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OZET

Beslenme olgusu insanlar igin vazgecemeyecekleri derecede énemli olan bir konudur. Hayatin devam edebilmesi igin insanlarin
beslenmesi gerekmektedir. Insanlarin beslenme tarzlarini tercih ettikleri yiyecekler olusturmaktadir. Insanlarin tercih ettigi
yiyeceklere alismast sonuncunda yeni yiyeceklere karst tutumu farklilik géstermektedir. Alisilmis yiyecekleri tercih etme
durumu, beslenme agisindan kolaylik saglasa da zamanla beslenme sekli déngti haline gelmektedir. Bu tutum insanlarda, yeni
yiyecekleri denemede ve tiiketmede isteksiz davranmaya neden olabilmektedir. Ozellikle yiyecek ve icecek sektirii igerisinde
calisan mutfak personellerinin, bu gibi tutum sergilemesi mesleki acidan biiytik bir dezavantaj sergilemektedir. Bu nedenle bu
calismanin amact gelecekte sef /ascibasi adayi olan; Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimii dgrencilerinin, yiyecekte cesitlilik arayist diizeylerini Van Trijp ve Steenkamp (1992) tarafindan
gelistirilmis olan “Yiyecekte Cesitlilik Arayws1 Olcegi” ile élgmektir. Bu amacla; Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimiine kayitl 202 égrenci ile yiizyiize gériisme ydntemiyle desteklenmis anket
calismast uygulanmistir. Toplanan veriler, istatistik degerlendirme ve analiz programi araciigiyla analiz edilerek
yorumlanmigtir. Calisma sonunda elde edilen veriler 151ginda dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yiyecekte Cesitlilik Arayisi, Beslenme, Yiyecek Aliskanliklart

IN THE GASTRONOMY AND CULINARY ARTS EDUCATED STUDENTS LEVEL OF VARIETY
SEEKING TENDECY: EXAMPLE OF NEVSEHIR HACI BEKTAS VELi UNIVERSITY

ABSTRACT

Nutrition is an important issue that people cannot give up. For life to continue, people need to be fed. People's diet forms their
preferred food. As people become accustomed to the foods they prefer, their attitude towards new foods varies. Although the
preference for conventional foods provides convenience in terms of nutrition, the diet becomes a cycle over time. This attitude
can cause people to be reluctant to try and consume new foods. Such an attitude of the kitchen staff especially working in the
food and beverage sector presents a great disadvantage in terms of occupation. For this reason, the aim of this study is measure
to variety seeking tendecy of future chefs / cook’s candidate; Nevsehir Haci Bektas Veli University, Faculty of Tourism
Gastronomy and Culinary Arts Department students’ quest for variety seeking tendecy in food by Van Trijp and Steenkamp
(1992) developed by the "Variety Seeking Tendecy Scale". For this purpose; A questionnaire was administered to 202 students
enrolled in Nevsehir Haci Bektags Veli University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts. The collected
data were analyzed and interpreted through statistical evaluation and analysis program. Suggestions were made in the light of
the data obtained at the end of the study.
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GIRiS
Insanlar, yasamlarinin biiyiik bir kisminda denge, uyum, ¢atismazhik ve bilinirlik aramaktadirlar. Bu duruma aymhk
(rutin) da denmektedir. insanlar, belli bir seyin olmasiu beklerken, beklenmedik olaylarla karsilasmak

istememektedirler. Insanlar beklenmedik yeniliklerden, belirsizliklerden ve degisikliklerden dogan psikolojik
gerilimlerden kaginmak istemektedirler (Rizaogly, vd., 2014).



Insanlar, daha 6nce deneyimlemis olduklar1 eylemlerden yola ckarak tecrilbe kazanmaktadir. Bir durumu
deneyimledikten sonra aym durum ile ikinci defa karsilasildiginda tecriibesi sayesinde durumun iistesinden
gelebilmektedir. Bu durumu yiyecek tercihlerinde de gormek miimkiindiir (Yigit ve Dogdubay, 2017). Kisi daha 6nce
deneyimlemis oldugu yiyeceklere kars: daha yatkin davranabilmektedir (Muhammad vd., 2016). Ozellikle yeni tanisilan
mutfaklara karsi 6n yargili olma durumu en ¢ok kargilasilan olaylardan biridir. Bilindik yiyeceklere karsi yatkin olma
durumu her ne kadar yiyecek tercihinde kolaylik saglasa da yeni yiyecekleri deneme konusunda isteksizligi de
beraberinde getirmektedir (Choe ve Cho, 2011). Zamanla biiyiiyen bu isteksizlik, sonucunda kisinin beslenme
aliskanliklar1 déngii halini almaya baglamaktadir.

Zamanla yeniliklerden kaginma duygusu insan hayatinin siradanlagsmasina neden oldugundan bikkinlik, isteksizlik ve
ilgisizlik durumlarina neden olabilmektedir. Ozellikle is hayatinda sik karsilagilan bu durum bireyin kariyerinde
olumsuzluklara neden olabilmektedir. Ozellikle mutfak alaninda profesyonel olmak isteyen adaylarda yeni yiyecekleri
deneme konusunda isteksizlik kariyerlerinde dezavantaj yaratabilme potansiyeline sahip oldugu diistiniilmektedir. Her
gecen giin degismekte olan yiyecek ve icecek sektorii kendini yenileyerek yoluna devam etmektedir. Bu degisime en
cok katki saglayanlar ise yiyecekte cesitlilige agik olan mutfak personeli oldugu diisiinilmektedir. Turizm literatiiriinde
yiyecekte cesitlilik arayis1 konusu az ¢alisilmis konulardan bir tanesidir. Ozellikle gastronomi egitimi alan égrenciler
agisindan son derece 6nemli olan yiyecekte cesitlilik arayis1 kavrami, ileriki meslek hayatlarinda pozitif yonde katki
saglayabilme potansiyeline sahip oldugu calisma kapsaminda diisiiniilmektedir. Yeni receteler olusturma, yeni
mutfaklar1 tanima, eski recetelerin yorumlanmasi gibi konularda yiyecekte cesitlilik arayisi kavrami 6én plana
cikabilmektedir. Bu nedenle bu ¢alismanin amaci; gelecegin sef adaylar1 olan gastronomi ve mutfak sanatlar
ogrencilerinin yiyecekte cesitlilik arayis1 egilimlerini ortaya koyabilmektir. Ogrencilerin mevcut durumunu ortaya
koyabilmeyi amaglayan bu tamimlayici ¢alismanin literatiire katki saglamasi beklenilmektedir.

KAVRAMSAL ANALIZ

Beslenme olgusu, ilk insanoglundan baslayarak diinya {izerinde ki son insanogluna kadar devam edecek olan bir
eylemler biitiiniidiir. Insanoglu icin nefes almak kadar 6nemli bir konu olan beslenme, gecmisten giiniimiize degismekte
ve gelismektedir (Bucak ve Ates, 2014). Bir insanin beslenme eyleminde yapmis olduklar yiyecek tiiketimi, bireyin
yapmis oldugu yiyecek tercihleri ile biinyesine giren besinlerdir (Furst, vd.,, 1996). Bu tercihler ise kisiden kisiye
degismekte olup; bireyin sahip oldugu damak tadi, saghgi, sosyal statiisii, ekonomik durumu, Kisisel ve sosyal faktorler,
yeme aliskanligi, yasamis oldugu cevre ve diger psikolojik etmenlere bagli olarak sekillenmektedir (Ozgen, 2014; Olabi
vd., 2009). Kisilerin yapmis olduklar yiyecek tercihleri olusan beslenme aliskanliklar1 kolay kolay degistirilemeyen
aligkanliklardandir. Kisilerde zamanla olusan aynililik (rutin) beslenme davranisi, tiiketilecek yiyecegi karar verme
siirecinde kolaylik saglamaktadir. Ancak zamanla monotonlasan beslenme aliskanliklar1 bireyde; can sikintisi ve
bikkinlik hissi uyandirmaktadir. Bu gibi durumlarda insanlar tiiketecegi yiyeceklerde cesitlilik, farklilik ve ya merak
uyandirici gibi 6zellikler aramaktadir (Steenkamp ve Baumgartner, 1992). Arastirmanin ana baslig1 olan yiyecekte
cesitlilik arayusy, tiiketici davranislarini uyaran faktorler arasinda yer almaktadir. Cesitlilik arayisi kavramu tiiketiciler
arasinda farkhilik gosterdiginden dolay1 her tiiketici iizerinde farkh etki olusturabilmektedir.

Cesitlilik arayis1 kavrami literatiirde pazarlama ve psikoloji bilim dallar altinda daha fazla incelenmistir. Genel olarak
cesitlilik arayisi kavrami, tiiketicinin bir tiriiniiniin veya hizmetin 6zelliklerinden doyma, denenmemis ve bilinmeyene
yonelik bir yenilik arayisi, gelecekte meydana gelebilecek belirsizlikleri asma motivasyonu olarak ifade edilmektedir
(Desai ve Trivedi, 2014; McAlister ve Pessemier, 1982; Nicolau, 2010). Cesitlilik arayis1 kavrami tiiketicinin optimum
bir sekilde uyarilma diizeyi ile de agiklanabilmektedir. Optimum uyar: diizeyi ise, tiiketicinin ulasmay1 hedefledigi
uyarilma diizeyidir (Sagilik, 2017). Cesitlilik arayisi kavrami bireylerin, yiyecek ve igecek tiiketimi i¢in yapmis olduklar1
tercihini etki eden 6nemli faktorlerin basinda gelmektedir (Hoyer ve Ringway, 1984).

Tiiketici davranislar siirecinde cesitliligin, yiyecek tercihlerinde en 6nemli karar verme noktalarindan biri oldugu dne
siirilmektedir (Hoyer ve Ringway, 1984; Van Trijp ve Steenkamp, 1992). Tiiketimi siirekli tekrar eden yiyecek ve
iceceklere karsinda, insanlarin ayni yiyecek ve icecekler hakkinda diisiincelerinin degistigini ifade etmektedirler.
Yiyecekte cesitliligin var olmasi, insanlarin her giin farkli yiyecekleri denemesi ve tecriibe kazanmasina katki
saglamaktadir (Koster, vd, 2002). Ozellikle gastronomi bilim dal ile meslek veya hobi olarak ilgilenen bireylerin
yiyecekte cesitlilik kavrami ile yakindan ilgilenmesi gerekmektedir. Hizla degisen gastronomi olgusu, ¢esitlilik arayist
ile igicedir.

Cesitlilik arayisinin yiyecek ve icecek sektorii icerisinde; insanlarin iiriin veya hizmet tercihlerinde
cesitlilik/yenilik/farklilik arama motivasyonu, farki mutfak gelenekleri ve/veya mutfak sistem cesitliligi istegini
aciklayan bir kavramdir (Canak¢l ve Birdir, 2018). Genel olarak yiyecekte cesitlilik arayisi kavrami; insanlarin



tiikketimine aliskin olmadig1 yiyecekleri denemekten haz alma, yemek hazirlarken yeni tarifler deneme, farkl: tilke ve
kiiltiirlerin yemeklerini merak etme ve egzotik yiyecekleri deneyimleme seklinde agiklanabilmektedir (Germann,

2004).

Yiyecekte cesitlilik arayisi kavrami kisiden kisiye degismekle beraber ayrica gruplandirilmaya tabi

tutulmaktadir. Yiyecekte yiyecekte cesitlilik arayis1 kavramy, genellikle i¢ grup altinda incelenmektedir. Buna gruplar:

o ¢ 10-18 degerleri arasinda ise yiyecekte yenilige agik (neophilic),
e+ 19-31 arasindaise notr ve
o« 32-50diizeyi ise yiyecek yenilik korkusuna sahip (neophobic) ise olarak nitelendirilmektedir (Olabi vd., 2009:
354; Tuorila vd., 2001: 30; Henriques vd., 2009: 85; Choe ve Cho, 2011: 673; Flight vd., 2003: 55).

ilgili Calismalar

Ulusal ve uluslararasi alan yazinda yapilan kapsamli bir tarama sonucunda, yiyeceklerde cesitlilik arayisina yonelik
calismalarin uluslararasi literatiirde daha fazla ¢alisildigi belirlenmistir. Bu ¢alismalardan bazilar1 asagida yer alan
Tablo 1'de yer verilmistir.

Tablo 1. Ulusal ve Uluslararas: Alan Yazimda Yiyecekte Cesitlilik Arayist ile Igili Calismalar

Yazarlar

Amag

Bulgular

Van Trijp ve
Steenkamp,
1992

insanlarin yiyecek ve iceceklere karsi
cesitlilik arayis1 egilimini 6lgmek ve
literatiire 6lcek kazandirmaktir.

Tiketicilerin gesitlilik arayist egilimi, yiyecek seciminde énemli bir
etkiye sahip oldugu sonucuna varilmistir. Cesitlilik arayis1 kavrami
tiiketicilerde gozlemlenemeyen davranislardandir ve gézlemlenen
davranigindan farklilik gostermektedir.

Steenkamp ve

Cesitlilik arayist davraniginin diger bir
ifadesi olan kesfedici davranisa, optimum
uyumluluk dizeyini incelemektir.

Optimum uyumluluk diizeyi sistematik olarak tiiketiciye motive
etmekte ve yine sistematik olarak tiiketicinin satin alma davranisi,
cesitlilik arayig1 davranisi ve risk alma davranigi {izerine etkileri
bulunmaktadir.

Baumgartneri
1992
Castro ve

Barroso, 2007

Cesitlilik arayis1 egiliminin destinasyon
imaj), kalite algisina ve tekrar ziyaret etme
niyetlerine etkisini belirlemektir.

Calisma sonunda turistleri cesitlilik arayisi egilimlerine gore yazar
siniflandirmigtir. Calisma kapsaminda; orta derecede cesitlilik
ihtiyacina sahip olan turistler, siirekli cesitlilik ve yenilik arayisinda
olanlar, cesitlilige ihtiyag duymayanlar ve ara sira gesitlilik
arayisinda olanlar olarak siniflandirmistir.

Aydmoglu,
2009

Turizm sektoriindeki cesitlilik arama
davranigini kavramsallagtirmak ve ampirik
olarak analiz etmektir.

Satin alma davraniglarindan biri olan gesitlilik arayisi davranisi,
turizm isletmelerinde miisteri sadakatine ve karliliga zarar
vermektedir.

Dushani, 2011

Calismanin  amaci; Srilanka'da  balik
tiketim  sikliginda  cesitlilik  arayist
davranigiin rolini ortaya koymaktir.
Kisilik, saglik endigeleri, algilanan
davranigsal kontrol ve algilanan riskin
cesitlilik arayis1 davranigma etkisini
belirlemektir.

Cesitlilik arayis1 davranisinin balk tiiketimi sikliginda énemli bir
etkiye sahiptir. Kisilik, saglik endiseleri ve cesitlilik arayisi egilimi,
cesitlilik arayis1 kavramina pozitif yonde etki etmektedir. Algilanan
davranigsal kontrol ve risk cesitlilik arayis1 davranisinda bir engel
olusturmaktadir.

Kesifsel satin alma egilimleri ile plansiz,
kompiilsif ve hedonik satin alma tarzlari
arasindaki iligkiyi incelemektir.

Kesifsel satinalma egiliminde olanlar ile bu egilimde olmayanlar
arasinda satin  alma davranist  bakimindan  farkliliklar
bulunmaktadir. Kesfedici ve yenilikgi tiiketiciler plansiz ve hedonik
satin alma davranist gostermekte iken, kompiilsif satin alma
davranigt gosteren tiiketicilerde kesifsel egilimlerin daha fazla
oldugu anlagilmistir.

Okutan vd.,
2013
Rizaoglu  vd,
2014

Ulkemize gelen yabanci turistlerin yiyecek
ile ilgili bireysel egilimlerinin
milliyetlerine, yaslarina, gelir durumlarina,
egitim diizeylerine, medeni durumlarina ve
cinsiyetlerine gore farklilasip
farklilasmadigini belirlemektir.

Ulkemizi ziyaret eden yabanci turistlerde 56 yasa kadar cesitlilik
arayis yliksek ve sonrasinda diigiik oranda. Kadinlarda cesitlilik
arayis! az, erkeklerde coktur. Evli ciftlerde cesitlilik arayis yiiksek
bekarlarda digiiktir. Cesitlilik arayis1 en ¢ok lise diizeyindeki
turistlerde goriilmektedir. Ayni zamanda gelir seviyesi arttikca
cesitlilik arayis1 da artmaktadir.

Sacilik, 2017

Bu arastirmada turist profillerinin
belirlenmesinde  kullanilan ve aymni
zamanda hoslanma - tercih - se¢im - alim
stirecinde gecisi saglayan ve bireye ait
miidahale degiskenlerinden yasam tarzi ve
cesitlilik arayist davranisinin  yiyecek
icecek tercihine etkisi arastirilmaya
calisilmistir.

Analizler sonucunda yasam tarzi, ¢esitlilik arayisi davranisi ve
demografik ozelliklerin yiyecek icecek tercihini % 26 oraninda
acikladigt  gorillmistir. Katiimcilar, yasam tarzina gore
“Deneyimliler ve Gayret Edenler”, cesitlilik arayisi davranigina gore
“Degisiklik Arayanlar” ve yiyecek icecek tercihine gore “Meraklilar”
olarak smiflandiriimistir




Bu calismanin amaci, Kapadokya'y: ziyaret | Aragtirmaya katilan yabanci turistlerin yiyeceklere kars: ¢esitlilik
eden yabanc turistlerin yiyeceklere karsi | arayislarinin iki boyutta toplandigi tespit edilmistir. Bunlar; “merak”
cesitlilik arayislarini belirlemek ve yabanci | ve “deneyim” boyutlar1 olarak adlandirilmislardir. Cesitlilik
Canakel ve | turistlerin cesitlilik arayisi egilimlerinin | arayislari boyutlar1 ile “yas gruplari” arasinda yapilan varyans
Birdir, 2018 demografik o6zelliklerine goére farkhlik | analizi sonucu, “merak” ve “deneyim” boyutlarinin turistlerin “yas
gosterip gostermedigini ortaya koymaktir. | gruplarina” gore anlamh farklilik gosterdigi belirlenmistir. Ayrica,
“deneyim” boyutunun turistlerin “gcalisma durumlarina” ve “egitim
durumlarina” gére de anlaml farkhilik gésterdigi ortaya cikmustir.

Kaynak: Yazarlar Tarafindan Olusturulmustur

YONTEM

Arastirmada, gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan 6grencilerin yiyecekte yenilik arayislari diizeylerinin mevcut
durumu ortaya konacaktir. Arastirma kapsaminda kullanilacak olan yiyecekte cesitlilik arayisi1 6lgegi, Van Trijp ve
Steenkamp (1992) tarafindan gelistirilmis ve sekiz ifadeden olusmaktadir. Arastirma kapsaminda kullanilacak olan
olcek 5'li likert olgege gore Tiirkce'ye cevrilmistir. Cahsmanin anket kisminda ayrica katilimcilarin, demografik
ozelliklerinin arastirmaya yonelik sorular bulunmaktadur.

Aragtirmanin evrenini, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, srneklemini ise Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 béliimii 6grencileri olusturmaktadir. Veriler, yiyecekte cesitlilik arayisi ol¢egi kullanilarak ve arastirmaya
katilan 6grencilerin demografik ozellikleri ilgili ifadeleri iceren anket yolu ile toplanmistir. Arastirma kapsaminda 241
adet anket toplanmis ancak 39 anket gecersiz sayilldigindan 202 anket ile analizler gergeklestirilmistir. Veriler
bilgisayar ortaminda analiz edilerek; analizlerde frekans, yilizde, ortalama gibi istatistiksel yéntemlerden
yararlanilacaktir.

BULGULAR VE YORUMLAR

a) Arastirma Kullamilan Olgegin Giivenilirlik Analizi

Tablo 2. Yiyecekte Cesitlilik Arayist Olegine Iliskin Giivenirlik Analizi Sonuglart
Olcek Madde Sayisi Cronbach’s Alpha
Yiyecekte Cesitlilik Arayis 8 0,797
Arastirmaya katilan 6grencilerin, yiyecekte cesitlilik arayisi diizeylerini amaglayan sekiz ifadeden olusan yiyecekte
cesitlilik arayis1 dlgegine ait giivenirlik analizi Tablo 2'de gosterilmektedir. Yapilan giivenilirlik analizi sonucuna gore;
Cronbach’s Alpha degeri 0,797 olarak bulunmugtur. Literatiirde kabul gérmiis olan, giivenilirlik analizi sonucunun 0,70
degerinden biiyiik olmasi o 6l¢egin giivenilir oldugunu géstermektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Calismanin giivenirligi,
alt sinirin {istiinde olmasi nedeniyle 6l¢egin giivenilir oldugu séylenebilmektedir.

b) Ogrencilere Ait Degiskenler

Calisma kapsaminda yapilan anketlere katilan dgrencilerin; cinsiyet, sinif, staj durumu, alanlarindaki yenilikleri takip
etme durumu ve alanlarindaki yenilikleri nereden takip ettiklerine iliskin frekans ve ytizde dagilimlar1 hakkindaki Tablo
3'de yer almaktadir.

Tablo 3. Ogrencilere Ait Demografik Degiskenler

N Frekans (f) Yiizde (%)

Cinsiyet 202

Kadin 113 55,9
Erkek 89 441
Simif 202

1. Simif 53 26,2
2. Siif 54 26,7
3. Siif 49 24,3
4. Simf 46 22,8

Alanlarindaki Yenilikleri | 202
Takip Etme Durumu

Evet 175 86,6
Hayir 27 13,4
Alanlarindaki Yenilikleri | 398*

Takip Yerleri




Sosyal Medya 165 41,45
Fuar ve Etkinliklerden 66 16,58
Arkadas Cevremden 59 14,83
Dergi ve Akademik Yayinlardan 57 14,32
Televizyon Programlarindan 51 12,82

Ogrencilerden birden fazla segenegi isaretlemesi istendigi icin toplam frekans 6rnek biiyiikliigiinden farklidir.

Arastirmaya katillan 6grencilerin % 55,9'unu kadin 6grenciler ve % 44,1'ini erkek o6grenciler olusturmaktadir.
Ogrencilerin 6grenim gordiikleri simiflara gore dagilimlari incelendiginde; ogrencilerin %26,2'si 1. Sinifta, %26,7'si 2.
Siuifta, %24,3't 3. Sinufta ve %22,8 ise 4. Simifta 6grenim goérmektedir. Ogrencilerin alanlarinda meydana gelen
yenilikleri takip etme durumu incelendiginde; 6grencilerin %86,6 gibi biiyiik bir cogunlugunun alanlarinda meydana
gelen yenilikleri takip ettikleri ve geri kalan %13,4'lik kesimin ise alanlarinda meydana gelen yenilikleri takip
etmedikleri tespit edilmistir. Arastirmaya katilan ogrencilerin alanlarinda yeniliklerini nereden takip ettikleri
sorulmustur. Toplanan veriler 15181nda 6grencilerin biiyiik bir ogunlugunun alanlarindaki yenilikleri sosyal medya (%
41,45) araciligi ile takip etmektedir. Ogrencilerin alanlarindaki yenilikleri sosyal medya disinda; fuar ve etkinliklerden
(% 16,58), arkadas cevrelerinden (% 14,83), dergi ve akademik yayinlardan (% 14,32) ve televizyon programlari (%
12,82) araciligi ile takip etmektedirler.

Tablo 4. Yiyecekte Cesitlilik Arayisina Iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifadeler Aritmetik Standart
Ortalama? Sapma

1. Disarida yemek yedigimde, sevmeyecegimi bilsem bile en farkh yiyecekleri tercih | 3,05 1,12
ederim.

2. Yemek veya atistirmaliklar hazirlarken, yeni tarifler denemeyi severim. 4,10 1,06

3. Alisilmisin disinda yiyecekler denemenin eglenceli oldugunu diisiiniiyorum. 4,12 0,95

4. Diger iilkelerdeki insanlarin ne tiir yiyecekler tiikettiklerini bilmek isterim. 4,10 1,06

5. Egzotik yiyecekleri yemeyi severim. 3,55 1,14

6. Disarida yemek yedigimde meniide yer alan bilinmedik yiyecekler beni meraklandirir. | 3,80 1,06

7. Aliskin oldugum yiyecekleri yemeyi tercih ederim. 3,61 0,99

8. Aliskin olmadigim yiyecekler konusunda merakliyimdir. 391 1,02
Genel Toplam 3,78 0,67

Olgek': 1= Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4= Katilryorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum.

Tablo 4'de gastronomi egitimi alan 6grencilerin yiyecekte yenilik korkusu olgegine vermis olduklar1 cevaplarin
aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma degerleri yer almaktadir. Ogrencilerin yiyecekte cesitlilik arayis1 konusuna
iliskin degerlendirmeleri incelendiginde; “alisilmisin disinda yiyecekler denemenin eglenceli oldugunu diistinilyorum”
(4,12) ve ayni ortalamalara sahip olan “yemek veya atistirmaliklar hazirlarken, yeni tarifler denemeyi severim” (4,10)
ile “diger tilkelerdeki insanlarin ne tiir yiyecekler tiikettiklerini bilmek isterim” (4,10) ifadelerinin ortalamalarinin
yiiksek oldugu ifadelerdir. Buna karsin “disarida yemek yedigimde, sevmeyecegimi bilsem bile en farkli yiyecekleri
tercih ederim” (3,05), “egzotik yiyecekleri yemeyi severim” (3,55) ve “alisgkin oldugum yiyecekleri yemeyi tercih
ederim” (3,61) ifadelerinin degerlendirilmesi ise diisiik citkmistir. Genel anlamda dgrenciler yeni yiyecekleri denemede,
hazirlamada ve arastirmada istekli olduklar1 sdylenebilmektedir.

Tablo 5. Yiyecekte Cesitlilik Arayist Olceginin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri
Aritmetik Ortalama* Standart Sapma

28,06 5,40

*10-18=yiyecekte yenilige agik (neophilic), 19-31= nétr, 32-50= yenilik korkusuna sahip (neophobic).

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi biinyesinde gastronomi egitimi alan égrencilerin yiyecekte cesitlilik arayis
diizeyi Tablo 5'de gosterilmektedir. Elde edilen deger 6grencilerin %28,06'lik ortalama ile nétr grubunda oldugunu
gostermektedir.

Tablo 6. Ogrencilerin Yiyecekte Cesitlilik Arayist Diizeylerinin Gruplara Gore Dagilimi

Aralik Grup Frekans (f) Yiizde (%)
10-18 Yiyecekte Yenilige Acik (Neophilic) 21 10,39
19-31 Notr 105 51,98
32-50 Yiyecekte Yenilik Korkusuna Sahip (Neophobic) 76 37,63
Toplam 202 100




Ogrencilerin yiyecekte cesitlilik arayis1 élcegine vermis olduklari cevaplarin ortalamalar1 ahndiginda her bir 6grenci
olcek ortalamalarina gore gruplara dagitilmigtir. 19-31 araliginda olan 105 6grencinin (% 51,98) nétr grubunda yani
ne yiyecekte cesitlilik arayisinda (neophilic) ne de yiyecekte yenilik korkusuna (neophobic) sahip oldugu
gozlenmektedir. 32-50 aralifinda yer alan 76 6grenci (% 37,63) yiyecekte yenilik korkusuna sahip (neophobic)
grubunda yer almigtir. 10-18 araliginda yer alan 21 6grenci (%10,39) ise yiyecekte yenilige agik (neophilic)
grubundadirlar.

SONUC ve ONERILER

Yiyecek ve icecek sektoriiniin dinamik yapisindan dolayi, yenilik kavrami ile yiyecek ve icecek sektorii birbirleriyle
yakin ligkiler icerisindedir. Ozellikle gastronomi ve gastronomi turizmine ilgi duyan kitlelerin artmasi yiyecek ve icecek
sektoriinlin yeni egilim ve akimlari yakindan takip etmeleri gerekmektedir. Bu nedenle yiyecek ve icecek sektorii
icerisinde 6nemli bir yer tutan mutfak personeli de kendilerini giincel tutarak yeni tarif ve yiyecekleri kesfetmelidir. Bu
nedenle gelecegin sef adaylari olan Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi alan 6grenciler iizerinde yiyecekte yenilik arayisi 6lgegi kullanilarak yenilige agiklik diizeyleri
belirlenmistir. ilgili élcegin genel ortalamasina bakildiginda 6grenciler nétr grubunda ¢ikmiglardir. Bu durum
o6grencilerin kendilerini yenilik konusunda gelistirmesi gerektigi sonucu dogurmaktadir. Calismaya katilan 202 dgrenci
icerisinden sadece 21 6grenci yenilige acik diizeyde ¢ikmistir. Yenilige a¢ik olan 6grenci sayisinin az olmasina ragmen
yiyecekte cesitlilik arayis1 6l¢eginin en ¢ok katilim gosterilen ifadelerinin ortak 6zellikleri; 6grencilerin yeni yiyecekleri
denemede, hazirlamada ve arastirmada istekli olduklar1 séylenebilmektedir.

Calisma kapsaminda 6grencilere alanlarindaki yenilikleri nereden takip ettigi sorulmustur. Verilen cevaplar 1s18inda
ogrenciler ¢cogunlukla alanlarindaki yenilikleri sosyal medya aracilifl ile takip etmektedir sonucuna ulagimustir.
Glinliimiiz toplumunun sosyal medya kullanim orani géz 6niine alindiginda bu sonu¢ normal karsilanabilmektedir.
Ancak 6grencileri akademik dergi ve yayinlardan alanlarindaki yenilikleri takip etme egilimleri son derece diisiik
oldugu sonuca ulasimistir.

Calisma sonunda elde edilen veriler 1s1§1nda 6grenciler ile gastronomi egitimi veren yiliksekogretim kurumlarina
birtakim énerilerde bulunulmustur.

Ogrencilere vonelik oneriler:

o Alanlarinda iler ki yillarda basarili olmak isteyen égrencilerin, yeni yiyecekleri tanima ve kullanma bakimindan
sahip olmus olduklar1 on yargilari agmalar1 gerekmektedir.

o Universite stajlarini ya da calisma dénemlerinde farkl mutfak kiiltiirlerini sunan igletmelerde calismalar: mesleki
acidan gelismelerine katki saglayabilecektir.

e Ogrencilerin yabana dil konusunda eksikleri var ise, iiniversite egitimleri bitmeden eksiklerini giderebilmeleri
meslek hayatlarina olumlu yonde fayda saglayabilecektir.

e Ogrencilerin ulusal veya uluslararasi 6grenci degisim programlar1 aracilifiyla farkli kiiltiir ve mutfaklar
tanimalari tiniversite egitimi siirecinde sunulan en biiyiik firsatlardan bir kagidir. Bu nedenle 6grencilerin égrenci
degisim programlarina daha fazla ilgi gostermesi gerekmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren viiksekogretim kurumlarmma vonelik oneriler:

e Ogrenciler arasinda sosyal medya kullamm oranin yiiksek olmasi nedeniyle gastronomi toplulugunun veya
gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimiiniin sosyal medya ilizerinden 6grencilere gastronomi diinyasinda meydana
gelen yenilikleri haberdar edilmelerine énciiliik edilmelidir.

¢ Ogrencilerin alanlarindaki yenilikleri akademik dergi ve yayinlardan takip etmeyi tercih etmediklerinden dolayi,
tiniversitelerin 6grencilere akademik yaymnlara daha sik kullanmalari yéniinde tesvik edilmeli ve akademik
yayinlara ulasmada kolaylik saglamalidir.

¢ Gastronomi ve turizm alaninda gergeklestirilen fuar ve etkinliklere 6grencilerin katiliminin yiikseltilmesi adina
sektor ve akademi bulusmalar1 diizenlenmelidir.

¢ Gastronomi ve mutfak sanatlari béliimlerinin miifredat planlari gastronomi diinyasinda yasana egilim ve akimlar1
dikkate alinarak giincellenmeli veya yeninden planlanmalidir.

e Universitelerin ulusal veya uluslararasi 6grenci degisim programlar1 hakkinda 6grencileri bilgilendirmeli ve
tesvik etmelidir.
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OZET
Gastronomi turizminin artan popiilerligi ile birlikte gastronomi turistlerinin sayisinin artmastyla, gastronomi diinyasi son
derece hizl bir sekilde bilytimiistiir. Gastronomi turizmi kapsaminda, gastronomi turistleri; sadece bir restoran veya sefin
hazirladigi yemegi deneyimlemek icin seyahat etmektedirler. Aynt zamanda gastronomi turistleri, yerel yiyecek ve icecekleri ve
yerel mutfak kiiltirinii yerinde deneyimlemek istemektedirler. Bu amacin gerceklesmesi adina gastronomi turistleri,
deneyimlerini dogru yerde yasamalart adina énerive tavsiyelere ihtiyag duyabilmektedirler. Bu noktada gastronomi rehberleri;
gastronomi turistlerinin yiyecek ve icecek isletmeleri secimi stirecinde, yardimct bir kaynak olabilme amacindadirlar. Bu
calismanin amacy; diinyada ve Tiirkiye'de yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendiren organizasyon ve gastronomi rehberleri
hakkinda bilgiler vermektir. Bu amagla belirlenen kriterlere gére; YEDY (Yedi Késeli Yildiz) ve Incili Gastronomi Rehberleri
karsilastirilmistir. Calismada nitel arastirma yéntemlerinden biri olan icerik analizi yéntemi kullamilmistir. Arastirmaya konu
olan iki gastronomi rehberi ile ilgili dokiimanlar, haberler ve web sayfalari icerik analizine tabi tutulmugstur. Calismanin sonug
ve dneriler kisminda ise; icerik analizi sonucu elde edilen bilgilere yer verilerek eksik gériilen kissmlar éneri olarak sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Gastronomi Rehberleri, Yiyecek Ve I¢ecek isletmeleri

AN EVALUATION ON GASTRONOMY GUIDES EVALUATING FOOD AND BEVERAGE
COMPANY IN TURKEY

ABSTRACT

With the increasing popularity of gastronomy tourism and the increasing number of gastronomy tourists, the world of
gastronomy has grown rapidly. As part of gastronomy tourism, gastronomy tourists can only travel to experience a meal
prepared by a restaurant or chef. At the same time, today's gastronomy tourists want to experience local cuisine and local food
and drinks on site. In order to achieve this goal, gastronomy tourists may need suggestions and recommendations to ensure that
their experiences in the right place. At this point gastronomy guides; they can serve as an auxiliary resource in the selection of
food and beverage businesses for gastronomy tourists. The aim of this study is to give information about the organization and
gastronomy guides which is evaluating food and beverage company in the world and in Turkey. This is a literature study which
was created by using secondary data sources. Within the scope of literature review; information is given about organizations
that evaluate and rate food and beverage businesses operating in the Turkey, "YEDY (Seven Stars Square) Gastronomic Rating
System"” and "Incili Gastronomi Rehberi” was examined.

Key Words: Gastronomy Tourism, Gastronomy Guides, Food And Beverage Management
GIRiS
Gastronomi turizmi, genel anlamda bir bolgeyi veya isletmeyi seyahat motivasyonun yaninda yeme ve icme
motivasyonu ile birlikte, diizenlenen ziyaret ya da seyahatler olarak literatiirde tanimlanmaktadir (Kivela ve Crotts,
2008; Giizel $ahin ve Unver, 2015). Ozellikle son yillarda gastronomi turizminin son derece popiiler olmasiyla birlikte,
katilim gdsteren turist sayisinda da artis meydana gelmistir. Gastronomi turizmi kapsaminda turistler, yerel yiyecek ve

icecekleri deneyimlemek ve yerel mutfak kiiltiiriinii yerinde 6grenmek amacindadirlar. Gastronomi turistleri, bu amaci
gerceklestirebilmek adina; oneri ve tavsiyelere ihtiya¢ duyabilmektedirler.

Diinya genelinde bir takim 6zel kuruluslar, gastronomi turizminin gelismesi adina faaliyetler gerceklestirmektedirler.
Bu faaliyetlerin temel amaci, gastronomi turizmine katki saglamaktir. Bu kuruluslarin gergeklestirdigi faaliyetlerden
biri de, yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendiren ve derecelendiren gastronomi rehberleri diizenlemektir. Bu
rehberlerin en {inliisii, 1926 yilindan beri yayinlanmakta olan “Michelin Rehberi”dir. Michelin isimli lastik ireticisinin
baslatmis oldugu bu uygulama ile yiyecek ve icecek isletmeleri gizli miifettisler ile denetlenerek performanslari



degerlendirilmekte ve derecelendirilmektedir. Elde edilen sonugclara gore de “Michelin Rehberi” isimli gastronomi
rehberleri diizenlenmeye devam edilmektedir. ilerleyen zamanlarda farkli kurum ve kuruluslar da benzer uygulamalar
ile gastronomi rehberleri hazirlamislardir. Giiniimiizde gastronomi turizminin gelismesiyle gastronomi rehberleri,
isletme ve turistler arasinda képrii vazifesi gorebilmektedir. Uzmanlar tarafindan degerlendirilen yiyecek ve igecek
isletmeleri, 6zelliklerine gore siniflandirilarak gastronomi rehberlerinde yerlerini almaktadirlar. Bu sayede gastronomi
turistleri, yiyecek ve icecek deneyim ve tercihleri konusunda gastronomi rehberlerinden yardim alabilmektedirler.

Bu calisgmanin amacy; Tiirkiye'de yiyecek ve icecek isletmelerini siniflandiran gastronomi rehberleri hakkinda
degerlendirmeler yapmaya calismaktir. Bu amagla belirlenen kriterlere gore; YEDY (Yedi Késeli Yildiz) ve Incili
Gastronomi Rehberleri karsilastiriimigtir. Calisma ikincil veri kaynaklarindan faydalanilarak olusturulmus bir literatiir
calismasidir. Tiirkiye'den ise “YEDY (Yedi Késeli Yildiz) Gastronomik Derecelendirme Sistemi” ve “Incili Gastronomi
Rehberi” incelenmistir. Calismanin sonu¢ ve dneriler kisminda ise; icerik analizi sonucu elde edilen bilgilere yer
verilerek eksik goriilen kisimlar éneri olarak sunulmustur.

KAVRAMSAL ANALIZ

Gastronomi turizmi arzlari bir ¢ok iilke tarafindan destinasyon tanitim faaliyetleri kapsaminda siklikla 6n plana
cikarilmaktadir. Destinasyonun sahip olmus oldugu gastronomi turizmi arzinin, gastronomi turizmi kapsaminda etkin
bir sekilde kullanilabilmesi tanitim faaliyetleri ile dogru orantilidir. Gastronomi turizmi arzinin turistlere ve 6zellikle
gastronomi turizmine ilgi duyan turistlerin ilgisine sunulmasi ancak arzin basarih ve farkindalik yaratilarak
tanitilmasiyla miimkiindiir (Horng ve Tsai, 2010; Kivela ve Crotts, 2006).

Gastronomi turizminin artan popiilerligi ve ekonomik faydalar ile birlikte gastronomi diinyasi son derece hizli bir
sekilde bilylimiistiir. Bu biiytime ile yiyecek ve icecek isletmeleriyle birlikte sefler de 6n plana ¢ikmaya baslamiglardir.
Gastronomi turizmi kapsaminda turistler, sadece bir restoran veya alaninda uzman bir sefin hazirladigi yemegi
deneyimlemek icin seyahat etmektedirler. Artan gastronomi turisti sayisiyla birlikte, yiyecek ve icecek isletmelerini ve
seflerini degerlendiren organizasyonlar ve rehberler ortaya ¢ikmistir (Cavus vd., 2018). Bu organizasyonlar ve
rehberlerin genel amaci, gastronomi turistlerine yiyecek ve icecek isletmesi tercihlerinde yardimci olabilecek bir rehber
kaynak olabilmektir. Gastronomi turizmine yon verebilme potansiyeline sahip olan bu tiir organizasyonlar ve
rehberlerde yer alabilmek i¢in, glinlimiiz yiyecek ve icecek isletmeleri ve sefleri rekabet halindedirler (Ottenb acher ve
Harrington, 2007). Diinyada yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendiren iinlii organizasyon ve rehberleri arasinda yer
alan “Michelin Rehberi”, “Diinyanin En lyi 50 Restorani Listesi” ve “Zagat” drnek olarak verilebilmektedir. Tiirkiye'de ise
yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendirme organizasyon ve rehberlerine; “YEDY Gastronomik Derecelendirme
Sistemi” ve “Incili Gastronomi Rehberi” 6rnek olarak gosterilebilmektedir. Yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendiren
kuruluglar, degerlendirme kriterlerine gore isletmelere statii belirten kimi sembol veya unvan verebilmektedir.
Degerlendirme kuruluslari, elde etmis olduklari sonuclara gore bu yiyecek ve icecek isletmelerini liste veya rehber kitap
haline getirerek yayimlanmaktadirlar.

Gastronomi rehberleri, icermis olduklan bilgiler 1s18inda; meydana gelen gastronomi turizmi davranisina ve
hareketliligine yonelik insanlara yol géstermeyi hedefleyen gorsel, isitsel, gorsel-isitsel ve basili kaynaklar (sanal
gerceklik uygulamalari, TV programlari, sosyal medya sayfalari, Kkitap, brosiir vb.) gastronomi rehberlerini
olusturmaktadir. Gastronomi rehberleri, yiyecek ve icecek ile iliskili olan konularda, etkinliklerde, alanlarda veya
mesleki egitime yonelik bilgi sahibi olmak isteyen bireylere yol gosteren bir kavramdir. Gastronomi rehberleri yol
gosteren bir kilavuz olarak degerlendirilir ise; bir gere¢/kisi veya kurum/kurulus seklinde somut hale
getirilebilmektedir (Ahipasaoglu, 2001). Gastronomi rehberlerinin tanimi gereg olarak ele alindiginda; gastronomi ile
ilgili belirli bir konuyu veya belirli bir gastronomik cekiciligin, onceden belirlenmis bilgiler 1s1§inda ele alan
kilavuzlardir. Bu tiir kaynaklarin temel amaci; turizm hareketlili§i veya gastronomi turizmi kapsaminda insanlarin
yiyecek ve icecek tercih ve deneyimlerine yardimci olabilmektir. Gastronomi rehberlerinin bilgilendirme boyutu; belirli
bir destinasyonun veya bélgenin mutfak kiiltiiriinii yansitan unsurlar ve uygulamalar hakkindaki bilgilerin turistlere
aktarilmasini ifade etmektedir. Turistlere mutfak deneyimi kazandirma noktasinda, mutfak kiiltiiri ile uygulamalarinin
yerinde ve dogrudan deneyimlendirilmesi gastronomi rehberlerinin amaglari arasindadir (Basoda vd., 2018).

a) Tiirkiye’de Yiyecek ve Icecek Isletmelerini Degerlendiren ve Derecelendiren
Gastronomi Rehberleri

Gastronomi rehberlerinin islevleri, sadece yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendirme ve derecelendirme sonuglarini
ilan etmekten ibaret degildir. Ayn1 zamanda her yil yapilan diizenli denetimler ile yiyecek ve icecek isletmeleri
derecelendirme sonuglarini yiikseltebilmektedirler. Bu nedenle yiyecek ve icecek isletmeleri, stirekli bir rekabet
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icerisinde olup kendilerini yenileme arayisi ve hizmet standartlarinin ytikseltilmesi gibi konularda basarili olma
amacindadirlar (Mutlu, 2017). Bu gibi temel nedenlerden farkli olarak, tanitim ve sponsorluk gibi diger amaglarla da
gastronomi rehberleri yayinlanabilmektedir. Tiirkiye'de farkli basim ve yayin kurumlar: tarafindan aylik veya yillik
bazda yayinlanan birka¢ gastronomi dergisi bulunmaktadir. Bu dergilerde de yiyecek ve icecek isletmeleri
degerlendirilerek okuyuculara sunulmaktadir. Gastronomi rehberlerinin bu gibi dergilerden farki; rehberler
hazirlanirken gizli uzmanlar tarafindan ziyaret edilerek énceden belirlenmis formata bagli olarak puanlanmaktadir.
Gastronomi dergilerinde ise, genellikle yiyecek ve icecek isletmeleri hakkinda genel bilgiler verilmektedir (Mutlu,
2017). Tirkiye'de yiyecek ve igecek isletmelerini degerlendiren ve derecelendiren iki gastronomi rehberi
bulunmaktadir. Bunlar; YEDY Gastronomi Rehberi ve Incili Gastronomi Rehberi'dir.

b) YEDY Gastronomik Derecelendirme Sistemi

Tiirkiye'de kurumsal anlamda ilk gastronomik derecelendirme sistemlerinden biri olan “YEDY Gastronomik
Derecelendirme Sistemi”nin temelleri 2014 yilinda “Yedi Koseli Yildiz” isimli bir olusum olarak faaliyete ge¢mistir. Daha
sonra ki yillarda olusum hayatina “YEDY” olarak devam etmistir (Saka, 2017). YEDY"in kurulusundan 2017 yilina kadar
ki, yiyecek ve icecek isletmeleri degerlendirme sonuglarini yapilan etkinlikler ile gastronomiye ilgi duyan insanlara
duyurulmugtur. YEDY'in 2017 yilinda duyurmus oldugu sonuglar, 2018 yilinda “YEDY Gastronomik Derecelendirme
Sistemi” isimli gastronomi rehberi seklinde yayilanmistir. YEDY'In derecelendirme sistemi, gizli misteri
uygulamalarina dayanmaktadir. YEDY’a baglh yiiziin tizerinde gizli miisteri roliindeki uzmanlar, belirlenmis olan
degerlendirme kriterleri dogrultusunda yiyecek ve icecek isletmelerini ziyaret etmektedirler. Degerlendirme siireci
boyunca isletmeler, {i¢ defa denetime tabi tutulmaktadir. Denetimlerin ilk ikisi gizli bir sekilde, sonuncu ise agik bir
sekilde gerceklesmektedir. YEDY olusumu kurulusunda gastronomi rehberinin yayinlanmis oldugu tarihe kadar,
Tiirkiye'nin yedi bolgesinde toplamda 7552 yiyecek ve icecek isletmesini incelemistir. Uzmanlar tarafindan denetlenen
yiyecek ve icecek isletmeleri almis olduklar1 puanlara gére “ Bir, iki, U¢ YEDY Yildiz1” seklinde édiillendirilmektedirler.
YEDY yildizlarinin anlamlar ise asagida agiklanmistir (YEDY, 2018; Siiyiin, 2017).

e Bir Yildiz: Isletmenin oldugu il ya da ilgedeyseniz tercih etmeniz énerilen yiyecek ve icecek isletmelerini
gostermektedir.

o iki Yildiz: isletmenin bulundugu il ya da ilgenin yakinlarinda iseniz yol degistirmenize degecek yiyecek ve icecek
isletmelerini isaret etmektedir.

o U¢ Yildiz: Sadece o isletmede yemek deneyimi yasamak i¢in o sehre gidebilecegi anlamina gelmektedir.

“YEDY Gastronomik Derecelendirme Sistemi” gastronomi rehberi iki kisimdan olugsmaktadir. Birinci kisimda, uzman
denetgilerin raporlar1 dogrultusunda yildiz alabilmis yiyecek ve icecek isletmeleri ve sefleri hakkinda bilgiler yer
almaktadir. Bu kisimda, (¢ yildiz alan bir isletme, iki yildiz alan sekiz ve bir yildiz alan yirmi bir isletme ve sefleri ile
bilgilere yer verilmistir. ikinci kisimda ise Tiirkiye'nin yedi bélgesinde yer alan ve degerlendirmeye tabi tutulduktan
sonra yildiz alamaya hak kazanamayan isletmeler lezzet noktalar1 seklinde belirtilmistir.

c) Incili Gastronomi Rehberi

Tiirkiye'de ilk olarak 2017 yihinda yayinlanmaya baglamis olan “Incili Gastronomi Rehberi” 2018 yilinda da ikinci
rehberini yayinlamistir. “Incili Gastronomi Rehberi” degerlendirme agsamasinda diger gastronomi rehberleri gibi gizli
miisteri roliindeki miifettisler ile gerceklestirmektedir. incili Gastronomi Rehberinin degerlendirme asamasinda,
yaklagik olarak iki yiiz miifettis gérev almistir. Miifettisler degerlendirme kriterlerini; malzeme, lezzet, yaraticilik,
servis, kimlik sunum ve dekorasyon seklinde belirlemislerdir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda, 2017 yilinda
yaynlanan ilk “Incili Gastronomi Rehberi’nde basarili bulunan yiyecek ve igecek isletmeleri puanlama sisteminin
sembolii olan inciler dagitilmistir. 2017 yihinda dagitilan inciler “1. 2, 3, 4” seklindedir. Ancak 2018 yilinda yayinlanan
ikinci rehberde, inci sayilar1 bese ¢ikartilmistir. Derecelendirme ve puanlama sisteminin sembolii olan incilerin anlami
asagida yer almaktadir (incili Gastronomi Rehberi, 2017; incili Gastronomi Rehberi, 2017; Yalgin, 2017).

e Bir Inci: Gitmeye Deger

o iki Inci: Iyi

e Uc Inci: Cok Iyi

e Dort Inci: Mitkemmel

e Bes Inci: Olaganiistii Deneyim

Incili Gastronomi Rehberi yaymlanmis oldugu ilk yil Istanbul, Bodrum ve Cesme’de yer alan yiyecek ve icecek
isletmelerini degerlendirmistir. 2018 yilinda yayinlanan rehber de ise, Izmir ve Ankara’da bulunan yiyecek ve icecek
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isletmeleri de rehbere dahil edilmistir. Yapilan degerlendirmeler esnasinda inci alamayan isletmeler ise lezzet noktasi
olarak belirtilmistir. 2017 yihnda yayinlanan rehberde 284, 2018 yayinlanan rehberde ise 257 lezzet noktasina yer
verilmistir.

Incili Gastronomi Rehberi'nin yayinlanan son rehberinde yer alan ilkeler kisminda degerlendirme ve gizli miifettis
secimi hakkinda bazi bilgiler yer almaktadir(incili Gastronomi Rehberi,2018):

o Gizli miifettislerin se¢cimi yapilirken, miifettislerin yiyecek ve icecek isletmeleriyle 6zel ya da maddi iliski
icerisinden olmamalar dikkate alinmaktadir,

o Sefler, yiyecek ve icecek isletme sahipleri ve isletmecileri etik olmayacagi diisiincesiyle miifettis olarak
secilmemistir,

o Goniillilik esasina dayanarak yaklasik olarak iki yiiz gizli miifettis, son bir yil iginde gittikleri yiyecek ve icecek
isletmelerini degerlendirmeleri istenmistir.

¢ Rehberde yer alan yiyecek ve icecek isletmeleri en az {i¢ miifettis ve proje ekibinden bir kisi tarafindan ziyaret
edilmistir. Degerlendirme sistemine gore isletmeler; malzeme, lezzet, servis, kimlik, sunum ve dekorasyon
bakimindan degerlendirilmistir.

Incili Gastronomi Rehberi’nde, tiiketicilerin tercih yapmalar1 kolaylastirabilecek yiyecek ve icecek isletmeleri ile ilgili
birtakim bilgiler yer almaktadir. Bu bilgiler; isletmenin menii fiyat araligi, calisma giinii ve saatleri, adresi ve telefon
numarasl, rezervasyon olanagi, 6deme sekli, engelli girisi ve mendi ile ilgili genel bilgilere yer verilmektedir.

d) YEDY Gastronomi Rehberi ve Incili Gastronomi Rehberlerinin Karsilastirilmasi

YEDY Gastronomi Rehberi ve Incili Gastronomi Rehberi, calisma kapsaminda belirlenen kriterlere gore (baski,
degerlendirme sekli, degerlendirme kriterleri, denetim sayisi, kapsam, derecelendirme sembolii, sunmus oldugu
bilgiler, web sayfasi, mobil uygulama destegi ve yabanci dilde basim) karsilastirilmistir. Yapilan karsilastirma Tablo
1'de yer almaktadir. Ayrica Tablo 2’de gastronomi rehberlerinin yiyecek ve icecek isletmelerine vermis oldugu
derecelendirme sembollerinin yillara gére dagilimi yer almaktadir.

Tablo 1. YEDY Gastronomi Rehberi ve Incili Gastronomi Rehberlerinin Karsilastirilmast
Kriterler YEDY Gastronomi Rehberi incili Gastronomi Rehberi
Baski 1(2018) 2 (2017 ve 2018)
Degerlendirme Sekli Gizli misafir uygulamasu. Gizli misafir uygulamasu.
Malzeme, lezzet, yaraticilik, kimlik, servis,
Gizli tutulmaktadir. sunum ve dekorasyon
degerlendirilmektedir.

Degerlendirme Kriterleri

Denetim Sayisi

3 (2’si gizli bir sekilde, sonuncusu ise
acik sekilde gerceklestirilmektedir).

En az 3 miifettis ve 1 proje ekibi iyesi
tarafindan ziyaret edilmektedir.

Tiirkiye'nin 7 bélgesinde yer alan

2017 (istanbul, Bodrum, Cesme)

Kapsam yiyecek ve icecek isletmelerini | 2018 (istanbul, Ankara, [zmir, Cesme,
kapsamaktadir. Bodrum)
Derecelendirme Sembolii Yildiz Inci

Isletmenin tarihi hakkinda bilgiler,
menii hakkinda genel bilgiler, calisma

Meni hakkinda genel bilgiler, fiyat araligi,
calisma giinleri ve saatleri, adres ve telefon

Sunmus Oldugu Bilgiler glinleri ve saati, telefon numarasi ve | numarasi, rezervasyon sarti, 6deme seKkli,
adresi, sef hakkinda bilgiler yer | engelli girisi hakkinda bilgiler yer
almaktadir. almaktadir.

Web Sayfasi Var Var

Mobil Uygulama

Yabanci Dilde Basim

iki gastronomi rehberinin karsilastirilmas sonucunda; Incili Gastronomi Rehberi’'nin 2017 ve 2018 yillari olmak iizere
iki defa basilmistir ancak YEDY Gastronomi Rehberi ise sadece 2017 yilinda basilmigtir. Her iki gastronomi rehberi
yiyecek ve icecek isletmelerini, gizli misafir uygulamasi seklinde degerlendirmektedir. Incili Gastronomi Rehberi,
degerlendirme kriterlerini; malzeme, lezzet, yaraticilik, kimlik, servis, sunum ve dekorasyon oldugunu belirtmektedir.
YEDY Gastronomi Rehberi ise degerlendirme kriterleri hakkinda herhangi bir bilgi sunmamaktadir. iki gastronomi
rehberinde de denetim sayllan farkliik gostermektedir. YEDY Gastronomi Rehberi; {i¢ defa denetim
gerceklestirilmektedir (Iki denetim gizli bir sekilde, sonuncusu ise agik sekilde gerceklestirilmektedir), Incili
Gastronomi Rehberi, en az 3 miifettis ve 1 proje ekibi iiyesi tarafindan ziyaret edilmektedir (Net denetim sayisi
verilmemistir). YEDY Gastronomi Rehberi kapsam olarak; Tirkiye'nin 7 boélgesinde yer alan yiyecek ve icecek
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isletmeleri almaktadir. incili Gastronomi Rehberi ise; istanbul, Ankara, izmir, Cesme ve Bodrum’da yer alan yiyecek ve
icecek isletmelerini kapsamaktadir. Gastronomi rehberlerinin kullanmis olduklar1 derecelendirme sembolleri
birbirinden farkhidir. YEDY Gastronomi Rehberi, “Yildiz” sembolii kullanirken, incili Gastronomi Rehberi “inci” sembolii
kullanmaktadir. YEDY Gastronomi Rehberi, yiyecek ve icecek isletmeleri hakkinda; isletmenin tarihi hakkinda bilgiler,
menil hakkinda genel bilgiler, ¢alisma giinleri ve saati, telefon numarasi ve adresi, sef hakkinda bilgiler sunmaktadir.
Incili Gastronomi Rehberi ise; menii hakkinda genel bilgiler, fiyat aralig;, calisma giinleri ve saatleri, adres ve telefon
numarasl, rezervasyon sarti, 6deme seKkli, engelli girisinin olup olmadig1 hakkinda bilgiler icermektedir. Kargilastirilan
her iki gastronomi rehberinin de web sayfasi bulunmaktadir. YEDY Gastronomi Rehberi'nin ve Incili Gastronomi
Rehberi'nin mobil uygulamasi bulunmamaktadir.

Tablo 2. Yillara Gore Verilen Derecelendirme Sembollerinin Sayist

YEDY Gastronomi Rehberi incili Gastronomi Rehberi
2018 2017 2018
Yildiz Sayisi isletme Sayisi Inci Sayist Isletme Sayisi inci Sayist Isletme Sayisi
3 Yildiz 1 4 Inci 1 5 inci 3
2 Yildiz 8 3 Inci 29 4 Inci 30
1 Yildiz 21 2 Inci 80 3 Inci 86
1 Inci 170 2 Inci 168
1Inci 135
Toplam 30 280 422

2018 yilinda yayimlanan YEDY Gastronomi Rehberi, toplamda otuz isletmeye yildiz vererek derecelendirmistir. Incili
Gastronomi Rehberi ise; 2017 yilinda iki yiiz seksen, 2018'de ise dort yiiz yirmi iki (422) yiyecek ve icecek isletmesine
inci vererek derecelendirmistir.

Tiirkiye'de incelenen her iki gastronomi rehberinin ortak amacy, Tiirkiye'de gerceklesmekte olan gastronomi turizmine
katki saglamaktir. Degerlendirme sonucu yiyecek ve icecek isletmeleri, rehberlerin statii belirten sembollerinden alarak
rehberlere dahil olmaktadirlar. Rehberlerde gastronomi turistlerinin ihtiya¢ duyabilecegi bilgilere yer verilerek,
yiyecek ve icecek isletmeleri tercihinde yardimci olmaktadirlar.

SONUC ve ONERILER

Son birkag yildir diinya iizerinde gastronomi turizmine olan ilginin artmasiyla beraber yiyecek ve icecek isletmelerine
olan ilgi de beraberinde artmistir. Kiiresellesmenin de etkisiyle iyi hizmet ve yemek servisi sunan isletmeler,
gastronomi turizmi kapsaminda turistler tarafindan diinyanin farkl yerlerinden gelen turistler tarafindan ziyaret
edilmektedirler. Bu durumun baslica sebebi, turistlerin seyahat motivasyonlarinda meydana gelen degisimler ve
turistlerin farkli deneyimler yasamak istemesidir. Ozgiin, yenilikci, lezzetli ve yerel lezzetleri meniilerinde sunan
yiyecek ve icecek isletmeleri, farkll deneyim arayan gastronomi turistleri tarafindan siklikla tercih edilmektedir.
Deneyim anlaminda rakiplerinden farklilasabilen yiyecek ve igecek isletmelerinin, gastronomi turistleri veya
gastronomiye ilgi duyan kisilere sunulmasi gerekmektedir. Bu noktada gastronomi rehberleri devreye girerek bir nevi
koprii gorevi gormektedir. Gastronomi rehberlerinde, yiyecek ve icecek isletmelerini degerlendirilmekte ve
degerlendirme sonucuna gore de derecelendirilmektedir.

Gastronomiye olan ilginin artmasiyla beraber, gastronomi rehberlerinin sayisinin da ileri ki yillarda artis gostermesi
beklenmektedir. Bu durum gastronomi turizmi ile yiyecek ve icecek isletmeleri agisindan olumlu olarak goriilmektedir.
Ancak gastronomi rehberlerinin siirdiiriilebilir sekilde devam edebilmeleri, degerlendirme ve derecelendirme
siireclerinin objektif ve adil olmasiyla derinden iligkilidir. Rehberde yer alan bilgilerin dogrulugu ve gecerliligi
konusunda yapilacak olan yanhsliklar, tiiketiciler tarafindan olumsuz geri bildirimlere neden olacaktir. Inceleme
kapsamina alinan her iki gastronomi rehberinin, degerlendirme kriterleri sadece iist baslik olarak sunulmustur. Ancak
yiyecek ve icecek isletmelerinin degerlendirme sisteminin daha net anlagilabilmesi adina alt basliklarinda agiklanmasi
gerekmektedir. Ayrica puanlama sistemi hakkinda da, okuyuculara daha detayl bilgiler verilmelidir.

Incelenen her iki gastronomi rehberi sadece Tiirkce olarak basilmistir. Gastronomi turizminin gelisimine katki
saglamayl amaclayan bu gibi rehberlerin birden fazla dil secenegi sunularak basilmasi énerilmektedir. Her iki
gastronomi rehberinin de telefonlar i¢in mobil uygulama sunmuyor olmasi eksiklik olarak gériilmektedir. Yapilan

13



literatiir taramasi sirasinda forum ve bloglarda siklikla bu tiir rehberlerin halka inemedigi yani sadece belli bir kesme
hitap ettigi seklinde yorumlara rastlanilmistir. Bu tarz yorumlarin editorler tarafindan dikkate alinmasi tavsiye
edilmektedir. Yine internet iizerinden yapilan aragtirmalar sirasinda siklik¢a rastlanilan bir haberin gastronomi
rehberlerinin degerlendirme ve derecelendirme siirecine kusku diigiirmektedir. ilgili haber de tinli bir sefin islettigi
isletmenin rehberde yer alan bilgilerinin eksik, yanls ve giincel olmadig1 hakkindadir. Bu tiir haberlerin sayisinin
artmasl gastronomi rehberlerine olan giivenin azalmasina neden olacaktir. Gastronomi rehberlerinin olusmasinda en
onemli paya sahip miifettislerin secimi ve egitimi gibi konularda daha net aciklamalara yer verilmelidir. Bu siirece
gastronomi egitimi veren yiiksekégretim kurumlari da dahil edilerek ortak ¢alismalarin yapilmasi tavsiye edilmektedir.

Her iki gastronomi rehberinin mobil uygulamasinin olmamasi biiyiik bir eksiklik olarak goriilmektedir. Bu nedenle
ilerleyen donemde bu rehberlerin mobil uygulamalar ile de desteklenmesi gerekmektedir.

Son olarak gastronomi turizminin gelisimi acisindan 6nemli olarak goriilen gastronomi rehberlerinin, farkl dillerde
basilarak ozellikle yurtdisinda Tiirkiye'nin tanitim faaliyetlerinde (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin diizenlemis oldugu
etkinlikler ve diger tamtici faaliyetler) kullanilmasi énerilmektedir. Yurtdisinda tanitim araci olarak kullanilabilecek
olan bu rehberlerde, 6zellikle Tiirk Mutfag1 sunan isletmelerin 6ne ¢ikarilmasi dnerilmektedir.

Bu calisma genel anlamda diinyada ve Tirkiye'de yiyecek ve icecek isletmelerinin degerlendirilmesi ve
derecelendirilmesi hakkinda bilgiler sunmaktadur. {lgi alanda yapilan ¢aligmalarin azlig1 dikkate alindiginda, calismanin
onemli oldugu diisiiniilmektedir. Literatiire katki saglamasi diisiiniilen ¢alismanin alan arastirmalarina da drnek teskil
etmesi iimit edilmektedir.
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