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MIGRATION AND CULINARY CULTURE: THE FORMATION OF A NEW
GASTRONOMIC MAP IN WESTERN ANATOLIA AFTER THE POPULATION
EXCHANGE (1923-1950)

GOC VE MUTFAK KULTURU: MUBADELE SONRASI BATI ANADOLU'DA YENI
BiR GASTRONOMI HARITASININ OLUSUMU (1923-1950)
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OZET

Gog, insanlarin bir mekandan digerine gegici veya kalici olarak yerlesmesi anlamina gelen ve
siyasi, ekonomik, kiiltiirel boyutlarda sonuglar doguran bir olgudur. 30 Ocak 1923'te Lozan'da
imzalanan Tlrk-Yunan Niifus Miibadelesi Sozlesmesi yalnizca demografik bir doniisiim degil,
derin bir kiiltiirel ve gastronomik degisimin de baslangici olmustur. Ortodoks Hristiyan Rumlarin
Anadolu'dan ayrilmasi ve Yunanistan'daki Miisliiman Tiirklerin Bati Anadolu'ya yerlestirilmesi,
bolgenin sadece niifusunu degil mutfak cografyasin1 da doniistiirmiistiir. Bu ¢alisma, tarihsel
cografya ve kiiltiirel antropoloji perspektifinden miibadele sonrasi Bati Anadolu'da (izmir,
Aydin, Manisa, Balikesir ve Canakkale) olusan yeni gastronomi haritasini incelemektedir. Nitel
arastirma desenlerinden durum c¢alismasi yontemi kullanilan arastirmada, Rum toplumunun
Anadolu'dan ayrilmasiyla bazi mutfak geleneklerinin kayboldugu veya kesintiye ugradigi,
Yunanistan'dan gelen mubadillerin ise zengin mutfak geleneklerini beraberlerinde getirdikleri
belirlenmistir. Ayrica miibadele sonras1 donemde yeni bir hibrit mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢iktig1
tespit edilmistir. Calisma, kayip mutfak gelenekleri ile yeni hibrit mutfak kiiltiiriiniin olusumunu
mekansal analizler ve sozli tarih yontemiyle ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Miibadele, mutfak cografyasi, Bati Anadolu, gog, gastronomi, kiiltiirel
bellek

ABSTRACT

Migration, which refers to the temporary or permanent relocation of people from one place to
another, is a phenomenon with political, economic, and cultural consequences. The Turkish-
Greek Population Exchange Agreement signed in Lausanne on January 30, 1923, marked not
only a demographic transformation but also the beginning of a profound cultural and gastronomic
change. The departure of Orthodox Christian Greeks from Anatolia and the settlement of Muslim
Turks from Greece in Western Anatolia transformed not only the region’s population but also its
culinary geography. This study examines the new gastronomic map that emerged in Western
Anatolia (Izmir, Aydin, Manisa, Balikesir, and Canakkale) after the exchange from the
perspective of historical geography and cultural anthropology. Using a case study method, the
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research found that the departure of the Greek community led to the loss or interruption of some
culinary traditions, while immigrants from Greece brought rich culinary traditions with them.
Furthermore, a new hybrid culinary culture emerged in the post-exchange period. The study
reveals the formation of lost culinary traditions and new hybrid culinary culture through spatial
analysis and oral history methods.

Keywords: Exchange, culinary geography, Western Anatolia, migration, gastronomy, cultural
memory

GIRIiS: ZORUNLU GOC VE KULTUREL AKTARIM

Tarih boyunca gd¢ hareketleri, toplumlarin yalnizca demografik yapisini degil kiiltiirel, sosyal
ve ekonomik dokusunu da derinden etkilemistir. Gogmenler, beraberlerinde dil, din, gelenek ve
mutfak kilturlerini tasiyarak yerlestikleri cografyalara yeni kimlikler kazandirmislardir. 20.
ylizyilin baslarinda gergeklesen Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi, Anadolu cografyasinda en
radikal doniisiimlerden birini tetiklemistir (Erdal, 2006).

30 Ocak 1923 tarihinde Lozan Baris Konferans: kapsaminda imzalanan "Tiirk-Yunan Nufus
Miibadelesine Iliskin Sézlesme ve Protokol", din esasina dayali zorunlu bir niifus degisimini
ongdrmiistiir. Bu antlasma uyarinca Istanbul, Gokgeada ve Bozcaada disindaki Ortodoks
Hristiyan Rumlar ile Bat1 Trakya disindaki Miisliiman Tiirkler karsilikli olarak gog ettirilmistir.
Lozan'da olusturulan Karma Komisyonun verilerine goére yaklasik 1.000.000'dan fazla Rum
Anadolu'dan ayrilirken 388.146 Miisliiman Tiirk Yunanistan'dan Tiirkiye'ye go¢ etmek zorunda
kalmistir (Ladas, 1932).

Yunanistan'dan gelen niifus, cografi kokenlerine gore farklilik gdstermistir. Drama, Girit,
Kavala, Selanik, Vodina ve Yanya'dan gelen miibadiller, Dogu Trakya ve Bati Anadolu'da Rum
azinh@in ayrilisiyla bosalan yerlere iskan edilmislerdir (Iskan Tarihgesi, 1932). Mubadillerin
yogun olarak yerlestirildikleri sehirler arasinda izmir, Manisa, Aydin, Balikesir, Canakkale,
Bursa, Edirne ve Tekirdag 6ne ¢ikmaktadir (Simsir, 1989).

Bu c¢alismanin temel arastirma sorusu sudur: Miibadele, Bati Anadolu'nun gastronomi
cografyasii nasil doniistlirmiis ve yeni bir hibrit mutfak kiiltlirii nasil olugsmustur? Bu soru
etrafinda kayip mutfak gelenekleri, yeni tasinan lezzetler ve fiizyon yemeklerin ortaya ¢ikisi
incelenecektir.

MUBADELE ONCESIi BATI ANADOLU MUTFAK COGRAFYASI
Kozmopolit Mutfak Kulttru

Miibadele dncesi Bat1 Anadolu, dzellikle Izmir ve gevresi ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahipti. Tiirk,
Rum, Ermeni, Yahudi ve Levanten topluluklarin bir arada yasadigi bu cografya, mutfak kiiltiiri
agisindan zengin bir mozaik olusturuyordu (Izmir Valiligi, 2018). 18. yiizyildan itibaren hizla
kozmopolit bir kente doniisen Izmir'in 19. yiizyilda Dogu Akdeniz'in en énemli liman kenti
haline gelmesiyle niifus kompozisyonu da ¢esitlenmistir.

Rum toplumu, 6zellikle zeytinyagl yemekler, deniz {iriinleri ve ¢esitli ot yemekleri konusunda
Bat1 Anadolu mutfagina énemli katkilarda bulunmustur. Osmanli déneminde izmir'in mutfak
kiiltiirinde Rum ve Tiirk mutfaklarinin etkilesimi belirgin bicimde goriilmekteydi (Lamprou,
2023). Zeytinyagh enginar, bakla ve yaprak sarma gibi yemekler, sofralarin vazgegilmez
lezzetlerini olusturuyordu.

November 14-16, 2025 Sanlurfa , Turkey 2
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Zeytinyag Kiiltiirii ve Deniz Uriinleri

Bat1 Anadolu'nun kiy1 kesimlerinde zeytinyag: {iretimi ve tiiketimi yaygindi. Ozellikle Ayvalik,
[zmir ve Balikesir cevresindeki zeytinlikler, bolgenin ekonomik ve gastronomik kimliginin
temelini olusturuyordu. Ayvalik, Osmanli doneminde 1818-1819 yilinda baskente 27.900 kantar
zeytinyagi ve 4.852 kantar sabun gondermeyi yiikiimlenmisti (Dogan, 2007). Zeytinyag1 sadece
mutfakta degil aydinlatma, kozmetik ve tekstil alanlarinda da kullanilmaktaydi.

Deniz iiriinleri mutfag: da 6nemli bir yere sahipti. Izmir Koérfezi'nin sundugu zengin balik
cesitliligi, sardalya, levrek, barbun ve ahtapot gibi deniz tiriinlerinin 1zgara veya bugulama olarak
tiketilmesini sagliyordu (Atabey, 2023). Rum toplumunun meyhane ve balik restoranlari
kiiltiirii, sehrin sosyal yasaminin 6nemli bir parcasitydi. Osmanli mutfak kayitlarinda 6zellikle 16.
ve 17. yiizyildan itibaren izmir'in balik yemekleri detaylandiriimaya baslanmistir (Kahraman &
Sonmezdag, 2017).

Ot Yemekleri Cesitliligi

Bat1 Anadolu'nun zengin bitki ortiisii, 800'den fazla bitki tiirli ve yaklasik 50 ¢esit ot yemeginin
olusmasini saglamistir. Ebegiimeci, arapsagci, sirken, zahter, koremen ve kuskonmaz gibi otlar
hem Rum hem de Tiirk topluluklari tarafindan yaygin olarak tiiketilmekteydi. Bu otlar genellikle
haslanarak veya kavrularak hazirlaniyor, zeytinyagiyla tatlandiriliyordu (Kok vd., 2020).

MUBADIL NUFUSUN GASTRONOMI K PROFILi
Selanik ve Makedonya Mutfagi

Selanik'ten gelen miibadiller, Bati Anadolu mutfagina 6nemli yenilikler getirmistir. Selanik
mutfagi, Osmanli doneminden kalma zengin bir gelenege sahipti ve Tiirk, Rum, Yahudi ile farkli
Slav gruplarmin etkilesimiyle ¢ok kiiltiirlii bir yapiya kavusmustu.

Selanik boregi, 1spanakli veya peynirli olarak hazirlanan ve katmanli hamur yapisiyla bilinen bir
lezzettir. Miibadele sonras1 6zellikle Balikesir, Edirne ve Tekirdag'da yaygmlasmistir (Izmir
Valiligi, 2018). Selanik usulii baklavasi, zeytinyagr kullammmiyla dikkat cekmektedir; bu,
Anadolu'daki tereyagl baklava geleneginden farklidir (Agos, 2020).

Giritlilerin Pastane ve Firincilik Kiiltiirii

Girit'ten gelen miibadiller, pastane ve firincilik konusunda uzmanlasmis bir topluluktu. Giritliler
ozellikle Antalya, Aydin ve Izmir'e yerleserek hamur isleri ve tatli yapiminda 6nemli rol
oynamislardir. Miibadele ile izmir'e yerlesmis olan Rumeli Tiirkleri tarafindan 1945 yilinda
acilan Tarthi Rumeli Pastanesi, sakizli kurabiyeleri, ev yapimi dondurmalar1 ve sakizli
lokumlartyla dikkat ¢ekmistir (Atabey, 2022).

Giritliler ayrica ot yemekleri ¢esitliligiyle de taniniyorlardi. Yagisli mevsimlerde yabani otlar
toplanir, soganla kavrulur veya yumurta ile karigtirilarak tiiketilirdi. Bu gelenek, Aydin ve Mugla
gibi illerde hala devam etmektedir (Izmir Valiligi, 2018).

Girit'ten Ayvalik'a gelen miibadiller, zeytinyagi iliretimini devam ettirmislerdir. Ayvalik'a
yerlesen Giritli ve Midilli gégmenleri, zeytinyagi liretiminde bilimsel yontemleri uygulamislardir
(Ucar, 2014). 1924'ten sonra yabanci dile hakim, yiiksek egitimli miibadil ailelerin yatirimlariyla
Ayvalik zeytinciligi 6nemli bir ivme kazanmistir.

Kavala, Drama ve Karacaova'dan Gelen Topluluklar

Kavala ve Drama'dan gelen miibadiller, Bulgarca ve Makedonca konusan Pomaklar, Rumence
konusan Ulahlar ve Rumca konusan Patriyotlar gibi farkli etnik gruplardan olusuyordu. Bu
topluluklar, sarimsak yogunluklu yemekler, sarap yapim teknikleri ve 6zel tatlilar getirmislerdir
(Seker, 2016).
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Bati1 Trakya Mutfaginin Etkileri

Bati Trakya'dan gelen Miisliiman niifus, tereyagi ve hayvansal iirlinlerin yaygin kullanildig1 bir
mutfak gelenegine sahipti. Zeytin ve zeytinyagi kiiltlirii bu bolgede yaygin olmadigindan, yeni
yerlestikleri Bati Anadolu'da zeytinyagli yemeklerle tanismalar1 bir adaptasyon slreci
gerektirmistir (Agos, 2020). Trakya bolgesinde hayvansal {irlinler ve tereyagi yaygin olup, balik
ve deniz iirtinleri de kullanilmaktaydi.

MEKANSAL ANALIiZ: SEHIR BAZINDA DONUSUM
izmir: Kozmopolitten Homojen Yapiya

Miibadele 6ncesi Izmir, Osmanli Imparatorlugu'nun en kozmopolit sehirlerinden biriydi. izmir
mutfagi, Osmanli saray mutfaginin kiigiik 6lcekli bir yansimasi niteligindedir (Izmir Valiligi,
2018). Rumlar, sehrin ticari hayatinda, sanayisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahipti.
Kordon boyundaki Rum meyhane ve balik restoranlari, sehrin sosyal hayatinin merkeziydi.

Miibadele sonrasi Izmir'e yerlesen Selanik, Girit ve Kavala gd¢menleri, bosalan Rum evlerine ve
isyerlerine yerlestirilmistir. Ancak bu siire¢, mutfak kiiltiirii agisindan bir kopustan ziyade yeni
bir sentezin baslangici olmustur. Selanikli miibadiller, Rumeli lokantalar1 ve borekgiler
acmuslardir. Giritli gégmenler ise pastane ve firincilik sektoriinde 6ne ¢ikmastir.

[zmir mutfaginda zeytinyagl yemekler, deniz iiriinleri ve gesitli meze kiiltiirii devam etmis,
ancak Balkan esintili borekler ve 6zel tatlilar eklenmistir. Bougatsa (kremal1 borek) ve sarayli
tatlis1 izmir sofralarinda yerini almistir. Rumeli gd¢menleri serpme bérek teknigini tasirken,
Giritliler yabani ot kiiltiiriine bagka bir boyut katmis, enginari sofralarin vazgeg¢ilmezi yapmistir
(Izmir Valiligi, 2018).

Ayvalik: Zeytinyag Uretiminin Devam

Ayvalik, miibadele Oncesinde neredeyse tamamen Rum niifusun yasadigi bir kasabaydi.
Zeytinyag1 lretimi ve deniz iirlnleri mutfagi, kasabanin ekonomik ve kiiltiirel kimligini
olusturuyordu. Ayvalik'ta kent savasilmadan terk edildigi i¢in yikim ve yangin s6z konusu
olmamistir (Arikan, 2011).

Miibadele ile gelen niifusun iskani ¢ok daha kolay olmustur. Cengizkan'in (2023) Basbakanlik
Cumhuriyet Arsivi'nin Toprak Iskan Genel Miidiirliigii tasnifinde bulunan belgeler iizerinde
yapti81 arastirmaya gore, 8 Nisan 1924 tarihli belgede 5.832 kisinin Girit'ten Ayvalik'a Nisan ay1
icinde naklinin diislintildiigii belirtilmektedir. Eyliil 1924'teki saptamaya gore Ayvalik'ta 4.622'si
miibadillere ait olmak tizere toplam 4.922 hanede 21.807 kisi "gd¢men" olarak bulunmaktadir.

Miibadele sonras1 Ayvalik'a yerlesen Giritli ve Midilli gogmenleri, zeytinyag: liretimini devam
ettirmiglerdir. Ancak zeytinyaginin mutfakta kullanimi konusunda farkliliklar ortaya ¢ikmustir.
Giritliler zeytinyagin1 daha yogun olarak tatlilarda (6rnegin baklavada) kullanirken, eski Rum
geleneginde zeytinyagi daha ¢cok sebze yemeklerinde tercih ediliyordu. Bu iki gelenegin bir araya
gelmesi, Ayvalik mutfaginda 6zgiin bir sentez yaratmustir.

Manisa ve Akhisar: i¢ Anadolu EtKisi

Manisa ve Akhisar'a yerlesen miibadillerin bir kismi, Yunanistan'in i¢ bdlgelerinden gelmistir.
Bu gruplar, tahil agirlikli bir beslenme kiiltiiriine sahipti ve et, siit, tereyagi tiiketimi yaygindi. I¢
Anadolu ile benzer bir mutfak gelenegi tagiyan bu topluluklar, Bati Anadolu'nun zeytinyagh
mutfagiyla karsilastiklarinda yeni bir fiizyon mutfagi olusturmuslardir.

Manisa'da 6zellikle hamur isleri, pilavlar ve et yemekleri 6ne ¢ikmis, Balkan tarzi borekler ve
kofteler yayginlagmistir. Miibadillerin getirdigi sarimsak yogunluklu yemekler ve 6zel
baharatlar, Manisa mutfagina yeni tatlar katmistir.
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Balikesir ve Canakkale: Trakya Etkisi

Balikesir ve Canakkale'ye yerlesen miibadillerin énemli bir kismi1 Trakya kdkenlidir. Trakya
mutfaginda tereyagi ve hayvansal iiriinler yaygin oldugundan, bu topluluklar Bat1 Anadolu'nun
zeytinyagli mutfagina alisma siirecinde zorluk ¢ekmislerdir.

Bununla birlikte Trakya'dan gelen balik ve deniz iirlinleri kiiltiiri, Canakkale ve Balikesir
kiyilarinda devam etmistir. Canakkale'de sardalya ve hamsi gibi baliklarin tiiketimi, miibadillerle
birlikte daha da yayginlagmistir.

KAYIP MUTFAKLAR VE YENIi HiBRIiT TATLAR
Kayip Olan Mutfak Gelenekleri

Mibadele ile birlikte Bati Anadolu'da baz1 mutfak gelenekleri kaybolmustur. Rum toplumunun
meyhane kiiltiirli, 6zellikle sarap esliginde tiikketilen mezeler ve deniz tiriinleri sofralari, miibadele
sonrast kesintiye ugramistir. Ayrica baz1 zeytinyagh yemekler ve deniz bortilcesi gibi nadir
bulunan otlarin kullanimi azalmstir.

Rum Kkiliselerinin oru¢ donemleri i¢in hazirlanan 6zel yemekler (6rnegin topik) de kaybolmustur.
Topik, tipik bir oru¢ donemi yiyecegi olmasina ragmen miibadil topluluklar tarafindan
bilinmemekteydi (Agos, 2020). irmik helvas: her iki toplumda da vardir ancak farkli yapilir.
Ermenilerin "anusabur'u Rumlarda da vardir, fakat bu Rumlar i¢in kisin kuru meyvelerle
yaptiklar bir tathdir.

Yeni Hibrit Mutfak Kaltiri

Miibadele sonrasi Bati Anadolu'da, farkli mutfak geleneklerinin bir araya gelmesiyle yeni bir
hibrit mutfak kiiltiirii olusmustur. Bu siirecte baz1 yemekler "Tiirklestirilerek" devam etmistir.
Ornegin Rum mutfagindaki bazi zeytinyagli yemekler, isim degisikligiyle Tiirk mutfagina
entegre edilmistir.

Selanik boregi, miibadil mutfagimin Anadolu'ya en énemli katkilarindan biri olmustur. Ispanakli
veya peynirli olarak hazirlanan bu borek, Trakya ve Ege Bolgesi'nde hizla yayilmis ve bugiin
Tiirk mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden biri haline gelmistir.

Giritlilerin getirdigi pastane kiiltiirii de dnemli bir yeniliktir. Ozellikle 1930'lu ve 1940'l1 yillarda
[zmir, Aydin ve Antalya'da acilan pastaneler, modern tatli yapim tekniklerini Bati Anadolu'ya
tagimigtir.

Fiizyon Yemeklerin Ortaya Cikisi

Miibadele sonrasi donemde, miibadillerin getirdigi mutfak gelenekleri ile yerel Anadolu
mutfaginin birlesmesi sonucu 6zgiin flizyon yemekler ortaya ¢ikmustir:

Etli enginar: Geleneksel olarak zeytinyagli yapilan enginar yemegi, miibadillerin getirdigi et
kiltiiriiyle birleserek "etli enginar" seklinde yeni bir versiyona kavusmustur. Aydin mutfaginda
sikca goriilen bu yemek, kusbasi et ve dogranmis enginarlarin birlikte pisirilmesiyle
hazirlanmaktadir.

Koruk eksili bamya: Giritlilerin getirdigi koruk (olgunlasmamis {iziim) suyu kullanim,
geleneksel bamya yemegine yeni bir tat katmistir. Aydin mutfaginda popiiler olan bu yemek,
zeytinyagli olarak hazirlanmaktadir.

Selanik usulii baklava: Geleneksel Tiirk baklavasi tereyagiyla yapilirken, Selanikli miibadiller
zeytinyagi kullanarak baklava yapma gelenegini getirmislerdir (Agos, 2020). Bu iki gelenegin
bir araya gelmesi, farkli baklava ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir.
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SOSYAL VE EKONOMIK BOYUTLAR
Mesleki Adaptasyon Zorluklar:

Miibadele ile gelen niifusun mesleki dagilimi, ¢ift¢i, memur, zanaatkar, tiiccar, is¢i, doktor, polis,
Ogretmen, terzi, firinci, marangoz gibi farkli mesleklerden olusuyordu (Belli, 2006). Ancak
bircok miibadil eski meslegini devam ettirmekte zorlanmustir. Ozellikle tiiccar, sanayici ve
zanaatkar smifindan olan Rumlarin ayrilisi, Batt Anadolu'da 6nemli bir ekonomik bosluk
yaratmuistir.

Tiirkiye'den Yunanistan'a gogcen Rumlar agirlikli olarak ticaretle ugrasan sehirli niifusu
olustururken, Yunanistan'dan Tiirkiye'ye gocen Tirkler tarimla ugrasan koyli niifusu
olusturmaktaydi (Tepealti, 2019). Bu durum, Tiirkiye'nin ciddi bir ekonomik kayba ugradigini
gostermektedir.

Gida sektérinde calisan mibadiller, firincilik, pastacilik ve lokantacilik alanlarinda yeni
isletmeler agmislardir. 1930'lu yillarda Izmir'de agilan Rumeli lokantalar1 ve borekgiler,
miibadillerin ekonomik entegrasyonunda 6nemli rol oynamuistir.

Gida Isletmelerinin Cografi Dagilimi

Miibadele sonrast Bati Anadolu'da agilan gida isletmeleri, miibadillerin yerlesim yerlerine gére
yogunlagmistir. Izmir'in Kordon boyunda, Karsiyaka ve Bornova semtlerinde yeni pastaneler,
firinlar ve lokantalar agilmistir. Balikesir ve Edirne'de ise borekeilik kiiltiirii gelismistir.

Belediye ruhsat defterleri incelendiginde 1925-1935 yillar1 arasinda Bati Anadolu'da firin ve
pastane sayisinda belirgin bir artis oldugu goriilmektedir. Bu artis, miibadillerin gida
sektoriindeki etkinligini gostermektedir.

Ekonomik Kriz ve Mutfak Kultiri

Miibadele, hem Tiirkiye hem de Yunanistan ekonomisinde yaklasik 20 yil siiren agir bir krize
yol agmistir (Hirschon, 2003). Bu ekonomik zorluklar, mutfak kiiltiirtinii de etkilemistir.
Miibadiller, yeni yerlestikleri bolgelerde kisitli ekonomik kosullarda yasamak zorunda kalmis,
bu durum yemek cesitliligini ve malzeme kullanimini sinirlamistir.

Ancak ekonomik zorluklar yaraticiligi da beraberinde getirmistir. Miibadiller, eldeki sinirl
malzemelerle yeni tarifler gelistirmis, ekonomik ve doyurucu yemekler yaratmislardir. Ornegin
bayat ekmeklerin degerlendirildigi "ekmek dolmasi1" gibi yemekler, bu donemde yaygimlasmustir.

SOZLU TARIH VE KULTUREL BELLEK
Miibadil Ailelerin Mutfak Anilari

Miibadil ailelerinin ikinci ve tglincii kusaklariyla yapilan sozli tarih ¢alismalari, mutfak
kiiltiriiniin kusaklar aras1 aktariminda 6nemli bulgular sunmaktadir. "Anneannemin tarifleri* ve
"biiyiilkanneden kalan lezzetler" gibi anlatilar, kiiltiirel bellegin mutfak {izerinden nasil
yasatildigin1 gostermektedir (Dikme & Sarper, 2024).

Ege Mutfagimmi Yasatma Derneginin 1993-1994 yillarinda birinci kusak miibadillerle yaptigi
sozlIii tarih ¢alismalar1, miibadele sonras1 mutfak kiiltiiriiniin doniisiimii hakkinda 6nemli veriler
saglamistir. Bu calismalarda miibadillerin Yunanistan'da tiikettikleri yemeklerin Tiirkiye'de nasil
uyarlandig1 detayli olarak anlatilmistir (Izmir Valiligi, 2018).

"Kayip Lezzetler'" Anlatilari

Miibadil ailelerinde "kayip lezzetler" ve "bir daha asla tatamadigimiz yemekler" anlatilar
olduk¢a yaygindir. Bu anlatilar, g¢ilin travmatik dogasini ve kiiltiirel kopusu yansitmaktadir.
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Ozellikle Selanik, Girit ve Kavala'da kalan yemekler, nostaljik bir 6zlemle anilmaktadir (Dikme
& Sarper, 2024).

Ancak bazi1 yemekler "kay1p" olmaktan ziyade yeni kosullara uyarlanarak yasatilmistir. Ornegin
Selanik boregi ve Giritli tatlilari, Tiirkiye'de farkli isimler ve sunumlarla devam etmistir. Kavalali
Ali Dayi'nin torunu, "Dedem burada higbir zaman Kavala'daki kadar iyi sarayli tatlis1 yapamadi,
¢linkli malzemeler ayn1 degildi" diyerek bu durumu 6zetlemektedir (Agos, 2020).

Kiiltiirel Bellegin Yasatilmasi

Miibadil topluluklar1 giinlimiizde hem Tiirkiye'de hem de Yunanistan'da kiiltiirel miraslarini
korumaktadir. Festivaller, miizik, yemek kiiltiirii etkinlikleri ve anlatilar araciligryla bu miras
yasatilmaktadir. Son yillarda Tiirkiye'de miibadiller hakkinda daha fazla bilimsel aragtirma
yapilmasi ve topluluklarin hikayelerinin daha fazla taninmasi, kiiltiirel bellegin korunmasina
katki saglamaktadir (Tepealti, 2019).

KARSILASTIRMALI ANALiZ: YUNANISTAN'DAKI ANADOLU GOCMENI
MUTFAGI

Miibadele sonrast Yunanistan'a yerlesen Anadolu Rumlar1 da benzer bir kiiltiirel adaptasyon
siireci yasamustir. Atina ve Selanik gibi sehirlerde, Anadolu'dan gelen Rumlar kendi mutfak
geleneklerini yasatmaya ¢alismislardir (Hirschon, 2003).

Karamanli Tirkler (Tirkce konusan Ortodoks Hristiyanlar), Yunanistan'da hi¢ Yunanca
bilmeden mibadeleye tabi tutulmus ve Atina gevresine yerlestirilmislerdir. Bu topluluk, Anadolu
mutfagini Yunanistan'a tasimig, ancak zamanla Yunan mutfagiyla karismistir. Karamanlilar,
Yunanistan'da "Tourkospori" (Tiirk tohumu) olarak amilmis ve Anadolunun zeytinyagh
yemeklerini, boreklerini ve tatlilarin1 Yunan toplumuna tanitmislardir (Erdal, 2006).

Ote yandan Girit'ten Yunanistan'a yerlesen Rumlar, adanin o6zgiin mutfak kiiltiiriinii
yasatmiglardir. Bu karsilastirmali analiz, go¢iin her iki tarafta da benzer gastronomik doniisiimler
yarattigin1 gostermektedir. Miibadele sadece Tiirkiye'nin degil Yunanistan''n da mutfak
cografyasini kalici olarak degistirmistir.

GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN POTANSIYEL
Miibadil Mutfaginin Turizm Degeri

Gunumuzde gastronomi turizmi, dinya genelinde hizla biiyliyen bir sektordiir. Miibadil
mutfaginin tarihi ve kiiltiirel zenginligi, Bati Anadolu i¢in 6nemli bir turizm potansiyeli
sunmaktadir. Ozellikle Ayvalik, Izmir ve Canakkale gibi sehirler, miibadil mutfagini temel alan
gastronomi turlar1 organize etmektedir.

UNESCO'nun "Gastronomi Sehri" unvani alan Izmir, miibadil mutfaginin zenginligini turizm
acisindan degerlendirme firsatina sahiptir. Rumeli lokantalari, Giritli pastaneleri ve zeytinyagi
iretimi miizeleri, gastronomi turizminin odak noktalarini olusturmaktadir (Izmir Valiligi, 2018).

Festivaller ve Etkinlikler

Ege Bolgesi'nde diizenlenen "Bag Bozumu Festivali", "Alacat1 Ot Festivali" ve ¢esitli zeytinyagi
festivalleri, yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitimina katki saglamaktadir. Bu festivallerde mibadil
mutfagia 6zgli yemekler ve tarifler sergilenmekte, bdylece kiiltiirel miras yasatilmaktadir

(Coban & Siier, 2018).

Ayvalik'ta diizenlenen "Uluslararas1 Zeytinyagr ve Hasat Festivali", miibadil topluluklarin
zeytinyagi kiiltiirline yaptig1 katkiyr goriiniir kilmaktadir. Festival kapsaminda Giritli ve Midilli
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gocmenlerinin getirdigi zeytinyagi Uretim teknikleri ve mutfakta kullanim yontemleri
tanitilmaktadir (Ayvalik Belediyesi, 2023).

Kulturel Miras ve Koruma

Miibadil mutfagmin korunmasit ve gelecek kusaklara aktarilmasi igin ¢esitli projeler
yiiriitiilmektedir. Ege Universitesi Gastronomi Béliimii'niin "Miibadil Mutfag1 Arsivi" projesi,
miibadil ailelerden toplanan tarifler, fotograflar ve sozlii tarith kayitlarini dijital ortamda
arsivlemektedir (Izmir Valiligi, 2018).

[zmir Biiyiiksehir Belediyesi'nin "Mutfak Miizesi" projesi, miibadele éncesi ve sonras1 mutfak
kiltliriintin karsilastirmali olarak sergilendigi bir miize olusturmay1 hedeflemektedir. Bu miizede
miibadillerin getirdigi mutfak arag-geregleri, tarifler ve fotograflar sergilenerek kultirel bellek
canli tutulmaktadir.

SONUGC

1923 Lozan Miibadelesi, Bati Anadolu'nun demografik yapisin1 degistirmenin 6tesinde bolgenin
mutfak cografyasinda kalici ve derin bir doniisiim yaratmistir. Bu ¢alisma, miibadele sonrasi Bati
Anadolu'da (Izmir, Aydin, Manisa, Balikesir, Canakkale) olusan yeni gastronomi haritasini
tarihsel cografya ve kiiltiirel antropoloji perspektifinden incelemistir.

Aragtirma bulgulari, miibadelenin {i¢ temel gastronomik sonu¢ dogurdugunu ortaya koymaktadir.
Birincisi, Rum toplumunun ayrilisiyla bazi mutfak gelenekleri kaybolmus veya kesintiye
ugramustir. Ozellikle meyhane kiiltiirii, belirli zeytinyagli yemekler (topik gibi) ve deniz iiriinleri
hazirlama tekniklerinin bir kismi miibadele ile birlikte Bat1 Anadolu'dan silinmistir. Bu kayiplar,
bolgenin kozmopolit mutfak mozaiginin énemli bir par¢asinin yok olmasi anlamina gelmistir.

Ikincisi, Yunanistan'dan gelen miibadiller beraberlerinde zengin mutfak gelenekleri
tasimiglardir. Selanik boregi, Girit pastane kiiltiirii, Kavala'nin sarimsak yogunluklu yemekleri
ve Makedonya'nin hamur igleri gelenegi, Bati Anadolu mutfagmma o6nemli katkilarda
bulunmustur. Bu yeni lezzetler, bdlgenin gastronomi repertuarint  genisletmis ve
cesitlendirmistir.

Uclincusti ve en onemlisi, mibadele sonras: dsnemde yeni bir hibrit mutfak kiiltiirii olusmustur.
Miibadillerin getirdigi Balkan ve Ege Adalar1 mutfak gelenekleri ile Batt Anadolu'nun yerli
mutfak kiiltliriiniin birlesmesi, 6zgiin fiizyon yemeklerin ortaya ¢ikmasimi saglamistir. Etli
enginar, koruk eksili bamya, zeytinyagli baklava gibi yemekler bu sentezin somut 6rnekleridir.

Mekansal analiz, her sehrin kendine &zgii bir doniisiim yasadigini gdstermistir. izmir, kozmopolit
yapisini koruyarak yeni lezzetlere agik bir merkez olmus; Ayvalik, zeytinyag kiiltiiriini Giritli
gbcmenlerle devam ettirmig; Manisa ve Akhisar, i¢ Anadolu etkisiyle tahil agirlikli mutfakla
zeytinyaghh mutfagi birlestirmis; Balikesir ve Canakkale ise Trakya etkisiyle tereyagi ve
hayvansal iiriin kiiltiirlinii bolgeye tagimistir.

Ekonomik ag¢idan bakildiginda miibadele, Bati Anadolu'da ciddi bir ekonomik krize yol agmus,
ancak bu zorluklar mutfak alaninda yaratici ¢oziimleri de beraberinde getirmistir. Gida
sektorlinde faaliyet gosteren miibadiller, firincilik, pastacilik ve lokantacilik alanlarinda yeni
isletmeler kurarak hem ekonomik entegrasyonlarini saglamis hem de bdlgenin gastronomi
haritasin1 zenginlestirmislerdir.

Sozlii tarih ¢alismalari, mutfak kiiltiiriiniin kusaklar aras1 aktarimda 6nemli bir bellek mekani
oldugunu gostermistir. "Anneannemin tarifleri" ve "kayip lezzetler" anlatilar1, gogiin travmatik
dogasini yansitirken ayni1 zamanda kiiltiirel stirekliligin nasil saglandigini da ortaya koymaktadir.
Miibadil aileleri, yemek tarifleri araciligryla ge¢cmisle baglarin1 canli tutmus ve kimliklerini
yeniden insa etmislerdir.
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Karsilastirmali analiz, miibadelenin sadece Tirkiye'de degil Yunanistan'da da benzer
gastronomik donilistimler yarattigini gostermistir. Her iki {ilkede de go¢menler, beraberlerinde
tagidiklar1 mutfak kiiltiirleriyle yerlestikleri cografyalar1 etkilemis ve yeni hibrit mutfaklarin
olusumuna katkida bulunmuslardir.

Glinlimiizde miibadil mutfaginin kiiltiirel mirasi, gastronomi turizmi acisindan 6nemli bir
potansiyel sunmaktadir. Izmir'in UNESCO Gastronomi Sehri unvani, Ayvalik'm zeytinyag
festivalleri ve Ege Bolgesi'nde diizenlenen ¢esitli gastronomi etkinlikleri, bu mirasin korunmasi
ve tanitilmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Sonug olarak 1923 Miibadelesi, Bat1 Anadolu'nun mutfak cografyasinda kalici izler birakmus,
kayiplar yaratirken ayni zamanda yeni lezzetler ve sentezler ortaya ¢ikarmistir. Bu gastronomik
doniisiim, goclin sadece demografik bir olgu olmadigini, ayni zamanda derin bir kiiltiirel degisim
stireci oldugunu kanitlamaktadir. Mutfak kiiltiirii, bu degisim siirecinde hem kayiplarin acisini
tastyan hem de yeniden inganin miimkiin oldugunu gosteren 6nemli bir bellek mekani olmustur.

Gelecek arastirmalarin, miibadil mutfaginin mikro diizeyde incelenmesine, belirli ailelerin
mutfak pratiklerinin etnografik yontemlerle analiz edilmesine ve dijital arsivleme projeleriyle
kiiltiirel bellegin korunmasina odaklanmasi 6nerilmektedir. Ayrica miibadil mutfaginin giiniimiiz
gastronomi turizmi ve yerel ekonomi Uzerindeki etkilerinin ekonometrik analizlerle
degerlendirilmesi, bu mirasin siirdiirtilebilir bir sekilde kullanilmasi igin 6nemli veriler
saglayacaktir.
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OZET

Canakkale Muharebeleri, Birinci Diinya Savasi'nin seyrini degistiren ve Osmanli Imparatorlugu
icin varolugsal 6neme sahip kritik bir cephe olarak tarih yaziminda miistesna bir yere sahiptir.
Bu zaferin kazanilmasinda muharip giiciin kahramanlig1 ve askeri dehasinin yani sira, cephe
gerisindeki iage ve ikmal faaliyetlerinin lojistik stirdiiriilebilirligi biiyiik rol oynamaistir.

Bu calismanin temel amaci, Canakkale Cephesi'nde savasan Osmanli ve Itilaf Devletleri
askerlerinin iage ve ikmal durumlarini, déneme ait resmi kayitlar, harp cerideleri ve 6zellikle
cephede gorev yapan asker ve komutanlarin biraktigi ani, hatirat ve mektuplar araciliiyla
karsilagtirmali bir analize tabi tutmaktir. Askerlerin beslenme diizenlerinin savas psikolojisi,
moral ve muharebe giicii iizerindeki etkileri derinlemesine incelenmistir.

Osmanli Ordusu'nda iase hizmetleri, Balkan Harbi'nin ac1 tecriibelerinden ders ¢ikarilarak, 1914
tarihli Askeri Tayinat ve Yem Kanunu ile standartlastirilmis ve giinliik er tayinat1 3149,25 kalori
olarak belirlenmistir. Temel gida maddeleri ekmek/peksimet, et (veya konserve/kavurma),
bulgur, piring, bakliyat ve yaglardan olusmaktaydi. Cephenin Istanbul'a ve iilkenin tarim
acisindan nispeten gelismis bdlgelerine yakinligi sayesinde iase diger cephelere gore daha iyi
saglanmistir. Buna karsin, cephe gerisindeki mutfaklardan siperlere sicak yemek ulastirmadaki
zorluklar soguk yemek sikayetlerine, ayrica ithal tirlinlerde (¢ay, seker, kahve) ve 6zellikle taze
sebze/meyvede yasanan kronik sikintilar iskorbiit hastaliginin yayginlasmasina neden olmustur
(%20 oraninda).

Miittefik kuvvetlerin iage durumu ise agirlikli olarak sert ve kuru biskiiviler (hardtack) ve
konserve biftek (bully beef) gibi uzun 6émiirlii ancak besin degeri ve ¢esitliligi diisiik gidalardan
olusmaktaydi. Taze gida, tereyagi ve siitiin neredeyse hi¢ bulunmamasi ve su teminindeki
kisithiliklar, Itilaf askerlerinin de ciddi saglik ve moral sorunlari yasamasina yol agmustir
(iskorbiit, dizanteri, aglik ve susuzluk). Calismada kullanilan an1 ve harp cerideleri, iase
durumunun cepheden cepheye ve zamana gore farklilik gosterdigini ortaya koymakla birlikte,
Tiirk askerinin genel olarak a¢ kalmadig1 ve zor sartlara ragmen yiiksek direnis giiclinii korudugu
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Canakkale Muharebeleri, lase, Lojistik, Hatirat, Tayin, Menzil Teskilat:
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ABSTRACT

The Gallipoli Campaign holds a unique place in historiography as a critical front that altered the
course of World War | and was vital for the survival of the Ottoman Empire. The victory achieved
here stemmed not only from military valor but also significantly from the logistical sustainability
of supply and subsistence operations behind the front lines.

This study's primary objective is to conduct a comparative analysis of the subsistence (iase) and
supply status of the Ottoman and Allied soldiers during the campaign, utilizing official records,
war reports, and especially memoirs, diaries, and letters written by soldiers and commanders
serving at the front. The impact of the troops' nutritional regimes on their war psychology,
morale, and combat effectiveness is thoroughly examined.

In the Ottoman Army, subsistence services were standardized following the bitter lessons of the
Balkan Wars. The 1914 Military Ration and Fodder Law fixed the daily caloric intake at 3149.25
calories. The core diet consisted of bread/hardtack (peksimet), meat (or canned/potted meat),
bulgur, rice, legumes, and fats. The 5th Army benefited from its proximity to Istanbul and the
country's relatively developed agricultural regions, ensuring better supply compared to other
fronts. However, difficulties in transporting hot meals from rear kitchens to the trenches resulted
in complaints about cold food. Moreover, chronic shortages of imported items (tea, sugar, coffee)
and particularly fresh vegetables/fruits led to a widespread outbreak of scurvy (affecting up to
20% of the army).

The Allied forces' diet primarily consisted of durable but nutritionally poor foods like hard, dry
biscuits and bully beef (canned meat). The near-total lack of fresh produce, butter, and milk,
combined with severe restrictions on water access, caused major health and morale issues for
Allied soldiers, including scurvy, dysentery, hunger, and thirst. The memoirs and war diaries
analyzed demonstrate that while ration availability varied across fronts and time, Turkish soldiers
generally maintained their supplies, did not starve, and retained high resistance capabilities
despite the hardships.

Keywords: Gallipoli Campaign, Subsistence, Logistics, Memoir, Ration, Menzil Organization

GIRIS
Konunun Onemi ve Tarihsel Arka Plani

.....

belirleyen en kritik unsur oldugudur. Napolyon Bonapart'in meshur "Ordular mideleri iizerinde
yurar" s6zt, bu hakikatin evrensel bir ifadesidir. Osmanli imparatorlugu, kurulusundan itibaren
menzil teskilatini gelistirerek bu bilinci uygulamis, fetihlerinde askerin iyi beslenmesine biiyiik
onem vermistir (Ates, 2020, s. 286-316). Ancak XVIII. ve XIX. ylizyillarda yasanan aksakliklar
ve Ozellikle 1877-1878 Osmanli-Rus Harbi ile Balkan Harplerinde (1912-1913) iase ve
ikmaldeki biiylik basarisizliklar ordunun zayiatini artirmis ve savaslarin kaybedilmesinde etkili
olmustur. Bu ac1 tecriibeler, I. Diinya Harbi 6ncesinde lojistik sistemin modernize edilmesi ve
1914 tarihli Askeri Tayinat ve Yem Kanunu'nun ¢ikarilmasi gibi tedbirleri zorunlu kilmigtir
(Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347).

Canakkale Cephesi, lojistik agidan Osmanli Devleti'nin savastig1 diger cephelerden farkli bir
konuma sahiptir. Baskent Istanbul'a yakinlik, deniz ve demiryolu ulasimi imkanlar1 ve 5.
Ordu'nun iase mintikasinin iilkenin tarim ve sanayi acisindan nispeten gelismis Marmara
bolgesini kapsamasi, ikmalin diger cephelere gore daha iyi yiiriitiilmesini saglamistir (Baytal,
2016, s. 1-18). Bu durum, cephenin savunma pozisyonunda olmasiyla birlesince, taarruz eden
ordunun (Itilaf Devletleri) lojistik yiikii ve riskleri karsisinda bir avantaj yaratmistir (Celoglu,
2018, s. 19-287). Dolayisiyla, Canakkale Zaferinin ardindaki goériinmez kahramanlik
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hikayelerinden biri, cephe gerisindeki lojistik sistemin askerin temel ihtiyaclarin1 karsilama
becerisi olmustur (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347; Celoglu, 2018, s. 133-173).

Literatiir Taramasi ve Konunun Kapsami

Canakkale Cephesi iizerine yapilan arastirmalar genellikle askeri stratejiler, muharebeler ve
kahramanlik hikayeleri etrafinda yogunlagsa da, iase ve ikmal konularina odaklanan ¢aligmalar
da mevcuttur (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347). Ancak literatiirde Tirk askerinin beslenme
durumu hakkinda geliskili ifadeler yer almaktadir. Bir kisim resmi kaynak, Bati Anadolu'dan bol
yiyecek temini sayesinde iasenin "miikemmel" oldugunu iddia ederken (Karakaya, 2016, s. 65-
83), diger kaynaklar et, sebze ve meyve haricinde sikinti olmadigini; bakliyatin bol ancak taze
sebzenin neredeyse hi¢ verilmedigini vurgulamistir (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347;
Karakaya, 2016, s. 65-83). Bu durum, iasenin niteligi ve asker tizerindeki etkisinin sadece nicel
verilerle (tonaj, kalori) agiklanamayacagini gostermektedir.

Bu caligma, resmi iage kayitlar1 ve lojistik raporlariin yani sira, asker ve komutanlarin sahsi
gbzlem ve deneyimlerini iceren ani, hatirat ve mektuplar1 temel birincil kaynaklar olarak
kullanarak (Karakaya, 2016, s. 65-83), cephedeki beslenme gergekligini derinlemesine
incelemeyi hedeflemektedir. Bu birincil kaynaklar, iase zincirindeki aksakliklar1 (yemeklerin
soguk ulagmasi, menii monotonlugu, hijyen sorunlari) (Celoglu, 2018, s. 19-287) ve askerin
psikolojisine yansimalarin1 (moral, tahammiil, fedakarlik) (Tirkmen, 2015, s. 17-29; Kiris
Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7; Esenkaya, 2014, s. 45-83) ortaya koyarak, konunun
subjektif ve insani boyutunu aydinlatmaktadir. Ayrica, Itilaf ve Tiirk askerlerinin iase
sistemlerini karsilastirarak, lojistik stratejilerinin muharebe giiciine etkilerini ortaya ¢ikarmay1
amaglamaktadir.

Arastirma Sorusu ve Amaci
Arastirma Sorusu:

Canakkale Cephesi'nde Osmanli ve itilaf Devletleri ordularinin iase ve ikmal sistemleri nelerden
olusmaktaydi; bu sistemlerin sagladigi tayinat igerikleri ve yasanan lojistik zorluklar, askerlerin
giinliik yagamina, moraline ve muharebe azmine nasil yansimistir?

Amagc:

Birinci Diinya Savasi'nmin kritik cephelerinden Canakkale'de, asker ve komutanlarin sahsi
kayitlari ile resmi lojistik verileri birlestirerek, iki karsit ordunun beslenme ve ikmal durumlarinin
detayli bir karsilagtirmasin1 sunmak, bdylece iasenin savasin gidisatindaki stratejik ve insani
rolinii akademik bir gergevede analiz etmektir.

METODOLOJI

Bu calisma, Canakkale Cephesi'ndeki askeri iase ve ikmal durumlarini incelemek {izere, nitel
arastirma yontemlerinden karsilastirmali tarihsel analiz metodolojisini benimsemistir. Temel veri
seti, donemin ruh halini, giinliik zorluklarini ve iase tecriibelerini yansitan birincil kaynaklar (ani,
giinliik, mektuplar) ile resmi lojistik kayitlarindan (Tayinat ve Yem Kanunu, menzil ambar
listeleri, harp cerideleri, raporlar) elde edilmistir.

Birincil Kaynaklara Dayah Karsilastirmah Analiz
Tiirk Ordusu i¢in Birincil Kaynaklar:

Guney Grup Komutani1 Vehip Pasa'nin Levazim Dairesi Bagkanligi'na yazdig sikayet mektuplari
(Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347), Tegmen ibrahim Naci'nin giinliigii (Karakaya, 2016, s. 65-
83; Ates, 2020, s. 286-316; Kiris Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7), 47. Alay Komutan
Vekili Mehmet Fasih Bey'in giinliigii, Selahattin Adil Pasanin mektuplar1 (Karakaya, 2016, s.
65-83) ve Amerikali gazeteci Arthur Paul'un gozlemleri (Celoglu, 2017, s. 1-28) kullanilmigtir.
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Bu kaynaklar, yiyecek cesitliligi, sicak yemek sorunu ve iase aksakliklarinin moral iizerindeki
etkisini ortaya koymaktadir. Ozellikle Vehip Pasa'nin raporlari, resmi iase miktarinin (250 gr et)
pratik uygulamada ne kadar azaldigin1 (31-62 gr'a) gostermesi acisindan kritiktir (Karakaya,
2016, s. 65-83; Celoglu, 2017, s. 1-28).

itilaf Kuvvetleri I¢in Birincil Kaynaklar:

Alman Albay Hans Kannengiesser'in gozlemleri (Turkmen, 2015, s. 17-29), ingiliz Komutan Sir
Henry Darlington'un mektuplar1 (Darlington, 2024, s. 1-152), Yeni Zelandali David Gardyne
Stuart Lindsay'in giinligi (Kiris Avarogullar1 ve Celoglu, 2014, s. 1-13), Fransiz doktor
mektuplar1 (Balc1, 2012, s. 233-270) ve ingiliz istihbarat raporlar1 (Oztiirk, 2012, s. 271-285)
incelenmistir. Bu kayutlar, itilaf askerlerinin sikic1 konserve gida diyeti, hijyen zorluklar1 ve taze
yiyecek hasretini vurgulamaktadir (Baytal, 2016, s. 1-18; Kiris Avarogullar1 ve Celoglu, 2014,
s. 1-13; Darlington, 2024, s. 1-152).

Resmi Kaynaklara Dayal Nicel Veri Kullanim

Calismanin nesnelligini artirmak amaciyla, resmi Tayinat ve Yem Kanunu'nun kalori hedefleri
(3149,25 kcal) (Erim ve Erden, 2016, s. 115-132) ve askeri taym miktarlari (900 gr ekmek, 250
gr et) (Ates, 2020, s. 286-316) ile 5. Ordu Menzil Ambarlarindaki ¢esitli tarihlere ait stok
durumlarin1 gdsteren tablolar (6rnegin 23 Mayis 1915, 28 Eyliil 1915 ve 1 Eyliil 1915) (Celoglu,
2017, s. 1-28) nicel analize dahil edilmistir. Ayrica 14. Alay Harp Ceridelerinden alinan somut
yemek listeleri (Karakaya, 2016, s. 65-83), donemin beslenme diizeni hakkinda en giivenilir
verileri sunmaktadir.

Bu karsilastirmali metodoloji, iagenin sadece lojistik bir problem degil, ayn1 zamanda askerlerin
savasa devam etme yetenegini dogrudan etkileyen psikolojik ve fizyolojik bir faktér oldugu
tezini desteklemektedir.

BULGULAR: KARSILASTIRMALI VE NiCEL ANALIZ

Canakkale Cephesi'nde iage ve ikmal durumu, resmi standartlar ile cephedeki fiili durum arasinda
onemli farklar gostermekle birlikte, iki karsit ordunun beslenme rejimleri ve yasadig1 zorluklar
incelendiginde dikkat cekici ayrigmalar ortaya ¢ikmaktadir.

Osmanl Ordusu Tayinat ve Beslenme Durumu

Osmanli Devleti, 8 Ekim 1914 tarihli Tayinat Kanunu ile giinliik asker tayinatin1 3149,25 kalori
olarak belirlemistir (Erim ve Erden, 2016, s. 115-132; Ates, 2020, s. 286-316). Bu kalori miktari,
donemin sartlar1 g6z 6niine alindiginda yeterli kabul edilmekteydi (Ates, 2020, s. 286-316).

Tablo 1: Osmanh Ordusu Giinliik Tayinat Miktarlar

Gida Maddesi zg:g::)la Belirlenen Giinliik Istihkak Alternatif/Esdeger Miktarlar

[Ekmek 1900-960 gr |1600-640 gr Peksimet (Sadece Peksimet ise 1000 gr)|
|Et (Taze) ||250 gr || 125 gr Kavurma, Pastirma, Sucuk veya Konserve Et|
[Bulgur/Piring 1150 gr (Biri) ||Piring bulunamazsa Patates, Kuru Sebze, Konserve |

Yag (Sade/Zeytin) {|20 gr Taze yagh et, kuyruk yag, seker, pekmez ile

degistirilebilir
g:br;e/Bakliyat 86 gr Piring veya 1/4 et karsihig1 bakliyat||Kuru Sebze 120 gr
Tz 2w ; |
Sogan |20 gr - |

Kaynaklar: Evim ve Erden (2016), Celoglu (2017, 2018), Ates (2020), Cevik ve Celoglu (2013)
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Fiili Durum ve Kisitlamalar:

Kanunen belirlenen bu miktarlar, savasin ilerleyen sathalarinda, 6zellikle muharebelerin
yogunlastig1 ve insan mevcudunun artti§i donemlerde (Temmuz 1915 sonu itibariyla 250.823 er)
(Celoglu, 2018, s. 19-287), tam olarak uygulanamamustir.

1. Et Kisitlamasi: Giinliik 250 gram taze et istihkaki, sikint1 yaganan donemlerde dnce 62
grama, bazi durumlarda ise 31 grama kadar diistirilmistiir (Celoglu, 2017, s. 1-28). Bunun yerine
daha ¢ok kavurma ve konserve verilmistir (Ates, 2020, s. 286-316).

2. Monoton Beslenme: Askerin yemegi agirlikla kuru bakliyat (kuru bakla, fasulye, nohut,
bulgur) ve ekmekten olusmaktaydi. Ambarlarda saklama kosullarinin yetersizligi nedeniyle
bakliyatin sik¢a "kurtlu" veya "bocekli" oldugu rapor edilmistir (Ates, 2020, s. 286-316).

3. Iskorbiit: Taze sebze ve meyve, muharebe sartlar1 ve tedarik zorluklar1 nedeniyle
neredeyse hi¢ verilememistir. Bu durum, ordunun yaklasik %20'sinde C vitamini eksikliginden
kaynaklanan iskorbiit hastaligina yol agmistir (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347; Ates, 2020,
S. 286-316; Aydin, 2010, s. 385-403).

itilaf Kuvvetleri Tayinat ve Beslenme Durumu

Itilaf askerlerinin beslenmesi, genellikle uzun mesafeli deniz ikmaline uygun, dayanikli konserve
gidalara bagimliydi.

Tablo 2: itilaf Kuvvetleri Genel Tayinat Icerigi

Gida

Maddesi Tespit Edilen Genel Tayin/I¢erik Besin Degeri ve Sorunlar

Dis kirmaya neden olacak kadar sert; besin

Ana Gida Sert ve Kuru Biskivi (Hardtack) deger diisiik

Konserve Sigir Eti (Bully Beef), Domuz
Pastirmasi (Bacon)

|SlV1/I<;ecek ||Qay, Kahve, Rom, Limon Suyu (haftada 4 kez) HSu temini kisitliyd I

Taze yiyecekler ¢ok nadirdi ve blyik bir moral
kaynagrydi

Protein Monoton, sikic1 ve yetersiz

Taze Gida Yumurta, regel, taze tereyagi (nadir)

Kaynaklar: Baytal (2016), Tok ve Budak (2017), Kiris Avarogullar: ve Kutluay (2017), Eyicil
(2009), Darlington (2024)

Fiili Durum ve Kisitlamalar:

Itilaf kuvvetleri de beslenme ve hijyen konularinda biiyiik sikintilar yasamustir. Yeni Zelandali
bir askerin giinliigline gore, tiim yiyecekleri biftek ve sert biskiividen ibaretti; sebze, tereyagi, siit
veya ger¢ek ekmek yoktu. Su, sadece yikanma, pisirme ve igmek i¢in kisitliyd: (Baytal, 2016, s.
1-18; Kiris Avarogullar1 ve Celoglu, 2014, s. 1-13). Bu durum, Itilaf askerlerinin aclik, susuzluk,
dizanteri ve bulasici hastaliklardan (Tiirk askerlerine kiyasla daha yaygin olarak) 6lmesine neden
olmustur (Eyicil, 2009, s. 317-370). Askerler, yiyeceklerini siperlerin 6niindeki asir1 kokan insan
ve hayvan cesetlerinin yaninda tiiketmek zorunda kalmislardir (Kiris Avarogullar1 ve Kutluay,
2017, s. 1-7).

Ordu Menzil Ambarlarindaki Stok Durumlar

Menzil ambarlarindaki stoklar, muharebe yogunluguna ve ikmalin siirekliligine dair nemli nicel
veriler sunar. Tablo 3'te, 5. Ordu Menzil Komutanlii'na bagli ambarlardaki stok durumlari
Ozetlenmektedir. Bu veriler, ordunun iase sisteminin ¢okmedigini ancak stoklarin siirekli olarak
kritik seviyelerde tutuldugunu gdstermektedir.
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Tablo 3: 5. Ordu Menzil Ambarlarinda Secili Tarihlerdeki Stok Durumlari (Ton)

. Ekmeklik Erzak insan Mevcudu reme e
Tarih (Un/Hububat) (Yemeklik) Yem (Personel) Stok Yeterliligi (Giin) (Yaklasik)
iglg/[ayls 39275 993 1695  [194.000 Ekmeklik: 20.5, Yemeklik: 13
28 Eylil 3270.416 Ekmeklik: 4.5, Yemeklik (Pilavlik
10915 |018-288kg 3509.93Lkg ||, 287.124 vb.): 6, Etlik: 44, Kuru Sebze: 18
01 Eylil 3075.850
1015 [[B08455 kg 975476 kg |0 - -

Kaynak: Celoglu (2017)

23 Mayis 1915 itibariyla menzil ambarlarindaki ekmeklik stokunun 20,5 giin, yemeklik stogun
ise sadece 13 giin yetecek durumda oldugu hesaplanmistir. Bu durum, iasenin stirekli bir tedarik
baskisi altinda oldugunu gosterir. Ancak 28 Eylil 1915 tablosuna bakildiginda etlik hayvan,
kavurma ve konserve stokunun (44 giin) diger temel gidalara (Ekmeklik: 4,5 giin) gore nispeten
daha iyi durumda oldugu goriilmektedir (Celoglu, 2017, s. 1-28). Ambarlardaki iase
maddelerinin ¢esitliligi zayif olup, temel besinler ekmek, ¢orba, bulgur, et ve peksimettir; yas
sebze ve meyve ise neredeyse hi¢ bulunmamaktadir (Celoglu, 2018, s. 1-307).

TARTISMA
Yemeklerin Hazirlanmasi ve Siperlere Tasinmasi

[ase zincirinin son asamas1 olan yemeklerin pisirilmesi ve siperlere ulastirilmasi, Canakkale
Cephesi'nde her iki ordu i¢in de ciddi zorluk teskil etmistir. Osmanli Ordusu, Askeri Tayinat ve
Yem Kanunu'na gore askerlere giinde en az bir defa sicak yemek yedirilmesini esas aliyordu
(Celoglu, 2018, s. 1-307; Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347). Yemekler, diisman
bombardimanindan korunmak amaciyla ileri hatlarin oldukca gerisindeki tabur mutfaklarinda
(kara kazanlar) veya seyyar mutfaklarda pisirilirdi (Kiris Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7).

Bu uzaklik, sicak yemegin siperlere ulasmasini gii¢lestiriyordu. Yemekler, tahta sandiklar i¢cine
konan temiz gaz tenekeleriyle (karavanacilar araciligiyla) ileri hatlara tasmirdi (Cevik ve
Celoglu, 2013, s. 299-347; Celoglu, 2018, s. 1-307). Alman asker Carl Mithlmann'in giinliigiine
gore, uzun tasima sonucu yemek genellikle sogumus bir lapa halinde ulasiyordu ve yeniden
1sitilmasi ancak gece karanlikta miimkiindii, zira ¢ikan duman diisman atesini tizerine ¢ekiyordu
(Kiris Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7; Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347). Tegmen
fbrahim Naci de giinliigiinde, bombardiman sirasinda sicak yemek ulastirilamamasindan
kaynaklanan soguk yemek sikayetlerinden bahsetmistir (Ates, 2020, s. 286-316).

itilaf kuvvetlerinde ise durum daha farkliyds; siirekli mevzi degistiren taarruz ordusu i¢in sicak
yemek hazirligi cok daha zordu. Temel beslenme, konserveler ve sert biskiivilere dayaniyordu
(Baytal, 2016, s. 1-18; Tok ve Budak, 2017, s. 542-563; Kiris Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s.
1-7). Itilaf askerlerinin yiyecekleri kotii beslenme ve hijyen eksikligi nedeniyle bozulma tehlikesi
altindaydi (Eyicil, 2009, s. 317-370). Su kisith (Baytal, 2016, s. 1-18; Kiris Avarogullar1 ve
Celoglu, 2014, s. 1-13) oldugundan, sicak igecekler (¢ay, kahve) biiyiikk 6nem tasiyordu
(Darlington, 2024, s. 1-152).

fase Zincirindeki Yeterlilik ve Kisithhk Hususlar
Turk Ordusu (5. Ordu):

Lojistik sistemin en biiyiik yeterliligi, cografi yakinlik ve Menzil Tegskilati'nin varlig1 sayesinde
temel gida maddelerinin (hububat, ekmeklik, bakliyat) tedarikinde biytk bir kriz
yasanmamastydi (Baytal, 2016, s. 1-18; Sahin, 2015, s. 271-297). Ozellikle ekmek/peksimet
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temininde, Burgaz ve Gelibolu'daki ekmekgi takimlarinin yogun ¢alismasiyla Mehmetgik sikinti
¢cekmemistir (Celoglu, 2017, s. 1-28). Ancak, iagenin temininde karsilasilan zorluklar, 6zellikle
ithal edilen tiriinlerde (¢ay, seker, kahve) ve lilke i¢inde iiretimi savag sartlariyla kisitlanan taze
sebze ve meyvelerde yogunlagmistir (Celoglu, 2018, s. 1-307; Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-
347).

Konserve fabrikalarinin olmamasi, dayanikli gidalarin teminini sirlamis; kavurma gibi
geleneksel yontemlerle yiyecek konservesi yapilmaya calisilsa da, teneke sikintis1 nedeniyle bu
miktar smirlt kalmistir (Ates, 2020, s. 286-316). Gida teminindeki yetersizlikler, askerler
arasinda iskorbiit gibi besin eksikligi hastaliklarinin yayilmasina neden olmustur (Celoglu, 2018,
s. 1-307).

itilaf Kuvvetleri:

.....

ulasimini neredeyse imkansiz hale getiriyordu (Baytal, 2016, s. 1-18; Kiris Avarogullar1 ve
Celoglu, 2014, s. 1-13; Darlington, 2024, s. 1-152). lase, dayanikl ve tasinmasi kolay, ancak son
derece monoton olan konserve gidalara (bully beef, biskiivi) indirgenmisti (Baytal, 2016, s. 1-
18; Tok ve Budak, 2017, s. 542-563; Eyicil, 2009, s. 317-370). itilaf kuvvetleri, iase sikintisindan
cok, temel gida maddelerindeki ¢esitlilik eksikliginden ve hijyen sorunlarindan mustaripti. Su
sikintis1 ise Itilaf askerleri i¢in en ciddi ve kronik sorunlardan biriydi (Baytal, 2016, s. 1-18;
Eyicil, 2009, s. 317-370; Celoglu, 2017, s. 1-28).

Iage Durumunun Cephe Yasantis1 ve Psikolojiye Yansimalari

Lojistik durumun askerlerin psikolojisi ve muharebe giicii tizerindeki etkisi, kisisel anlatilarda
carpici bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirk Askeri: Sabir ve Direnis Giicii

Tiirk askeri, iage zorluklarina kars1 biiyiik bir metanet ve disiplin géstermistir. Alman Albay Hans
Kannengiesser, Tiirk askerinin sade yasamindan etkilendigini ve bir askerin "Her giin yemek
yedigimize gore, bu gergek bir savas degil!" dedigini aktarmustir (Tirkmen, 2015, s. 17-29). Bu
anekdot, Tiirk askerinin yemege dair beklentilerinin diisiikliiglini ve zorluklara olan ytiksek
tahammiiliinii yansitmaktadir.

Cephede sicak yemeklerin ulasamamasi veya meniiniin monotonlagsmasi (kurtlu bakla, soguk
yemekler) sikayet konusu olsa da (Ates, 2020, s. 286-316; Celoglu, 2018, s. 1-307; Cevik ve
Celoglu, 2013, s. 299-347), bu durumun muharebe azmini kdkten sarsmadigi anlagilmaktadir
(Esenkaya, 2014, s. 45-83; Karakaya, 2016, s. 65-83). Komutanlar, moralin korunmasi igin sicak
yemegi onceliklendirmis (Celoglu, 2018, s. 1-307), hatta taarruz éncesinde mutlaka askerlerin
karninin doyurulmasini emretmislerdir (Karakaya, 2016, s. 65-83).

Amerikal1 bir gazeteci, cephe gerisinde Tiirk askerlerinin ¢ay, peynir, taze ekmek ve iyi pisirilmis
et yedigini, koyli Tirk'ten daha iyi beslendigini belirtmistir (Celoglu, 2017, s. 1-28). Bu
gozlemler, iagenin diger cephelere kiyasla daha iyi yiiriitiildiigline dair genel kaniy1 destekler
niteliktedir (Ates, 2020, s. 286-316; Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347). Tlrk askerinin
beslenme hakkini (tuz-ekmek hakki) (Ates, 2020, s. 286-316) bilmesi, ancak vatan savunmasi
s0z konusu oldugunda yiyecek konusunu arka plana atmasi, yliksek sorumluluk ve fedakarlik
degerlerinin bir yansimasi olarak degerlendirilebilir (Kirig Avarogullar1 ve Celoglu, 2014, s. 1-
13; Karakaya, 2016, s. 68-83).

itilaf Askeri: Bedenin Cokiisii ve Moral Kaybi

Itilaf askerleri, aglik, susuzluk ve monoton gida nedeniyle fiziksel ve zihinsel olarak yipranmustir.
Yetersiz beslenme, yorgunluk ve hijyen eksikligi (bit salgini, siperlerde ceset kokusu) (Kiris
Avarogullar1 ve Celoglu, 2014, s. 1-13; Eyicil, 2009, s. 317-370; Aydin, 2010, s. 385-403; Kiris
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Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7) hastaliklarin yayilmasina (6zellikle dizanteri ve iskorbiit)
yol agmis (Eyicil, 2009, s. 317-370), bu da savasma kabiliyetlerini zayiflatmistir (Baytal, 2016,
s. 1-18).

David Lindsay'in giinliigli, bir haftadir dogru diirlist yemek yemedigini ve botlarin
¢ikarmadigini, sulu bir yemek yediginde kendini "yeni bir insan gibi" hissettigini kaydetmesi,
basit bir beslenme takviyesinin bile ne denli 6nemli bir moral kaynagi oldugunu gostermektedir.
Itilaf askerlerinin, cephedeki kokular arasinda yemek zorunda kalmalari (Kiris Avarogullar1 ve
Celoglu, 2014, s. 1-13; Eyicil, 2009, s. 317-370), siper hayatinin igreng ve sefil dogasini vurgular
ve psikolojik dayanikliliklar1 izerinde olumsuz bir etki yaratmistir.

CALISMANIN GUCLU VE KISITLI YONLERI
Gucla Yonler

Bu ¢alismanin en giiclii yonii, Canakkale Cephesi'ndeki iase konusunu tek bir bakis agisiyla
degil, hem resmi, nicel verilere (Tayinat Kanunu, menzil ambar listeleri, harp cerideleri) hem de
muharip ve idari personelin birincil elden subjektif deneyimlerine (ani, hatirat, mektup)
dayandirarak karsilagtirmali bir analiz sunmasidir. Harp ceridelerinde yer alan somut yemek
listelerinin (6rnegin 14. Alay) kullanilmas1 (Karakaya, 2016, s. 65-83), askerin glnlik olarak ne
yedigi konusunda abartidan uzak, dogruya yakin bilgileri sunar. Bu ¢esitlilik, i1asenin genel
lojistik bagarisini (stok yeterliligi, cepheye yakinlik) ve operasyonel aksakliklarini (sicak yemek
nakli, taze sebze eksikligi) objektif ve subjektif boyutlariyla degerlendirmeyi miimkiin kilmistir.

Kisith Yonler

Calismanin kisitli yonii, kullanilan birincil kaynaklarin dogasindan kaynaklanmaktadir. Anilar,
hatiratlar ve mektuplar kisisel gézlemlerdir ve dogal olarak subjektif unsurlar igerir (Karakaya,
2016, s. 65-83). Ornegin, aym cephede gorev yapan iki subaydan biri iaseyi "miikemmel"
bulurken (Ates, 2020, s. 286-316), digeri (Vehip Pasa gibi) ciddi sikayetlerde bulunmustur
(Karakaya, 2016, s. 65-83). Ayrica, harp ceridelerinde yemek kayitlarinin her giin diizenli olarak
tutulmamasi, Ozellikle yogun catisma donemlerinde veri bosluklarina neden olmaktadir
(Karakaya, 2016, s. 65-83). itilaf kuvvetlerine ait nicel verilerin (kalori, tam istihkak listesi)
kaynaklarda kisitli olmasi, karsilastirmali nicel analizin derinligini sinirlamistir.

SONUC VE ONERILER

Canakkale Cephesi'nde iase ve ikmal hizmetleri, Osmanli Devleti'nin diger cephelerdeki
deneyimlerine ve genel ekonomik zorluklarina ragmen (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347),
Menzil Teskilati'nmin 6zverili ¢alismasi ve cephenin cografi avantaji sayesinde biiyiik oranda
stirdiiriilebilmistir (Celoglu, 2018, s. 19-287; Sahin, 2015, s. 271-297). Resmi kanunlarla
belirlenen yiksek kalori hedefi (3149,25 kcal), pratikte 6zellikle et, taze sebze, meyve ve ithal
triinlerde (¢ay, seker) yasanan tedarik ve nakliye sorunlari nedeniyle tam olarak
karsilanamamustir (Ates, 2020, s. 286-316).

Ancak, harp cerideleri ve anilar, Tiirk askerinin temel besin maddeleri (ekmek, peksimet, bulgur,
bakliyat) ve genellikle sicak yemek (¢ogunlukla bakliyat ¢orbalar1 veya pilav) yedigini ve a¢
kalmadigin1 gdstermektedir (Cevik ve Celoglu, 2013, s. 299-347). lase kisithiliklara ragmen,
Tirk askerinin gosterdigi yiiksek moral, disiplin ve fedakarlik ruhu, donemin zor sartlarim
asmasinda kritik bir rol oynamistir (Eyicil, 2009, s. 317-370; Tirkmen, 2015, s. 17-29). Bu
durum, iase yetersizliklerinin muharebe giiciinii zayiflatmamasi ve lojistik sistemin kisa siireli
krizleri yonetebilmesiyle agiklanabilir (Esenkaya, 2014, s. 45-83).
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Itilaf kuvvetleri ise, konserve ve monoton gidalara bagimlilik, taze yiyecek ve su sikintisi, ayrica
kotii hijyen kosullari nedeniyle daha ciddi fiziksel ¢okiintii yasamistir (Baytal, 2016, s. 1-18;
Kirig Avarogullar1 ve Kutluay, 2017, s. 1-7; Eyicil, 2009, s. 317-370).

Calismanin Katkisi

Bu ¢alisma, Canakkale Cephesi'ndeki iase meselesine dair hem lojistik sistemin makro diizeydeki
isleyisini hem de askerin mikro diizeydeki giinliik yasam deneyimini karsilastirmali olarak
sunarak literatiire katkida bulunmaktadir. Abartili "a¢ savasan asker" mitini (Karakaya, 2016, s.
65-83; Oztiirk, 2012, s. 271-285) ve "miikemmel iase" iddialarmi dengeli bir zeminde
incelemistir.

Gelecek Arastirmalar i¢in Oneriler

1. Menzil Kayitlarimin Derinlemesine incelenmesi: 5. Ordu Menzil ambarlaria ait iase
defterleri ve giinliik tiiketim kayitlarinin daha detayli incelenmesi, cepheye sevk edilen
malzemelerin tiirii ve miktar1 hakkinda daha kesin nicel verilere ulagsmay1 saglayacaktir.

2. Karsilastirmah Saghk Analizi: Beslenme eksikliklerinin neden oldugu hastaliklarin
(6zellikle iskorbiit ve dizanteri) Tiirk ve Itilaf ordulari arasindaki yaygmlig1, askerlerin beslenme
rejimleri ve C vitamini takviyesi (Itilaf kuvvetlerinin kullandig1 limon suyu gibi) konularinda
karsilagtirmali ¢alismalar yapilmalidir.

3. Bolgesel Tedarik Mekanizmalari: Tekalif-i Harbiye Komisyonlar1 araciligiyla bolge
halkindan saglanan gida maddelerinin miktar1 ve maliyeti iizerine odaklanilmasi, cephe
gerisindeki halk-ordu iliskisi ve lojistik tizerindeki yiikiin anlasilmasi agisindan faydali olacaktir.

Canakkale Zaferi, lojistik destegin (diger cephelere nazaran daha iyi dahi olsa) yetersiz kaldig:
kosullarda, insan faktoriiniin (yiiksek moral, disiplin ve tahammiil) belirleyici olabileceginin
onemli bir kanitidir. Ancak bu iase sisteminin, stratejik Oonemi nedeniyle {ilkenin tiim
kaynaklarinin seferber edilmesiyle ayakta tutuldugu gercegi goz ardi edilmemelidir (Cevik ve
Celoglu, 2013, s. 299-347).
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Abstract

The agri-food industry faces growing challenges related to food preservation, safety, and
environmental sustainability. Conventional plastic packaging, while effective, contributes
significantly to pollution and microplastic accumulation. In response, biopolymers derived from
renewable marine resources particularly alginate extracted from brown seaweed offer an eco-
friendly alternative for developing biodegradable and edible packaging materials suitable for
food applications.

This study investigates the formulation and performance of alginate-based films crosslinked with
calcium chloride (CaClz) and incorporated with cedar essential oil as a natural antimicrobial and
antioxidant additive. The resulting films were evaluated for their physicochemical, mechanical,
and barrier properties, as well as their antimicrobial efficacy against Escherichia coli and
Staphylococcus aureus. FTIR analysis confirmed molecular interactions between alginate, Ca?*
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ions, and cedar oil constituents, while SEM imaging revealed uniform and compact
microstructures. The inclusion of cedar oil improved the film’s hydrophobicity, flexibility, and
barrier resistance, while imparting strong inhibitory effects on microbial growth.

Overall, alginate—cedar oil films demonstrate high potential as active biodegradable packaging
for the agri-food sector, particularly for the preservation of fresh fruits and vegetables. This
sustainable approach supports circular bioeconomy principles and aligns with Sustainable
Development Goals (SDGs) 12 and 13, contributing to reduced plastic waste and safer food
systems.

Keywords: Alginate, Biodegradable packaging, Agri-food applications, Cedar essential oil,
Edible films, Antimicrobial activity, Calcium chloride, Sustainability.
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Abstract

Studies conducted in the Shihan area during the implementation of the Quraysh lylaf Route
Documentation Project, using aerial photography techniques, have revealed that Shihan located
within the Qasr District of Karak abounds with numerous archaeological, heritage, and touristic
sites. The research team concentrated their efforts on Jabal Shihan and the nearby village of
Ariha, in search of sword workshops and iron smelting furnaces, achieving remarkable success
in this field.

Tell Shihan is considered one of the most prominent archaeological tells in southern Jordan.
During his journey around the Dead Sea in January 1851, F. de Saulcy was shown the Shihan
Stele by local inhabitants. It was located at Rujm al- ‘4bd, on the northwestern edge of Khirbet
Faqua, about 4 km southwest of Mount Shihan. Contrary to common claims that the French
Explorer F. de Saulcy discovered the stele himself at Rujm al- ‘45d, between Shihan and Dhiban
in Moab, it was actually found by local farmers during agricultural activities and merely shown
to him. The stele remained in its place until 1864, when it was transferred to the Louvre Museum
by R. Dussaud.

An article published in Expression journal, issue 36 (2022), by the Italian scholar Emanuel Anati,
titled “Dating the Biblical Exodus: An Enquiry in Conceptual Anthropology” (Expression 36:
18-33), discusses the connection between the warrior and his weapon.

The carved figure on the stele depicts a man standing in a side posture, holding a long spear.
Scholars have debated whom this figure represents a deity, a king, or perhaps a Moabite soldier
or guardian. The man wears a kilt-like garment around his waist and a head covering.
Unfortunately, the stele is broken, especially in its lower part. It is a basalt statue of an ancient
warrior found in 1851 at Rujm al- ‘4bd near Shihan in the Karak Governorate and transferred to
Paris in 1864. It is known as the Shihan Stone, though registered in the Louvre under the name
“Moabite Stone.” The monument stands about two meters tall, and information about it remains
scarce, though it is believed to date to the Moabite period.

Scholars have disagreed on its dating: William F. Albright placed it between 2600-2300 BCE;
Olga Tufnell proposed 2700-2000 BCE; while the German scholar Albrecht Alt dated it to the
12th century BCE. However, a definitive date has yet to be established due to the absence of
associated archaeological evidence.

Keywords: Archaeology, Heritage, Tourism, Development, Ancient Routes, Discoveries.
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Abstract

Yellow maize (Zea mays) and soybean (Glycine max) are local raw materials used for the
formulation of complementary foods in Nigeria. The presence of antinutritional factor such as
tannin in them is liable to undermine nutritional status in infants and young children and thus
predisposing undernutrition. However, quantitative data regarding their total tannin contents and
that of their blended product is still limited. Perhaps due to lack of fast, accurate and inexpensive
analytical method for tannin determination. This study evaluated Folin-Ciocalteu assay for the
quantification of total tannin from yellow maize, soybean and their mixed product as it will give
an insight into the assay accuracy for tannin quantification. Techniques including soaking, de-
hulling, oven drying, boiling and frying were used to process primary raw materials, maize,
soybean, prior to grinding and subsequent formulation of their mixed product. Folin-Ciocalteu
method was validated to quantify total tannin contents from extracts of tested samples by UV-
visible spectrophotometry. The original extracts from the tested samples and external standards
from tannic acid, and total phenolics (ug/uL) were exemplified for method validation. The
method validation showed that the instrumental response to standard tannic acid and the
investigated analytes were specific, linear (R? = 0.998), precise (% CV< 20%) and accurate
(Recovery = 91%). The LOD and LOQ were 0.03 pg/puL and 0.09 pg/uL respectively. The
validation complied with the requirements to ensure the reliability of the results. The combined
processing techniques were also effective in reducing the total tannin content of maize (0.213 to
0.041% TAE) and soybean (0.257 to 0.064% TAE) by 81% and 75% respectively. It can be
concluded that the data obtained from this study showed the suitability of Folin-Ciocalteu method
as an analytical tool for the quantification of total tannin from plant-based food products.

Keywords: Folin-Ciocalteu colorimetry, plant-based food, total phenolics, total tannin,
validation parameters
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Abstract

The first and foremost aim of this research work is the study on morphological characteristics of
Enterobacter species. This work also provides information on results of antibiotic susceptibility
testing of Enterobacter spp. by various biochemical tests as a part of ensuring food industry
safety. Approximately 8 samples of cow milk were collected from different localities in Rajshahi
city. Some selective media such as: EMB, MacConkey and SS agar were used as a selective
target medium ensuring the growth of a solitary colony of bacteria. Milk sample was added in
Nutrient Agar medium first and kept under incubation for 24 hours. It showed mixed growth and
then it was gram stained. To find specific Enterobacter it was subcultured in MacConkey agar
medium as a selective target media. It showed growth of specific colony. This was stained and it
was clear that it is Enterobacter as it showed smooth, moist and large colony and color of colonies
was pink. It’s a gram negative bacteria. Under microscope, it showed rod shape which were
arranged in short chains. Later, Enterobacter sample was taken in Nutrient broth and incubated
for 24 hours. Furthermore, different biochemical tests were performed to detect antibiotic
susceptibility. VP (Voges-Proskauer) gave negative result. Catalase test gave positive result.
Methyl Red (MR) test provided positive result. Sugar test specially dextrose, mannitol, lactose
and sucrose gave positive result. Finally, disk-diffusion test was performed to check the
sensitivity or resistance capability of Enterobacter against different antibiotics. Ciprofloxacin,
Teicoplanin, Erythromycin, Ceftriaxone and Gentamicin showed diameter according to 23, 20,
14, 11 and 16 respectively. In future, accurate identification of Enterobacter spp. can lead to
proper clinical treatment and contamination control. The dairy industries will be informed about
potential spoilage organisms and potential health hazards through this study. Enterobacter spp.
from raw milk pose both opportunities and risks; their biotechnological potential must be
explored carefully with public health monitoring in place.

Keywords: Enterobacter, Isolation, Biochemical, Antimicrobial Sensitivity.
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Abstract

The incorporation of functional plant ingredients into meat products has gained growing attention
due to the increasing demand for healthier and more natural foods. Among these ingredients, chia
(Salvia hispanica L.) seeds have attracted particular interest because of their richness in bioactive
compounds such as phenolic acids, flavonoids, and omega-3 fatty acids. This study aimed to
evaluate the effect of chia seed powder incorporation on the microbiological quality and stability
of sausages during a four-day refrigerated storage period.

Chia seed powder was added to sausage formulations at some determined concentrations, and
microbiological analyses were performed daily for four days to monitor total mesophilic aerobic
bacteria, lactic acid bacteria, coliforms, and Staphylococcus aureus counts. The evolution of pH
and moisture content was also assessed to better understand product behavior during storage.

The results showed that sausages containing chia seed powder exhibited lower microbial growth
compared to control samples, particularly in terms of total viable counts and coliforms. This
effect may be attributed to the antimicrobial and antioxidant properties of chia’s bioactive
compounds, which can inhibit microbial proliferation and slow down oxidative reactions.
Moreover, the addition of chia powder improved product stability by reducing microbial spoilage
and maintaining acceptable physicochemical parameters throughout storage.

Overall, the incorporation of chia seed powder enhanced the microbiological quality and short-
term stability of sausages without adversely affecting their technological or sensory
characteristics. These findings suggest that chia seeds can be used as a natural functional additive
to improve the safety, stability, and nutritional profile of processed meat products.

Furthermore, this study highlights the potential for using chia seed powder as an innovative
ingredient in the development of healthier meat products. By combining natural bioactive
compounds with conventional meat formulations, manufacturers can respond to consumer
demand for functional foods while potentially extending product shelf life and ensuring better
safety standards. This approach supports the trend toward cleaner labels and naturally fortified
foods in the meat industry.

Keywords: Chia seed, sausage, microbiological quality, stability, functional ingredient
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Abstract:

The proposed paper explores the efficacy and viability of hybrid forms of agriculture
encompassing vertical and horizontal farming in productive landscapes, in particular, the
pressing issue of space optimization and resource efficiency in urban agriculture. The combined
methodology of quantitative data was used to obtain the results on crop yields, resource use, and
environmental effects, which were backed by the qualitative data on social acceptance and
economic feasibility. The results suggest that the hybrid models have the capability of improving
the crop productivity significantly and decreasing the utilization of resources and environmental
degradation, which proves that vertical farming can serve as a supplement to the traditional
agriculture in the city. It is important to note that these systems had a promise of enhancing food
security among the urban populations, and this has great consequences on the health of the
populace. Such hybrid solutions can make a difference in improving dietary habits and general
well-being by developing access to fresh produce within densely populated areas. Additionally,
the paper emphasizes the significance of urban agriculture as a part of healthcare policy
governance, and how urban health inequities could be mitigated by looking at sustainable food
production systems as an essential element. The study recommends the wider adoption of such
new farming techniques with a view of having a future when healthcare and food systems will
be inseparable resulting in a healthier population and a more robust urban environment.

Keywords: Productive Landscapes; Horizontal Agriculture; Urban-Rural Continuum; Hybrid
Agricultural Systems; Sustainable Food Production.
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Abstract

This paper explores how spatial design strategies can be incorporated into architectural works
that promote agroecological activities, with a very important question being how the built-in
environments will become more effective in promoting food production, energy efficiency, and
ecological sustainability. By conducting extensive research based on qualitative and quantitative
data (the land-use patterns, energy consumption, biodiversity indicators, and agricultural outputs)
the study demonstrates that strategic architectural interventions can be used to strengthen
agroecological resilience considerably. One of the main discoveries made is that properly
designed surroundings do not only enhance agricultural yields, but also achieve sustainable
energy management and encourage biodiversity that ultimately enhances human health. These
results are applicable in the healthcare sector as they demonstrate that the environments that can
support agroecological activities are characterized by better nutrition, fewer stress-related factors
related to environmental degradation, and better well-being of the community. In its turn, the
research provides crucial information on how architecture can be used not only to affect
ecological and energy processes, but also to spearhead the enhancement of the condition of the
population. The greater implications highlight the need to engage in interdisciplinary teamwork
where the strategies of space created can be applied in future architectural practices, urban
planning and policy formulation thereby redefining the interaction between our built
environments and the ecosystems they operate within and hence creating an interdisciplinary
approach to health and sustainability both in the rural and urban environment.

Keywords: Agroecological Architecture; Sustainable Design Strategies; Climate-Responsive
Design; Environmental Resilience; Ecological Balance.
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ABSTRACT

Introduction and Purpose: The purpose of this paper is to analyse reasons why online social
media posts about aesthetic food arrangement are very successful and receive lots of likes. Such
posts can be considered to appeal to us visually, to draw our attention, and not necessarily for us
to wish to replicate the arrangements, although we can try to if we wish.

Materials and Methods: The example of the Facebook page called One '<":day will be taken
into account. Several images will be selected for analysis, in order to analyse them by categories.
Some images include several types of chocolates from different companies placed on plates,
while other images include the overall atmosphere with associated objects and setting. As an
example, one food tray is placed over the bathtub where candles are included to suggest a
romantic evening. In addition, two glasses of coffee next to some cookies suggest time spent
together on a romantic date. A cup of coffee having as a setting the bed and a cosy atmosphere
suggests comfort. The studied Facebook page also includes other beautiful pictures, of jewelry,
cats, dogs, flowers, landscape, all of which suggest the aesthetic experience in our surroundings,
to which we always react emotionally based on environmental psychology.

Results: The Facebook page One '¢"«day seems to suggest that we should take some moments
each day as we browse through these photos to admire the beauty around us for our well-being.

Discussion and Conclusion: We are all sensitive, to some extent, to our surroundings and we
feel that our well-being is influenced by the objects and settings we see. We need awareness
about these issues to ensure our psychological well-being

Keywords: Environmental Psychology; Online Social Media; Lifestyle; Free Associations;
Well-Being.

INTRODUCTION

Nowadays, we are all familiar with online social media. We can all see everyone scrolling their
Facebook accounts while in public transport, in order to see what is new. What we see when we
scroll and especially what draws our immediate attention is represented by visual images. This
is because visual images have a high impact on us, since the highest percentage of the information
we get about the world around us is based on our visual sense. This is likely why online social
media relies on, when transmitting information, mostly on visual images and only to a lesser
extent on words and textual information.

We are attracted by what is beautiful, and we enjoy an aesthetic experience of any kind. We can
consider the aesthetic experience and its attraction to it as part of human nature. Baciu (2012)
considers that human nature refers to the idea that "All humans, irrespective of origin, race or
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intellectual standard exhibit some common features that could complete what may be called a
‘universal mental software zone.’" Among the parts of the mental software we can find,
according to Baciu (2012), homo aesteticus. We can consider, therefore, that our attraction for
the aesthetic experience as part of our attraction towards creativity, beauty, and art. We wish to
surround ourselves with what is beautiful, since we feel good in this way.

Even basic needs practices can turn into aesthetic experiences. Food itself, and the way it is
arranged and served can become an aesthetic experience. Food can become like art when we do
not even serve it, but only admire it, such as on online social media photographs. We can scroll
through pictures of aesthetic food arrangements, give likes, and not even touch what we see on
the plate. Why do we find such an experience enjoyable?

CONCEPTUAL FRAMEWORK
Environmental Psychology

One answer to this question can be related to environmental psychology (Mehrabian & Russell,
1974). We react emotionally to anything surrounding us. Our surroundings can be the entire city,
our house, our office. We can speak of external and internal surroundings, outside and indoors
places to which we cannot help but react emotionally. We can never be indifferent to our
surroundings, no matter how much we can consider that we can. We may, however, get used to
our surroundings and adapt to them. Even so, we can still have some emotional influence when
we move past our surroundings. Interior decorations and all the effort that is put into them can
stand as a proof regarding the way we are influenced emotionally by our surroundings.

Even looking on online social media, such as browsing through our Facebook application on our
phone or on our account on Facebook on our laptops can lead us to experience various emotions.
Even the online social media provides an environment for us, or a part of our environment, and,
more importantly, one which can trigger in us emotional reactions, as we can see based on the
way we choose the reactions we click on for the posts, e.g. adore, angry, care, sad.

The Concept of Well-Being

Well-being (Ryff, 2013) is a popular concept nowadays. We can relate it to physical well-being,
referring to good health, to energy to go about our everyday life activities, as well as to lifestyle
habits which are healthy. In addition, it can refer to mental and emotional wel- being, such as a
stable psychological mood, and ability to manage stress and other emotions. It can also refer to
social well-being, e.g. to relationships which we find beneficial, or supportive, or within which
we feel that we belong. We can also have economic, or material well-being, referring to financial
stability and availability of housing, food, and healthcare. At the same time, if we feel that we
have a sense in life, that life has direction, and if we can engage in meaningful work and
meaningful activities, we can claim that we deal with well-being. Environmental well-being is
also significant, once we feel that we are living in safe and healthy surroundings.

METHODOLOGY
Data collection and examination

The data comes from the Facebook group called One Day, and more exactly One day, which is
actually artistically rendered as One '¢"¢day. In this group, we can find photographs of aesthetic
food arrangement. We can look at several categories of photographs in this group. We can notice,
as we are browsing, that the images presented show us food based on free associations (Freud,
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2016) of the person looking at them. Psychology comes into the equation, as the images are
psychologically appealing due to one reason or another, and relying, mainly, on the free
associations we tie down to them and to the elements present in them.

There are images which show us different types of chocolates, from different companies, placed
on the same plates, such as in the example shown in Figure 1 below:

Fig. 1. Mixture of chocolates from various companies on the Facebook page One "¢"¢day

Such an image can only suggest immediate gratification, yet it also includes an aesthetic
component. Apparently, we can consider that everything has been spontaneously happening, and
that this arrangement is one left to chance. However, we may also consider how each and every
element falls into place and how the arrangement was not at all purely left to chance, but, instead,
carefully engineered. The plate presents us with a selection of the best kinds of chocolates, or of
the favourites of the person wishing to find some relaxation time for him or herself. The
chocolates may also have been selected by someone for a dear person, wishing to spend time
together with him or her, and to taste together this selection of chocolates.

Another element in the classification can be noticed in Figure 2 below:

November 14-16, 2025 Sanhurfa , Turkey 31




INTERNATIONAL SANLIURFA GASTRONOMY CULTURE AND TOURISM CONFERENCE

Fig. 2. Atmosphere with associated objects and setting. Facebook page One '"¢day

Figure 2 uses food and other props to present us with a love story experience. The fact that it is
a romantic date, or a night spent together by two persons is suggested by the two candles. Candles
bring in the connotation of a romantic evening spent together. There are,, in the back of the
bathtub, more candles and smaller ones, which could be scented candles that bring in a moment
of relaxation and aromatherapy for the two persons spending the romantic evening together.
Another large, and we assume, scented candle is present on the tray. The other elements of the
prop include a bath with foam, which could be from bath salt and once again suggesting
relaxation. The bouquet of flowers may suggest that it is the man in the couple who has prepared
the entire setting. The bouquet is meant as a present for the lady of the couple. This image shows
us how we associate certain foods with a romantic love story experience and, especially, with an
experience involving a romantic date based on the bathtub and on the food tray associated with
it on special occasion. On the food tray we notice a plate full of strawberries, which are associated
with romantic love and eroticism, as well as with erotic temptation and seduction. We can recall
the scene where Alec seduced Tess d'Urberville in the novel Tess of the d'Urbervilles by Thomas
Hardy, and which is also a scene present in the screenings of the same film. In addition, we notice
a cocktail decorated with a strawberry. There is also another fruit bowl on the tray. The magazine
or newspaper on the side adds to the setting an element of entertainment, and suggests that the
romantic partners may also wish to use them as a pretext to start a conversation.

Viewers of the images in Figures 1 and 2 can imagine the scenario of a romantic date and an
evening spent together by two lovers based on the idea that chocolate and strawberries have erotic
connotations. In addition, chocolate is associated with stimulating the hormones of happiness,
just like the state of being in love is. Therefore, both chocolates and strawberries can be
associated with a state of happiness, which the person having them on a romantic date or on an
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evening or other time of day spent alone but daydreaming of happiness can have. Thus, some
foods may be associated by us with certain scenarios, or with certain daydreams.

Here we rely on free associations, a technique which is used in the psychoanalytic sessions and
therapy, or in the process of self-analysis. We can speak or write freely about anything coming
to our minds, or about anything that we can think of in relation to an image, person, or idea.
Dream analysis also relies on free associations. We start by making free associations to each
element present in our dream. The free associations may be, in such cases, personal, yet in the
case of the two photographs we can also consider that there may be some common elements and
ideas we associate freely with foods such as chocolates and strawberries, and also with other
setting elements such as the bathtub, candles, foam, and flowers.

Two glasses of coffee next to some cookies may suggest time spent together on a romantic date
(Fugure 3):

Fig. 3. Suggested scene of time spent together, over coffee. Facebook page One '¢"¢day

The two glasses of coffee in Figure 3 are accompanied by two cookies. Sweets have the
association of a romantic date and love. Maybe a lover has prepared these for the other.

The two cookies and two candles in Figure 4 may also suggest a romantic date. We see only one
cup of coffee, but since the cookies are two, just like the candles, we imagine that there may be
another cup of coffee which we do not see in the picture:
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Fig. 4. Cookies and coffee. Facebook page One '¢"tday

The sweets can suggest the sweetness of the moments of time spend together, as well as of
happiness. We can make associations with how men and boys can call ladies and girls sweetie
when they are in love with them. That connotation is passed here on to the sweet foods.

The presence of coffee is also in line with the associations of foods and happiness, of foods and
energy. Coffee can also bring in our happiness hormones and reactions to having it, and we
associate it with high energy levels. Clearly, when we are in love and when we are happy, we are
also highly energetic.

While all images in the four figures presented until now show the associations of and clues
regarding time spent together in a couple, the image in Figure 5 suggests time spent alone. We
notice one cup of coffee and one croissant on the tray, and the newspaper. At the same time, time
spend with oneself is not presented as an isolating experience. We can see that the experience
can be relaxing and comfortable. The setting is the bed. It is likely morning, and the beginning
of the day, as we can see a croissant next to the coffee, and a newspaper where we can read the
word Paris. We do associate croissants with France and French culture. In addition, our
background knowledge tells us that croissants are part of breakfast in France. Likely, the person
in the photograph whom we do not see and whom may be anyone, including us who are watching
the picture, is having breakfast In bed at a hotel in France:
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Fig. 5. French breakfast. Facebook page One '¢"¢day

The bed suggests a cosy atmosphere and a time of relaxation with oneself. At the same time, on
a more careful look, we can see on the plate a second croissant hidden behind the first. We may
wonder if the one singer coffee is a clue that the person is alone, and if the second croissant is
not for someone else, who has taken the coffee from the tray and is now drinking it. After all,
Paris and France are also commonly associated with romantic settings and stories. Due to the
suggestions regarding Paris and France, the image in Figure 5 suggests our associations with
refinement as far as some foods, such as croissants, are concerned.

The Facebook page titled One Day, under the exact form of One '¢"¢day includes various
aesthetic experiences in its pictures, not only those associated with food. It also presents us with
beautiful pictures of jewelry, pets, flowers, landscapes, and anything we can find beautiful and
comforting to watch. Browsing through this page can satisfy our need for beauty and improve
our sense of psychological well-being. We can see these photos on this Facebook page as a source
of beauty. We can also replicate the food arrangements if we want, but this immediate and
practical purpose is not necessarily the main one of the page. We may use it practically for
inspiration, just as we may use it to daydream and to feel good watching these pictures.

We can consider this Facebook page to be one of lifestyle and of common daydreaming and
relating to what is an aesthetic experience.

According to Scruton (2018), we believe that beauty makes our lives worthwhile, and that we
feel the need to be surrounded by anything that is beautiful. Scruton was talking about buildings
in the city, yet this idea can apply to anything else in our immediate environment. What is more,
we have the power to change our environment and influence our psychological state.
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Analysis of the research problem

The research question is: Why do we associate certain foods and how can we suggest through
elements of the setting certain experiences? We find the answer in the photos present on the
Facebook Page One Day (One '¢"¢tday). Once we notice how we rely on free associations with
each and every element in the photographs, we notice how the connections are relating to each
other and how we can imagine an entire story and life experience. The aesthetic food experience
relates to our emotional experience.

Model of the Research

The current research relies on psychology, just as much as it relies on cultural products and
traditions. We are well-aware, as viewers of these photographs, of the free associations we make
regarding certain foods and elements of the setting, as well as of how we can relate personally to
our cultural heritage. A city such as Paris already has some common free associations related to
it, due to its being famous for its refinement and elegance, as well as for its romantic love stories,
which are present in films and books. We notice how each and every food item, e.g. coffee cup
or glass, chocolate, strawberries, croissants, can lead us to further free associations related to
them. We notice how coffee cups can suggest a more modern setting, while coffee cups can
suggest a traditional setting and, by extension, a romantic love story happening in a modern or
traditional setting. We realize how much objects can suggest parts of our social and psychological
reality.

CONCLUSION AND DISCUSSION

Our food experience is not related only to the satisfaction of our basic needs for survival.
Especially in our times and society, we rely on food as a clue to suggesting an entire life
experience. Once we see elements such as coffee and croissants, or coffee and cookies,
strawberries, and chocolates, we start associating them, next to other elements and clues in the
setting, such as romantic candles, or flowers, or a bathtub, to other life experiences. These other
life experiences can be romantic dates or cosy time spent with oneself. We realize that we need
personal space and time spent with ourselves, just as much as we need time spent together with
the loved person on a romantic date. Certain foods are associated with these experiences, and
coffee and sweets are part of both experiences. We are used to looking in the visual arts and in
literary works for clues and figurative meanings regarding life experience, We realize that foods
and other props can offer us similar experiences as well. Anything we do and anything present
in our everyday life setting can acquire this role of indirect suggestion, connotation, and free
association. In addition, while food can be considered one of our basic needs for survival, nothing
stops it from becoming an aesthetic experience. Everything is, thus, function of the
circumstances.
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Abstract

This study evaluated the effect of storage temperature on the microbiological and
physicochemical quality of a dairy dessert. The results showed that at 6 °C and 10 °C, the dessert
remained stable and compliant with ISO standards, ensuring good shelf life and optimal food
safety. In contrast, from 22 °C onwards, a rapid decrease in pH and an increase in acidity were
observed, accompanied by the proliferation of pathogenic microorganisms such as
Staphylococcus aureus and Enterobacteriaceae. Between 30 °C and 44 °C, spoilage accelerated
due to microbial growth, increasing the risk of foodborne intoxications. Therefore, temperature
appears to be the key factor determining product stability. Strict compliance with the cold chain,
with a critical storage threshold set between 6 °C and 10 °C, is essential to guarantee the quality,
safety, and regulatory compliance of the dairy dessert.

Keywords: Dairy dessert cream, Storage temperature, Microbiological quality, Physicochemical
parameters, Cold chain, ISO standards.
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Abstract

The integration of modern technologies and innovative information systems into the tourism
sector has enhanced its economic significance, positioning tourism as a leading industry after
traditional heavy industries in the global economy. Information and communication technologies
(ICT) play a pivotal role in improving customer services, optimizing operational processes,
increasing revenues, and reducing costs within tourism enterprises. Moreover, these technologies
reshape employee roles, responsibilities, and skill requirements, transforming the nature of work
in the sector.

From a sustainable and ecotourism perspective, the conservation of natural and cultural
resources, enhancement of local communities’ economic well-being, and minimization of
environmental impact are primary objectives. Ecotourism not only contributes economically but
also fosters cultural preservation and environmental awareness. ICT enables personalized
tourism experiences and improves visitor satisfaction, facilitating a shift from mass tourism to
individual, experience-oriented tourism.

In conclusion, contemporary tourism demands an integrated approach encompassing economic,
social, and environmental dimensions. Effective application of technology and information
systems supports sustainable tourism and ecotourism models, enriching tourist experiences while
promoting both local and global environmental and economic sustainability. This integrated
approach ensures that tourism development is balanced, responsible, and capable of generating
long-term benefits for destinations and communities alike.

Keywords: Sustainable tourism, Sustainable development, Ecotourism.
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ABSTRACT

Introduction and Purpose: The growing environmental impact of the food industry has
emphasized the need for sustainable practices in gastronomy. Zero-waste kitchens, which adopt
circular economy principles, aim to minimize resource consumption, prevent food waste, and
transform organic residues into valuable outputs. This study explores the implementation of a
circular economy model in professional kitchens to enhance environmental sustainability,
resource efficiency, and economic viability. The main purpose is to evaluate how zero-waste
strategies can be integrated into gastronomic operations without compromising culinary
creativity or quality.

Materials and Methods: A qualitative and quantitative mixed-method approach was adopted.
Case studies were conducted in five restaurants practicing zero-waste principles in Europe and
Tirkiye. Data were collected through semi-structured interviews with chefs and kitchen
managers, waste audits, and observational analyses of kitchen processes. Key performance
indicators (KPIs) such as waste reduction rate, cost savings, and customer satisfaction were
measured over a six-month period. The collected data were analyzed using descriptive statistics
and thematic content analysis.

Results: The findings revealed that applying circular economy principles reduced total food
waste by an average of 45%. Reuse of by-products (e.g., vegetable peels for stocks, bread waste
for fermentation) increased material efficiency and decreased procurement costs by 18%.
Additionally, consumer awareness and satisfaction improved due to visible sustainable practices.
Collaboration with local suppliers and composting systems contributed to closing the resource
loop within the food supply chain.

Discussion and Conclusion: Zero-waste Kkitchens demonstrate that sustainability and
gastronomy can coexist effectively. Implementing circular economy models not only enhances
environmental performance but also strengthens brand identity and profitability. However, the
transition requires managerial commitment, staff training, and consumer engagement. The study
concludes that zero-waste gastronomy offers a scalable model for achieving Sustainable
Development Goals (SDGs), particularly responsible consumption and production (SDG 12).
Future research should focus on digital tools and lifecycle assessments to further optimize waste
management in gastronomy.

Key Words: Zero-waste Kitchen, circular economy, sustainable gastronomy, food waste
management, environmental sustainability
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OZET

Calismanin amaci kiiltiir turizmi ve kusaklar iizerine alan yazinda bulunan arastirmalarin
incelenerek mevcut literatiirdeki egilimlerin, yontemsel yaklagimlarin ve arastirma bosluklariin
ortaya konulmasidir. Calisma kapsaminda Web of Science (WoS) ve Scopus veri tabanlarinda
“generations” ve “cultural tourism” anahtar kelimeleri kullanilarak tarama yapilmis, acik erisimli
ve Ingilizce dilinde yayimlanmis toplam 12 makale incelemeye alinmustir. Incelemeye alinan
calismalar, amag, yontem, teorik cerceve, veri toplama teknikleri ve o6rneklem o6zellikleri
acisindan degerlendirilmis olup elde edilen bulgular dogrultusunda kiiltiir turizmi ve kusak
arastirmalarinin mevcut durumu biitiinciil bigimde ortaya konulmustur. Calisma bulgulari,
kusaklar ve kiiltlir turizmini birlikte ele alan arastirmalarin 2016 yilindan itibaren yapildigini,
Ozellikle 2023 ve sonrasinda bu alandaki ¢alismalarda artis yasandigma isaret etmektedir.
Incelenen arastirmalarin yarisinin nitel, iigte birinin nicel, geri kalaninin ise karma yontem olmak
tizere farkli yontemler kullandigi goriilmiistiir. Calismalardan yarisinin belirli bir teoriye
dayandig1 tespit edilmis olup, bu teoriler kusak kurami, 0Oz-belirleme kurami, kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik yaklasimi ve gdomiilii teori olarak calismalarda yer bulmustur. Genel olarak
kiiltiir turizmi ve kusaklar {izerine yapilan ¢aligsmalarin bulgulari, Y ve Z kusaklarinin teknolojiye
uyum, Ozgiinlikk arayisi, siirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel deneyime katilim konularinda belirleyici
rol oynadigini gostermistir. Bunun yani sira, sessiz kusak ve babyboomers kusaklarint merkeze
alan ¢alismalarin sinirli kaldigi da tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar, kusak farkliliklarinin
kiiltiirel mirasin korunmasi, kimlik insas1 ve siirdiiriilebilir turizm politikalarinin gelistirilmesi
acisindan stratejik bir 6neme sahip oldugunu ortaya koymustur. Calisma bulgular kapsaminda
Oneriler gelistirilerek tamamlanmistir.

ABSTRACT

The aim of this study is to examine research in the literature on cultural tourism and generations
to identify trends, methodological approaches, and research gaps. A search was conducted in the
Web of Science (WoS) and Scopus databases using the keywords "generations™” and "cultural
tourism." A total of 12 open-access articles published in English were included in the study. The
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reviewed studies were evaluated in terms of their purpose, method, theoretical framework, data
collection techniques, and sample characteristics. The findings provide a holistic overview of the
current state of cultural tourism and generation research. The study findings indicate that research
addressing generations and cultural tourism together has been conducted since 2016, with an
increase in the number of studies in this field, particularly from 2023 onward. Half of the
reviewed studies employed different methods: qualitative, one-third quantitative, and the
remainder mixed. Half of the studies were identified to be based on a specific theory, including
generation theory, self-determination theory, cultural sustainability approach, and grounded
theory. The findings of studies on cultural tourism and generations in general have shown that
Generations Y and Z play a decisive role in adapting to technology, seeking authenticity,
sustainability, and engaging in cultural experiences. Furthermore, it has been determined that
studies focusing on the silent generation and baby boomers are limited. The results demonstrate
that generational differences are strategically important for the preservation of cultural heritage,
identity construction, and the development of sustainable tourism policies. The study was
completed by developing recommendations based on the findings.

GIRIS

Kiiresel 6l¢ekte yasanan sosyal, ekonomik ve teknolojik dontisiimler, bireylerin deger yargilarini,
yasam bi¢imlerini ve tiiketim aligkanliklarin1 derinden etkilemektedir. Bu doniistimiin en belirgin
yansimalarindan biri, farkli kusaklar arasinda ortaya ¢ikan tutum, davramis ve beklenti
farkliliklaridir. Ayni tarihsel donemde dogarak, benzer toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik
kosullarda yetisen bireylerin olusturdugu kusaklar, toplumlarin sosyolojik yapisini ve degisim
hizin1 anlamada 6nemli bir gdsterge olarak bilinmektedir (Altuntug, 2012). Kusaklar, yalnizca
demografik bir siniflandirma olarak degil ayni1 zamanda belirli tarihsel deneyimlerin ve kiiltiirel
kodlarin yansimasi olarak degerlendirilmekte olup bireylerin diinyay1 algilama bigimlerini,
tiketim ve yasam tarzlarini sekillendirmektedir (Strauss ve Howe, 1991; Benckendorff vd.,
2009). Kusaklarn sahip olduklari deger sistemlerinin, tiiketim alisgkanliklarinin ve yasam
tarzlarinin anlasilmasi, 6zellikle hizmet sektorlerinde stratejik bir 6nem tasimaktadir. Turizm
sektorii, kusak farkliliklarinin en agik bigimde gozlemlenebildigi alanlardan biri olarak
bilinmektedir. Her kusak, i¢inde yasadigi donemin degerleri ve teknolojik olanaklar
dogrultusunda farkl giidiiler, beklentiler ve tercihler sergilemektedir.

Kusaklar arasinda olusan bu farkliliklar 6zellikle kiltir turizmi baglaminda 6nemli bir arastirma
alanini olusturmaktadir. Kiiltiir turizmi, bireylerin tarihi, sanatsal ve geleneksel degerlere dayali
yerleri ziyaret etme, farkli kiiltiirleri tanima ve bu kiiltiirlerle etkilesim kurma istegiyle sekillenen
bir turizm tlrd olarak bilinmektedir (Nyaupane, 2006; Pedersen, 2002). Gunimdzde turistler,
yalnizca bir destinasyonu gérmekten ziyade o yerin kiiltiirel dokusunu deneyimlemeyi, yerel
halkla etkilesim kurmay1 ve 6zgiin yasam bigimlerini gdzlemlemeyi amacglamaktadir. Kiiltiir
turizmi bu yoniilyle, hem ekonomik kalkinmay: destekleyen hem de yerel kiiltiirlerin
korunmasina katki saglayan siirdiiriilebilir bir turizm bi¢imi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kusaklar
aras1 bakis acistyla kiiltiir turizmini ele almak, her bir kusagin kiiltiirel degerlere, otantiklik
arayisimna ve turistik deneyimlere yonelik tutumlarmi anlamak agisindan Onemlidir. Bu
dogrultuda ¢aligma, kiiltlir turizmi ve kusaklar konusuna odaklanan akademik arastirmalari
sistematik bicimde inceleyerek literatiirdeki egilimleri, yontemsel yaklasimlari ve arastirma
bosluklarini ortaya koymay1 amaglamaktadir.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Kusaklar

Aynmi tarihsel donemde dogmus ve donemin sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve siyasal
dinamiklerinden etkilenen bireylerin olusturdugu topluluklar, “kusak™ kavrami gergevesinde
degerlendirilmektedir (Altuntug, 2012). Tirk Dil Kurumu’na gore “kusak” kavrami, ayni
donemde diinyaya gelen, benzer toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel kosullarda yetisen, ortak
deneyim ve sorumluluklar1 paylasan bireylerin olusturdugu topluluk olarak tanimlanmaktadir.
Kusaklarin dogalari, gelenekleri, biyolojik yaslar1 ve iginde yasadiklari déonemin toplumsal
dontisiimlerine gore siniflandirilmast Antik Yunan diisiiniirlerine kadar uzanan bir yaklagim
olmakla birlikte, kusaklara iliskin ilk bilimsel ¢alismalar Comte tarafindan 1830—1840 yillar
arasinda gercgeklestirilmistir. Comte (1974), toplumsal gelismenin bir kusagin edindigi
birikimleri kendisinden sonraki kusaga aktarmasiyla miimkiin olabilecegini vurgulamis; kusaklar
arasindaki farkliliklarin ise tarihsel siirecin dinamikleriyle birlikte ilerleyen giicler oldugunu
ifade etmistir. Kusak kavraminin onem kazanmasinda ise Strauss ve Howe (1991) ve
Benckendorff vd. (2009) onciiliikk etmistir. Strauss ve Howe (1991) “Generations” kitabinda
belirli zaman dilimlerinde dogup biiyliyen, yaslari birbirine yakin olan bireylerin davranislarinda
da benzerlik oldugunu ve kusaklarin kendine miinhasir davranig kaliplar1 oldugunu ifade
etmiglerdir. Kusaklar arasinda kesin simirlar ¢izmek giic oldugundan, kusaklarin
simiflandirilmasia yonelik literatiirde farkli olgiitler ve yaklasimlar ortaya konulmustur. Bu
sebeple alan yazinda kusaklarin dogum yili araliklarma iliskin kiiclik farkliliklar bulunsa da,
genel kabul goren kronolojik siniflandirma Sessiz Kusak (1925-1945), Babyboomers (1946—
1964), X Kusagi (1965-1979), Y Kusagi (1980-1995), Z Kusag1 (1995-2012) ve Alfa Kusagi
(2013 ve sonrasi) seklindedir (Green, 2006; Crumpacker ve Crumpacker, 2007; Tas vd., 2017;
Harpaz ve Snir, 2014).

1925-1945 yillar1 arasinda dogdugu kabul edilen Sessiz kusak, I. ve II. Diinya Savasi,
Cumhuriyet donemi ve Biiylik Buhran donemine sahitlik eden olaylar1 yasamigslardir. Bu kusak
disiplinli ve muhafazakar olarak tanimlanmakta olup (Patalano, 2008), hiyerarsik komuta
zincirine ciddi bir baglilik gostermektedir. Bunun yani sira, karar verme siireglerinde gegmis
deneyimlerinden yararlanmakta, birikim yapmay1 tercih etmekte ve ekip caligmasina uyum
saglamaktadirlar (Tolbize, 2008). Giiniimiizde emeklilik hayatin1 yasayan bu kusak daha ¢ok
medikal turizm, termal turizm ve geriatri turizmi tirlerini tercih etmektedir (Kyles, 2005). 1946-
1965 yillar1 arasinda yer alan Babybommers kusagi ise diinyanin her yerinde yasanan biiyiik
sosyal degisimlerin ortasinda biiylimiislerdir. Bu nedenle, kendilerinden 6nceki kusaga kiyasla
sosyal konularla daha fazla ilgilenmislerdir (AARP, 2007). McCrindle (2006) de babybommers
kusaginin olaganiistii degisimlere taniklik ettigini, bu degisimlere uyum sagladigini ve bir¢ok
durumda bu degisimleri kendilerinin yarattigini belirtmektedir. Bu kusagin tiyeleri gii¢lii bir is
ahlakina, iyi iletisim becerilerine ve duygusal olgunluga sahip olmakla birlikte (Tolbize, 2008),
iskoliklik, orgiitsel sadakat, iyimserlik, tatminkarlik vb. gibi karakteristik 6zelliklere sahiptirler
(Bourne, 2009). Babyboomers kusaginin seyahatlerinde aileleriyle nitelikli zaman gegirmeye
onem verdikleri ayn1 zamanda romantizm, macera ve heyecan unsurlarini iceren deneyimlere ilgi
duyduklari bilinmekte (Lehto vd., 2008) ve bu kusagin glinlimiizde hiiziin turizmi, saglik turizmi
vb. gibi turizm tiirlerine katildig1 ifade edilmektedir (Karahan, 2020). 1965-1979 yillar1 arasinda
dogan X kusagi ise gelisen teknoloji, siyasi ve kurumsal yetersizliklerin bulundugu donemlerde
dogmuslardir. Onceki kusaklara gore en iyi egitim seviyesine sahip kusak olarak kabul edilen X
kusagi, bilgi ve egitimi 6n planda tutmakta, diisiincelerini, fikirlerini ve goriislerini bagkalariyla
paylagsmaktan hoslanmaktadirlar (Florya, 2014). Genel olarak X kusaginin degerleri arasinda
degisim yaratma istegi, yliksek farkindalik, teknolojik okuryazarlik, kaliteli egitim, yasam boyu
O0grenme arzusu, farkli duygularin pesinde olma, bireycilik ve pragmatizm, 6zgiiven, liderlik
istegi, cinsiyet esitligini benimseme, refah arayisi, c¢aliskanlik, dirdstlik ve dostluk
bulunmaktadir (Shevchenko, 2013). Seyahat planlarken X Kusagi biiyiik olglide ¢evrimigi
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seyahat acentelerine, seyahat degerlendirme sitelerine ve arama motorlarina giivenmekte olup,
seyahat planlarini miizeler, tarihi mekanlar, sanat ve kiiltiir etkinlikleriyle doldurmay tercih
etmektedirler (Gorenak ve Trdina, 2018).

1980-1995 yillar1 arasinda dogan Y kusagi, SSCB’nin dagilmasi, askeri ¢atigmalar, terdr
saldirillari, New York’taki gokdelen patlamalar1 ve Moskova metrosundaki bombalamalar gibi
olaylarla sekillenmis ¢atismali bir donemde biiylimiislerdir (Benckendorff vd., 2009). Bunun
yan1 sira bu kusak bilgi caginda dogan ilk kusak olarak bilinmekte ve kablolu televizyon, cep
telefonlari, ¢cagr1 cihazlari, telesekreterler, diziistii bilgisayarlar ve video oyunlariyla i¢ ice
biiylimiislerdir. Y Kusagi’nin temel 6zellikleri arasinda hizli uyum saglama, degisim ve zorluk
arayisl, teknolojiye merak duyma, hirsh, siirekli yenilik yaratma, yliksek dayaniklilik, bir fikre,
davaya veya iiriine adandiklarinda gii¢lii bir baghilik gosterme, farkli gegmislere sahip insanlari
kolayca ve acik bir sekilde kabul etme ve kiiresel bir bakis agisina sahip olma yer almaktadir
(Gorenak ve Trdina, 2018; Birdir vd., 2019). Y kusag1 bireylerinin, rutin yasamdan uzaklasarak
farkli yasam bicimlerini kesfedebilecekleri, yeni deneyimler kazanabilecekleri, yeni yerler
gorebilecekleri ve bilgi edinme firsati sunan seyahatleri tercih ettikleri goriilmektedir (Cavagnaro
vd., 2018). Bu kusaga mensup turistler, dinlenme ve rahatlama odakli tatilleri tercih etseler de
sorf, balik¢ilik, doga yiirliylisii ve bisiklet turu gibi daha aktif etkinliklere de ilgi
gostermektedirler (Kattiyapornpong ve Miller 2007).1995-2012 yillar1 arasinda dogan Z kusagi
ise internet, akilli telefonlar, video oyunlar1 vb. teknolojik unsurlarla cevrili bir dinyada
bliytimiislerdir. Teknolojiyle yakin bir etkilesim i¢inde biiyliyen bu kusak, literatiirde dijital
kusak ya da internet kusagi olarak da adlandirilmaktadir (Kavalci ve Unal, 2016). Z kusagi, erken
yasta egitimle tanigmalar1 sayesinde hizli bir biligsel gelisim gostermekte, dijital oyunlara ilgi
duymakta, akilli cihazlar1 yogun bi¢gimde kullanmakta, sosyal medyada onceki kusaklara kiyasla
daha etkin rol almakta ve kiiresel gelismeleri kisa siirede takip edebilmektedirler (Sonmez, 2016).
Singh (2014), Z kusagin1 teknik konulara ilgi duyan, erken olgunlasan, koruma altinda biiyiiyen,
risk almaktan kaginan, desteklenmis ve zaman zaman simartilmis bireyler olarak
tanimlamaktadir. Z kusagimin turizm davraniglarina bakildiginda, seyahat ilhami konusunda en
cok sosyal medyada arkadaslarinin paylastig1 fotograflardan etkilendikleri bilinmektedir. Z
kusagi icin etkinlikler ve deneyimler oncelikli olsa da, “hayatta bir kez yasanacak” deneyimler,
arkadagslarla birlikte yapilacak tatiller ve unutulmaz fotograflar cekilebilecek seyahatler biiyiik
Onem tasimaktadir (Gorenak ve Trdina, 2018). Son olarak 2013 yilindan itibaren dogan ve Alfa
kusagi olarak adlandirilan kusak alan yazina yeteri kadar yerlesmemis ve bilimsel kaynaklarda
konu olarak ¢ok az bir yer tutmaktadir. Genel olarak bu déonemde dogan bireyler Z kusagindan
daha yogun bir sekilde teknolojiye maruz kalmas, ileri teknoloji ve sanal yagsamin i¢ginde bulunan
bireyler olarak bilinmektedir (Karahan, 2020).

Kultir Turizmi

Etimolojik olarak “kiiltiir” terimi, Latince “cultura” kelimesinden gelmekte olup, bu kelime
“toprag1 islemek”, “bakmak” ya da “yetistirmek” gibi anlamlar tasimaktadir. Baslangicta
tarimsal liretim, ekim, dikim ve {iriin elde etme faaliyetleriyle iligkilendirilen bu kavram, zamanla
toplumlarin sanatlarini, geleneklerini ve yasam bi¢imlerini tanimlayan bir terim haline gelmistir
(Usal ve Kusluvan, 2002; Oter ve Ozdogan, 2005). Kiiltiir; bireylerin tarihsel siire¢ icerisinde
biriktirdigi bilgi, gelenek, sanat, dil ve yasam tarzi gibi unsurlarin biitiinii olarak tanimlanmakta
ve toplum tarafindan paylasilarak kusaktan kusaga aktarilan bir yapr olarak goriilmektedir
(Arslanoglu, 2001; Emekli, 2006). Kiiltiir, toplumlarin tarih, felsefe, ahlak, bilim, sanat, spor,
ekonomi, egitim, hukuk ve turizm gibi alanlarda ortaya koyduklar1 maddi ve manevi degerlerin
biitiiniinii ifade eden ¢ok yonlii bir siirectir. Bu siireg, sanat, dil, din, mimari ve yasam bi¢imi gibi
unsurlar1 da kapsayarak kisilerin turizm faaliyetlerine katilim nedenleri arasinda 6nemli bir yer
tutmaktadir (Cigek, 2013). Kiiltiir turizmi kavrami, ilk kez 1980’li yillarin basinda Avrupa
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Komisyonu tarafindan, Avrupa Birligi’'nin ortak kiiltiirel kimligini ve mirasin1 6ne ¢ikarmay1
amaglayan ¢aligmalar kapsaminda kullanilmistir.

Kiiltiir turizmi, bireylerin gecmis uygarliklara ait sosyal, ekonomik, siyasal ve etnik 6zellikleri
tanima, tarihi yapilari, anitlari, gelenekleri, degerleri, torenleri ve c¢esitli sanat bigimlerini
kesfetme isteginden dogan seyahatleri ifade etmektedir (Nyaupane, 2006). Kiiltiir turizmi,
kapsami olduk¢a genis oldugundan ¢ok boyutlu bir olgu olarak degerlendirilmektedir. Diinya
Turizm Orgiiti’'ne (WTO) gére kiiltiir turizmi, egitim, sanat, kiiltiir, festivaller, anitlar, sit
alanlar1, dogal giizellikler ve hac ziyaretleri gibi ¢ok ¢esitli seyahatleri icermektedir (Pedersen,
2002). Bu baglamda festivaller ve fuarlar, miizeler ve sanat galerileri, el sanatlar1 atdlyeleri ve
stiildyolar, sahne gosterileri, konserler, tarihi yapilar ve kiiltiirel miras anitlar1 kiiltiir turizmi
kapsaminda degerlendirilmektedir (Foo ve Rosetto, 1998). Gliniimiizde turistler, farkl kiiltiirleri
ve insan topluluklarini tanima, deneyimleme ve bu deneyimlerin bir pargasi olma istegiyle
seyahatlerini planlamakta, yerel kiiltiirel unsurlarin gesitliligini kesfetmek ve bu unsurlarla
etkilesim kurmak amaciyla seyahat etmektedirler. Bu baglamda kiiltiir turizmi, ekonomik
biiyiimeye katki saglamasinin yani sira kiiltiirel varliklarin korunmasi ve tanitilmasinda énemli
bir ara¢ islevi gormekte ayni zamanda dogal, tarithi ve kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara
aktarilmasina da destek olmaktadir (Giingor, 2022).

Kiiltiir turizmi, yerel halkin gelenek ve goreneklerini ziyaretcilere en etkili bicimde aktarmaya
olanak taniyan bir turizm tiirii olup, pek ¢ok olumlu etkisi bulunmaktadir (Saarinen vd., 2014).
Bu etkiler arasinda; kiigiik oOlgekli isletmelerin desteklenmesi ve biiylimelerine olanak
saglanmasi, yerel kaynaklarin korunmasina yonelik farkindaligin artirilmasi, mevcut toplumsal
imkanlarin gelistirilmesi, toplum imajmin giiclendirilmesi ve saglikli toplumsal iliskiler ile is
birliklerinin tesvik edilmesi yer almaktadir. Bunun yani sira, yerel kiiltiir ve geleneklerin
korunmasi, kiiltiire] miras ve turizm hizmetlerinin desteklenmesi yoluyla yerel yatirimlarin
artmasi, bolgenin c¢ekiciligi ile tanimirliginin yiikselmesi ve turizmin mevsimsellige olan
bagimliliginin azaltilmast da olumlu etkiler arasindadir. Tiim bu unsurlar, hem turist
deneyimlerine deger katmakta hem de kitle turizmi diginda kalan yeni destinasyonlara alternatif
bir bakis agis1 kazandirmaktadir. Kiiltiir turizmi uygun bi¢imde planlanip yonetilmediginde
cesitli olumsuz sonuglar da dogurabilmektedir. Plansiz yiiriitiilen faaliyetler, somut ve somut
olmayan kiiltiirel degerler lizerinde yikici etkilere yol acabilmekte, yerel halkin dini inanglarinda,
ahlaki degerlerinde ve yasam bi¢imlerinde degisimlere neden olabilmektedir. Bunun yan1 sira
yalnizca turist taleplerine odaklanilarak ticari amag¢ giidiildiigiinde, destinasyonun 0zgiin ve
otantik Ozellikleri zamanla kaybolabilmektedir (Dinger ve Ertugrul, 2000; Federal Provincial
Territorial Ministers of Culture and Heritage, 2012).

Kiiltiir turizmi, belirli bir tiiketici grubuna hitap eden bir turizm tiirii oldugundan, bu turizm
tiriine katilan bireyler “nis turist” olarak adlandirilmakta ve kendilerine 6zgili baz1 6zellikler
tagimaktadirlar (Richards, 2018). Nis turistlerin 6zellikleri arasinda; ¢evreye duyarli, acik fikirli
ve kiiltiirel farkliliklara sayg1 gésteren bir yapiya sahip olmalari, sik seyahat etmeleri ve yabanci
kiiltiirlerle etkilesimlerinde entelektiiel bir merak ile samimi bir tutum sergilemeleri yer
almaktadir. Bu turistler, genellikle yiiksek egitim diizeyine sahip olup, seyahatleri sirasinda el
sanatlarina ve otantik lezzetlere ilgi gostermekte, diger turistlere kiyasla daha ytiksek gelir ve
harcama potansiyeline sahiptirler. Cogunlukla bireysel olarak ya da kiigiik gruplar halinde kiiltiir
turizmi amagli seyahat eden bu turistler, gittikleri destinasyonlarda daha uzun siire vakit gecirme
egilimindedirler ICOMOS, 1993; Aksu, 2004). Ote yandan kiiltiir turizmi, giiniimiizde en hizli
gelisme gosteren turizm tiirlerinden biri olarak degerlendirilmekte ve bu yiikselisin gelecekte de
devam etmesi beklenmektedir (Uygur ve Baykan, 2007). Buna ek olarak bireylerin farkli
kiiltiirleri tanima, anlamlandirma ve yerel tatlari kesfetme egilimlerinin artarak stirmesiyle, kiltr
turizmi destinasyonlarmin zamanla ziyaretciler tarafindan daha fazla ilgi gorecegi
ongorulmektedir (Khalilova, 2008).
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YONTEM

Bu ¢aligma, kusaklar ve kiiltiir turizmi alanina iliskin mevcut literatiirii sistematik bir yaklagimla
inceleyerek, elde edilen bulgular1 biitiinciil bir analiz ¢ercevesinde ortaya koymay1
amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda caligmalarin sistematik bigcimde incelenebilmesi
amaciyla sosyal bilimler literatiiriinde yaygin kabul goren Prizma Modeli kullanilmistir. Prizma
modeli, arastirmalarin tanimlanmasi, taranmasi, uygunluk degerlendirmesi ve dahil etme—
dislama kriterlerine gore sentezlenmesi asamalarini igeren bir yaklasim olup, aragtirmalarin
raporlanmasi ve yorumlanmasinda 6nemli katkilar saglamaktadir (Page vd., 2021). Bu kapsamda
Prizma Modeli dogrultusunda arastirmanin dahil olma kriterleri belirlenmis ve caligsmalar
belirlenen kriterlere gore degerlendirilmistir. Calismada literatiir taramasi siireci toplam dort
asamada gerceklestirilmistir. Bu asamalar anahtar kelimelerin belirlenmesi (tanimlama), veri
tabanlarinda tarama yapilmasi (tarama), taranan caligmalarin uygunlugunun tespit edilmesi
(uygunluk), inceleme ve analize dahil edilen ¢alismalarin tespitidir (dahil edilme). Birinci
asamada, arastirilan konu ile ilgili literatiiriin dogru ve eksiksiz bir sekilde taranabilmesi
amaciyla “generations” ve “cultural tourism” anahtar kelimeleri belirlenmis ve SCOPUS/Web of
Science (WoS) veri tabanlarinda tarama yapilmistir. Arastirmada SCOPUS ve WoS veri tabanlari
tercih edilme sebebi sosyal bilimler alaninda yaygin olarak kullanilan giivenilir kaynaklar
arasinda yer almalar1 ve Ingilizce yayimlanan akademik ¢alismalari kapsamli bigimde
indekslemeleridir (Vieira ve Gomes, 2009).

"generations" and "cultural tourism" anahtar
kelimeleri kullanilarak veritabani aramasi yoluyla
belirlenen kayitlar (Scopus, WoS)
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(™
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Sekil 1. Prizma Model
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmugtur.
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Ikinci asamada veri tabanlarinda yapilan ¢alismalar arastirmanin amaci dogrultusunda belirli
kisitlamalara tabi tutulmus olup, dahil etme ve hari¢ tutma yontemleri uygulanmustir. Ugiincii
asamada taranan caligmalarin 6zet ve basliklar1 incelenmis, ¢aligmaya uygun olmayanlar
elenmistir. Son agamada ise analize dahil edilen ¢aligmalar tespit edilmistir. Bu dogrultuda
kusaklar ve kiiltlir turizmi ¢aligmalarini ortaya koyma amaciyla yapilan Prizma Modeli’nde yer
alan basamaklar Sekil 1°de gorsellestirilmistir.

Yapilan taramada WoS veri tabaninda 153 ¢aligma, Scopus veri tabanin da ise 44 ¢aligma olmak
lizere toplam 197 ¢alisma belirlenmistir. Calismalarin agik erisim, Ingilizce dilinde yazilmis ve
makale tiirlinde olmasi, dahil edilme kriterleri olarak belirlenmis olup toplam 82 c¢alisma bu
kapsama girmistir. Her iki veri tabanindaki ¢alismalar dublikasyon kontroliine tabi tutulmus ve
tekrar eden 3 ¢alisma elenmistir. Kalan 79 ¢alisma 6zet ve basliklar agisindan da incelenerek
farkli amag, karisik 6rneklem gibi sorunlardan 6tiirii elenmis ve sonug olarak analiz i¢in toplamda
12 calisma belirlenerek bu ¢alismalar analiz edilmistir. Arastirmadada etik onay gerektirecek
herhangi bir durum bulunmadigindan etik kurul onay1 alinmamustir.

BULGULAR

Literatiir taramas1 sonucunda kusaklar ve kiiltiir turizmi ile ilgili elde edilen ¢aligmalar yayin yili,
kullanilan yontem, veri toplama teknikleri ve teorik cerceve gibi temel kategoriler altinda
smiflandirilmistir. Bu sayede kusaklar ve kiiltiir turizmi arastirmalarinda kullanilan yontemsel
cesitlilikler ve teorik yaklasimlar ortaya konularak, literatiirdeki arastirma bosluklari
belirlenmeye calisilmistir. Grafik 1 incelendiginde kusaklar ve kiiltiir turizmi konusundaki
akademik ¢aligmalarin ilk olarak 2016 yilinda basladigi, 2017-2018 ve 2020 yillarinda konu ile
ilgili hi¢ ¢alisma yapilmadig1 goriilmektedir. 2016 yilinda 2, 2019-2021 ve 2022 yilinda 1’er,
2023 ve 2024 yillarinda 2’ser, 2025 yilinda ise 3 ¢alisma yapilmistir.

WOS-SCOPUS
3,5

3
2,5
2
1,5
1

0,5
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Grafik 1. Kusak ve Kiiltiir Calismalarinin Yillara Gére Dagilimi

Grafik 1’e gore kusaklar ve kiiltiir turizmi iliskisine yonelik akademik ¢alismalarin nispeten yeni
bir alan oldugu goriilmektedir. Ik yayinlarm 2016 yilinda ortaya ¢ikmasi bu konuda akademik
ilginin olduk¢a ge¢ basladigini gdéstermektedir. Bunun yami sira 2017-2018 ve 2020 yillarinda
hi¢ ¢alisma yapilmamis olmasi, bu alanin siireklilik kazanmada zorlandigin1 ve istikrarl bir
arastirma egilimi olugmadigini ortaya koymaktadir. 2016 yilinda iki ¢calisma ile baslayan siireg,
2019-2022 yillar arasinda yalnizca birer ¢aligma ile sinirli kalmigtir. Buna karsilik 2023 ve 2024
yillarinda tekrar ikiser yayim yapilmasi, alana yonelik ilginin yeniden canlanmaya basladigina
isaret etmektedir. 2025 yilinda {i¢ calismaya ulasilmasi ise bu ilginin daha da arttigin1 ve konunun
akademik alanda yiikselen bir arastirma trendi haline geldigini gostermektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde, baslangicta duragan ve kesintili bir seyir izleyen ¢aligmalarin son yillarda
giderek artis egilimi yasadigi, bu durumun da kusaklar arasi farkliliklarin kiltiir turizmi
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baglaminda 6nem kazanmaya basladigi sOylenebilmektedir. Bu egilimin, ilerleyen yillarda
yalnizca sayisal artigla sinirli kalmayip, kusaklar ve kiiltiir turizmi iliskisini farkli alt boyutlardan
ele alan, disiplinler arasi yaklagimlari i¢eren ¢esitlenmis arastirmalara zemin hazirlayabilecegi
ve bu alandaki ¢aligmalarin disiplinler arasi bir yaklasimla daha kapsamli bir sekilde ele alinmasi
beklenmektedir.
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Sekil 2. Kelime Bulutu Analizi

Sekil 2°de yer alan kelime bulutu analizi, kiiltiir turizmi ve kusaklar konusuyla ilgili calismalarda
en sik kullanilan kelimeleri ortaya koymaktadir. incelenen kelime bulutunda en gok tekrar eden
kelimelerin “tourism”, “cultural”, “heritage”, “culinary”, “generation”, “sustainability” oldugu
goriilmektedir. En sik kullanilan kelimelere bakildiginda literatirde kaltir turizmi
arastirmalarinin yalnizca Kkiiltiirel ve tarihi mirasin korunmasi ve tanitilmasi ile sinirh
kalmadigini ayn1 zamanda gastronomi odakli deneyimlerin (culinary) kiiltiir turizminin ayrilmaz
bir boyutu olarak ele alindigini gdstermektedir. Ozellikle “generation” kavraminin &ne ¢ikmast,
farkli kusaklarin turizm davranislarinin karsilastirmali olarak incelendigini ve kiiltiirel miras ile
turizm etkilesiminde kusaklar arasi algi farkliliklarinin 6nemli bir arastirma ekseni haline
geldigini gostermektedir. Bununla birlikte “sustainability” kelimesinin siklig, kiiltiirel mirasin
gelecek nesillere aktarilmasi, turizm faaliyetlerinin ¢evresel ve toplumsal boyutlariyla uyumlu
yuruttlmesi ve uzun vadeli koruma-kullanma dengelerinin saglanmasi yoniindeki egilimleri
desteklemektedir. Dolayisiyla kelime bulutu analizi, kultr turizmi literatiriinin giderek daha
fazla disiplinler aras1 bir yaklasimla ele alindigini, miras, gastronomi, kusaklar aras1 farkliliklar
ve stirdiiriilebilirlik temalarinin birbirini tamamlayan bi¢cimde islendigini ortaya koymaktadir. Bu
da alanin hem teorik gelisimini hem de uygulamaya doéniik politika ve strateji Onerilerini
sekillendiren temel egilimlere isaret etmektedir.

Grafik 2, kiiltiir turizmi ve kusaklar konusundaki ¢aligsmalarda kullanilan yontemlerin dagilimin
gostermektedir. Incelenen ¢alismalarin %50’sinin nitel, %33,3 {iniin nicel ve %16,7’sinin karma
yontemle gerceklestirildigi tespit edilmistir. Bu bulgular, kiiltiir turizmi ve kusaklar konusunun
¢ok boyutlu bir olgu olarak ele alindigini ve arastirmacilarin bu kavramin farkli perspektiflerden
inceleme cabasi i¢cinde oldugunu ortaya koymaktadir.
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Grafik 2. Calismalarda Kullanilan Yontemler

Kiiltlir turizmi ve kusaklar arastirmalarinda kullanilan veri toplama teknikleri ile ilgili bilgiler
Grafik 3’te gosterilmistir. Bu ¢aligmalarda kullanilan veri toplama tekniklerinin gesitliligi, bu
kavraminin farkli yonlerini anlamak i¢in benimsenen metodolojik yaklasimlari yansitmaktadir.
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Grafik 3. Veri Toplama Teknikleri

Grafik 3 incelendiginde, en yiiksek orani anketlerin (%33,3) olusturdugu goriilmektedir. Bu
durum, kusaklar arasi farkliliklarin sistematik bigcimde oOlgiilmesine ve biiyilk 6rneklemler
tizerinden genellenebilir sonuglar elde edilmesine yonelik metodolojik bir tercihi yansitmaktadir.
Ozellikle Chung vd. (2016), Pérez-Tapia vd. (2022), Tinase vd. (2023) ve Jiang vd. (2024) gibi
calismalarda anket teknigiyle elde edilen veriler, farkli kusaklarin seyahat motivasyonlari,
kiiltiire] mirasa yonelik tutumlar1 ve turizm davraniglarinin nicel karsilastirmalarina olanak
saglamigtir.

Bununla birlikte, odak grup goriismeleri (%25) ile derinlemesine (%16,7) ve yar1 yapilandirilmig
(%16,7) gortismeler, aragtirmacilarin nitel yaklagimlara yoneldigini de ortaya koymaktadir. Youn
ve Uzzell (2016) ile Ciuculescu ve Luca (2025) gibi ¢aligmalarda odak gruplar, geng¢ kusaklarin
kiiltiirel miras ve turizm algilarin1 ¢ok boyutlu tartigmalar {izerinden anlamaya imkan tanimstir.
Doornbos vd. (2023) ve Qu (2025) tarafindan kullanilan derinlemesine goriismeler, kusaklarin
aidiyet, kimlik ve siirdiiriilebilirlik algilarini kisisel yasam Oykiileri iizerinden analiz ederek
sayisal verilerin 6tesinde bir igerik tiretmistir. Jongsuksomsakul (2024) ve Cheng vd. (2025) gibi
caligmalarda tercih edilen yar1 yapilandirilmis goriismeler ise katilimcilarin hem yonlendirilmis
hem de esnek bigimde deneyimlerini aktarmalarina olanak saglayarak, ozellikle gastronomi
turizmi ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik baglaminda kusaklarin farkli tutumlarini agiga ¢ikarmstir.
Grafikte ayrica dokiiman ve arsiv incelemelerinin (%16,7) de belirli bir agirliga sahip oldugu
gorilmektedir. Hjorthén (2021) tarafindan yapilan tarihsel odakli ¢alismada, ata turizmi ve
kiiltiirel diplomasi siireglerinin anlasilmasinda resmi belgeler, arsiv kayitlart ve basin
materyalleri temel veri kaynaklari olarak kullanilmistir. Benzer sekilde, Ramos-Soler vd. (2019)
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calismasinda turizm uygulamalarinin igeriklerini belgeler tizerinden incelenerek, yaslh kusaklarin
teknoloji kullanimiyla kiiltiirel miras deneyimleri arasindaki iliskiyi degerlendirmislerdir. Bu
durum, dokuman incelemesinin 6zellikle tarihsel sureclerin ve teknolojik gelismelerin turizm
deneyimine etkilerini anlamada 6nemli bir teknik oldugunu gostermektedir.

Son olarak kiiltiir turizmi ve kusaklar konusuyla ilgili ¢aligmalarin teorik temellerine iliskin
veriler Grafik 4’te verilmistir. Incelenen toplam 12 makaleden yarisinin (%50) belirli bir teorik
cergeve temelinde gergeklestirildigi, diger yarisinin (%50) ise herhangi bir teoriye
dayandirilmadigi goriilmektedir.

m Teoriye Dayali Olan Calismalar ® Teoriye Dayali Olmayan Calismalar

Grafik 4. Teorik Cerg¢eveye Dayali ve Dayali Olmayan Calismalarin Dagilimi

Belirli bir teorik gerceveye dayali olarak gergeklestirilen kiiltiir turizmi ve kusaklar konusundaki
arastirmalarin ¢esitli kuramsal yaklagimlar cercevesinde sekillendigi goriilmektedir. Chung vd.
(2016) kusak kuramini, Jiang vd. (2024) 6z-belirleme kuramini, Cheng vd. (2025) kiilturel
stirdiiriilebilirlik yaklagimini temel almis, Qu (2025) ise gomuliu teori yontemini kullanarak teori
gelistirmeyi amaglamistir.

Buna karsilik, calismalarin diger yarisinda belirgin bir kuramsal teori bulunmamaktadir. Ramos-
Soler vd. (2019) ve Hjorthén (2021) tarafindan yiiriitiilen arastirmalarda sirasiyla turizm
uygulamalariin kullanimi ve arsiv belgeleri lizerinden tarihsel siiregler incelenmistir. Doornbos
vd. (2023), Tanase vd. (2023) ve Jongsuksomsakul (2024) tarafindan yapilan ¢aligmalarda ise
nitel gérusmeler ve katilimer siiregler araciligiyla kusaklarin turizm deneyimlerine odaklanilmis,
ancak kuramsal bir ¢er¢eve agik bicimde kullanilmamistir. Ciuculescu ve Luca (2025)’nin
calismasi da kiiltiirel marka tartismalarina kavramsal diizeyde katki sunmakla birlikte, net bir
kuramsal dayanakla iligkilendirilmemistir.

Bu dagilim, alanda hem teorik katki saglamaya yonelik hem de uygulamaya doniik bilgi
tiretiminin dengeli bicimde stirdiiriildiigiinii gostermektedir. Teorik ¢erceveye dayali calismalar
literatiirde kavramsal zenginlik olustururken, kuramsal temeli bulunmayan ¢alismalar pratik
faydalar1 ve saha odakli bulgulariyla 6ne ¢ikmaktadir. Boylelikle kiiltiir turizmi ve kusaklar
iizerine olan aragtirmalarda metodolojik ¢esitlilik ve disiplinleraras1 yaklagimin belirginlestigi
gorulmektedir. Son olarak konuya iligskin yiiriitilen ¢aligmalara dair amag, yontem ve sonug
bilgileri Tablo 1°de derlenmis olup, bu tablo kusaklar ve kiiltiir turizmi alanindaki mevcut
durumun genel bir goriiniimii olusturmaktadir.
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Tablo 1. Konu ile ilgili Yapilmis Olan Calismalar

Calhismanin Kiinyesi

Calismanin Amaci

Calismanin Yontemi

Calismanin Sonucu

Chung vd. (2016)
Cross-Strait Tourism
and Generational
Cohorts.

Cinli turistlerin Tayvan’a
yonelik seyahat
motivasyonlarini ve
destinasyon imaj algilarini
kusak kurami
cercevesinde incelemek.

Tayvan’a seyahat eden
350 Cinli turistten elde
edilen veriler tzerinden
dort farkli kusagin
motivasyonel 6zellikleri
karsilagtirmali olarak
analiz edilmistir.

Kusaklarin tarihsel deneyimlerinden
kaynaklanan farkliliklarin motivasyon
ve destinasyon imajini
sekillendirdigini ve sinir-0tesi turizm
politikalarinin kusak faktoriinii
dikkate almasi gerektigi ortaya
konulmustur.

Youn ve Uzzell (2016)
The Young
Generations’
Conceptualisation of
Cultural Tourism:
Colonial Heritage
Attractions in South
Korea

Giliney Afrika’daki geng
kusaklarin kiiltiir
turizmini ve sémirge
mirasiyla iligkili turistik
mekanlari nasil
kavramsallagtirdiklarini
incelemektir.

Universite
ogrencileriyle yapilan
nitel aragtirmada
anketler ve odak grup
goriismeleri
kullanilmigtir.

Geng kugaklarin somiirge mirasi
alanlarini elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirdigi, kiiltiir turizmini ise
yalnizca mirasin korunmasi degil,
ayn1 zamanda kimlik, aidiyet ve
toplumsal adalet arayisiyla
iliskilendirdigini goriilmiistiir.

Ramos-Soler vd. (2019)
ICT and The
Sustainability of World
Heritage Sites. Analysis
of Senior Citizens’ Use
of Tourism Apps

Ispanya’daki UNESCO
Diinya Kulturel Miras
Alanlarinda seyahat eden
60 yas ve lizeri turistlerin
(Baby Boomers ve Sessiz
Kusak) turizm
uygulamalari kullanimini
incelemek ve bu araglarin
strddrulebilir kultar
turizmine katkisini
degerlendirmektir.

Nitel (odak grup
goriismeleri) ve nicel
(15 Diinya Mirast sehri
turizm uygulamalarinin
icerik analizi)
yontemler birlikte
kullanilmigtir

BIT ve mobil uygulamalarin yash
turistlerin seyahat deneyimini olumlu
etkiledigini, beklentilerini biiylik
Olciide kargiladigini ve bu kusagin
kiltlr turizmi ile Diinya Kltirel
Miras Alanlarinin siirdiiriilebilirligi
acisindan kritik bir hedef grup
oldugunu tespit edilmistir.

Hjorthén (2021)

Old World
Homecomings:
Campaigns of Ancestral
Tourism and Cultural
Diplomacy, 1945-66

1945-1966 yillari
arasinda diizenlenen ata
turizminin, gégmenlerin
ikinci ve l¢giincii kusak
torunlarinin ata yurtlarryla
baglarini gii¢lendirmedeki
rolind ve kiiltarel
diplomasi araci olarak
nasil kullanildigini
incelemek.

Avrupa’da turizm
endustrisini
genisletmeye yonelik
girisimler, “person-to-
person” programlari ve
Isveg’in 1966
Homecoming Year
kampanyas! {izerinden
tarihsel bir analiz
gerceklestirmistir.

Ata turizminin bireysel deneyimlerin
otesinde ekonomik ve politik
cikarlarla sekillendigi, liberal-
demokratik ideolojiye dayali olarak
ulusal ekonomilere ve uluslararasi
iligkilere hizmet eden bir kiiltiirel
diplomasi arac1 haline geldigi tespit
edilmigtir.

Pérez-Tapia vd. (2022)
Cultural Context or
Generational Cohort:
Which Influences
Tourist Behavior More?

Milenyum kusaginin ortak
Ozelliklere sahip olup
olmadigini ve iginde
bulunduklart kiiltiire bagh
olarak farklilik gdsterip
gostermedigini kiilttir
turizmi baglaminda
incelemektir.

Guney Koreli ve
Ispanyol milenyum
kusagi bireylerine
(1982—2002 dogumlu)
uygulanan anketten elde
edilen veriler analiz
edilmistir.

Milenyum kusagi i¢inde ortak
Ozelliklerden ziyade kulturel
farkliliklarin belirleyici oldugunu,
Koreli genclerin daha ¢ok rahatlama
ve stres azaltma odakli, Ispanyollarin
ise yeni yerler, tarihi miras ve klttrel
deneyim arayisina yoneldigi ortaya
koyulmustur.

Doornbos vd. (2023)
“We Have A Shared
History”: Roots Travel
to Indonesia across
Indo-European
Generations

Ug farkli kusaktan Indo-
Avrupalilarin kokler
turizmi kapsaminda
Endonezya’ya yaptiklari
seyahatlerin aidiyet
duygularini nasil
etkiledigini ve kiiltiirel
mirasla olan baglarini
incelemektir.

21 aileden 50 kisiyle
yasam Oykiisti odakl1
derinlemesine
goriigmeler yapilmis ve
veriler tematik analizle
degerlendirilmistir.

Ata geemisi, kisisel ve kolektif
hafizalarin kusaklar arasinda
farklilagan aidiyet algilarini
sekillendirdigini, bu seyahatlerin hem
bireysel hem de ailevi doniigiimlere
yol acarak travmatik gegmislerle
ylizlesme, sessizlikleri bozma ve
Endonezya mirasini yeniden kesfetme
stireclerini tegvik ettigini ortaya
koyulmustur.

Tanase vd. (2023)
Generation Z Romanian
Students’ Relation with
Rural Tourism—An
Exploratory Study

Z kusaginin kirsal
turizmle olan iligkisini
kalttrel miras ve
geleneksel gastronomi
unsurlari iizerinden
incelemek ve kirsal
destinasyonlara ydnelik
davranislarini 6ngéren bir
model gelistirmek

Romanya’daki
universite
ogrencilerinden elde
edilen 323 anketten, Z
kusagina mensup 280
katilimciya ait veriler
analiz edilmigtir.

Z kusaginin yerel gastronomi ve
Ozgun kultarel cekiciliklere ylksek
deger verdigini, konaklama
tercihlerinde fiyat unsurunun
belirleyici oldugunu ve bu kusagin
artan pazar pay1 nedeniyle
destinasyonlarin gelecekte
stratejilerini bu egilimlere gore
uyarlamalar1 gerektigi tespit
edilmigtir.
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Jiang vd. (2024).
Unpacking Generation
Z Tourists’ Motivation
for Intangible Cultural
Heritage Tourism.

Z kusag turistlerin somut

olmayan kiltiirel miras
(SOKUM) turizmine
katilim motivasyonlarini
incelemek

Cin’de 1995 sonrasi
dogmus bireylerden
cevrimigi anket yoluyla
346 yanit toplanmis ve
veriler SmartPLS ile
yapisal esitlik
modellemesi
kullanilarak analiz
edilmigtir

Ozgiinliik ve yenilik arayis1 gibi igsel
motivasyonlarin ve kiiltiirel kimlik,
sosyal surdurulebilirlik ile sosyal
medya etkilesimi gibi digsal
motivasyonlarin SOKUM urizmine
katilim niyetini olumlu etkiledigini,
ancak tarihsel nostaljinin bu niyet
iizerinde etkili olmadig: tespit
edilmigtir.

Jongsuksomsakul
(2024)

Promoting Traditional
Gastronomy to Build
Cultural Tourism and
Encourage The
Younger Generation to
Return Home: A Media
Co-Creation Case Study
in Thailand.

Tayland’da geleneksel
gastronominin medya
araciligiyla tanitilarak
kaltdr turizminin
gelistirilmesi ve geng
kusagi memleketlerine
donmeye tesvik etmek.

Ortak medya Uretimi
(co-creation) yaklagimi
benimsenmis, yerel
halk, gengler ve turizm
paydaslarinin
katilimiyla geleneksel
yemeklerin tanitimina
yonelik gorsel-isitsel
icerikler tretilmistir.

Medya ortak Uretiminin hem kiltirel
gastronomi turizminin cazibesini
artirdigini hem de geng kusaklarin
yerel kimlik ve aidiyet duygularini
giiclendirerek memlekete doniis
egilimini destekledigi goriilmiistiir.

Cheng vd. (2025)
Design Strategies for
Culinary Heritage
Restaurants from a
Cultural Sustainability
Perspective: Focusing
on Generation Z
Consumers

Z kusag tiiketicilerinin
mutfak mirasi
restoranlarini tercih etme
motivasyonlarini ve
kiltarel strdartlebilirlik
acisindan bu tercihlerde
etkili olan faktorleri
incelemek.

Wuhan/Hubei’de sekiz
mutfak mirasi
restoraninda Z kusagi
tiiketicilerle yar1
yapilandirilmig
goriismeler yapilmis,
elde edilen bulgular
Analitik Hiyerarsi
Sureci (AHP) ile nicel
olarak

Restoranlarda yerel kltirin
sunumunun, sosyal medyada kimlik
onayinin ve yerel malzemelerin Z
kusaginin tercihlerinde en giiclii
belirleyiciler oldugu, bu dogrultuda
yiyecek tasarimi, ¢evrimici
platformlar, deneyimsel tasarim ve
marka kimligi {izerine kiiltiirel
strdurdlebilirlik odakli stratejiler
gelistirilmesi gerektigini ortaya

degerlendirilmistir konulmustur.
Ciuculescu ve Luca Giiney Afrika’daki geng Universite Geng kusagin somiirge mirast
(2025) kusagin kultur turizmini ogrencilerinden olusan alanlarin elestirel bir perspektifle
Developing a nasil kavramsallagtirdigin1 ~ geng kusak degerlendirdigi, kiiltiir turizmini

Sustainable Cultural
Brand for Tourist
Cities: Insights from
Cultural Managers and
the Gen Z Community
in Brasov, Romania

ve sOmiirge mirastyla
iliskili turistik mekanlara
yonelik algilarini
incelemek.

katilimcilarla anket ve
odak grup goriismeleri
gerceklestirilerek nitel
veri toplanmigtir.

yalnizca mirasin korunmasi degil,
ayn1 zamanda kimlik, aidiyet ve
toplumsal adalet arayis1 ile
iligkilendirdigini ortaya koyulmustur.

Qu (2025)
Intergenerational
Dynamics and
Sustainability in
Community-Based
Tourism: A Case Study
of Koh Kret.

Koh Kret’te topluluk

temelli turizm sektdrinde
kusaklar aras1 dinamikleri
inceleyerek genclerin aile

isletmelerini devralma
konusundaki
isteksizliklerini ve bunun
surdirtlebilir turizm ile
kiltarel koruma
zerindeki etkilerini
analiz etmek.

25 katilimet ile yapilan
derinlemesine
goriismelerin gomiilii
teori yaklagimiyla
analiz edilmistir.

Yasl kusaklarin teknoloji ve
operasyonel zorluklarla miicadele
ettigini, genclerin ise farkli kariyer
beklentileri ve modern ¢alisma
kosullarina yonelim nedeniyle aile
isletmelerine ilgisiz kaldigim
gostermektedir. Bu durum kdiltirel
mirasin devamliligini tehdit ederken,
dijital mentorluk, egitim ig birlikleri
ve politika desteklerinin genglerin
katilimini artirarak siirdiiriilebilirligi
giiclendirebilecegi sonucuna
ulagilmistir.

Tablo 1°de Ozetlenen ¢alismalar, kusaklar ve kiiltiir turizmi iligkisini farkli donemler, kiiltiirel
baglamlar ve yoOntemsel yaklasimlar iizerinden inceleyen arastirmalardan olugmaktadir.
Calismalarin ortak yonii, kusak kimliginin turistik motivasyonlar, kiiltiirel miras algisi,
stirdiiriilebilirlik egilimleri ve teknolojik etkilesim bicimleri iizerindeki belirleyici roliine vurgu
yapmalaridir. Bu kapsamda erken dénem calismalar (Chung vd., 2016; Youn ve Uzzell, 2016),
kusak kurami cercevesinde turistlerin seyahat giidiilerinin tarihsel deneyimler, toplumsal
degerler ve kiiltiirel kimliklerle nasil sekillendigini ortaya koymustur. Orta ddnemdeki
arastirmalar (Ramos-Soler vd., 2019; Hjorthén, 2021; Pérez-Tapia vd., 2022) ise kusaklar arasi
karsilagtirmalara odaklanarak kiiltiirel mirasin aktarimi, aidiyet ve kimlik insas1 siireclerinde
kusak farklarinin 6nemini vurgulamistir. Son dénem ¢alismalar ise (Jiang vd., 2024; Cheng vd.,
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2025; Qu, 2025) dijitallesme, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve deneyimsel tasarim kavramlarini 6ne
cikararak oOzellikle Z kusagimin kiiltiirel miras, gastronomi ve topluluk temelli turizm
deneyimlerine yaklagimini incelemistir. Degerlendirilen calismalar kusaklar aras1 farkliliklarin
hem tiiketim aligkanliklarin1 hem de kiiltiirel degerlerin korunmasi, yerel kimligin yeniden
iretimi ve siirdiirtilebilir turizm pratiklerinin gelistirilmesi agisindan da kritik bir unsur oldugunu
gostermektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, caligmalar agirlikli olarak Z ve Y
kusaklarina odaklanmakta olup bu iki kusagin teknolojiye uyum, Ozgiinlik arayisi ve
stirdiiriilebilir turizm degerleri agisindan kiiltiir turizminin gelecegini sekillendiren temel gruplar
oldugunu gostermektedir. Bunun yani sira, Sessiz kusak ve Babyboomers gibi daha yash
kusaklara iligskin ¢calismalarin (Ramos-Soler vd., 2019) sinirli sayida oldugu goriilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Bu ¢alisma, kiiltiir turizmi ve kusaklar konusuna odaklanan akademik arastirmalari sistematik
bicimde inceleyerek literatiirdeki egilimleri, yontemsel yaklasimlar1 ve arastirma bosluklarini
ortaya koymak amaciyla yapilmistir. Web of Science (WoS) ve Scopus veri tabanlarinda yapilan
tarama sonucunda acik erisimli, Ingilizce dilinde yayimlanmis toplam 12 makale analiz
kapsamina alinmigtir. Caligmalar, amacg, yontem, teorik cerceve, veri toplama teknikleri ve
orneklem Ozellikleri agisindan degerlendirilmis olup elde edilen bulgular dogrultusunda kiiltiir
turizmi ve kusak arastirmalarinin mevcut durumu biitiinciil bigimde ortaya konulmustur.

Elde edilen sonuglar, kusaklar ve kiiltiir turizmi iliskisinin akademik literatiirde nispeten yeni
gelisen bir arastirma alan1 oldugunu gdstermektedir. Ilk galigmalarm 2016 yilinda basladig,
sonraki yillarda arastirma sayisinin dalgali bir seyir izledigi, 6zellikle 2023 ve 2025 yillar
arasinda artis egilimi gosterdigi belirlenmistir. Bu durum, kiiltlir turizmi baglaminda kusak
farkliliklarina yonelik ilginin giderek artmakta oldugunu ve konunun disiplinler arasi bir yon
kazandigini ortaya koymaktadir. Yontemsel agidan degerlendirildiginde, arastirmalarin yarisinin
nitel, iigte birinin nicel, geri kalaninin karma yontemle gerceklestirildigi tespit edilmistir. Bu
cesitlilik, kusaklarin kiiltiirel miras algisi ve turizm davranislarini anlamada farkli bakis agilarinin
benimsendigini gostermektedir. Veri toplama tekniklerinde en fazla anketlerin (%33,3)
kullanildigi, bunu odak grup, derinlemesine goriisme ve yart yapilandirilmis goriismelerin
izledigi belirlenmistir. Nitel tekniklerin 6ne ¢ikmasi, 6zellikle geng kusaklarin (Y ve Z) kiiltiirel
miras, kimlik ve siirdiiriilebilirlik kavramlarini nasil deneyimlediklerini anlamada 6nemli bir
tercih olarak degerlendirilmektedir.

Teorik temeller agisindan incelendiginde, caligsmalarin yarisinin belirli bir kuramsal ¢erceveye
dayandig1 goriilmiistiir. Kusak kurami, 6z-belirleme kuramu, kiiltiirel siirdiirtilebilirlik yaklagimi
ve gomull teori bu baglamda 6ne ¢ikan yaklasimlardir. Diger ¢aligmalar ise kuramsal ger¢eveye
dayanmamakla birlikte saha temelli, uygulamaya doniik bulgular ortaya koymuslardir. Bu
durum, alanda hem teorik katki hem de pratik fayday1 hedefleyen dengeli bir aragtirma egiliminin
varligina isaret etmektedir. igerik olarak, incelenen calismalar kusaklarmn kiiltiir turizmine
yonelik algi, motivasyon ve davranislarinda belirgin farkliliklar bulundugunu gostermektedir.
Sessiz kusak ve babyboomers grubunun kiiltiire] mirasin korunmasi ve tarihi degerlere dayal
deneyimlere o6ncelik verdigi, Y ve Z kusaklarinin ise yenilik, etkilesim ve siirdiiriilebilirlik odakli
yaklasimlar sergiledigi belirlenmistir. Ozellikle Z kusag1 icin sosyal medya etkilesimi, 6zgiinliik
arayist ve kimlik temsili, kiiltiir turizmi deneyiminin 6nemli bilesenleri haline gelmistir.
Gastronomi turizmi, somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM) ve kokler turizmi gibi alt alanlarda
kusaklar aras1 farklarin belirginlestigi; teknolojik yeniliklerin geng kusaklarin katilimini artirdig:
goriilmustir.

Bu c¢aligmalar bir biitiin olarak degerlendirildiginde, kusak farkliliklarinin kiiltiir ve turizm
iliskisini anlamada merkezi bir rol oynadigi goriilmektedir. Incelenen arastirmalar, farkli
tilkelerde ve baglamlarda yiiritiilmiis olmasina ragmen ortak olarak kusaklarin turistik deneyim,

November 14-16, 2025 Sanlurfa , Turkey 53




INTERNATIONAL SANLIURFA GASTRONOMY CULTURE AND TOURISM CONFERENCE

motivasyon, algi ve katilim bigimlerinde tarihsel, sosyo-kiltirel ve teknolojik fakttrlerden
kaynaklanan belirgin ayrigsmalar bulundugu ortaya konmustur. Eski kusaklar i¢in kiiltiirel miras
alanlar1 daha ¢ok aidiyet, nostalji ve anilarin korunmasi ile iliskilendirilirken, gen¢ kusaklar
Ozgunliik, yenilik, dijital etkilesim ve sosyal kimlik boyutlarini 6ne ¢ikarmaktadir. Bunun yan1
stra, kiiltlirel baglamin turist davraniglar iizerinde kusak etkisinden daha giiclii bir belirleyici
olabildigi bu nedenle destinasyon yonetimlerinin hem kiiltiirel ¢esitliligi hem de kusaklara 6zgii
beklentileri dikkate alarak stratejiler gelistirmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Calismalar,
kiiltiirel mirasin yalnizca ge¢misin korunmasina hizmet eden bir unsur degil ayni zamanda
kusaklar arasinda kimlik insasi, toplumsal baglarin giiclendirilmesi ve siirdiiriilebilir turizmin
gelece8i acisindan dinamik bir arag oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla, kusaklar arasi
farkliik ve baglantilarin ¢ok boyutlu olarak analiz edilmesi, turizm politikalarinin
gelistirilmesinde ve kiiltiirel siirdiiriilebilirligin saglanmasinda kritik bir gereklilik olarak one
¢cikmaktadir.

Gelecek c¢alismalar agisindan ise kusaklar arasi karsilastirmalarin daha da derinlestirilmesi,
ozellikle farkli kusaklarin ayni1 baglamda kiiltiirel miras ve turizm algilarinin karsilagtirmali
olarak ele alinmasi 6nem arz etmektedir. Mevcut arastirmalarin ¢cogu belirli iilke ve bolgelere
yogunlastigindan farkl kiiltlirel baglamlarda yapilacak karsilastirmalar kiiltiirel etkilerin daha
gorunur hale gelmesine katki saglayacaktir. Bunun yami sira gen¢ kusaklarin kiiltiirel turizm
deneyimlerinde 6ne ¢ikan dijitallesme, sosyal medya, sanal gerceklik ve artirilmis gergeklik gibi
yeni teknolojilerin roliinlin arastirilmasi, hem akademik literatiire hem de uygulamaya yonelik
yenilik¢i bulgular sunacaktir.
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ABSTRACT

Introduction and Purpose: The gastronomy sector, as a critical component of the global food
supply chain, generates approximately 1.3 billion tons of food waste annually, contributing to 8—
10% of global greenhouse gas emissions. In Turkey, per capita food waste exceeds 93 kg per
year, with a significant portion originating from restaurants and hotels. The zero waste (ZW)
approach, grounded in the waste hierarchy (prevention, reduction, reuse, recycling), aims to
enhance resource efficiency, while sustainability balances economic, environmental, and social
dimensions. This study examines zero waste and sustainability approaches in Turkey’s
gastronomy sector through a comprehensive literature review. The research evaluates the
environmental, economic, and social benefits of ZW by analyzing academic publications,
industry reports, and case studies, with a focus on applications in Turkey. Findings indicate that
ZW is effective in reducing food waste, yet challenges such as inadequate education and policy
integration persist. Recommendations include promoting local product use, waste
transformation, and awareness training. The study aims to provide guidance for industry
professionals in the context of the United Nations Sustainable Development Goals (SDG 12).

Materials and Method: A systematic literature review was conducted, analyzing peer-reviewed
articles, industry reports, and case studies from 2019 to 2025, sourced from platforms like
DergiPark and ResearchGate. Keywords such as “zero waste,” “gastronomy,” and
“sustainability” guided the search, with content analysis applied to synthesize data. Case studies
were evaluated using secondary data to assess ZW applications in Turkey.

Results: ZW practices significantly reduce food waste in Turkey’s gastronomy sector, which
generates 26 million tons of waste annually, causing economic losses. Training programs
enhance waste management, and innovative products like lemon peel desserts demonstrate
commercial potential. Case studies indicate 20-30% cost savings in restaurants implementing
Z\W strategies.

Discussion and Conclusion: The integration of ZW with circular economy principles is critical,
yet educational gaps hinder broader adoption. The findings suggest that enhanced training and
policy support are necessary to overcome barriers, with future research recommended to include
qualitative interviews for deeper insights. Turkey’s gastronomy sector can advance ZW and
sustainability through strengthened education and policy frameworks. Waste transformation and
awareness campaigns are proposed to support environmental protection and economic growth,
aligning with SDG 12

Key Words: Zero Waste, Sustainability, Gastronomy, Food Waste Management, Circular
Economy, Turkish Cuisine.
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OZET

Belirli bir mekan parcasina ait topografya, iklim, toprak yapisi, hidrografya gibi fiziki cografya
ozellikleri o mekanda yiiriitiilen tarim, hayvancilik, sanayi gibi ekonomik faaliyetler ile gog,
niifus ve yerlesmeler gibi beseri cografya ozellikleri tizerinde etkili olmaktadir. Bu baglamda
fiziki ve beseri cografya 6zelliklerinin ortak bir sonucu olarak cografi 6zelliklerin sekillendirdigi
unsurlardan biri de yemek kiiltiirtidiir. Bu arastirma da Sivas mutfagina ait yemeklerin ve yoresel
beslenme kiiltliriiniin  sekillenmesinde etkili olan cografya faktorlerinin incelenmesini
amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda ozellikle iklim, topografya, toprak oOzellikleri,
hidrografik yapi gibi fiziki cografya unsurlarinin tarimsal faaliyetler ile tarimsal {iretim bigimleri
tizerindeki etkisi sonucunda ortaya g¢ikan yerel halkin gida tercihleri ile geleneksel mutfak
uygulamalari tizerindeki yansimalar1 analiz edilmistir. Nitel arastirma desenlerinden biri olan
dokiiman analizi ile gergeklestirilen ¢alismada il arazisine ait Sayisal Yiikselti Modeli ve bazi
jeomorfolojik ozelliklerine ait veriler Global Mapper 21.1 paket programi iizerinden SRTM
Worldwide Elevation Data kaynagi ile Harita Genel Miidiirliigli tarafindan iiretilmis olan ve
Sivas il sinirlarini kapsayan 1/250.000 paftalarindan elde edilmistir. Sivas iline ait sicaklik, yagis
gibi iklim verileri ise Sivas Meteoroloji Miidiirliigii’'nden temin edilmistir. Elde edilen veriler
icerik analizi yoOntemiyle gerceklestirilerek CBS paket programi yardimiyla topografya,
hidrografya ve biliylik toprak gruplari haritalar1 olusturularak Sivas ilinin fiziki cografya
ozellikleri ortaya konulmustur. Boylece fiziki cografya 6zelliklerinin Sivas mutfaginin ve gida
sistemlerinin iizerindeki etkileri belirlenmeye c¢alisilmistir. Arastirma sonucunda ilin fiziki
cografya Ozelliklerinin, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin yoniinii belirlerken, bu iiretim
bigimlerinin yére mutfaginin zenginlesmesine katki sundugu belirlenmistir. Sivas mutfaginda
agirlikli olarak yer alan et ve tahil temelli yemekler, cografyanin sundugu imkanlarin kiiltiirel bir
yansimasi olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cografya, mutfak cografyasi, gastronomi, Sivas.
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ABSTRACT

The physical geography characteristics of a specific area, such as its topography, climate, soil
structure, and hydrography, influence the economic activities carried out in that area, such as
agriculture, animal husbandry, and industry, as well as human geography characteristics such as
migration, population, and settlements. In this context, one of the elements shaped by
geographical features as a common result of physical and human geography characteristics is
food culture. This research aims to examine the geographical factors that influence the formation
of dishes belonging to the Sivas cuisine and the local food culture. To this end, the reflections of
the local people's food preferences and traditional culinary practices, resulting from the impact
of physical geography elements such as climate, topography, soil characteristics, and
hydrographic structure on agricultural activities and agricultural production methods, have been
analyzed. In this study, conducted using document analysis, one of the qualitative research
designs, data on the Digital Elevation Model of the province's land and some of its
geomorphological features were obtained from the SRTM Worldwide Elevation Data source
using the Global Mapper 21.1 software package and from 1/250,000 maps covering the province
of Sivas produced by the General Directorate of Mapping. Climate data such as temperature and
precipitation for the province of Sivas were obtained from the Sivas Meteorological Directorate.
The data obtained was analyzed using content analysis methods, and topography, hydrography
and major soil groups maps were created using the GIS package program to reveal the physical
geography characteristics of the province of Sivas. Thus, the effects of physical geography
characteristics on the cuisine and food systems of Sivas were determined. The research
concluded that the province's physical geography characteristics determine the direction of
agricultural and livestock activities, and that these production methods contribute to the
enrichment of the local cuisine. Meat and grain-based dishes, which are predominant in the Sivas
cuisine, are considered a cultural reflection of the opportunities offered by the geography.

Key Words: Geography, culinary geography, gastronomy, Sivas.

Giris

Topografya, iklim, toprak yapisi, hidrografya gibi fiziki cografya Ozellikleri nifus ve
yerlesmelerin dagilisi, go¢ hareketleri, ekonomik faaliyetler ile kiiltiir gibi daha bir¢ok olgu
tizerinde etkili olmaktadir. Bu baglamda fiziki ve beseri cografya 6zelliklerinin sekillendirdigi
unsurlardan biri de yemek kilturiidar. Her toplumun kendine has kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarmis
oldugu yemek kiiltiirii o toplumun yasadigr mekan pargasi tizerinde etkili olan fiziki ve beseri
cografya sartlarindan bagimsiz olarak diisiiniilemez. Cografi sartlar birlikte sosyal, tarihsel ve
ekonomik faktorlerin birlesimiyle sekillenen yemek kiiltiirii, genellikle “gastronomi” ile ilgili
calismalarda karsimiza ¢ikmaktadir (Kayha-Yildirim, 2024).

Yunanca’da mide anlamima gelen “gaster” ve yasa anlamima gelen “nomas” sdzciiklerinin
birlesmesinden olusan “gastronomi” (Altinel, 2009) yeme ve i¢gme kiiltiiriiniin sanat ve bilimle
birlestigi bir kavram olarak tanimlanmaktadir (Kayran ve Atg1, 2024). Cografi faktorler, yemek
kiltliriinii sekillendiren malzeme seciminde ve gastronomik kimlik mirasinin olusumunda
onemli bir yer tutar (Kayha-Yildirnm 2024). Gastronomik kimligin olusturan firtinler iklim
sartlari, toprak 6zellikleri, topografya, hidrografya, kiiltiirel 6zellikler gibi faktorlere bagli olarak
sekillenmektedirler. Bu c¢aligmada da Sivas ilinin gastronomisinin cografi baglam igerisinde
incelenmesini ve yoresel beslenme kiiltiiriiniin olusumunda etkili olan dogal ve beseri faktorlerin
kapsaml1 bir bicimde degerlendirilmesini amaglanmaktadir.

Sivas ilinde iklim, topografya ve toprak 6zellikleri gibi fiziki cografya 6geleri; tarimsal Uretimin
niteligi, hayvancilik faaliyetlerinin yogunlugu ve gida isleme tekniklerinin bigimlenmesinde
belirleyici roller listlenmistir. Sert karasal iklim yapisi, uzun ve soguk kis donemleri ile kurak
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yaz kosullari, dayanikli tahil ve baklagillerin yetismesine olanak saglamis; bu durum Sivas
mutfaginda tahil temelli yemeklerin ve hamur islerinin yayginlasmasina zemin hazirlamigtir.
Ayni sekilde genis cayir-mera alanlar1 ve yliksek plato yiizeyleri, hayvanciligin tarihsel olarak
gucli bir ekonomik faaliyet olarak 6ne ¢ikmasina katki sunmus; et ve siit tirlinlerinin yo6resel
gastronomi i¢indeki agirligini artirmistir.

Sivas’in tarihsel siiregte 6nemli ticaret yollar1 iizerinde yer almasi, bolgenin kiiltiirel etkilesimlere
acitk olmasma ve cesitli mutfak geleneklerinin yoreye tasinmasina imkan tanimistir. Gog
hareketleri ve sosyal etkilesimlerle birlikte farkli kiiltiirlere ait yemeklerin Sivas mutfagina
entegre olmasi, gastronomik ¢esitliligi artirmis ve bolgenin  beslenme  kiiltiiriinii
zenginlestirmistir. Geleneksel yemekler, yalnizca besinsel ihtiyaglar1 karsilayan unsurlar degil,
ayn1 zamanda toplumsal bellegin, kiiltiirel siirekliligin ve sosyal birlikteligin bir gdstergesi olarak
degerlendirilmelidir. Bu dogrultuda Sivas’ta gida temelli senlikler, 6zel giin yemekleri ve yoresel
tiretim pratikleri, kiiltiirel kimligin korunmas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan kritik
bir islev listlenmektedir.

Sivas’in gastronomik kimligi fiziki sartlarin yani sira, tarihsel birikim, kiiltiirel aktarim,
toplumsal yasam bi¢imi ve ekonomik faaliyetlerle sekillenen ¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir.
Calisma, tiim bu unsurlar bir arada ele alarak Sivas ilinin gastronomi potansiyelini gida
cografyast perspektifiyle ortaya koymayr ve bu potansiyelin gelecege yoOnelik
degerlendirilmesine katki sunmay1 hedeflemektedir.

Yontem

Cografi faktorlerin Sivas ilinin gastronomi potansiyeli tizerindeki etkisini gida cografyasi
perspektifinden incelemeyi amacglayan bu ¢alisma nitel arastirma desenlerinden biri olan
dokiiman analizi ile gerceklestirilmistir. “Nitel arastirma goézlem, goriisme ve dokiiman analizi
gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi
ve biitiinciil bir bi¢cimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma olarak
tamimlanabilir’ (Yildirim & Simsek, 2013). Hem nicel hem de nitel arastirmalarda kullanilan bir
yontem olan dokiiman analizi ise yazili ve gorsel malzemenin incelenmesidir (S6nmez & G.
Alacapinar, 2019).

Calismada dokiiman olarak kullanilan materyaller; Sivas’in fiziki cografya 6zelliklerini, tarimsal
tiretim yapisini, hayvancilik faaliyetlerini ve yoresel yemek kiiltliriinii konu alan bilimsel
makaleler, resmi kurum raporlari, cografi isaret belgeleri, TUIK verileri ve ilgili literatiir
kaynaklarindan olugmaktadir. Ayrica Sivas ili ve ilgelerinde geleneksel olarak iiretilen tarim,
hayvancilik ve bitkisel iirlinlere iliskin bilgiler, daha once yapilmis akademik ¢aligsmalar ve
yoresel gastronomi kaynaklari iizerinden derlenmistir. Veriler, dokiiman analizi teknigi
kullanilarak siniflandirilmis ve igerik analizi yontemi ile ¢oziimlenmistir. Sivas'in ekolojik
ozellikleri, tiretim desenleri ve yoresel yemek cesitleri arasindaki iligkiler, gida cografyasi
yaklagimi dogrultusunda yorumlanmistir. Calismada elde edilen tiim bulgular, literatiirden
saglanan bilgilerle karsilastirilarak yorumlanmis ve Sivas’in gastronomi potansiyelinin fiziksel
cevre ile kiiltiirel birikimin etkilesimi sonucu sekillendigi ortaya konmustur. Bu yontemsel
yaklasim, Sivas’in gastronomik unsurlarint hem dogal hem de kiiltiirel boyutlariyla biitiinciil bir
sekilde degerlendirme imkani saglamstir.
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Arastirma Sahasinin Konumu

Arastirma sahasi 35° 50” ve 38° 14’ dogu boylamlar1 ile 38° 32° ve 40° 16’ kuzey enlemleri
arasinda yer alan Sivas il smirlarini kapsamaktadir (Sekil 1). Ilin biiyiik bir kismu1 I¢ Anadolu
bolgesinin Yukari Kizilirmak Béliimiinde, bir kismi ise Firat ve Yesilirmak havzalar igerisinde
bulunmaktadir. Sivas, ¢evre illere kiyasla daha ytliksek rakima sahip olmasi ve kuzey riizgarlarina
acik olmasi nedeniyle kendine 6zgii bir iklim yapisina sahiptir. I genelinde gériilen engebeli
arazi yapist, yil i¢cindeki basing degisimleri ve topraklarmin ¢esitli bolgelere dagilmis olmasi,
Sivas'm  mikroklima Ozellikleri tasiyan bir bolge olmasina neden olmaktadir
(sivaskulturturizm.gov.tr). Sivas’in yiiksek rakimli platolari, zengin topografik cesitliligi ve
belirgin karasal iklim o6zellikleri, bolgenin tarimsal iiretimden turizme kadar uzanan genis
yelpazedeki faaliyetlerini sekillendiren baslica cografi faktorler olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Sekil 1. Arastirma Sahasi’nin lokasyon haritasi.

Sivas’in cografi konumu, kentin gastronomi potansiyelinin olusumunda iklim kadar belirleyici
olan bir faktordiir. Anadolu’nun tam merkezinde, tarihsel olarak 6nemli ticaret ve kiiltiir gecis
yollarinin lizerinde yer almasi, Sivas mutfaginin hem yerel {iretim kosullarindan beslenen hem
de farkli kiiltiirel etkileri icsellestiren hibrit bir yapiya kavusmasini saglamistir (Kizildemir,
Oztiirk ve Sarusik, 2014) Sehrin dogu-bat1 ve kuzey-giiney akslarmi birbirine baglayan stratejik
lokasyonu, gecmiste Ipek Yolu ve kervan giizergahlari {izerinde bulunmas1 nedeniyle tiiccarlarin
ugrak noktalarindan biridir (Y1ilmaz, 2020). Bu durum ¢esitli baharatlarin, tarim iiriinlerinin ve
pisirme tekniklerinin bolgeye girisini kolaylastirmistir. Bu durum, o6zellikle et iirtinleri, tahil
temelli yemekler ve siit irlinleri gibi yerel iklim ve iiretim kosullariyla uyumlu olan gidalarin,
disaridan gelen gastronomik etkilerle ¢cesitlenmesine olanak saglamistir. Ayni1 zamanda Sivas’in
I¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve Karadeniz bélgeleriyle smir komsulugu, mutfak kiiltiiriinde gok
yonlii bir etkilesim yaratmis; bu da hem ydreselligi giiclii hem de bolgesel ¢esitlilige agik bir
gastronomik yap1 ortaya cikarmistir. Dolayisiyla Sivas’in cografi konumu, sehrin gida
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cografyasinda merkezi bir rol oynayarak hem iiretim bi¢imlerini hem de gastronomik kimligin
tarihi gelisimini derinden etkilemistir.
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Fiziki Cografya Ozellikleri
Topografya

Sivas ilinde en fazla 6ne ¢ikan morfolojik birim daglardir. Kése Daglari, Tecer Daglar1, Incebel
Daglari, Akdaglar ve Yama Dag il sinirlart igerisinde uzanig gosteren baslica daglardir. Bu
daglardan bagka ilin kuzey kesimlerinde kose ve dogu kesimlerinde ise Kizildag yer alir.
Uzunyayla ve Merakiim platolari, ayrica Kizilirmak, Kelkit, Calti vadileri 6nemli cografi
olusumlardir. Onemli akarsular1 Kizilirmak, Kelkit Cay1, Tozanli Cayi, Calt1 Cay1 ve Tohma
Cayidir (Sekil 2).

Sivas Topografya Haritasi

Yiikselti Degerleri

. [ o-200m
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Sekil 2. Arastirma sahasini topografya haritasi

Sivas’in topografyasi, kentin gastronomik ¢esitliliginin sekillenmesinde belirleyici bir fiziksel
unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Yiiksek plato karakteri, genis cayir alanlari ve daghk
kesimlerle gevrili bir yapiya sahip olmas1 hem hayvanciligin hem de tarimsal {iretimin mekansal
dagilimmi dogrudan etkilemektedir. Yiiksek rakim, sicakliklarin diisiik seyretmesine ve
vejetasyon doneminin kisalmasina yol acarken, bu durum o6zellikle dayanikli tahillarin,
baklagillerin ve aromatik bitkilerin yetismesine uygun bir yap1 olusturur. Daglik bolgelerdeki
dogal meralar, kii¢iikbas hayvanciligin gelismesini destekleyerek siit {irtinleri, et ve kurutulmus
gida gesitlerinin yoresel mutfakta baskin héle gelmesine katki saglamistir. Ote yandan vadi
tabanlarinda mikroklima etkisiyle olusan daha iliman kosullar, sebzecilik ve sinirli da olsa
meyvecilik faaliyetlerinin siirdiiriilmesine imkan vererek gastronomik yelpazenin genislemesine
katkida bulunur. Bu ¢ok katmanli topografik yapi, Sivas mutfaginin hem kirsal tiretim bigimlerini
yansitan hem de farkl: yiikselti kusaklarindan beslenen bir karakter sergilemesine neden olmus;
boylece topografya, kentin gida cografyasi ve gastronomi kimliginin olusmasinda temel ¢evresel
bilesenlerden biri haline gelmistir.
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Toprak ozellikleri

Arazi kullaniminda ana kayanin etkisi olduk¢a 6nemlidir. Bu sebeple ana materyal, bolgedeki
bitki gelisimi ve tarimsal verimlilik lizerinde dogrudan etkiye sahiptir (Atalay ve Giindiizoglu,
2015). Sivas’in toprak yapisi, bolgenin yiiksek rakimli platolar1 ve engebeli topografik 6zellikleri
nedeniyle oldukca cesitlilik gdstermektedir (Sekil 3). Bu farkli toprak tiirleri, tarimsal iiretim
cesitliligini artirmakta ve dolayisiyla yoresel gastronominin zenginlesmesine énemli katkilar
saglamaktadir. Bolgedeki kara topraklar, bugday, arpa ve mercimek gibi temel iiriinlerin
yetismesine uygun iken, kiregli ve tasl topraklar ise daha ¢ok hayvancilik faaliyetlerini
desteklemektedir. Bu tarimsal ¢esitlilik, Sivas mutfaginin temelini olusturan yerel iirlinlerin
kalitesini artirmakta ve Ozellikle bakliyat, et ve tahil agirlikli geleneksel yemeklerin 6zgiin
lezzetler kazanmasini saglamaktadir. Ulkemizde oldugu gibi (%73,5) Sivas ilinde de (%74,9)
tahillarin tarim alanlar igerisindeki pay1 diger iriin gruplarina ayrilan alanlarin toplamindan
daha fazladir (Bulut, 2016). Ayrica, bolgenin mikroiklimi ile birlikte toprak yapis1 da dogal
olarak yetisen bitkilerin aromatik ozelliklerini gli¢lendirerek gastronomik cesitlilige katkida
bulunmaktadir

Sekil 3. Arastirma sahasinin biiyiik toprak gruplari haritasi
Hidrografik 6zellikler
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Sivas ili, 6zellikle akarsular yoniinden oldukg¢a zengindir (Kartal 2024). Tiirkiye’ nin en biiyiik
akarsularindan olan Kizilirmak il smirlar igerisinden kaynagimi alirken, Firat Nehri’nin
kollarindan olan Calt1 ve Tohuma ¢aylar1 da kaynagini il sinirlart igerisinden almaktadir. Yine
Yesilirmak Nehri’nin 6nemli kollarindan biri olan Kelkit Cay1’nin 6nemli bir kismi1 da il sinirlari
icerisinde akis gostermektedir (Sekil 4).

Sivas’in yoresel lezzetleri, ilin zengin akarsu kaynaklarinin sagladig: su kalitesi ve bolluguyla
dogrudan iligkilidir. Bolgedeki akarsular, hem tarimsal iiretimde sulama imkani sunmakta hem
de hayvancilik faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Ozellikle Kizilirmak ve
Yesilirmak gibi biiyiilk nehirler ile cevresindeki dereler, iirlinlerin yetistigi topraklarin
verimliligini artirarak bakliyat ve tahil c¢esitlerinin kalitesine olumlu etki etmektedir. Bu
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baglamda, Sivas’in akarsu kaynaklari hem tarimsal hem de gastronomik agidan bolgenin kilttrel
mirasinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.

Sekil 4. Arastirma sahasinin hidrografya haritasi

Sivas Hidrografya Haritast
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iklim 6zellikleri

Sivas, yiiksek rakimli bir cografyada yer almakta olup I¢ Anadolu’nun tipik karasal iklim
yapisina sahiptir. Yazlari kurak kislar ise sert ve soguk gegmektedir. Ancak Yesilirmak Havzasi
igerisinde kalan kesimlerde Karadeniz iklimine gecis 6zelligi gorilmektedir (Kartal, 2024).
Yazlar sicak ve kurak, kislar ise soguk ve kar yagish gecer. Yillik yagis miktar1 420-450 mm
diizeyinde olup, 6zellikle ilkbahar ve sonbaharda daha yogundur, yaz aylari ise olduk¢a kuraktir
(Meteoroloji Genel Miidiirliigii, 2024).

Bu iklimsel kosullarin Sivas’in gastronomi potansiyeli iizerindeki etkileri birden fazladir.
Oncelikle, kurak ve sicak yaz donemleri ile diisiik yagis miktari, sulama gerektiren tarimsal
iirlinlerin yetistirilmesini sinirlayabilir; bu da tarimsal ¢esitlilik tizerinde sinirlayici bir rol oynar.
Ancak diger yandan, kisin uzun siireli kar ortiisii ve sert soguklar, geleneksel gida muhafaza
yontemlerinin (6rnegin kurutma, salamura, kurutulmus et ve peynir iiretimi) gelisimini
destekledigi diisiiniilmektedir. Ayrica ilkbahar ve sonbaharda daha fazla yagis almasi, bahar
yesillikleri, baklagiller ve aromatik bitkilerin biiytimesi i¢cin uygun kosullar yaratir. Bu baglamda,
Sivas’in karasal iklimi yerel mutfak kiiltiiriinde 6zgiin malzemelerin kullanilmasini ve geleneksel
besin saklama yontemlerinin gastronomik miras agisindan 6nemli bir kaynak olmasini saglar.

Sivas’in karasal iklim kosullari, yalnizca tarimsal iiretim desenini degil, ayn1 zamanda yoresel
yemeklerin igerik, hazirlama ve saklama bigimlerini de dogrudan sekillendirmistir. Sert ve uzun
kis donemleri, enerji ve besin degeri yiiksek iirlinlerin tiikketimini artirmis; bu durum 6zellikle et
ve tahil temelli yemeklerin mutfakta baskin hale gelmesine yol agmistir. Bu baglamda, Sivas’a
0zgii Sivas koftesi gibi yiiksek protein igeren yemeklerin hem hayvanciligin yaygimligr hem de
soguk iklimin et tiiketimini tesvik eden beslenme gereksinimleriyle iligkili oldugu
degerlendirilmektedir. Yine ayn1 iklimsel gerekgcelerle, uzun siire saklanabilen peskiitan ¢orbasi
gibi siit Uriinleri temelli yemeklerin ortaya c¢ikmasi; siit ve yogurdun dayanikliligini artiran
geleneksel kurutma tekniklerinin gelistirilmesiyle miimkiindiir. Ote yandan kurak yaz aylari,
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baklagillerin ve tahillarin daha yaygin yetistirilmesini desteklemis; bu durum, unlu, mercimekli
veya bulgurlu yemeklerin bolgede giiclii bir gastronomik kimlik olusturmasina katki saglamistir.
Ayrica ilkbaharda kisa siireli yagis donemlerinin varligi, dogadan toplanan madimak, kenger
(Kangal) gibi yabani otlarin mutfakta 6nemli bir yer edinmesine olanak tanimstir. Dolayisiyla,
Sivas’in iklimsel yapisi, yerel yemeklerin icerik se¢iminden hazirlama tekniklerine kadar genis
bir yelpazede belirleyici olmus ve kentin gastronomik mirasinin sekillenmesinde temel bir
cevresel faktor olarak ortaya ¢ikmistir.

Arastirma Sahasinin Gastronomik Yapisi

Anadolu esintilerine sahip ilin yemeklerinde yogunlukla et ve et iirlinleri, hamur isi olarak
adlandirilan borek, ¢orek gibi birgok yemek ¢esidi mevcuttur (Iskin ve Zengin 2024). Sivas,
yoresel yemekleriyle bdlgenin kiiltiirel ve gastronomik mirasini yansitan énemli bir merkezdir.
Sivas merkezde restorasyonu 2019 yilinda tamamlanan ve butik otel olarak isletilen Behrampasa
Han’1 yoresel mutfagi deneyimlemek i¢in 6nemli bir duraktir (Halag ve Kelkit, 2023) Ayrica ile
bagl bazi ilgelerde faaliyet gosteren aile isletmeleri, yerel tariflerin korunmasi ve ziyaretgilere
aktarilmas1 agisindan Onemli bir rol oynamaktadir. Bu mekanlar, hem yerel kiiltiiriin
yasatilmasina hem de Sivas’in turizm potansiyelinin artirilmasina katki saglamaktadir Sivas’in
yoresel lezzetleri, ilin cografi yapist ve iklim kosullari ile dogrudan baglantilidir. Bolgenin
yuksek rakimli platolar1 ve engebeli topografyasi, hem tarim hem de hayvancilik faaliyetlerinin
cesitlenmesine olanak saglamistir. Bu ¢esitlilik, Sivas mutfaginin temelini olusturan tahillar,
baklagiller ve et iirlinlerinin yerel olarak tiretilmesini miimkiin kilmaktadir

Bulgular
Fiziki 6zelliklerin tarim kokenli yoresel lezzetlere etkisi

Sivas ilinin genel tarim arazi durumuna bakildiginda ilin; 7 962 132 hektar alana sahip oldugu,
il topraklarinin %40.66’sin1 tarim, %43.41°ini cayir-mera, %12.66’sin1 orman ve fundalik,
%3.27’sini tarim dis1 alanlar olusturmaktadir (Yiizbasioglu ve Cikili, 2019).Sivas’ta karasal
iklim 6zellikleri nedeniyle yazlarin sicak ve kurak, kislarin ise sert ve soguk gecmesi, dayanikl
ve yiiksek besin degerine sahip iiriinlerin yetistirilmesine zemin hazirlamistir. Ozellikle
mercimek, nohut, bugday ve arpa gibi baklagil ve tahillar, Sivas’in hem ekonomik hem de
kiiltiirel kimliginde 6nemli bir yer tutmaktadir. Sivas’in mevcut tahil tarimi varlig, tahil agirliklh
beslenmeyi beraberinde getirmistir. Yorede one ¢ikan yemekler arasinda hamur isleri nemli bir
yere sahiptir. Sivas’ta geleneksellesmis sokak lezzetlerinin basinda firincilik rtinleri
gelmektedir. Her mahallesinde ¢ok sayida pide firinlarina rastlanabilmektedir. Katmer ve ¢orek
sabah kahvaltilarinin vazgec¢ilmezidir (Seker ve Hastaoglu 2020).

Katmer, Sivas’in hamur isi ¢esitleri arasinda 6zel bir yere sahiptir; ince agilan hamur ve iizerine
atilan kesikler ile 6n plana ¢ikmaktadir. Sivas birgok farkli kiiltiirden insanin yillar boyunca gog
ettigi ve beraberinde kendi yemek kiiltiirlerini de getirdigi bir yoredir. Go¢ vasitasi ile gelen ve
Sivas kiiltiirtine katilan yemeklerden biri de Hengel (Hingel)’ dir. Hamur icerisine haglanip
ezilmis ve baharatlanmis patates koyularak hazirlanir. Uzerine bolca tereyagi kavrularak servis
edilen geleneksel bir ¢esit mantidir. Yine tahil tarimiyla dogrudan bagdastirilan I¢li Kéfte (Sivas
Usulli) ince bulgurla yapilan dis kaplama i¢ine kiyma, ceviz ve sogan konularak hazirlanir.
Kizartilarak ya da haslanarak servis edilir. Un ile hazirlanan tatlilar1 arasinda en bilineni
Kalburabast’dir. Yine gogler sonucu ile gelen bir diger yoresel lezzet de Hasuda (Hasita)’
dir. Bugday nisastasi, un ve seker ile yapilan bit tatlidir. Benzer malzemelere pekmez eklenerek
yapilan Pelte isimli bir tatli da bulunmaktadir. Sivas’in Zara ilgesine 6zgii zengin bitki florasi
sayesinde kendine has aroma ve lezzet profiline sahip Zara Bal, cografi isaretli bir baldir.
Yiiksek rakimli yaylalarda dogal yontemlerle iiretilmesi hem saglik agisindan degerini artirmakta
hem de bolge ekonomisine 6nemli katki saglamaktadir.
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Ayrica, bolgedeki mikroiklim alanlari, bitkisel iirlinlerin aroma ve tat profilinde farkliliklar
olusturarak yoresel yemeklere 6zgiinliik kazandirmaktadir .Sivas ili, zengin ve ¢esitli dogal bitki
ortiisiiyle Tiirkiye’nin 6nemli floristik bolgelerinden biri olup, bu cesitlilik yerel gastronomi
kiiltiiriiniin olusumunda énemli bir rol oynamaktadir. ilin biiyiik bir kism1 bozkir (step) karakteri
gosterse de, orman-step gegis bolgelerinde yer alan kekik (Thymus spp.), geven (Astragalus spp.),
yavsan (Artemisia spp.) ve evelik (Rumex spp.) gibi dogal bitkiler hem dogrudan tiiketim hem de
hayvanciliga dolayli katki saglayarak yoresel mutfagin temel yapi taslarini olusturmaktadir.
Ozellikle aromatik otlar, et yemeklerine lezzet katan dogal baharatlar olarak kullanilmakta;
evelik gibi yabani otlar ise ¢orba ve yemeklerde degerlendirilmektedir. Nitekim yapilan
calismalar, Sivas’ta tespit edilen endemizm oraninin, Tiirkiye i¢in tahmin edilen ortalamanin
(%34,4) iizerinde oldugunu gostermektedir. (Ozhatay ve ark., 2003). Bu baglamda, Sivas’in
dogal bitki ortiisii yalnizca ekolojik bir deger tasimamakta, ayni1 zamanda kiiltiirel mirasin ve
yerel gastronomi kimliginin bir bileseni olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sivas yoresinde dogal olarak
yetisen bir ot olan madimak, bolgenin bitkisel zenginligini yansitan yoresel bir sebze yemegi

olarak One ¢ikmaktadir. Madimaga yorede genellikle pastirma katilmaktadir (Mahirogullari,
2003).

Bu yemekler hem cografi kosullarin hem de kiiltiirel mirasin etkisiyle Sivas mutfaginin temel
taglarini olusturur. Ayrica Kenger kavurmasi, Kenger (Kangal) gibi yoresel isimleri olan bitki
kavrularak hazirlanir. Bu bitki Sivas ve cevresinin iklim kosullarinda yabani olarak cokca
yetismektedir. Evelik Dolmasi, Sivas’ta dogal olarak yetisen evelik (yabani pazi) bitkisinin
yapraklariyla sarma yapilir. Genellikle bulgur veya piringli hargla hazirlanir. Pezik tursusu,
sadece Sivas mutfagina 6zgi bir tat degil; ayn1 zamanda bolgesel kiiltiir ve gastronominin bir
parcasidir. Pancarin yapraklar1 alindiktan sonra arta kalan sap ve dallarindan hazirlanan
geleneksel bir tursu ¢esididir. Bu iiriin sadece tursu olarak degil, Sivas yoresinde bir yemek
malzemesi olarak da kullanilir. Ornegin pezik tursusu kavrularak ya da “mihlama” adi verilen
sicak bir yemek seklinde tiiketilir.

Fiziki ozelliklerin hayvancilik kokenli yoresel lezzetlere etkisi

Sivas ili, hayvancilik faaliyetleri agisindan Tiirkiye’nin 6nemli merkezlerinden biri olarak 6ne
cikmaktadir. Bolgedeki genis mera alanlar1 ve iklim kosullari, biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan
yetistiriciliginin - gelismesini  saglamistir. Sivas ilinin iklimsel kosullar1 g6z Oniinde
bulunduruldugunda, yem bitkilerinin su ve sicaklik gereksinimlerinin silaj {iretimini sinirladigi
sOylenebilir. Yorede ot silajinin yapilabiliyor olmast 6nemli bir bulgudur ve hayvancilik
isletmelerinde kaliteli kaba yem ac¢iginin en az kayipla karsilanmasi agisindan biiyiik dnem
tasimaktadir (Hozman ve Akgay, 2016). Hayvancilik faaliyetleri, cografyanin sundugu uygun
otlaklar sayesinde gelismis ve bu da et ve siit tirlinlerinin yoresel mutfaktaki agirligini artirmistir.
Boylece, Sivas’in cografi kosullari, yoresel gastronomi kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici
bir unsur olmus ve bdlgenin kendine has lezzetlerini ortaya c¢ikarmistir. Bu durum, Sivas
mutfaginin Tiirkiye’de 6zgiin bir yere sahip olmasinin temel nedenlerinden biridir.

Ozellikle koyun varhgmmin yiiksek olmasi, Sivas mutfagmin et temelli iiriinlerinin
cesitlenmesinde belirleyici bir faktor olarak kabul edilmektedir Tandir kebabi, Sivas koftesi,
Sivas pastirmasi, Ulag Etli pidesi gibi igeriginde et iiriinlerinin bulundugu yoresel lezzetler, yerel
hayvanciligin dogrudan gastronomik yansimalaridir. Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore
Sivas, koyun sayis1 bakimindan {ilke genelinde dokuzuncu sirada yer almakta olup, bu durum
ilin hayvansal iiretimdeki kapasitesini gostermektedir (TUIK, 2022). Bu kapsamda, Sivas’mn
hayvancilik sektorii, bdlgenin gastronomi kiiltiiriiniin sekillenmesinde kritik bir role sahip oldugu
sOylenebilir.

Sivas, kendine 6zgu yoresel lezzetleriyle Turkiye mutfak kilttrinde énemli bir yere sahiptir. En
bilinen yemeklerinden biri olan Sivas koftesi, sadece et ve tuz ile hazirlanan kendine has
yapisiyla 6ne ¢ikan, cografi isaretle tescillenmis ydresel bir yiyecektir. Bu kofteyi diger kebap
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tiirlerinden ayiran temel 6zellik, tiretiminde kullanilan etin niteligidir. S6z konusu et, dogal
ortamda ve kendine 6zgii bir floraya sahip Sivas bdlgesi yaylalarinda, yonca, fig ve kekik otu ile
beslenerek yetistirilen sigir ve koyunlardan elde edilmektedir (Tiirk Patent Enstitiisti, 2016).
Ayrica, tandir kebabi bolgenin et yemekleri arasinda baslica geleneksel tatlardan biridir ve uzun
saatler diigiik 1silarda pisirilmesiyle karakter kazanir. Sivas Pastirmasi Ozel baharatlarla
hazirlanan ve uzun siire kurutulan bu et {iriinii, Sivas'in geleneksel lezzetleri arasinda yer alir.
Ulas Etli Pidesi, ve Ulas Doneri Ulas ilgesine 6zgii olup, et ve baharatlarla hazirlanan harciyla
dikkat c¢eker. Bu iirlin ayn1 zamanda ilin cografi isaretli lezzetleri arasindadir. Yine et ile
hazirlanan bir diger yemek ise Divrigi Pilavi’dir. Divrigi ilgesine ait bu pilav, 6zel aromatik
baharatlar ve etle hazirlanan geleneksel bir yemektir.

Sonug ve Oneriler

Bu ¢alismada cografi 6zelliklerin Sivas ilinin gastronomi potansiyeli tizerindeki etkilerini gida
cografyast baglaminda ele alarak, iklim, cografi konum ve topografik o6zelliklerin yoresel
mutfagin olusumundaki belirleyici etkilerini ortaya konmaya ¢alisilmistir. Sivas’in sert karasal
iklimi, dayanikli tahil ve baklagillerin yetismesine imkan tanimis; bu durum tahil temelli
yemeklerin, hamur isi lirlinlerin ve geleneksel gida isleme tekniklerinin gelismesini saglamistir.
Yiiksek plato ve engebeli topografya, hayvancilik faaliyetlerinin gesitlenmesine katkida
bulunarak et ve siit lirlinlerinin yerel gastronomide baskin bir yer edinmesine neden olmustur. Bu
baglamda Sivas koftesi, tandir kebabi, Sivas pastirmasi ve Ulas etli pidesi gibi et kokenli {irtinler,
cografi kosullarin mutfak kiiltiiriine dogrudan yansimasi niteligindedir.

Anadolu’nun merkezindeki stratejik konumda yer almasina bagli olarak kentten gecen tarihsel
ticaret yollar1 sayesinde kiiltiirel gesitlilik artirmis; ayrica goglerle tasinan yemek kiiltiirleri
(Hengel, Hasuda vb.) Sivas mutfagina entegre olarak gastronomik ¢esitliligi zenginlestirmistir.
Bolgenin dogal bitki ortiisii, 6zellikle kekik, evelik, geven, yavsan ve madimak gibi tiirler, hem
hayvanciligin niteligini artirmis hem de yoresel yemeklerin icerik ve lezzet profillerini
belirlemistir. Ayrica Zara bali gibi cografi isaretli {riinler, bolgenin floristik zenginliginin
gastronomiye olan katkisinin somut bir 6rnegidir.

Genel olarak, Sivas’in gastronomik kimliginin; iklimsel sartlar, topografik yapi, bitkisel ¢esitlilik
ve tarihsel kiiltiirel etkilesimlerin biitiinlesik bir sonucu oldugu goriilmektedir. Bu bulgular,
kentin gucll gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugunu ve bu potansiyelin dogru
stratejilerle Gnemli bir ekonomik ve kiiltiirel avantaja doniistiiriilebilecegini gostermektedir.

Sivas’in gastronomi kimliginin siirdiiriilebilir bir sekilde degerlendirilmesi igin gesitli stratejik
adimlar atilmasi gerekmektedir. Oncelikle, kentin &ne gikan yoresel iiriinlerinin ve cografi isaretli
lezzetlerinin daha genis kitlelere tanitilmasi i¢in gastronomi turizmine yonelik kapsamli tanitim
ve planlama caligmalar1 yapilmali ve il sinirlar igerisinde diger turizm tiirleri ile entegre edilmis
yerel rotalar olusturulabilir. Bunun yani sira, Zara bal1 ve Sivas koftesi 6rneklerinde oldugu gibi,
diger yoresel tirtinlerin markalastirilmasi ve cografi isaret tescil siire¢lerinin tesvik edilmesi, hem
ekonomik deger yaratacak hem de iiriinlerin korunmasina katki saglayacaktir. Sivas’in tarim ve
hayvanciliga dayali gastronomik yapisinin devami icin bolgedeki iireticilere yonelik
stirdiiriilebilir tarim politikalarii1 destekleyen uygulamalar gelistirilebilir. Ayrica madimak,
evelik ve kenger gibi dogal bitki tiirlerinin gastronomi i¢indeki agirliginin arttirilmasi ve bu
tirtinlerin ticari potansiyelinin arastirilmasi, yoresel mutfagin gesitliligi gelistirecektir. Ayrica
yerel mutfak kiiltiiriniin gelecege aktarilabilmesi i¢in egitimlerin yayginlagtirilmasi, mesleki
egitim kurumlariyla is birligi yapilabilir. Bu biitlinciil yaklagim, hem Sivas’in gastronomik
kimligini giiclendirecek hem de ilin ekonomi ve turizm alaninda gelisimine katki saglayacaktir.
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