short
term. The use of robot chefs is seen as more advantageous in fast food style restaurants and beverage concept
businesses where the taste factor is not at the forefront. In order to spread Gastronomy 4.0 applications, the priority
businesses being fast food and beverage businesses will make it easier in this regard.
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Son yillarda artan sehirlesmeyle birlikte yumurta {iretim alanlarinin ve depolama kosullarinin yetersizligi
nedeniyle yumurtanin mikrobiyal yiikii artmustir. Ayrica yumurta alerjisine sahip bireylerin ve vegan
beslenme bi¢imini benimseyen bireylerin sayismin artmasi gibi nedenlerle yumurtaya alternatif {irtinler
arama egilimi artmaktadir. Yumurtaya en iyi alternatiflerden biri aquafaba yontemidir. Aquafaba
baklagillerin kaynatilmast sonucu elde edilen baklagil suyudur. Protein ve besin degerinin yiiksekligi,
baglayici 6zelligi gibi nedenlerle yumurtaya alternatif olarak kullanilabilmektedir. Aquafaba yontemi
kullanilarak yumurta ile retilen bircok iriine alternatif gelistirilebilir. Bu ¢alismanin amaci yumurta
tiiketmeyenler igin yoresel regetesinde yumurta iiriinii bulunan Ardahan mutfak kiiltiiriine ait yoresel eriste
iriinliniin yumurtaya alternatif aquafaba yontemi kullanilarak tiretilmesi, duyusal analizinin yapilmasi ve
tiriniin yoresel regetesinin duyusal analiziyle karsilagtirilmasidir. Caligma kapsaminda 20 mutfak ¢alisani
panelist yoresel regeteli eristenin ve aquafaba kullanilarak gelistirilmis yeni {iriiniin duyusal analizini
yapmustir. Caligma kapsaminda duyusal analiz yontemlerinden puanlama testi ve genel izlenim i¢in hedonik
skala testi uygulanmistir. Calismadan elde edilen bulgular panelistlerin goriiniis, doku, koku, lezzet ve genel
izlenim kategorilerinde {iriinleri degerlendirilmesiyle elde edilmistir. Her kategorinin begeni 0l¢egi
yiizdelik olarak hesaplanmustir. Panelistlere iriinlerin genel izlenimi i¢in hedonik skala testide
uygulanmustir. Calismadan elde edilen bulgular yoresel eriste regetesiyle iiretilen tiriiniin genel izleniminin
hedonik skala testinde panelistlerin %60’ min ¢ok begendigini , %35 inin biraz begendigini ,%5’inin ise ne
begendim ne de begenmedim olarak degerlendirdigini, aquafaba kullanilarak gelistirilen iriinii ise
panelistlerin %55’inin ¢ok begendigini, %35’inin begendigini, %10’unun ise ne begendim ne begenmedim
olarak degerlendirdigi gostermektedir. Calisma Aquafaba yontemini kullanarak yumurtaya alternatif yeni
driinler gelistirmek isteyenlere 6rnek olacaktir. Aquafabay1 yoresel iiriinlerle gelistirme fikri konusunda
fayda saglayacaktir.
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In recent years, with increasing urbanization, the microbial load of eggs has increased due to inadequate
egg production areas and storage conditions. In addition, the tendency to seek alternative products to eggs
is increasing due to reasons such as the increase in the number of individuals with egg allergies and those
adopting a vegan diet. One of the best alternatives to eggs is the aquafaba method. Aquafaba is legume
water obtained by boiling legumes. It can be used as an alternative to eggs due to its high protein, nutritional
value and binding properties. Using the Aquafaba method, alternatives can be developed for many products
produced with eggs. In this study, it was aimed to produce a noodle product belonging to Ardahan cuisine
with its standard recipe and to perform its sensory analysis and to compare it with the sensory analysis of
the new product's standard recipe. Within the scope of the study, sensory analysis was conducted by 20
kitchen workers. Scoring test and hedonic scale test were applied in the study from sensory analysis
methods. The findings obtained from the study were obtained by the panelists' evaluations of the products
in the categories of appearance, texture, smell, taste and general impression. The appreciation scale of each
category was calculated as a percentage. Hedonic scale test was also applied to the panelists for the general
impression of the products. The findings obtained from the study show that the local noodle product was
evaluated as very much liked by 60% of the panelists in the hedonic scale test, 35% liked it a little, and 5%
neither liked nor disliked, while the aquafaba product was evaluated as very much liked by 55% of the
panelists, 35% liked it, and 10% neither liked nor disliked. The study will be an example for those who
want to develop new alternative products to eggs using the Aquafaba method. It will be beneficial for the
idea of developing aquafaba with local products.
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Yumurta Alternatifi Olarak Kullanilan Aquafaba Yontemiyle Ardahan ili Mutfak Kiiltiiriine Ait Yoresel Eriste
Uriiniinii Gelistirme ve Duyusal Analizi

GIRIS

Yumurta besin degerinin yiiksekligi, baglayict oOzelligi, jel ve kopik olusturma gibi
ozelliklerinden dolay1 gida sanayisinde siklikla tercih edilen bir iirlindiir (Oktay ve Kirkin Goziikirmizi,
2023). Tiirk mutfak kiiltiiriinde sabah kahvaltilarinda haglama, omlet, ¢ilbir gibi gesitleriyle ve yoresel
tathilar veya hamur isleri olmak tiizere Tirk mutfak kiiltiirline ait bir¢ok iiriinii hazirlama da
kullanilmaktadir. Ancak son zamanlarda artan sehirlesme ile birlikte depolama kosullarinin ve iiretim
yerlerinin yetersizligi, yumurtanin mikrobiyal ytikiiniin artmasi, yumurta alerjisine sahip olan bireylerin
saylsinin artmasi, vegan ve vejeteryan beslenme bigimini benimseyen bireylerin sayisinin artmasi,
(Miranda ve ark.,2024; Tekten Aksiirmeli ve Besirli, 2019; Sahin ve ark., 2024)gibi nedenler yumurtaya
alternatif lirlinler arama egilimini ve hayvansal kaynaklara alternatif bitki bazli gida iiriinlerinin tercih
edilmesini arttirmaktadir.

Yumurtaya en iyi bitki bazli alternatiflerden biri aquafaba yontemidir. Aquafaba baklagil suyu
anlamina gelmektedir. Aquafaba genelde nohut olmak iizere (Miranda ve ark., 2024) nohut, fasulye gibi
bakliyatlarin 1slatilmasi, bir gece bekletilmesi, ardindan suyunun siiziiliip tekrar yeni bir su ile bakliyatin
kaynatilmast ile elde edilen sividir.

Yumurta iyi bir protein kaynagidir. Aquafaba protein ve besin degerinin yiiksekligi, baglayict
ozelligi gibi nedenlerle yumurtaya en iyi alternatiflerden biri olarak kullanilabilmektedir. Aquafaba
yontemi vegan ve vejeteryan beslenmede orijinali yumurta ile yapilan bir¢ok receteye alternatif olarak
kullanilabilmektedir.

Aquafaba ozellikle firincilik ve pastacilik alaninda emiilgator gorevi gorerek yumurta yerine
kullanilmaktadir (Zhang, Kim ve Serventi, 2024). Ozellikle sufle, pandispanya, makaron, beze gibi
igerisinde yumurtanin ana maddelerden biri oldugu {iirlinlerde emiilgator gorevi goriip yumurta yerine
kullanilmasi tercih edilir. Aquafaba vegan mayonez yapiminda da yumurta yerine kullanilabilecek iyi
bir tiriindiir.

Bu g¢aligmanin amaci yumurta tiiketmeyenler igin ydresel regetesinde yumurta {irinii bulunan
Ardahan mutfak kiiltiirline ait yoresel eriste iirlinliniin yumurtaya alternatif aquafaba yontemi
kullanilarak iiretilmesi, duyusal analizinin yapilmasi ve yeni iiriiniin yoresel receteyle iiretilen iiriinle
karsilagtirilmasidir. Calisma ¢esitli nedenlerle yumurta tiiketmeyi tercih etmeyenler i¢in aquafaba
yontemi kullanarak alternatif {irlinler iiretmek isteyenlere fikir olmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

Kavramsal Cerceve

Yumurta

Yumurta insan viicudunun ihtiyact olan proteini yiiksek oranda sindiren, anne siitii ile birlikte
ornek protein olarak tanimlanan iyi bir besin kaynagidir (Durmus ve ark.,2007; iskender ve Kanbay,
2014). Yumurta hayvansal gidalar arasinda en iyi protein oranina sahip gidadir. Ayni zamanda yumurta
insan beslenmesinde saglikl1 bir beslenme i¢in viicudun ihtiya¢ duydugu tiim esansiyel besinleri, 6nemli
vitaminler olan A, D, E, K ve B1, B12 besinleri, 6nemli fosfor, demir gibi mineralleri igermektedir
(Iskender ve Kanbay,2014; Ac¢ikgdz ve Oneng,2006; Yiiccer ve ark.,2012). Icerdigi besin ydniinden
oldukca zengin bir gidadir.

Yumurta fonksiyonel bir gidadir. “Hayvansal iiriinler icerisinde ekonomik, iistiin biyolojik
degerli protein, vitamin ve mineralleri iceren, insan beslenmesinde giinliik esansiyel yag asitleri
gereksinimini karsilayan yumurta ‘dogal fonksiyonel gida’ olarak tamimlanmaktadir ” (Yiccer ve ark.,
2012).

Yumurta farkli sekillerde kullanilabilmektedir. Yumurta dogrudan tiiketilmesi disinda birgok
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iiriiniin islenmesi sirasinda emiilsiye edici, nem tutucu, malzemeleri baglayici, form olusturucu,
kabartici, koyulastirici, renk verici, aroma verici, lezzet verici ve kalinlagtirict gibi fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 kullanilmas: tercih edilen bir gidadir (Turgay,2017; Sanlier,2021).

Yumurta Tiirk mutfak kiiltiirinde hamur igleri basta olmak iizere bir¢ok yemek c¢esidinde
kullanilmaktadir.

Aquafaba

Aquafaba Latince aqua(su) ve Faba (bakliyat) kelimelerinin birlesiminden olumus bir kelimedir
(Sahin ve ark.,2024). Kelime anlamlarindan da yola c¢ikarak aquafabayi baklagil suyu olarak
tanimlayabiliriz. Aquafaba nohut veya diger baklagillerin bir gece 6nceden 1slatilmasi, ardindan siiziiliip
haglanmasi, ardindan da yeni bir suyla kaynatilip tekrar siiziilmesi sonucu elde edilen yapiskan ve koyu
kivamli siv1 olarak adlandirilmaktadir. Aquafaba emdilsifiye ediciligi, kopiirebilirligi, jellesme ve
kalinlagma 6zelliklerinden dolay1 gida bileseni olarak kullanilma konusunda biiyiik bir potansiyele
sahip, besin agisindan zengin, ¢evre dostu bir {iriindiir (Karatay, Galvao ve Hubinger,2022).

Aquafaba mutfaklarda yumurtanin alternatifi olarak kullanilmaktadir. Ozellikle vegan
beslenmede yumurtaya en iyi alternatif yontemlerden biri olarak tercih edilmektedir. Aquafaba yumurta
gibi bir fonksiyonel bir gidadir (Choden ve ark.,2023). Ayrica besin acisindan da zengin ve
stirdiiriilebilir bir gidadir (Karatay, Galvao ve Hubinger, 2022). Aquafaba 6zellikle yiiksek protein
icerigi nedeniyle dikkat ¢ekmektedir (Meurer ve ark.,2020). Aquafaba gida iiriinlerinde yumurtaya
yerine kullanilabilen bir emiilsifiye edici madde olarak uygulanmasi ve besin degeri agisindan zengin
olan bakliyatlarin suyunun degerlendirilmesi agisindan 6nem arz etmektedir (Zhang, Kim ve Serventi,
2024). Aquafaba yontemi sayesinde bakliyatin suyu da dahil olmak iizere tam olarak kullanim1 gida
endiistrisinde siirdiiriilebilirlik ve 0 atik kapsaminda fayda saglayacaktir (Silva ve ark.,2022).

Aquafaba mutfaklarda sufle, mayonez, kek, beze gibi yumurtanin 6n planda oldugu iiriinleri
vegan halde tiretmek i¢in kullanilmasi tercih edilmektedir. Vegan beslenmeyi tercih eden bireyler igin
0zellikle yumurtadan alamadiklar1 protein ihtiyaglarini karsilamak igin aquafaba igerdigi yiiksek protein
sayesinde iyi bir alternatiftir.

Eriste

Eristenin milattan 6nce 5000 yillarinda Cin’de ortaya ¢iktig1 ve en 6nemli ticaret yollarindan biri
olan Ipek yolu iizerinden diinyamin birgok yerine yayildigi varsayilmaktadir (Keskin ve Kaplan
Evlice,2022; Giillii ve Karagdz, 2018; Yiiksel ve ark.,2018). Eriste genellikle un, yumurta, tuz ve su ile
hazirlanan hamurun agilmasi, standartlara uygun sekilde kesilmesi, kurutulmasi ile elde edilen bir gida
maddesidir(Yiiksel ve ark.,2018; Oncel,2019 ).Eriste Tiirk Standartlar1 Enstitiisii 12950’de bugday
ununa tuz (tipine gore alkali tuzlar, sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve
yumurta katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan hamurun yogrularak teknigine uygun bir
sekilde islenmesiyle elde edilen, kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya dogrudan
tilketime hazir bir iiriin olarak tanimlanmaktadir(Kemahlioglu,2018; Sanlier,2021). ‘’Uzak Dogu
kokenli eristelerin tiretiminde un su ve tuz kullanilirken,; Amerikan eristelerinin tiretiminde ise un su ve
yumurta kullaniimaktadir’’(Tilbek ve ark.,2001). Eriste kullanilan malzemelerinden ve tiretim teknigi
bakimindan 6zellikle Asya iilkelerinde siklikla tiiketilen noodle’a benzetilmekte ve “Tiirk tipi noodle”
olarak tanimlanmaktadir (Giillii ve Karag6z,2018; Sigramaz, 2024).

Eriste besin agisindan degerlendirildiginde yiiksek miktarda karbonhidrat igermektedir ve bu
sayede iyi bir enerji kaynagidir ve ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen {riinlerden biridir (Yiiksel ve
ark.,2018). Eristenin temel asamalari hamur yogurma, agma, kesme, kurutmadir (Keskin ve
Evlice,2022). Eristeye uygulanan kurutma islemi sayesinde uzun siire muhafaza edilebilmektedir (Giilli
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ve Karag6z,2018). Eriste ayrica raf Oriiniin uzun olmasi, besleyici olmast, pratik olmasi, diigiik maliyetli
olmasi, kolay pisirilip hazirlanmasi1 gibi nedenlerle en ¢ok tercih edilen hamur iglerinden biridir
(Gokbulut ve Boy,2020; Mete ve Diilger,2018; Keskin ve Kaplan Evlice,2022; Kemahlioglu,2018).
Zamanla yo0resel bir iiriin olarak evlerden restoranlara yayilmistir.

Eriste iilkemizde de ydresel olarak farkli sekillerde yapilarak birgok yorede tiiketilen bir hamur
isidir (Giilli ve Karag6z 2018). Bazi yorelerde sadece un, su, tuz karigimi bir hamurla yapilirken, bazi
yorelerde ise un, su ve tuza ek olarak hamura yumurta eklenmektedir (Goksel Sarag, 2021). Yumurta
eristenin besleyici degerini artirma anlaminda 6nem tasimaktadir (Sigramaz,2024). Bazi yorelerde ise
kurutma ydntemi olarak da farklilasmaktadir. Ornegin bazi yérelerde giineste kurutulurken, bazi
yorelerde ise firinda veya sac da kurutulmaktadir.

Eristenin tiiketildigi ve iiretildigi bolgelerden biri Dogu Anadolu bolgesinin mutfak kiiltiiriini
olusturan en o&nemli illerinden biri olan Ardahan yéresidir (Ardahan i1 Kiiltir ve Turizm
Miidiirliigii,2024; Avinca,2023). Ardahan ydresinde eriste un, su, tuz ve yumurta karistmi hamurun
yogrulmasi, hamurun agilmasi, sac da hafif kurutulmasi, ardindan hafif kuruyan hamurun ince uzun
seritler halinde kesilmesi ve iplere asilarak kurutulmasi sonucu elde edilir. Bu ¢alismada Ardahan ili
mutfak kiiltiiriine ait yoresel eriste {iriinii hazirlanip kullanilmistir.

YONTEM

Yapilan bu arastirmada yumurtay1 ¢esitli nedenlerden dolay: tiiketmeyi tercih etmeyenler icin
yumurtaya alternatif bir iirlin olarak aquafaba yontemini kullanarak alternatif bir iriin Gretmek
amaglanmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirma kapsaminda ilk olarak ¢esitli kaynaklardan literatiir
taramasi yapilmistir. Ardindan yumurta ile yapilan yoresel {iriinler belirlenmistir. Bu iiriinlerden ¢calisma
kapsaminda Ardahan ili mutfak kiltiiriine ait yoresel eriste Uriinii lizerinde ¢aligma yapilmistir.
Icerisinde yumurta kullamlan orijinal eriste regetesine alternatif diger tiim iiriinlerin ayn1 oldugu sadece
yumurtanin yerine aquafaba kullanilarak yeni iiriin regetesi olusturulmustur.

Caligma kapsaminda egitimli 20 mutfak calisan1 panelist standart regeteli eristenin ve aquafaba
kullanilarak gelistirilmis yeni {iriiniin duyusal analizini yapmistir. Elde edilen veriler karsilastirma
yapilarak incelenmigtir

Arastirma verileri icin belirlenen 20 egitimli mutfak calisan1 paneliste duyusal analiz
yontemlerinden 6rneklerin renk, koku, doku, lezzet ve genel izlenim olarak 1=cok kétii, 2=kotii, 3=orta,
4=iyi, 5=¢ok iyi segenekleri ile degerlendirmesiyle 6l¢iilen puanlama testi(Milli Egitim Bakanligi, 2012)
ve panelistlerin {iriinler hakkinda genel begenisini 6lgmek icin yiiz ifadeleri ile hi¢ begenmedim, az
begendim, ne begendim ne begenmedim, biraz begendim, ¢ok begendim segeneklerinin bulundugu
hedonik skala testi(Milli Egitim Bakanli§1,2012) uygulanmistir. Her katilimc1 hem puanlama testini hem
de hedonik skala testini cevaplamistir. Testlerin sonuglar1 katilimci sayist ve testlere verilen cevaplar
dogrultusunda istatistiksel olarak yiizdelik oranlarla hesaplanmistir.

Duyusal Analiz

Calisma kapsaminda biri yoresel eriste regetesi bir digeri de yoresel eriste regetesine alternatif
aquafaba kullanilarak iiretilen eriste olmak tlizere 2 farkli iriin tretilmistir. Calisma bir restoran
mutfaginda gergeklesmistir. Gida isletmesinde calisan 20 egitimli mutfak calisan1 panelist yoresel
receteli eristenin ve aquafaba yontemi kullanilarak gelistirilmis yeni eriste iirtiniin duyusal analizini
gergeklestirmistir.

Panelistler iiriinleri renk, koku, doku, goriiniis ve lezzet olarak degerlendirilmistir. Uriinler icin
verilen goriiniis, koku, doku, lezzet ve genel izlenim kategorilerini ¢ok kotii(1), kotii(2), orta(3), iyi(4)
ve ¢ok iyi(5) olmak iizere degerlendirmeler yapip iiriinlerin duyusal analiz yontemlerinden puanlama
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testi ile duyusal analizini yapmistir. Ayrica panelistler puanlama testi disinda hedonik testiyle de tirtinleri
degerlendirmistir. Hedonik skala testinde panelistlere verilen formda yiizsel ifadelerin yer aldigi hig
begenmedim, az begendim ne begendim ne begenmedim, biraz begendim, ¢ok begendim seceneklerinin
bulundugu test (Milli Egitim Bakanlig1, 2012) uygulanmistir.

BULGULAR

Calismadan elde edilen bulgular egitimli mutfak calisan1 20 panelistin ydresel eriste recetesiyle
hazirlanan erigte liriiniinii ve Aquafaba yontemi kullanilarak yoresel eriste lirliniine alternatif hazirlanan
eriste iriinlinlin duyusal analiz yontemlerinden puanlama testi ve hedonik skala testiyle
degerlendirmesiyle elde edilmistir. Her kategorinin begeni 6lgegi istatistiksel olarak yiizdelik oranlarla

hesaplanmustir.

Calisma kapsaminda firetilen iiriinlerin receteleri;

Tablo 1 )
Yoresel Eriste Urtinii Recetesi

Malzemeler

Yapilisi

3 yumurta

100 ml su

1000 gr un

15 grtuz

Haslama yontemi i¢in su

Yumurta, su, un ve tuz karigtirilir ve yogrulur.
Sert kivamli bir hamur elde edilir. (un miktar
istenen kivami saglamazsa yeniden un eklenir ve
uygun kivam elde edilir.) Hamur merdane ile
yuvarlak sekilde agilir. Sacda her iki tarafida hafif
kizartilir. Ardindan seritler halinde kesilir. Ve
kurutulmak iizere iplere asilir. Kurutma
isleminden sonra haslama ydntemi kullanarak
tikketilir. Haslama iginde bir tencerede su
kaynatilir  ardindan eriste eklenir. Eriste
pistiginde siiziiliip servis edilir.

Tablo 2

Aquafaba Yontemi Kullanarak Uretilen Eriste Uriinii Regetesi

Malzemeler

Yapilisi

200 ml aquafaba

100 ml su

1000 gr un

15 grtuz

Haslama yontemi i¢in su

Aquafaba, su, un ve tuz karigtirilir ve yogrulur.
Sert kivamli bir hamur elde edilir. (un miktar
istenen kivami saglamazsa yeniden un eklenir ve
uygun kivam elde edilir.) Hamur merdane ile
yuvarlak sekilde agilir. Sacda her iki tarafida hafif
kizartilir. Ardindan seritler halinde kesilir. Ve
kurutulmak iizere iplere asilir. Kurutma
isleminden sonra haglama ydntemi kullanarak
tikketilir. Haslama icinde bir tencerede su
kaynatilir ardindan eriste eklenir.  Eriste
pistiginde siiziiliip servis edilir.
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Grafik 1
Yoresel Standart Eriste Recetesiyle ve Aquafaba Yontemi Kullanilarak Uretilen Uriiniin Gériiniis
Degerlendirilmesi
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Grafik 1’de arastirma kapsaminda elde edilen veriler aquafaba yontemi kullanilarak tiretilen eriste
iirlinliniin ve yoresel erigte recetesiyle iiretilen eriste tiriinlinlin *’goriiniis’” kategorisinde duyusal analiz
yontemlerinden puanlama testi kullanilarak degerlendirilmesi sonucu elde edilmistir. Grafik 1
incelendiginde aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen iirliniin goriiniisiiniin katihmcilarin %10 unun
orta, %45’inin iyi, %45’inin ise ¢ok iyi olarak degerlendirdigi sonucuna varilmistir. Yoresel standart
eriste regetesiyle tirliniin ise katilimcilari %5 inin kotii, %25’inin orta, %55 inin iyi, %15’inin ¢ok iyi
olarak degerlendirdigi sonucuna varilmistir.

Grafik 2
Yoresel Standart Eriste Recetesiyle ve Aquafaba Yontemi Kullamilarak Uretilen Uriiniin Doku
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Grafik 2’de arastirma kapsaminda elde edilen veriler aquafaba yontemi kullanilarak tiretilen eriste
iirinliniin ve yoresel standart eriste regetesiyle iiretilen eriste iiriiniiniin “’doku’” kategorisinde duyusal
analiz yontemlerinden puanlama testi kullanilarak degerlendirilmesi sonucu elde edilmistir. Grafik 2
incelendiginde aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen tiriiniin dokusunun katilimeilarin %20’sinin orta,
%?25’inin iyi, %55’inin ise ¢ok iyi olarak degerlendirdigi sonucuna varilmistir. Yoresel standart eriste
recetesiyle iriiniin ise katilimcilarin %20’sinin orta, %40’min iyi, %40’min ¢ok iyi olarak
degerlendirdigi sonucuna varilmistir.
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Grafik 3
Yoresel Standart Eriste Recetesiyle ve Aquafaba Yontemi Kullanilarak Uretilen Uriiniin Koku
Degerlendirilmesi
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Grafik 3’te arastirma kapsaminda elde edilen veriler aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen eriste
iiriiniiniin ve ydresel standart eriste regetesiyle tiretilen eriste lirlinliniin “’koku’” kategorisinde duyusal
analiz yontemlerinden puanlama testi kullanilarak degerlendirilmesi sonucu elde edilmistir. Grafik 3
incelendiginde aqufaba yontemi kullanilarak iiretilen iiriiniin kokusunu katilimeilarin %5’inin kotii,
%35’inin iyi, %60’ 1min ise ¢ok iyi olarak degerlendirdigi sonucuna varilmistir. Ydoresel standart eriste
regetesiyle tirliniin ise katilimcilarin %35 inin koétii, %5’inin orta, %35 inin iyi, %55 inin ¢ok iyi olarak
degerlendirdigi sonucuna varilmstir.

Grafik 4
Yoresel Standart Eriste Recetesiyle ve Aquafaba Yontemi Kullanilarak Uretilen Uriiniin Lezzet
Degerlendirilmesi
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Grafik 4’te arastirma kapsaminda elde edilen veriler aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen eriste
iiriiniiniin ve yoresel standart eriste regetesiyle iiretilen eriste iirtiniiniin “’lezzet’” kategorisinde duyusal
analiz yontemlerinden puanlama testi kullanilarak degerlendirilmesi sonucu elde edilmistir. Grafik 4
incelendiginde aqufaba yontemi kullanilarak iiretilen {irliniin lezzetinin katilimeilarin %5’inin orta,
%30’unun iyi, %65’inin ise ¢ok iyi olarak degerlendirdigi sonucuna varilmigtir. Yoresel standart erigte
recetesiyle {riinliin ise katilimcilarin %15’inin orta, %30’unun iyi, %55’inin ¢ok 1iyi olarak
degerlendirdigi sonucuna varilmistir.
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Grafik 5§
Yoresel Standart Eriste Regetesiyle ve Aquafaba Yontemi Kullanilarak Uretilen Uriiniin Genel Izlenim
Degerlendirilmesi
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Grafik 5’te arastirma kapsaminda elde edilen veriler aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen eriste
iirlinliniin ve yoresel standart eriste regetesiyle tiretilen eriste Uriiniiniin *’genel izlenim”* kategorisinde
duyusal analiz yontemlerinden puanlama testi kullanilarak degerlendirilmesi sonucu elde edilmistir.
Grafik 5 incelendiginde aqufaba yontemi kullanilarak iiretilen {iriiniin genel izleniminin katilimcilarin
%5 inin orta, %35 inin iyi, %60’min ise ¢ok iyi olarak degerlendirdigi sonucuna varilmistir. Yoresel
standart eriste regetesiyle lirlinlin ise katilimeilarin %10’ unun orta, %35’inin iyi, %55 inin ¢ok iyi olarak
degerlendirdigi sonucuna varilmistir.

Panelistlere duyusal analiz yontemlerinden puanlama testi uygulanirken bir de ayn1 panelistlere
iiriinlerin genel degerlendirilmesi sonucunu desteklemek i¢in diger bir duyusal analiz yontemi olan
hedonik skala testi uygulanmistir. Hedonik skala testinin sonuglar1 Grafik 1 ve Grafik 2’de verilmistir.

Grafik 6
Yoresel standart eriste regetesiyle iiretilen iirtiniin Hedonik Skala Testinin Dagilimlar
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Grafik 6’da yoresel standart eriste recetesiyle tiretilen eriste {iriiniiniin hedonik skala testinin
sonuglar ylizdelik olarak dagilimlan verilmistir. Grafik 6 incelendiginde panelistlerin %5’inin yapilan
iiriinii ‘ne begendim ne de begenmedim’ olarak degerlendirdigi, %35’inin ‘biraz begendim’ olarak
degerlendirdigi, %60’ 1n1n ise ‘cok begendim’ olarak degerlendirdigi sonucuna ulasilmistir.

Grafik 7
Aquafaba Yontemi kullamilarak gelistirilen iiriiniin Hedonik Skala Testinin Dagilimlar

%10
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Grafik 7°de yoresel standart erigte recetesine alternatif olarak aquafaba yontemi kullanilarak
tiretilen eriste iirtiniiniin hedonik skala testinin sonuglar1 yiizdelik olarak dagilimlar1 verilmistir. Grafik
7 incelendiginde panelistlerin %10’unun yapilan {iriinii ‘ne begendim ne de begenmedim’ olarak
degerlendirdigi, %35 inin ‘biraz begendim’ olarak degerlendirdigi, %55’inin ise ‘cok begendim’ olarak
degerlendirdigi sonucuna ulagilmaistir.

SONUC VE ONERILER

Arastirmada yumurtay1 ¢esitli nedenlerle tilketmeyen bireyler i¢in aquafaba yontemiyle yoresel
eriste iirtinii gelistirilmistir. Gelistirilen {irliniin ve yoresel receteli iiriiniin duyusal analizleri yapilmistir.
Ardindan iki tiriin karsilagtirilmigtir. Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yontemlerinden
puanlama testinin sonuglarindan elde edilen bulgulardan hareketle iki iirlin goriiniis kategorisinde
karsilastirildiginda ise “’iyi’” ve “’¢ok iyi’’ gibi begeni ifadelerinin yer aldig1 kategorilerin aquafaba
kullanilarak {iretilen erigte iirliniinde toplam %90, yoresel receteyle liretilen eriste tiriiniinde %70 olmasi,
aquafaba yontemi kullanilarak iiretilen {iriiniin standart regeteli eriste iriiniinden daha fazla
begenildigini gdstermektedir. Bu durumda alternatif iiriin hakkinda “’gdriiniis’” kategorisinde olumlu
bir sonuca varmamizi ve {iriiniin goriiniis olarak kabul edilebilir bir iiriin oldugu sonucuna varmamizi
saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yontemlerinden puanlama testinin sonuglarindan
elde edilen bulgulardan hareketle iki iiriin “’doku’’ kategorisinde karsilastirildiginda ise “’iyi’’ ve “’¢ok
iyi”” gibi begeni ifadelerinin yer aldig1 kategorilerin aquafaba kullanilarak {iretilen eriste iiriiniinde
toplam %380, yoresel regeteyle iiretilen eriste iiriiniinde toplam %80 olmas: iki lirliniiniin doku agisindan
begeni diizeyinin ayni oldugunu bu durumunda alternatif {iriin hakkinda ‘’doku’’ kategorisinde olumlu
bir sonuca varmamizi ve iirliniin “’doku’’ olarak kabul edilebilir bir iiriin oldugu sonucuna varmamizi
saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yontemlerinden puanlama testinin sonuglarindan
elde edilen bulgulardan hareketle iki iitiin “’koku’” kategorisinde karsilastirildiginda ise “’iyi’” ve “’¢ok
iyi’” gibi begeni ifadelerinin yer aldig1 kategorilerin aquafaba kullanilarak tiretilen {irtinde toplam %95,
yoresel receteyle iretilen triinde toplam %90 olmasi iki riiniiniin “’koku’’ kategorisinde begeni
diizeyinin ¢ok yakin oldugunu hatta aquafabadan iiretilen yeni {irlinlin standart iirlinden daha ¢ok
begenildigini bu durumunda alternatif iiriin hakkinda “’koku’’ kategorisinde olumlu bir sonuca
varmamizi saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yontemlerinden puanlama testinin sonuglarindan
elde edilen bulgulardan hareketle iki {iriin “’lezzet’” kategorisinde karsilagtirildiginda ise ’iyi”” ve “’¢ok
iyi”” gibi begeni ifadelerinin yer aldig1 kategorilerin aquafaba kullanilarak iiretilen {iriinde toplam %95,
yoresel regeteyle iiretilen tiriinde toplam %85 olmast iki iiriiniiniin *’lezzet’’ agisindan begeni diizeyinin
¢ok yakin oldugunu hatta aquafabadan iiretilen yeni Uriiniin standart iiriinden daha ¢ok begenildigini bu
durumunda alternatif iiriin hakkinda “’lezzet’’ kategorisinde olumlu bir sonuca varmamizi ve {iriiniin
“’lezzet’’ olarak kabul edilebilir bir iiriin oldugu sonucuna varmamizi saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yontemlerinden puanlama testinin sonuglarindan
elde edilen bulgulardan hareketle iki {iriin “’genel izlenim’’ kategorisinde karsilastirildiginda ise “’iyi”’
ve “’¢ok 1yi’’ gibi begeni ifadelerinin yer aldigi kategorilerin aquafaba kullanilarak iiretilen tiriinde
toplam %095, yoresel receteyle iiretilen iiriinde toplam %90 olmasi iki {riiniiniin “’genel izlenim”’
acisindan begeni diizeyinin ¢ok yakin oldugunu hatta aquafabadan iiretilen yeni tiriiniin standart tiriinden
daha c¢ok begenildigini bu durumunda alternatif iiriin hakkinda “’genel izlenim’’kategorisinde olumlu

bir sonuca varmamizi ve uUrinin
varmamizi saglamaktadir.

’genel izlenim’’ olarak kabul edilebilir bir iiriin oldugu sonucuna
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Arasgtirma kapsaminda yapilan duyusal analiz yoOntemlerinden hedonik skala testinin
sonuglarindan elde edilen bulgular dogrultusunda iki iiriin ’¢ok begendim’’ begeni ifadesinin yer aldigi
kategoride incelendiginde ise aquafaba kullanilarak iiretilen {iriiniin %55, yoresel regeteyle iiretilen
tiriiniin %60 olmasi iki iirlinliniin begeni diizeyinin ¢ok yakin oldugunu gostermektedir. Bu durumunda
alternatif iirlin hakkinda olumlu bir sonuca varmamizi saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda genel bir degerlendirme yapildiginda goriiniis, koku, lezzet, genel izlenim
kategorilerinde aquafaba ile gelistirilen yeni iirlin yoresel iiriinden daha c¢ok begenilmistir. Doku
kategorisinde ise esit begenilmistir. Bu durum aquafabali {iretilen yeni iiriiniin kabul edilebilir bir {irtin
oldugu sonucunu desteklemektedir.

Calisma yumurtaya iyi bir alternatif olan aquafaba yonteminden alternatif iirlinler iiretmek
isteyenlere, aquafabay1 yoresel iiriinlerle gelistirme fikri konusunda fayda saglayacaktir. Tiirk
mutfaginda bircok yumurta kullanilan {irlin bulunmaktadir. Bu {iriinler sonraki ¢alismalarda aquafaba
yontemi ile gelistirilebilir.
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Etik Kurul Onay

Etik onay gerektirmeyen bir ¢alismadir

Yazar Katkilan
Arastirma Tasarimi1 (CRediT 1) Yazar 1 (%50) — Yazar 2 (%50)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 2 (%100)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%30) — Yazar 2 (%70)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%30) — Yazar 2 (%70)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%50) — Yazar 2 (%50)

Finansman

Caligma icin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar agisindan ya da tgcilincii taraflar agisindan calismadan kaynakli ¢ikar g¢atigmasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Stirdiirtilebilir Kalkinma Amaglari: Desteklemiyor
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Eggs are a frequently preferred product in kitchens. However, reasons such as the increase
in vegan diets increase the preference for plant-based food products as alternatives to eggs. One of the best
alternatives to eggs is the aquafaba method. Aquafaba is the liquid obtained by soaking legumes such as chickpeas
and beans (Miranda et al., 2024), waiting overnight, then draining the water and boiling the legumes again with
new water. Aquafaba can be used as one of the best alternatives to eggs due to its high protein and nutritional value
and binding properties. The aquafaba method can be used as an alternative to many recipes originally made with
eggs in vegan nutrition. Aquafaba is used instead of eggs, especially in bakery and pastry, acting as an emulsifier
(zhang et al., 2024). The aim of this study is to develop and analyze the local noodle product belonging to the
culinary culture of Ardahan province with the aquafaba method used as an alternative to eggs. The study is
important for those who want to produce alternative products to eggs and those who want to produce new products
with aquafaba.

Method: In this study, the sensory analysis methods were used to evaluate the samples in terms of color,
smell, texture, flavor and general impression with the options 1=very bad, 2=bad, 3=medium, 4=good, 5=very
good, and the hedonic scale test (Milli Egitim Bakanligi, 2012) with the options of I did not like it at all, I liked it
a little, I neither liked it nor disliked it, I liked it a little, I liked it a lot with facial expressions to measure the
panelists' general appreciation of the products. The sample of the study consisted of 20 kitchen workers working
in a food and beverage company. The panelists made sensory analysis of the standard recipe noodles and the new
product developed using aquafaba. The obtained data were examined by making comparisons.

Findings: The findings show that the product produced using aquafaba has an appearance liking level of
90% and the product produced with a local recipe has an appearance liking level of 70%, indicating that the two
products are liked at a similar rate, and even the product with aquafaba is liked more. The product produced using
aquafaba has a texture liking level of 80% and the product produced with a local recipe has an texture liking level
of 80%, indicating that the two products are liked the same in terms of texture. The product produced using
aquafaba has an odor liking level of 95% and the product produced with a local recipe has an odor liking level of
90%, indicating that the two products are liked very close in terms of smell, and even the product with aquafaba
is liked more. The product produced using aquafaba has an odor liking level of 95% and the product produced
with a local recipe has an odor liking level of 85%, indicating that the two products are liked very close in terms
of taste, and even the product with aquafaba is liked more. The fact that the product produced using aquafaba has
a taste rating of 95% and the product produced with a local recipe has a taste rating of 90% shows that the two
products have very close taste ratings in terms of general impression, and even that the product with aquafaba is
more appreciated.

Discussion: This study shows that the aquafaba method used as an alternative to eggs is a good alternative
to eggs. It is seen that the new aquafaba product evaluated within the scope of the study has similar results in terms
of appearance, smell, texture, taste and general impression with the local product produced with the standard
recipe. This supports the conclusion that the new product is a good alternative. The study gives positive ideas about
using aquafaba in similar dishes.

Conclusion: Within the scope of the study, the two product liking levels are very close and this allows us
to reach a positive conclusion about the alternative product.

Recommendation: Based on the findings, it can be suggested that we produce new products with aquafaba
and popularize new products such as the product used in this study.
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