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Bu c¢aligmanin amaci, gastrodiplomasi alanindaki akademik yayinlar1 bibliyometrik yontemlerle inceleyerek mevcut literatiirii
sistematik bir ¢er¢evede degerlendirmektir. Bu kapsamda, alandaki akademik bosluklarin belirlenmesi, arastirmacilar i¢in yol gosterici
bir perspektif sunulmasi ve politika yapicilar agisindan gastrodiplomasinin uygulama potansiyelinin ortaya konulmast hedeflenmistir.
Ayrica turizm, kiiltiir ydnetimi, gastronomi ve iletisim alanlarinda ¢alisan uzmanlara stratejik i¢gdriiler saglanmasi amaglanmaktadir.
Calismanin verileri, Web of Science (WOS) veri tabanindan ilgili anahtar kelimeler kullanilarak elde edilen toplam 49 yaymdan
olusmaktadir. Veriler, Web of Science bibliyometrik tablolar ile birlikte Bibliometrix (R) paketi ve VOSviewer yazilimi kullanilarak
analiz edilmistir. Bulgulara gore 2023 y1li en fazla yayin yapilan yil olurken, Ingilizce en yaygin yayin dili olarak éne ¢ikmistir. Ayrica
Recipes for Gastrodiplomacy en ¢ok atif alan yayin, Place Branding and Public Diplomacy ise en iiretken dergi olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastrodiplomasi, Mutfak diplomasisi, Yemek diplomasisi, Bibliyometrik Analiz, Yumusak gii¢

Bibliometric Analysis of Studies on Gastrodiplomacy

ABSTRACT

The aim of this study is to systematically evaluate the existing literature in the field of gastrodiplomacy by examining academic
publications using bibliometric methods. In this context, the study aims to identify academic gaps in the field, provide a guiding
perspective for researchers, and reveal the potential for application of gastrodiplomacy for policymakers. It also aims to provide
strategic insights for experts working in the fields of tourism, cultural management, gastronomy, and communication. The data for the
study consists of a total of 49 publications obtained from the Web of Science (WOS) database using relevant keywords. The data were
analyzed using Web of Science bibliometric tables, the Bibliometrix (R) package, and VOSviewer software. According to the findings,
2023 was the year with the most publications, and English emerged as the most common language of publication. Furthermore, Recipes
for Gastrodiplomacy was identified as the most cited publication, and Place Branding and Public Diplomacy as the most productive
journal.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

Gastrodiplomacy has emerged as an increasingly significant research field at the intersection of cultural
diplomacy, public diplomacy, international relations, gastronomy, and tourism studies. As states increasingly
employ food and culinary culture as instruments of soft power, the academic literature on gastrodiplomacy has
expanded rapidly, particularly over the last decade. Despite this growth, the field remains fragmented,
multidisciplinary, and conceptually diverse. Therefore, a systematic examination of the existing academic
output is necessary to understand the intellectual structure, thematic evolution, and research trends within
gastrodiplomacy studies.

The primary purpose of this study is to analyze academic publications on gastrodiplomacy using
bibliometric methods in order to map the development of the field, identify dominant themes, influential
publications, productive journals, and collaboration patterns among authors and countries. By doing so, the
study aims to provide a comprehensive overview of the current state of gastrodiplomacy research and to
identify potential research gaps that may guide future theoretical and empirical studies. Additionally, the study
seeks to contribute to the literature by clarifying how gastrodiplomacy is positioned within broader discussions
of soft power, nation branding, and cultural diplomacy.

Design/Methodology/Approach

This study adopts a bibliometric research design, which enables the quantitative and relational analysis
of scientific publications within a defined research field. Bibliometric analysis is particularly suitable for
identifying publication trends, citation structures, keyword networks, and patterns of scholarly collaboration.
The data for the study were retrieved from the Web of Science (WoS) Core Collection database on December
9, 2025. WoS was selected due to its rigorous editorial standards, multidisciplinary coverage, and its capacity
to provide reliable citation and bibliographic data.

99 ¢¢ 99 ¢¢

The search strategy included the following keywords: “gastrodiplomacy,” “gastro diplomacy,” “culinary
diplomacy,” “food diplomacy,” “gastrodiplomasi,” “mutfak diplomasisi,” and “yemek diplomasisi.” No time
restrictions were applied, and all publication years indexed in the database were included. Only peer-reviewed
research articles and review articles were considered, while other document types were excluded. As a result
of the screening process, a total of 49 publications published between 2011 and 2025 were included in the

99 ¢

analysis.

Data analysis was conducted using three complementary tools. First, descriptive statistics provided by
the Web of Science platform were used to examine publication years, languages, document types, and journal
distributions. Second, VOSviewer software was employed to visualize co-authorship networks, country
collaborations, and keyword co-occurrence maps. Third, the Bibliometrix package (R) was used to analyze
citation performance and additional bibliometric indicators. Together, these methods enabled a
multidimensional assessment of the gastrodiplomacy literature.

Findings

The findings indicate a significant increase in academic interest in gastrodiplomacy, particularly after
2020. The year 2023 emerged as the most productive year, with the highest number of publications. The
majority of the analyzed studies were research articles, while review articles constituted only a small
proportion of the sample. English was identified as the dominant publication language, accounting for nearly
88% of all publications, highlighting the global academic orientation of the field.

In terms of research methods, qualitative approaches were overwhelmingly prevalent, with only a
limited number of studies employing mixed methods. This finding suggests that gastrodiplomacy research is
largely interpretive and conceptual in nature. Citation analysis revealed that publications focusing on soft
power, nation branding, and cultural diplomacy received the highest number of citations. “Recipes for
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Gastrodiplomacy” was identified as the most cited publication, while Place Branding and Public Diplomacy
emerged as the most productive journal in the field.

Keyword co-occurrence analysis demonstrated that “gastrodiplomacy” occupies a central position
soft power,” “nation

29 ¢ 29 ¢

within the literature and is strongly associated with concepts such as “public diplomacy,
branding,” and “cultural diplomacy.” Recent trends indicate a growing interest in themes such as food
aesthetics, comfort food, migrant cuisines, and urban identity, suggesting a gradual shift toward more critical
and socially oriented perspectives. Co-authorship analysis revealed weak collaboration networks, indicating
that research in this field is largely conducted by individual scholars or small research teams rather than large,
interconnected academic communities.

Practical Implications

The results of this study provide several practical implications for researchers, policymakers, and
cultural institutions. For researchers, the findings offer a structured overview of the gastrodiplomacy literature,
facilitating the identification of underexplored themes and methodological gaps. The limited use of
quantitative and mixed methods suggests opportunities for more diverse methodological approaches in future
studies.

For policymakers and cultural diplomacy practitioners, the study highlights the growing academic
recognition of gastronomy as a strategic soft power tool. Understanding the dominant narratives and successful
case studies in the literature may inform the design of more effective gastrodiplomacy initiatives. Additionally,
the weak international collaboration networks identified in the analysis suggest the need for greater cross-
national academic cooperation to strengthen the theoretical depth and global relevance of gastrodiplomacy
research.

Originality / Value

This study offers an original contribution by providing a comprehensive bibliometric analysis of
gastrodiplomacy research based on an internationally recognized database. By systematically mapping
publication trends, thematic structures, and scholarly networks, the study enhances the conceptual clarity of
the field and positions gastrodiplomacy within broader discussions of soft power and cultural diplomacy. The
findings not only contribute to the academic literature but also offer a valuable reference point for future
interdisciplinary research on gastronomy and diplomacy.

1. GIRIS

Gilinlimiizde tlkeler, uluslararasi sistemde yalnizca askeri, politik ve ekonomik kapasiteleriyle degil;
kiiltiirel ve toplumsal kaynaklar1 araciligiyla da goriiniirliik ve etki alan1 olusturmaktadir. Bu baglamda
yumusak gii¢ kavrami, {ilkelerin baskalarini1 zorlayict araglar yerine kiiltiir, degerler ve ¢ekicilik unsurlar
yoluyla etkileme kapasitesine isaret etmektedir (Nye, 2004). Yumusak gii¢, devletlerin uluslararasi algilarini
sekillendirmede ve uzun vadeli iligkiler kurmada 6nemli bir arag¢ olarak degerlendirilmektedir. Bu siirecte dil,

egitim, spor, inang sistemleri ve kiiltiirel tretimler gibi unsurlar, iilkelerin kiiresel 6lgekte taninirhigini ve
itibarini artiran stratejik kaynaklar haline gelmistir (Kodaz & Agikalin, 2024).

Yumusak gii¢ unsurlart arasinda mutfak kiiltiirli, evrensel erisilebilirligi ve giindelik yasamla dogrudan
iligskisi nedeniyle son yillarda giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Ulusal mutfaklar, bir tilkenin tarihsel
birikimini, cografi kosullarini, toplumsal yapisin1 ve kiiltiirel degerlerini yansitan sembolik araclar olarak
uluslararasi kamuoyuna sunulmaktadir. Bu baglamda ortaya ¢ikan gastrodiplomasi kavrami, tilkelerin mutfak
kiiltiirlerini bilingli ve stratejik bir bi¢imde kullanarak uluslararasi alanda olumlu bir imaj olusturma ve
kdiltiirler aras1 etkilesimi artirma c¢abalarini ifade etmektedir. Gastrodiplomasi, yalnizca gastronomik tanitimi
degil; aynm1 zamanda kiiltiirel bag kurma, karsilikli anlayis gelistirme ve yumusak gii¢ kapasitesini artirma
hedeflerini de igermektedir (Ozdemir, 2019).

Son yillarda gastrodiplomasi alaninda yapilan akademik ¢aligmalarin sayisindaki belirgin artis, bu alanin
disiplinler aras1 bir arastirma konusu haline geldigini gostermektedir. Uluslararast iligkiler, turizm, gastronomi,
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kiiltiirel caligmalar ve kamu diplomasisi gibi farkl disiplinlerin kesisim noktasinda yer alan gastrodiplomasi
hem teorik hem de uygulamali arasgtirmalara konu olmaktadir. Ancak literatiirdeki bu hizh artis, alanin genel
egilimlerinin, temel arastirma temalarinin ve akademik is birliklerinin sistematik bir sekilde analiz edilmesini
gerekli kilmaktadir.

Bu noktada bibliyometrik analiz yontemi, bilimsel {retimin niceliksel ve niteliksel olarak
degerlendirilmesine olanak taniyan 6nemli bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bibliyometrik analiz, belirli bir
alandaki yayin sayilari, atif aglari, anahtar kavramlar ve yazar is birlikleri gibi unsurlar1 inceleyerek aragtirma
alaninin gelisim dinamiklerini ortaya koymaktadir (Aria & Cuccurullo, 2017). Gastrodiplomasi tizerine
gergeklestirilen bibliyometrik ¢aligmalar, alanin kuramsal gercevesinin nasil sekillendigini, hangi temalarin
one ciktigini ve gelecekte hangi arastirma yonelimlerinin giiclenebilecegini gdstermesi agisindan 6nem
tasimaktadir.

Bu baglamda, gastrodiplomasi alaninda yapilan akademik caligmalarin bibliyometrik yontemlerle
incelenmesi, hem literatiiriin mevcut durumunun biitiinciil bi¢imde degerlendirilmesine hem de alandaki
arastirma bosluklarinin tespit edilmesine katki saglamaktadir. Ayrica bu tiir analizler, gelecekte yapilacak
teorik ve ampirik ¢aligmalara yol gosterici bir ¢er¢eve sunarak gastrodiplomasinin akademik goriiniirliigiinii
ve bilimsel derinligini artirmaktadir. Bu ¢alisma, gastrodiplomasi literatiiriinii bibliyometrik analiz yontemiyle
ele alarak alanin gelisim siirecini, 6ne ¢ikan temalarimi ve akademik is birligi aglarimi ortaya koymay1
amaclamaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu ¢alisma, gastrodiplomasiyi yumusak gii¢ ve kiiltiirel diplomasi baglaminda ele almakta ve alanin
akademik gelisimini bibliyometrik analiz yontemiyle incelemeyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda kavramsal
cerceve;, yumusak gii¢, kiiltiirel diplomasi, kamu diplomasisi ve gastrodiplomasi kavramlar1 etrafinda
yapilandiriimistir.

2.1. Gastrodiplomasi

Gastrodiplomasi kavramu, literatiirde farkli akademisyenler tarafindan ¢esitli boyutlariyla ele alinmakta
ve genellikle yumusak giic baglaminda tanimlanmaktadir. En yaygin kullanilan tanimlardan biri,
gastrodiplomasiyi “insanlarin kalplerine ve zihinlerine mideleri araciligiyla ulagma sanati” olarak ifade
etmektedir (Rockower, 2012). Pham (2013) ise kavramu, “bir milletin mutfak mirasin1 ihra¢ etme uygulamasi”
seklinde tanimlayarak ulusal mutfaklarin uluslararasi alanda bir tanitim unsuru olarak kullanilmasina
vurgu yapmaktadir. Benzer sekilde Chapple-Sokol (t.y.),gastrodiplomasiyi “yemek ve mutfagn,
kiiltiirleraras1 anlayis1 yaratmak ve is birligini gelistirmek amaciyla bir ara¢ olarak kullanilmasi” seklinde
aciklamaktadir. Oxford Encyclopedia’da yer alan tanimda ise gastrodiplomasi, “devletlerin yiyecegi bir arac
olarak kullanarak diger halklara ikna edici kiiltiirel mesajlar gondermesini saglayan stratejik bir
yaklasim” olarak ele alinmaktadir.

Tiirkee literatiirde de gastrodiplomasi kavramina yonelik tanimlar giderek artmaktadir. Soner (2022),
“Gastronomiye Diplomasi Penceresinden Bakis” baslikli calismasinda gastrodiplomasiyi; iilkelerin kendi
gastronomi kiiltiirlerini tanitmak, uluslararasi imajlarin1 giiclendirmek ve turizmi artirmak gibi amaglarla
bagvurduklar1 bir kamu diplomasisi araci olarak tanimlamaktadir. Bu tanimlar bir arada degerlendirildiginde,
gastrodiplomasinin yalnizca yemek kiiltiiriiniin tanitimiyla simirli olmadigy; kiiltiirel etkilesim, algi yonetimi
ve uluslararasi is birligi siireglerini kapsayan ¢ok boyutlu bir kavram oldugu goriilmektedir.

Gastrodiplomasi, kiiltiirel diplomasinin bir alt alan1 ve devletlerin yumusak gii¢ unsurlarindan biri olarak
degerlendirilmektedir (Mark, 2009; Nye, 2004). Kiiresellesme siireci ve iletisim teknolojilerindeki hizli
gelismeler, iilkeler arasi iliskilerde giic kavramiin yeniden tanimlanmasina yol agmustir. Uluslararasi
iligkilerde yalnmizca askeri ve ekonomik giic unsurlar belirleyici olmayip, kiiltiirel etkilesim ve sembolik
degerler de 6nemli bir rol oynamaktadir (Cummings, 2003). Bu baglamda kiiltiirel diplomasi, devletlerin kendi
kiiltiirel degerlerini, tarihlerini, dillerini, sanatlarini ve yasam big¢imlerini uluslararasi alanda tanitarak diger
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toplumlar nezdinde sempati ve giiven olusturmay1 amaglayan bir dis politika araci olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Mark, 2009).

Kiiltiirel diplomasinin tarihsel gelisimi incelendiginde, 6zellikle Soguk Savas doneminde Amerika
Birlesik Devletleri ve Sovyetler Birligi tarafindan film, miizik, edebiyat ve sanat gibi kiiltiirel araglar
araciligryla yogun bigimde kullanildigi goriilmektedir (Arndt, 2005). Nye'a (2011) gore, kiiltiirel diplomasi
devletlerin uzun vadeli dis politika hedeflerine ulasmalarinda vazgecilmez bir destek mekanizmasidir. Bu
cercevede kiiltlirel diplomasinin devletlere sagladig1 temel katkilar {i¢ bashk altinda toplanabilir. Birincisi,
pozitif ve giivenilir bir ulusal kimlik olusturarak imaj yonetimini desteklemesidir. ikincisi, uluslararasi
toplumda kabul gérmeyi kolaylastirarak siyasi mesruiyet saglamasidir. Ugiinciisii ise turizm, marka degeri ve
yaratici endiistrilerin gelisimine katki sunarak ekonomik etki yaratmasidir. Gastrodiplomasi de bu katkilar
gastronomi ekseninde somutlastiran ¢agdas bir kiiltiirel diplomasi araci olarak degerlendirilmektedir.

Gastrodiplomasi kavrami, literatiirde ilk kez 2002 yilinda The Economist dergisinde yayimlanan ve
yazari belirtilmeyen “Global Thai” baslikli makalede kullanilmistir. S6z konusu makalede, Tayland
hiikiimetinin ulusal mutfagim kiiresel dlgekte tanitmak amaciyla yiiriittiigii cesitli faaliyetlere yer verilmistir.
Bu girisimlerin temel hedefi, Tayland mutfag1 araciligryla iilkeye yonelik turistik ilgiyi artirmak ve aym
zamanda Tayland’in diger iilkelerle olan kiiltiirel ve diplomatik iligkilerini giiclendirmektir (Bucak & Yigit,
2019; The Economist, 2002).

Tayland hiikiimeti, bu ilk uygulamanin ardindan gastrodiplomasiyi daha kurumsal bir ¢ergevede ele
alarak Disisleri Bakanlig1 Halkla liskiler Departmani biinyesinde “Thailand: Kitchen of the World” (Tayland:
Diinyanin Mutfag1) adl1 ikinci kampanyay1 baslatmistir. Bu kampanya kapsaminda Tayland’1n tarimsal iiretim
kapasitesinin vurgulanmasi, ulusal yemek kiiltiiriine iligkin farkindalik olusturulmasi ve Tay mutfaginin en
bilinen yemeklerinin uluslararas1 alanda tanitilmas1 amaclanmistir. Béylece gastronomi, Tayland’in kiiltiirel
cekiciligini artiran stratejik bir dis politika araci olarak konumlandirilmistir (Rockower, 2012; Sunanta, 2005).

2.2. Gastrodiplomasi ve Yumusak Gii¢

Kiiresellesme siireciyle birlikte devletlerin uluslararasi alandaki temsil bi¢imleri ¢esitlenmis, kiiltiir
temelli diplomasi araglar1 dis politika pratiklerinde giderek daha goriiniir hale gelmistir. Bu baglamda
gastrodiplomasi, ulusal mutfaklarin bir iletisim ve etkilesim araci olarak kullanilmasi yoluyla iilkelerin kiiltiirel
¢ekiciligini artirmay1 amaglayan 6nemli bir diplomasi tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yemek kiiltliriiniin evrensel
dili sayesinde toplumlar arasinda duygusal baglar kurulabilmekte ve uluslararasi kamuoyunda olumlu algilar
olusturulabilmektedir (Yilmaz & Tas, 2021). Gastrodiplomasi bu yoniiyle, zorlayici gilic unsurlarina
bagvurmadan etki yaratmay1 hedefleyen yumusak gii¢ yaklasiminin somut ve etkili uygulama alanlarindan biri
olarak degerlendirilmektedir (Kalin, 2018; Cevik & Aslan, 2020).

Yumusak gii¢ kavrami, uluslararasi iliskiler literatiiriinde devletlerin diger aktorleri zorlayici araglar
kullanmadan, kiltiirel ¢ekicilik, degerler ve mesruiyet lizerinden etkileme kapasitesini ifade etmektedir.
Kavram ilk olarak Joseph S. Nye tarafindan ortaya atilmis olsa da gliniimiizde 6zellikle kiiltiirel diplomasi,
kamu diplomasisi ve ulusal markalagma baglaminda genisletilerek ele alinmaktadir. Yumusak giic; askeri ve
ekonomik yaptirimlara dayanan sert giicten farkli olarak, ikna, cazibe ve goniillii benimseme unsurlarima
dayanmaktadir (Kalin, 2018).

Tiirkiye baglaminda yumusak gii¢, son yillarda dis politika sdylemi ve uygulamalarinda belirgin bir
sekilde one ¢ikmaktadir. Kamu diplomasisi faaliyetleri, kiiltlire] mirasin tanitimi, insani diplomasi ve kiiltiir
temelli etkilesimler Tiirkiye’nin yumusak gii¢ kapasitesini artirmaya yonelik Onemli araglar olarak
degerlendirilmektedir. Bu siirecte Yunus Emre Enstitiisii, Tiirkiye Maarif Vakfi ve TIKA gibi kurumlar
araciligiyla yiiriitiilen faaliyetler, kiiltiirel gekiciligin kurumsallasmasina katki saglamaktadir (Ozkan, 2019).

Yumusak giiclin 6nemli bir bileseni olan kiiltlirel diplomasi, ulusal kimligin ve kiiltiirel degerlerin
uluslararas1 kamuoyuna aktarilmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Bu baglamda gastronomi hem giindelik
hayata temas etmesi hem de evrensel bir dil olusturmasi nedeniyle yumusak giiciin etkili araglarindan biri
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olarak ©ne ¢ikmaktadir. Yemek Kkiiltiirii aracilifiyla olusturulan olumlu algi, iilkelerin uluslararasi
goriniirliigiinii ve marka degerini artirmaktadir (Yilmaz & Tas, 2021).

Sonug olarak yumusak gii¢, cagdas uluslararas iligskilerde devletlerin siirdiiriilebilir etki yaratabilmesi
acisindan stratejik bir kavramdir. Gastrodiplomasi ise, yumusak giiciin kiiltlir temelli uygulama alanlarindan
biri olarak, tlkelerin uluslararasi arenada algi yonetimi ve tanitim faaliyetlerinde giderek daha fazla dnem
kazanmaktadir. Bu nedenle yumusak gii¢ kavraminin gastrodiplomasi ¢alismalar1 baglaminda ele alinmasi,
teorik ve uygulamali agidan anlamli bir ¢er¢ceve sunmaktadir (Cevik & Aslan, 2020).

2.3. Diinyada Gastrodiplomasi Faaliyetleri

Giiniimiizde gastrodiplomasi, diinya genelinde iilkelerin mutfak kiiltiirlerini ulusal kimlik, kiiltiirel miras
ve yumusak gii¢ unsurlariyla iliskilendirerek uluslararasi tanitim stratejilerinin onemli bir bileseni haline
gelmistir (Ozdemir & Kurnaz, 2021). Mutfak kiiltiirii, sadece beslenme pratiklerini degil; tarih, yasam tarz,
toplumsal degerler ve kiiltiirel siirekliligi temsil eden bir anlati araci olarak kullanilmaktadir (Sengiil, 2020).
Birgok iilke, gastronomiyi turizm politikalari, kiiltiirel diplomasi faaliyetleri ve ulus markalama siirecleriyle
biitiinlestirerek kiiresel alg1 yonetiminde etkin bir ara¢ olarak konumlandirmaktadir (Acar & Demir, 2022). Bu
baglamda gastrodiplomasi, kiiltiirler arasi etkilesimi artiran, iilkeler arasi is birligini destekleyen ve uluslararasi
kamuoyunda olumlu imaj olusturmay1 hedefleyen stratejik bir yaklasim olarak one ¢ikmaktadir (Polat, 2023).
Kiiresel olcekte degerlendirildiginde, gastronomik mirasin korunmasi, siirdiiriilebilirlik ilkeleri ve yerel
degerlerin 6n plana ¢ikarilmasi, gastrodiplomasinin ortak paydalarini olusturmaktadir (Arslan & Yildirim,
2021).

Gastrodiplomasinin kiiresel dlgekte benimsedigi bu genel ¢ergeve, lilkelerin kendi tarihsel, kiiltiirel ve
sosyo-ekonomik dinamiklerine bagli olarak farkli uygulama bigimleriyle somutlasmaktadir (Ozdemir &
Kurnaz, 2021). Her iilke, sahip oldugu mutfak mirasim1 6zgiin degerler, geleneksel tiriinler ve ulusal anlatilar
lizerinden yeniden yorumlayarak gastrodiplomasiyi kendi dis politika ve tanitim hedefleri dogrultusunda
sekillendirmektedir (Sengiil, 2020). Bu nedenle gastrodiplomasi uygulamalarinin daha iyi anlagilabilmesi i¢in
iilkelerin mutfak kiiltiirlerini nasil konumlandirdiklarmin ve hangi araglarla uluslararasi alana sunduklarinin
ayr1 ayri ele alimnmasi gerekmektedir (Acar & Demir, 2022). Asagida, farkli cografyalardan secilen iilke
ornekleri iizerinden gastrodiplomasinin uygulama bigimleri, 6ne ¢ikan stratejileri ve kiiltiirel temsil araglar
incelenmektedir (Polat, 2023).

Giiney Kore

Kimchi diplomasisi, Giiney Kore’nin geleneksel fermente {iriinii olan kimchiyi bir kiiltiirel miras ve
yumusak giic unsuru olarak kullanarak uluslararasi alanda ulusal imajmi giiglendirmeyi amaglayan
gastrodiplomatik bir strateji olarak degerlendirilmektedir (Cevik & Aslan, 2020). Kimchi, Kore mutfaginin
sembolik bir unsuru olmasinin 6tesinde, saglikli beslenme, geleneksel yasam bicimi ve kolektif kiiltiir
anlayisiyla iliskilendirilerek kiiresel Ol¢ekte tanitilmaktadir (Kara & Sezgin, 2022). Giiney Kore devleti,
kimchiyi kiiltiirel diplomasi kapsaminda uluslararasi etkinliklerde, fuarlarda ve tanittim kampanyalarinda 6n
plana ¢ikararak mutfak kiiltiiriinii ulus markalama politikalartyla biitiinlestirmistir (Yildirim, 2021). Bu siiregte
kimchi, Kore dizileri ve popiiler kiiltlir unsurlariyla birlikte sunularak kiiltiirel goriiniirliik artirilmis ve tilkenin
yumusak gili¢ kapasitesine katki saglanmistir (Cetin, 2020). Kimchi diplomasisi, yemek iizerinden yiiriitiilen
kiiltiirel aktarimin uluslararasi iligkilerde etkili bir ara¢ olabilecegini gostermesi acisindan gastrodiplomasi
literatiirlinde 6nemli bir 6rnek olarak ele alinmaktadir (Akdu & Akdu, 2018).

Malezya

Malezya mutfagi, ¢cok etnili toplumsal yapinin bir yansimasi olarak Malay, Cin ve Hint mutfaklarinin
sentezinden olugmakta ve bu ¢esitlilik tilkenin gastrodiplomasi faaliyetlerinde temel bir anlati unsuru olarak
kullanilmaktadir (Cevik & Aslan, 2020). Malezya devleti, mutfak kiiltliriinii uluslararasi tanitim stratejilerine
dahil ederek Malaysia Kitchen for the World gibi programlar araciligiyla ulusal yemekleri kiiresel 6l¢ekte
gorinir kilmay1 hedeflemistir (Akdu & Akdu, 2018). Nasi lemak, rendang ve satay gibi sembolik yemekler,
Malezya’nin kiiltiirel ¢ogulculuk, hosgorii ve birlik sdylemiyle iliskilendirilerek ulus markalama siirecine
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entegre edilmistir (Akin & Bostanci, 2021). Bu siiregte Malezya mutfagi, yalnizca lezzet gesitliligi tizerinden
degil, ayn1 zamanda farkli kiiltiirlerin bir arada yasama pratigini yansitan bir kiiltiirel diplomasi araci olarak
sunulmustur (Cetin, 2020). Malezya 6rnegi, mutfak kiiltiiriiniin ¢ok kiiltiirlii toplumlarda uluslararasi algi
olusturma ve yumusak giic iiretme agisindan etkili bir ara¢ olabilecegini gostermesi bakimindan
gastrodiplomasi literatiiriinde 6nemli bir yere sahiptir (Yalgin, 2022).

Tayvan

Tayvan mutfagi, Cin mutfaginin tarihsel etkileri ile yerel Tayvan kiiltiiriiniin ve Japon somiirge
doneminden kalan gastronomik unsurlarin birlesimi sonucu olusmus zengin ve ¢ok katmanli bir mutfak
kiiltiiriinii temsil etmektedir (Ozdemir, 2019). Bu mutfak Kkiiltiirii, sokak lezzetlerinden geleneksel ev
yemeklerine kadar genis bir yelpazede sunularak Tayvan’in kiiltiirel ¢esitliligini ve giinliikk yasam pratiklerini
yansitan 6nemli bir unsur haline gelmistir (Akdu & Akdu, 2018). Tayvan devleti, mutfak kiiltiirtinii uluslararasi
tanitim stratejilerine dahil ederek gastrodiplomasi kapsaminda Tayvan lezzetlerini kiiltiirel kimlik ve ulus
markalama sdylemiyle birlikte sunmaktadir (Cevik & Aslan, 2020). Bu siiregte Tayvan mutfagi, “kesfedilmeye
deger lezzetler” anlatis1 lizerinden kiiresel gastronomi turizmiyle iliskilendirilerek iilkenin yumusak gii¢
kapasitesine katki saglamaktadir (Akin & Bostanci, 2021). Tayvan 6rnegi, mutfak kiiltiiriiniin sadece beslenme
aliskanliklarin1 degil, ayn1 zamanda tarih, kimlik ve kiiltiirel siirekliligi temsil eden etkili bir gastrodiplomasi
aract oldugunu gdstermesi agisindan literatiirde 6nemli bir yere sahiptir (Yalcin, 2022).

Yedi Akdeniz Ulkesi

Akdeniz Diyeti, Tiirkiye, Italya, Ispanya, Yunanistan, Fas, Hirvatistan ve Kibris’in ortak kiiltiirel mirast
olarak beslenme aligkanliklarinin 6tesinde sosyal iliskiler, tiretim bigimleri ve yasam tarzini kapsayan biitiinciil
bir gastronomik sistem olarak degerlendirilmektedir (Karaca & Yildirim, 2021). Bu diyet modeli; zeytinyagi,
tahillar, sebze ve meyve agirlikli beslenmenin yani sira mevsimsellik, yerellik ve paylasim kiiltiiriinii temel
alan bir yasam felsefesini yansitmaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2019). S6z konusu yedi iilkenin ¢ok uluslu
bagvurusu ile Akdeniz Diyeti’'nin UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’'ne dahil edilmesi,
gastronomik mirasin kiiltlirel diplomasi ve uluslararasi is birligi araci olarak kullanilmasini miimkiin kilmistir
(Giirbiiz & Ceylan, 2020). Bu siiregte Akdeniz Diyeti, ortak tarihsel gegmis ve benzer ekolojik kosullar
iizerinden sekillenen kolektif bir kimlik anlatis1 sunarak bolgesel dayanigsmayi giliglendiren bir gastrodiplomasi
unsuru haline gelmistir (Arslan, 2022). Akdeniz Diyeti 6rnegi, gastronominin ¢ok aktdrlii yapilar iginde
siirdiiriilebilirlik, kiiltiirel mirasin korunmasi ve uluslararasi tanitim agisindan stratejik bir arag olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir (Polat & Demir, 2023).

Cin

Cin mutfagi, Konfligyiis Enstitiileri araciligiyla diizenlenen gastronomi etkinlikleri, yemek festivalleri
ve mutfak atolyeleri yoluyla uluslararas1 kamuoyuna tanitilmakta ve Cin kiiltiiriiniin giindelik yasam pratikleri
iizerinden aktarilmasi hedeflenmektedir (Cetin, 2020). Cin devleti, farkli bolgesel mutfaklar1 6n plana
cikararak kiiltlirel ¢esitlilik vurgusu yapmakta ve bu yaklagimi ulusal kimligin kapsayici bir gostergesi olarak
kullanmaktadir (Akdu & Akdu, 2018). Ayrica Cin mutfaginin saglikli beslenme, denge ve dogayla uyum
ilkeleri iizerinden sunulmasi, Cin’in geleneksel degerlerini modern kiiresel sdylemlerle iligkilendirmesine
olanak saglamaktadir (Yalg¢in, 2022). Bu yoniiyle Cin’in gastrodiplomasi faaliyetleri, mutfak kiiltliriinii

yalmizca turizm ve tanitim araci olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel etkilesim ve uluslararas1 algi yonetimi
araci olarak konumlandirmaktadir (Cevik & Aslan, 2020).

Japonya

Japon mutfaginin dogallik, mevsimsellik, estetik sunum ve denge ilkeleri iizerine insa edilmis yapisi,
Japonya’'nin kiiltiirel degerlerini ve yasam felsefesini yansitan bir anlati araci olarak kullanmilmaktadir (Akdu
& Akdu, 2018). Bu baglamda Japon hiikiimeti, sushi ve washoku gibi geleneksel yemekleri kiiresel olgekte
tanitarak mutfak kiiltlirlinii turizm, kiiltiirel diplomasi ve ulus markalama stratejileriyle biitiinlestirmektedir
(Cevik & Aslan, 2020). Washoku’nun 2013 yilinda UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne dahil
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edilmesi, Japon mutfaginin uluslararas1 goriiniirligiinii artirmis ve Japonya’nin yumusak gii¢ kapasitesine
onemli katki saglamistir (Cetin, 2020). Japonya 6rnegi, mutfak kiiltiiriiniin yalnizca beslenme pratiklerini
degil, aym1 zamanda estetik anlayisi, doga ile uyum diisiincesini ve kiiltiirel siirekliligi temsil eden etkili bir
gastrodiplomasi araci oldugunu gostermektedir (Yalgin, 2022).

Fransa

Fransiz mutfag; sofra adab, iiriin mensei, sarap kiiltiirii ve estetik sunum anlayisiyla birlikte Fransa’nin
tarihsel birikimini ve yasam tarzini yansitan gii¢li bir kiiltiirel anlati sunmaktadir (Akdu & Akdu, 2018).
Fransiz hiikiimeti ve kiiltiirel kurumlar, gastronomiyi uluslararas1 festivaller, diplomatik davetler ve egitim
programlari araciligiyla kiiresel 6l¢ekte goriiniir kilmaktadir (Cetin, 2020). “Fransiz gastronomik yemegi’nin
UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne alinmasi, Fransa’nin mutfak kiiltiirlin{i resm1 bir yumusak
glic unsuru olarak konumlandirmasina katki saglamistir (Cevik & Aslan, 2020). Bu yoniiyle Fransa,
gastronomiyi yalnizca turizm ve tanitim araci olarak degil, kiiltiirel prestij, kalite algis1 ve diplomatik etkilesim
araci olarak kullanan lilkeler arasinda 6ne ¢ikmaktadir (Yalgin, 2022).

Ispanya

Ispanyol mutfag:; tapas kiiltiirii, deniz iiriinleri ve zeytinyagi temelli Akdeniz beslenme anlayisi
iizerinden paylasim, sosyallik ve yasam kalitesi kavramlariyla iliskilendirilerek kiiresel 6l¢ekte sunulmaktadir
(Kurnaz & Sergeoglu, 2020). Ispanya devleti ve turizm otoriteleri, gastronomiyi iilkenin yaratici, yenilikgi ve
kiiltiirel agidan zengin kimligini vurgulayan bir tanitim araci olarak kullanmakta ve bu dogrultuda gastronomi
festivalleri ile uluslararasi etkinlikleri desteklemektedir (Altas, 2019). Bu siiregte Ispanyol mutfagi, yalnizca
geleneksel unsurlar iizerinden degil, modern mutfak uygulamalar1 ve iinlii sefler aracilifiyla da kiiresel
gastronomi sdylemine dahil edilmektedir (Siinnetcioglu & Durlu-Ozkaya, 2022). Ispanya 6rnegi,
gastronominin kiiltiirel diplomasi baglaminda ulusal imaj, turizm c¢ekiciligi ve yumusak giic kapasitesini
artiran etkili bir arag oldugunu gostermektedir (Acar, 2021).

Italya

Italyan mutfag1; makarna, pizza, peynir ve zeytinyag gibi iiriinler araciligiyla sade, dogal ve geleneksel
beslenme anlayisini temsil etmekte ve bu ydniiyle kiiltiirel 6zgiinliigii 6n plana gikarmaktadir (Durlu-Ozkaya
& Comert, 2018). Italya’da cografi isaretleme sistemleri ve yerel {iriin koruma politikalar1, mutfak kiiltiiriiniin
uluslararas1 tamitiminda 6nemli bir rol oynamakta ve gastronomi ile kiiltlirel miras arasindaki bag
giiclendirilmektedir (Sormaz & Akmese, 2019). Akdeniz Diyeti 'nin UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi’ne alinmasi, italya’nin mutfak kiiltiiriinii siirdiiriilebilirlik, saglik ve ortak kiiltiirel degerler
iizerinden uluslararasi alanda konumlandirmasina katki saglamistir (Kozak & Bahge, 2021). Bu baglamda
Italya 6rnegi, gastronominin ulusal kimlik insas1, turizm tamtimi ve kiiltiirel diplomasi siireclerinde ¢ok
boyutlu bir yumusak gii¢ unsuru olarak kullanilabilecegini gostermektedir (Aydin, 2022).

2.4. Tiirkiye’de Gastrodiplomasi Faaliyetleri

Gastrodiplomasi kavram Tiirkiye’de, Bat1 literatiiriinde oldugu gibi dogrudan bu adlandirma ile degil
daha ¢ok gastronomi turizmi, kiiltiirel diplomasi, mutfak kiltiirli ve yumusak gii¢ tartismalar1 igerisinde dolayli
bicimde ele alinarak gelismistir. Bu durum, Tiirkiye’de gastrodiplomasinin kavramsal olarak ge¢ taninmasina,
ancak uygulama diizeyinde daha erken donemlerden itibaren fiilen var olmasina yol agmustir.

Tiirk mutfag: tarihsel olarak Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok kiiltiirlii yapis1 icerisinde sekillenmis;
Balkanlar, Orta Dogu, Kafkasya ve Orta Asya mutfaklarinin etkilesimiyle zenginlesmistir. Bu tarihsel birikim,
mutfagin yalnizca beslenme pratigi degil, ayn1 zamanda temsil, gii¢ ve prestij unsuru olarak kullanilmasina
imkan tanimistir. Nitekim Erginler, Osmanli’dan Cumhuriyet’e uzanan siire¢te mutfagin diplomatik islevine
dikkat ¢ekerek, “sofra diizeni, sunulan yemekler ve ziyafet ritiiellerinin devletlerarasi iliskilerde sembolik bir
iletisim dili olugturdugunu” belirtmektedir (Erginler, 2018, s.462).
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Cumhuriyet’in ilk yillarinda Tiirkiye’nin dis politika dncelikleri daha ¢ok siyasal ve ekonomik yeniden
yapilanma ekseninde sekillendiginden mutfak kiiltiirii sistematik bir diplomasi araci olarak kullanilmamistir.
Ancak bu donemde dahi yabanci heyetlere verilen resmi davetler, biiyiikel¢ilik yemekleri ve uluslararasi
fuarlarda Tiirk mutfaginin temsili, gastrodiplomasinin ortiik Ornekleri olarak degerlendirilebilir. Soner
(2022)’e gore, “Tiirkiye’de gastrodiplomasinin erken donem pratikleri bilingli bir stratejiden ziyade geleneksel
misafirperverlik anlayisinin dis politikaya yansimasi seklinde ortaya ¢ikmistir”.

Tirkiye’de gastrodiplomasinin daha goriiniir hale gelmesi 2000’li yillardan itibaren, 6zellikle de
kiiltiirel diplomasi ve yumusak gilic kavramlarinin dis politika literatiiriinde yayginlasmasiyla miimkiin
olmustur. Nye'in (2011) yumusak gii¢ yaklasiminin Tiirkiye’de akademik ve politik ¢ercevelerde tartisilmaya
baglamasi, mutfak kiiltiiriiniin de bir dig politika araci olarak yeniden degerlendirilmesine zemin hazirlamistir.
Ozkan ve Akgiin (2010), Tiirkiye’nin bu dénemde yiiriittiigii ok boyutlu dis politikay1 degerlendirirken,
“kiiltiirel unsurlarin Tirkiye’nin uluslararasi: goriintirliigiinii ve cazibesini artiran 6énemli bir kaldirag haline
geldigini” vurgulamaktadir.

Bu baglamda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin gastronomi temelli tanitim faaliyetleri, Tiirkiye’nin
gastrodiplomasi siirecinde kurumsal bir doniim noktasi olarak degerlendirilmektedir. Tiirk mutfaginin
uluslararasi fuarlarda tanitilmasi, yabanci iilkelerde diizenlenen “Tiirk Mutfag1 Giinleri” ve biiyiikelgilikler
araciligiyla gergeklestirilen gastronomik etkinlikler, Tiirkiye’nin mutfagimi bir kiiltiirel temsil araci olarak
konumlandirma c¢abasini ortaya koymaktadir. Henderson (2009), Tiirkiye ornegini degerlendirirken, “yemek
temelli tanitim faaliyetlerinin destinasyon imajim giiglendirdigini ve kiiltiirel yakinlik olusturdugunu” ifade
etmektedir.

Tiirkiye’de gastrodiplomasinin gelisiminde UNESCO siireci ayr1 bir dneme sahiptir. 2013 yilinda Tiirk
kahvesi kiiltiirinin UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne alinmasi, Tiirk mutfaginin
uluslararasi diizeyde taninmasi acisindan kritik bir esik olarak kabul edilmektedir. Bucak & Yigit (2019), bu
stireci su sekilde degerlendirmektedir: “Tiirk kahvesinin UNESCO listesine girmesi, gastronomik bir unsurun
ulusal kimlik ve diplomatik temsil araci olarak kurumsallasmanin somut drnegidir” (Bucak & Yigit, 2019, s.
1310).

Bunu takip eden siirecte Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar, Adana ve diger sehirlerin UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na dahil edilmesi, gastrodiplomasinin yerel dl¢ekte yayginlasmasini saglamistir. Bu gelismeler,
gastrodiplomasinin yalnizca merkezi devlet politikalariyla degil yerel yonetimler ve sehir markalagmasi
yoluyla da sekillendigini gostermektedir. Erginler’e gore, “yerel mutfaklarin uluslararasi platformlarda temsil
edilmesi, gastrodiplomasinin tabana yayilan ve siirdiiriilebilir bir yapiya kavusmasini saglamaktadir”
(Erginler, 2018, s. 468).

Bununla birlikte Tiirkiye’de gastrodiplomasinin kavramsal olarak halen gastronomi turizmi ile i¢ ige ele
almdig1 gorilmektedir. Soner (2022), bu durumu elestirel bir bakisla degerlendirerek, “Tiirkiye’de
gastrodiplomasinin ¢ogu zaman turizm odakli algilandigini, diplomatik ve stratejik boyutlarinin yeterince
ayristirllmadigini” ifade etmektedir. Bu yaklasim, Tiirkiye’de gastrodiplomasinin uygulamada gii¢lii, ancak
teorik ve stratejik ¢er¢eve bakimindan gelisime agik oldugunu géstermektedir.

Son yillarda Cumhurbaskanlig1 letisim Baskanligi, TGA ve dis temsilcilikler araciliiyla yiiriitiilen
“Tirk Mutfag1 Haftas1” gibi organizasyonlar, gastrodiplomasinin daha bilingli ve planli bir ¢ergcevede ele
almmaya basladigin1 gostermektedir. Bu tiir etkinlikler, Tirk mutfaginin yalnizca lezzet unsuru olarak degil
tarih, kiiltiir, kimlik ve yasam tarzi anlatis1 olarak sunulmasini hedeflemektedir. Nitekim Karaosmanoglu
(2007), “gastrodiplomasinin basarisinin, yemegin arkasindaki kiiltiirel hikdyenin aktarilmasina bagh
oldugunu” vurgulamaktadir (Karaosmanoglu, 2017).
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Tablo 1. Tiirkiye’nin Gastrodiplomasi Ornekleri

2004  Turquality Projesi Markalagma Faaliyeti
2010  Geleneksel Tiirk Mutfagi Kampanyasi Tanitim
2011  Geleneksel Toren Keskegi UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Mesir Macunu Festivali UNESCO Somut Olmayan Kiiltiire] Miras
2012 Gezici Tiirk Kahvesi Kamyonu z_i\BD’.de (Washing}on,Baltimore,Philadephia,New York ve Boston)
iicretsiz Kahve Dagitimi
2013  Tiirk Kahvesi ve Gelenegi UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Gaziantep Gastronomi Sehri UNESCO Yaratict Sehirler Agi
Tiirk-Japon Yemek Kiiltiirii Projesi Diplomatik Etkinlik
Ince Ekmek Yapim ve Paylasim Gelenegi UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
2014
Horne Turkey Kampanyasi Tanitim
Gastrohunt Projesi Tanitim
Rusya Tiirk Yemek Yarigmast
Isvigre Tiirk Mutfagi Tanitim Giinleri
2015 Hatay Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Agt
Cumbhurbagkanligi Senkronize Servis Hizmet Sektorii
Kanada Tiirk Kahvesi Torontolularla Bulustu
2016  Fransa 19. Yiizyilda Istanbul Mutfag1 Tanitimi
Malezya Tiirk Yemekleri Haftas1
Avustralya Taste of Turkey
Bahreyn Bahreyn Tiirk Yemekleri Haftas1
2017 Ispanya Tiirk Mutfak Kiiltiirii Haftast
Japonya Tiirk Mutfag1 Ansiklopedisi
Kanada Tiirk Mutfagi Tanitim Giinii
Polonya Gegmisten Giinlimiize Tiirk Kahvesi
Cin Tiirkiye Turizm Y1li Etkinligi Kapsaminda Tiirk Mutfagi Haftas1 Etkinligi
2018 Cin Tasting Kitchen Tirkiye Sayisi
Ukrayna Tiirk Kahvesi Festivali
2019  Afyonkarahisar Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Agt
T. C. Cumhurbagkanlig, letisim Baskanligi, Akdeniz Ulkelerinin En Unlii
2020  Gastrodiplomasi 1. Komite Toplantisi 12 Sefinin Tiirk Yemeklerini Online Olarak Diinya Genelindeki
Takipgileriyle Bulusturuldugu Proje
Adana Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
Balikesir Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
2021  Diyarbakir Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
Kayseri Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
Konya UNESCO Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
2023  Mezopotamya Gastronomi Zirvesi Gegmisten Gelecege Mezopotamya Sofrasi
2025 Gastroshow Saglik
Turkish Cuisine Week Klasik Tiirk Mutfag:
Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.
3. YONTEM

Bu caligsma, gastrodiplomasi alaninda iiretilmis akademik yayinlarin gelisim siirecini, temel egilimlerini
ve yapisal dzelliklerini ortaya koymak amaciyla bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak ger¢eklestirilmistir.
Bibliyometrik analiz, belirli bir arastirma alaninda iretilen bilimsel yayinlarin niceliksel olarak
degerlendirilmesine olanak taniyan; yayin, atif, yazar, iilke, dergi ve anahtar kelime iligkilerini sistematik
bigimde inceleyen bir yontemdir. Bu yoniiyle yontem, literatiiriin genel goriiniimiinii biitlinciil bir ¢er¢evede
ortaya koymada etkili bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Aria & Cuccurullo, 2017).

3.1. Veri Toplama Siireci

Arastirmanin verileri, 09.12.2025 tarihinde Web of Science (WoS) Core Collection veri tabanindan elde
edilmistir. Web of Science veri tabani; yaymevlerinden bagimsiz bilimsel-editoryal degerlendirme siirecine
sahip olmasi, sosyal bilimler, beseri bilimler ve fen bilimleri gibi ¢ok sayida disiplini kapsamasi, atif ve
referans iliskilerini izlenebilir kilmasi ve kiiresel Olgekte akademik etkiyi analiz etmeye imkan tanimasi
nedeniyle tercih edilmistir (Clarivate, 2025).

Tarama siirecinde konu ile dogrudan iligkili oldugu belirlenen anahtar kelimeler kullanilmistir. Bu
kapsamda arama sorgusu su terimleri icermektedir: ‘“gastrodiplomacy”, gastro diplomacy”, “culinary
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diplomacy”, “food diplomacy”, “gastrodiplomasi”, “mutfak diplomasisi” ve “yemek diplomasisi”.Aramalar,
zaman sinirlamasi olmaksizin tiim yillar1 kapsayacak sekilde gergeklestirilmis; belge tiirii olarak arastirma
makaleleri ve derleme (review) makaleler dahil edilmistir. Dil sec¢eneginde herhangi bir kisitlama
uygulanmamis ve tiim diller kapsama alinmistir. Belirlenen dl¢iitler dogrultusunda yapilan tarama sonucunda
toplam 49 akademik yaym arastirma kapsamina dahil edilmistir. Elde edilen yayinlara ait veriler, tam kayit
(full record) ve atif bilgileri igerecek bicimde disa aktarilmistir. Bu sayede yaymnlara iliskin bibliyografik
veriler, yazar bilgileri, atif iligkileri, anahtar kelimeler ve iilke dagilimlar analiz edilebilir hale getirilmistir.

3.2. Veri Analizi

Bibliyometrik analiz siirecinde ii¢ farkli analiz arac1 kullanilmistir. lk olarak, Web of Science veri
tabaninin sundugu yerlesik analiz tablolar1 araciligiyla yayinlarin yillara gére dagilimi, dil tercihleri, iilkelere
gore iiretim diizeyi ve dergi dagilimlar1 incelenmistir. ikinci asamada, VOSviewer yazilimi kullanilarak
yazarlar arasi is birligi aglari, iilkelere gore ortak yazarlik iliskileri ve anahtar kelime es-olusum (co-
occurrence) haritalar1 olusturulmustur. Ugiincii asamada ise bibliometrix paketinden yararlamlarak yayin ve
atif performansina iligkin ek gostergeler analiz edilmistir.

Bu analizler dogrultusunda ¢alisma kapsaminda asagidaki arastirma sorularina yanit aranmaistir:

Yayinlarin ¢ikis noktalari nelerdir?

Yayinlarin yillara gore dagilimi nasildir?

Yayinlar en fazla hangi dilde yapilmistir?

Yayinlar tilkelere gore dagilimi nasildir?

Yayinlarin aragtirma yontemlerine gore dagilimi nasildir?
Yayinlarin konu dagilimlari nasildir?

Yayinlarin tilkelere gore ortak yazarlik iliskileri nasildir?
Yayinlarda kullanilan anahtar kelimelerin yogunlugu nasildir?
Yayinlarda one ¢ikan Oneriler nelerdir?

Atif sayilarina gore alanda etkili olan ilk on yayin hangileridir?

3.3. Evren ve Orneklem

Bu aragtirmanin evrenini, gastrodiplomasi kavrami cercevesinde ulusal ve uluslararasi diizeyde
iiretilmis tiim akademik yaymlar olusturmaktadir. Gastrodiplomasinin disiplinler aras1 yapisi nedeniyle evren;
uluslararasi iligkiler, kamu diplomasisi, kiiltlirel diplomasi, gastronomi, turizm ve iletisim alanlarinda
yayimlanmis ¢aligmalari kapsamaktadir. Ancak s6z konusu evrenin tamamina ulagmanim giicliigii ve veri
erisimindeki siirliliklar nedeniyle ¢alisma, belirli 6l¢iitler dogrultusunda sinirlandirilmistir.

Arastirmanin 6rneklemi, Web of Science (WoS) Core Collection veri tabaninda yer alan ve belirlenen
dahil etme kriterlerini karsilayan yayinlardan olusmaktadir. WoS veri tabani; bilimsel yayinlara yonelik
editoryal denetim siireci, atif indeksleme sistemi ve disiplinler aras1 kapsayicilig1 sayesinde bibliyometrik
caligmalar i¢in giivenilir bir 6rneklem gergevesi sunmaktadir. Bu nedenle 6rneklemin belirlenmesinde WoS
veri tabani esas alinmistir.

Orneklem kapsamina aliacak yaymlarin se¢iminde asagidaki dlgiitler dikkate alinmustir:

Yayinin hakemli bir akademik dergi veya bilimsel kaynakta yayimlanmis olmasi
Yayin bashgi, Ozeti veya anahtar kelimeleri icerisinde ‘“‘gastrodiplomacy”, “gastro diplomacy”,

“culinary diplomacy”, “food diplomacy”, “gastrodiplomasi”, “mutfak diplomasisi” veya “yemek
diplomasisi” kavramlarindan en az birini igermesi,

N —

3. Yaymm Web of Science Core Collection veri tabaninda indekslenmis olmasi,

4. Yaymn bibliyometrik analize olanak taniyacak bicimde tam bibliyografik kayit ve atif verilerine sahip
olmasi.

Belirlenen oOlgiitler dogrultusunda gerceklestirilen tarama sonucunda toplam 49 akademik yayin,
arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Bu yaymlar, bibliyometrik analiz yontemi kapsaminda yillara gore
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dagilim, yayin dili, atif performansi, yazar is birlikleri ve anahtar kelime yogunluklar1 gibi degiskenler
acisindan incelenmistir.

Bu baglamda olusturulan 6rneklem, gastrodiplomasi alanindaki akademik literatiiriin genel egilimlerini
ve yapisal Ozelliklerini ortaya koymak acisindan temsil giicli yiiksek bir veri seti sunmaktadir. Ayrica
orneklemin uluslararasi indeksli bir veri tabanindan se¢ilmis olmasi, elde edilen bulgularin kiiresel akademik
iiretimi yansitmasina katki saglamaktadir.

Veri Tabaninin Se¢ilmesi

Web of Science (09.12.2025)

Arama Yapilacak Terimlerin Belirlenmesi
“gastrodiplomacy”+"gastro diplomacy”+”culunary diplomacy”+ “food diplomacy”+”gastronomy

diplomavy”+”iastrodiplomasi”

Ik Aramanin Yapilmasi

62 Yaym Elde Ediliyor

||‘

Tek Filtreleme Yapiliyor(dokiiman tiirleri)

|¢

Article ve Reivle Artice Disindakiler filtreleniyor.

Veri Seti Olarak 49 Yaymn Elde Ediliyor.

Analiz

" |‘

Sema 1. Analiz Semast
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

5. BULGULAR

Web of Science’in, Advantec Search (gelismis arama) seceneginde topic (baslik) ve aranacak kelimeler
(“gastrodiplomacy” + “gastro diplomacy”+ “culunary diplomacy” + “food diplomacy” + “gastrodiplomasi”)
secildikten sonra Search (arama) tusundan 62 dokiiman gelmistir. Arasgtirma dokiimanlarina ulagmak igin
yaptigimiz tek filtreleme belge tiirleri kisminda article ve review article disinda kalanlari hari¢ tutarak
yapilmistir. Béylece arastirmada kullanacagimiz dokiiman sayist 49 ve ilk veride 2007-2025 yillari arasinda
olan yaym yillart araligi da 2011-2025 olarak karsimiza ¢ikmustir.

Tablo 2. Makalelerin Belge Tiirline Gére Dagilim1

Sira No Belge Tiirii Frekans Oran %

1 Article 48 97,959 %

2 Reviev Article 1 2,041 %
Toplam 49 100 %

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2 ‘de incelenen makalelerin belge tiirlerine gore dagilimi sunulmaktadir. Bulgulara gore analiz
kapsamina alinan toplam 49 yayinin 48’1 arastirma makalesi (article), 1’1 ise derleme makalesi (review article)
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niteligindedir. Arastirma makaleleri toplam yayinlarin %97,96’sin1 olustururken, derleme makalelerin oram
%?2,04 olarak belirlenmistir.

Tablo 3. Yillara Gore Yayin Sayilar

Sira No Yayin Yillan Frekans Oran %
1 2025 7 14,286 %
2 2024 4 8,163%
3 2023 12 24,490 %
4 2022 3 6,122%
5 2021 7 14,286 %
6 2020 4 8,163%
7 2019 3 6,122%
8 2018 2 4,082%
9 2017 3 6,122%
10 2015 1 2,041%
11 2013 1 2,041%
12 2012 1 2,041%
13 2011 1 2,041%

Toplam 49 100%

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3’te, incelenen c¢alismalarin yillara gore dagilimi1 sunulmaktadir. Toplam 49 yayinin yillara gore
dagilimi incelendiginde, en fazla yaymin 2023 yilinda gerceklestirildigi goriilmektedir (n=12, %24,49). Bu
yil1 2025 ve 2021 yillar1 izlemekte olup her iki yil da 7’ser yayin yapmustir (%14,286). 2024 ve 2020 yillarinda
yaym sayisid’er (%8,163) iken, 2019 ve 2017 yillarinda bu say1 3’er (%6,122) olarak belirlenmistir. 2018
yilinda 2 yayin (%4,062) yapilmis, 2015,2013,2012 ve 2011 yillarinda ise yalnizca birer yayma (%2,042)
rastlanmustir.

Tablo 4. Makalelerin Yaymlandiklar: Dillere Gore Dagilimi

Sira No Yaymlandig: Diller Frekans Oran %
1 English 43 87,76 %
2 Russian 3 6,12%
3 French 1 2,04%
4 Portuguese 1 2,04%
5 Spanish 1 2,04%
Toplam 49 100%

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 4 incelendiginde, makalelerin biiyiik gogunlugunun Ingilizce yaymmlandig1 goriilmektedir.
Toplam 49 yayinin 43ii Ingilizce (%87,76) 3 yayinla (%6,12), Rusca ve her biri birer adet yayila Fransizca,
Portekizce ve Ispanyolca %2,04 ile takip etmektedir.

Tablo 5. Makalelerde Kullanilan Arastirma Yontemleri

Arastirma Yontemi Frekans Oran %
1 Nitel 47 95,92
2 Karma 2 4,08
Toplam 49 100 %

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 5’te yer alan bulgulara gore, incelenen 49 makalenin 47’sinde (%95,92) nitel arastirma yontemi
kullanilirken, yalnizca 2 makalede (%4,08) karma arastirma yontemine yer verilmistir.
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Tablo 6. Makalelerin Son Yaym Yillar

Sira No Son Yayin Yil Frekans Oran %
1 2025 8 16,33%
2 2024 6 12,24%
3 2023 9 18,37%
4 2022 5 10,20%
5 2021 8 16,33%
6 2020 1 2,04%
7 2019 3 6,12%
8 2018 2 4,08%
9 2017 3 6,12%

10 2015 1 2,04%
11 2013 1 2,04%
12 2012 1 2,04%
13 2011 1 2,04%

Toplam 49 100%

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Aragtirmamizda literatiiriin ne kadar yeni oldugunu anlamamizi saglayan haritaya baktigimizda 2025
yilinda 8 makalenin, 2024 yilinda 6 makalenin, 2023 yilinda 9 makalenin, 2022 yilinda 5 ve 2021 yilinda 8
makalenin yaymlandigim gostermektedir.

Tablo 7. Atif Sayilarina Gére {1k On Makale

Sira Atf
No Yaymn Adi Sayist
1 Recipes for Gastrodiplomacy 61
2 Culinary Diplomacy: Breaking Bread to Win Hearts and Minds 54
3 Gastronomy in Tourism 46
4  The Foods of the Worlds: Mapping and Comparing Contemporary Gastrodiplomacy Campaigns 28
5 Reverse cultural 6globalization: The case of haute cuisine in one global city 16
6  Projecting Taiwan: Taiwan’s Diplomacy Outreach 16
7 TheRole of Food in Diplomacy: Communicating And “Winning Hearts and Minds” Through Food 12
8 Food fight: gastrodiplomacy and nation branding in Singapore’s UNESCO bid to recognize Hawker 1

culture
9 Cooking and dining as forms of public art 10
10 Trump- Kim 2018 Singapore Summit and culinary diplomacy: the role of food and symbols in 10

international relations

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Aragtirmamizda en cok atif alan makaleler "Recipes For Gastrodiplomacy" 61 atif, "Culunary
Diplomacy: Breaking Bread To Win Hearts And Minds" 54 atif," Gastronomy In Tourism" 46 atif saysi ile
ilk tgte yer almaktadir. "Recipes for Gastrodiplomacy" ¢alismasinin bu denli yiiksek atif almasi,
gastrodiplomasi kavramini sistematik bir ¢er¢eveye oturtmasi ve devlet destekli mutfak tanitim programlarini
(Tayland'm "Global Thai" projesi gibi) ilk kez akademik bir bakis acisiyla ele almasiyla aciklanabilir. Bu
caligma, gastrodiplomasinin bilingli ve stratejik bir yumusak gii¢ araci oldugunu gostererek sonraki
arastirmalara kavramsal bir zemin hazirlamistir.
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Tablo 8. Makalelerin yayinlandiklari dergiler

Sira No Dergi Isimleri Frekans Oran
1 Place Branding And Public Diplomacy 6 12,25%
2 International Journal Of Gastronomy And Food Science 5 10,20%
3 Food Culture & Society 3 6,13%
4 Frontiers In Political Science 2 4,08%
5 Hague Journal Of Diplomacy 2 4,08%
6 Japanese Studies In Russia 2 4,08%
7 Relaciones Internacionales-Madrid 2 4,08%
8 Rivar-Revista Iberoamericana De Viticultura Agroindusti 2 4,08%
9 Agathos-An International Review Of The Humanties And 1 2,04%
10 Annal1 Dell Istituto Storico Italo-Germenico In Trento 1 2,04%
11 Bresil-S 1 2,04%
12 Current Issues In Tourism 1 2,04%
13 Diplomatic History 1 2,04%
14 Energy Policy 1 2,04%
15 Ilum Law Journal 1 2,04%
16 International Journal For Quality Research 1 2,04%
17 International Journal Of Communication 1 2,04%
18 International Journal Of Cultural Policy 1 2,04%
19 Issues&Studies 1 2,04%

20 Jurnal Manajemen Hutan Tropika 1 2,04%
21 Medijke Studije-Media Studies 1 2,04%
22 Modern&Contemporary France 1 2,04%
23 Open Cultural Studies 1 2,04%
24 Pasos-Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural 1 2,04%
25 Poetics 1 2,04%
26 Politics&Policy 1 2,04%
27 Revista Brasileira De Historia 1 2,04%
28 Revista Brasileira De Marketing 1 2,04%
29 Rosa Dos Ventos-Turismo E Hospitalidade 1 2,04%
30 Rossiiskaya Istoriya 1 2,04%
31 Selguk Universitesi Edebiyat Fakultesi Dergisi 1 2,04%
32 Sociological Review 1 2,04%

Toplam 49 100%

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Arastirmamizla ilgili uluslararasi veri tabanm1 Wos’tan alinan makalelerin yalnizca bir tanesi Tirkce
yayin olan Selcuk Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Dergisi’nde ¢ikarilmistir. Bu oran yiizdelik dilimin 2,04 {inii
olusturmaktadir. En ¢ok yayin yapan dergiler, birinci sirada Place Branding And Public Diplomacy 6 yayinla
%12,25, ikinci sirada, International Journal Of Gastronomy And Food Science 5 yayinla %10,20, ligiincii
sirada ise Food Culture& Science 3 yayinla %6,13 oranina sahiptir.

pevinpsese gauTemmnn

weecme [131HON Dranding

culinary llllllllmac .;..

public di Inmacv

gastrodip |0Iﬁflﬂ“

-~ cultural diplomacy
.-;::Ll:!ﬂl!lacv '0oduaslmumny we

==soft power:=..

sseic emeies BONINICS ST

Sekil 1. Anahtar Kelimelere Iliskin Kelime Bulutu

Sekil incelendiginde, “gastrodiplomacy” kavraminin literatiirde merkezi bir konumda yer aldig1 ve en
sik kullanilan anahtar kelime oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte public diplomacy, soft power, culinary
diplomacy ve nation branding gibi kavramlarin 6ne ¢ikmasi, gastrodiplomasinin kamu diplomasisi ve yumusak
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giic baglaminda ele alindigin1 gostermektedir. Bu bulgu, alanin kiiltlirel diplomasi ve ulusal imaj olusturma
stiregleriyle giiclil bir iligki igcinde gelistigine isaret etmektedir.
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Sekil 2. Yayinlarin Ag Haritas1

Sekil 1°deki ag haritasi, gastrodiplomasi literatiiriiniin kavramsal yapisini ortaya koymaktadir. Haritanin
merkezinde yer alan “gastrodiplomacy” kavraminin, “public diplomacy” “nation branding” ve “soft power”
ile giliglii baglantilar kurdugu goriilmekte; bu durum gastrodiplomasinin uluslararasi imaj insas1 ve yumusak
glic stratejilerinin 6nemli bir bileseni olarak ele alindigini gostermektedir. “Cultural diplomacy” “gastronomy”
ve “food culture” gibi kavramlarin merkeze yakin konumlanmasi alanin kiiltiirel etkilesim ve gastronomik
kimlik iiretimi baglaminda da incelendigini ortaya koymaktadir. Japonya, Malezya, Hindistan ve Tiirkiye gibi
iilkelerin haritada belirgin diigiimlerle temsil edilmesi, bu iilkelerin gastrodiplomasi politikalarinin literatiirde
sikca tartisildigimi gostermektedir. Agin renk skalasi ise temalarin zaman i¢indeki gelisimini yansitmaktadir;
ozellikle “aesthetics of food” ve “comfort food” gibi sar1 renkli kavramlar, 2024 sonras1 donemde literatiirde

yiikselen yeni aragtirma egilimlerine isaret etmektedir.

state polytgch jakarta natl res & innovat agey univ jember univ sultan@ainal abidin
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Sekil 3. Kelime Es Olusum Ag1

Arastirma konularmin zamanla nasil degistigini ve son yillarda hangi konularin 6ne ¢iktigimin gorsel
olarak anlatan haritadir. Kavramlar incelendiginde, literatiiriin baslangicta daha ¢ok devlet politikalar1 ve
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yapisal yaklagimlar etrafinda sekillendigi, zamanla gogmen 6zelligi, anlatilar, kentsel go¢ ve kent yurttaglig
gibi daha 6znel ve elestirel temalara yoneldigi goriilmektedir.
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Sekil 4. Yazar Is birligi Atif Ag Haritasi

Yazar is birligi ag1; incelenen alan yazinda yer alan yazarlarin is birligi iliskilerini ve yaymn yillarina
gore dagilimlarin1 gésteren haritalardir. Haritadaki diigiimler yazarlari, diiglimlerin biiytkligii yazarlarin ag
icindeki agirligini, renkler ise yaymlarin ortalama yilini temsil etmektedir.

Harita incelendiginde, yazarlar arasinda belirgin ve yogun bir is birligi kiimesinin olugmadig1, agin daha
¢ok dagimik ve zayif bag yapilari i¢erdigi gozlemlenmektedir. Bu durum, ilgili arastirma alaninda ¢ok merkezli
ve bireysel ¢alisma egiliminin hakim oldugunu diisiindiirtmektedir. Yazarlar arasinda yalnizca kiiciik 6lgekli
mikro diizey baglantilarin bulunmas, literatiirde yer alan ¢aligmalarin genellikle bagimsiz veya smirl ortak
yazarli liretimler seklinde oldugunu gostermektedir. Renk dagilimi, 2020 sonrasinda yayin yapan yazarlarin
sayisinda artig oldugunu ortaya koymaktadir.

softiipwer
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cultural diplomacy
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Sekil 5. Eg Goriiniim Ag1
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Es goriintim ag1 bizlere, makalelerdeki birlikte gegen kavramlarin nasil gruplastigim ve birbirleriyle

iligkilerini gosterir. Sekil 7’deki haritaya baktigimizda kirmizi kiime, g¢ogunlukla yumusak giic ve

gastrodiplomasi kavramlar1 etrafinda, yesil kiime ise kamu diplomasisi ve culinary diplomacy etrafinda
toplanmaktadir. Kavramlar arasindaki ¢izgiler, bu terimlerin akademik galigmalarda birlikte kullanim sikligini

gosteriyor. Yani literatiirde, “gastrodiplomasi

9% ¢

99 ¢¢

soft power

9% <¢

culunary diplomasy” “public diplomacy” ve

“nation branding” kavramlari sik sik birlikte inceleniyor ve bu kavramlar birbirine oldukg¢a baglidir.

Tablo 9. Makalelerde One Cikanlar

No Makale Ad1 One Cikan Bulgular
1 Varis noktast Yonetimi Gastrodiplomasi Sarap turizmi stratejileri, gastrodiplomasi
Sarap Turizminde: Fenomenolojik Bir Yaklagim deneyimlerini zenginlestirebilir.
) G20 Zirvesi Meniileri Bir Arag Olarak Gastrodiplomasi Diplomatik meniiler iilkelerin kiiltiirel mesajlarini
Meniiler Araciligiyla Diinyaya Gosterilen Mesajlar iletmede etkili bir aractir.
3 Gastropolitik Karsilagmalar ve Duygu Yemek, politik iligkilerde duygusal baglar
Odakli Politik Yaklagim giiclendirmek i¢in kullanilabilir.
Portekiz Usulii Tiitsitlenmis Etler ve Sosisler Gastronomi tanitimlari halk sagligi ile uyumlu
4 Gastrodiplomasi Kaynak: Gastronomi Tanitimi ile Halk lanlanmalidir glg Y
Saglig1 Arasinda Bir Uyumsuzluk Var mi? P )
Aracili lletisimde Kaltiirel Uyumluluk Gastrodiplomasi i1 v umluluk, diplomatik iletisimin
5 ABD Japonya Susi Zirvesinin Niteliksel Cerceveleme TN
o etkinligini arttirir.
Analizi
Markalasma, Dip 19ma§1 ve Kapsayicilik: Gogmen Gogmen mutfaklar: sehir markalagmasinda ve
6 Mutfaklarinin Sehirlerin Yerel ve Uluslararasi o N .
. ; . uluslararast iliskilerde 6nemli rol oynar.
Eylemlerindeki Rolii
Masada Siyaset: 1935 Briiksel Uluslararasi Fuarinda Yiyecekler diplomatik gii¢ ve prestij gostergesi
Yiyecek ve Giig Iligkileri olarak islev gorebilir.
8 1979’1arda Brezilya’daki Fransiz Gastronomi Misyonu Ggstronoml r{nsyonla.r_l kultl.lr.el etkilesimi ve
diplomasi baglarim giiclendirir.
Enodlplo@aﬁl ngrg mina Yaklaser ve Al.gl Lo Enodiplomasi, bolgesel imaj1 olumlu yonde
9 Caligmas1:Yonetimi ve Alicante Bolgesinin Imaji . Lo
HA . - sekillendirebilir.
Uzerindeki Etkisi
10 If Fuat Sauver La Cuisine Bresilienne. Yabanci gastronomi misyonlar1 yerel yemek
1979’larda Brezilya’daki Fransiz Gastronomi Misyonu kiiltiiriinii tanitabilir ve koruyabilir.
Giiney Konisinden Enodiplomasi mi?
1 Uluslararas1 Calismalarin Bolgesel Bir Perspektifinden Enodiplomasi ¢evresel ve deneyimsel boyutlar
Enodiplomasi Cevresel Gergekgeilik ve Eidetik etkili olabilir.
Caligsmalar
Yemek Pisirme ve Yeme Icme Kamusal Sanat Bicimleri ~ Yemek, kamusal alanda kiiltiirel ifade bicimi
12 o
Olarak olarak kullanilabilir.
Oz Fest Hindistan. Komedyenler Film Cagdas
13 Performans ve Miizikle Siislenmis Masterchef Kiiltiirel etkinlikler medya ve kamu diploma-
Avustralya’nin Hindistan’daki Avustralya Diplomasisi sisini gii¢lendirebilir.
I¢in En Iyi Taraf Olmasinin Sebebi
14  Gronland’da Yemek Ulusal Kimlik ve Turizm Yerfa 1. }.]?m.ek kiiltiird ulusal kimlik ve turizm
cekiciligini artirir.
15 Cireundeu’nun Ekoturizmi ve Sundalilarin Temel Yasam Ekoturizm yerel yasam tarzini korurken
Tarzi ekonomik fayda saglayabilir.
16 Tayvan’1t Tanitmak: Tayvan’in Kamu Diplomasisi Kamu diplomasisi girisimleri ulusal imaji1 olumlu
Girisimleri etkiler.
Gastronomi ve Paradiplomasi: Portekiz Gastronomi Gastronomi, paradiplomasisi yoluyla sehirlerarasi
17 oo
Kardeslik Ornegi iligkileri giiclendirebilir.
18 Tersine Kiiltiirel Kiiresellesme: Kiiresel Bir Sehirde Yiiksek mutfak kiiltiirii kiiresellesmenin yerel
Yiiksek Mutfak Kiiltiirii Ornegi etkilerini gosterebilir.
N S Geleneksel yemekler, kiiltiirel mirasi
19 Fondii Geri Donityor canlandirabilir ve popiiler hale getirebilir.
Metinler Arast Jeopolitik ve Harlta ve .Bo.lge: I.JNE.SCO Gastronomi ve kiiltiirel miras diplomatik iliskileri
20  ve Fransizlarin Gastronomi Ziyafeti I¢in Ibretlik Bir . .-
N, etkileyebilir.
Oykii Mii?
71 1585°te italya’daki 1k Japon Elgiligi Ziyareti. Kisith Kiiltiirel uyum ve mutfak adaptasyonu diplomatik

Iletisim Diplomatik Gelenek ve Mutfak Uyarlamas1

etkilegimleri kolaylagtirir.
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Yumusak Gii¢ Uzerine Gelecek Arastirma Kilavuzlar::

Yaratici sektorler markalagma ve yumusak giic

22 Yaratict Sektorler ve Markalagmasi1 Arasindaki I¢ ice icin strateiik Sneme sahintir
Gegme Uzerine Literatiiriin Dolayl Bir Yaklagim1 ¢ . pur-
MCP onaldlasma Ygluyla Bar.1§: Karr.nas}k Kgr§ lh.k I . Kiiresel kiiltiirel fenomenler baris ve is birligini
23 Bagimlilik Merceginden Pakistan-Hindistan Iliskilerinde o1
N destekleyebilir.
Altin Kemerler Teorisini Incelemek
Rus.mutt.‘agmln .Amerlka Birlesik Devletleri’nde Mutfagin adaptasyonu kiiltiirel entegrasyonu
24 Evcillestirilmesi: iiclendirir
Wanda L. Frolow’un Katish. Bizim Rus As¢cimiz gue ’
25 Gastronomi Mi, Gastronomi Mi. Japonya Yemek Farkli gastronomik yaklagimlar kiiltiirel anlayis
Kiiltiirt derinlestirebilir.
CL . . Sarap, diplomasi araci olarak uluslararasi
26  Sarap ve Uluslararasi Iliskiler: Enodiplomasi iliskilerde kullanilabilir.
Soguk Savas doneminde oyun diplomasisi ve . .. N ..
27 gastropolitik: Salvador Allende’nin Sili’sindeki Oyun ve yemek diplomasisi araciligiyla politik
etkilesim artirilabilir.
uluslararasi satrang turnuvasi (1972)
. . .. .. L Yemek, resmi olmayan bir iletisim dili olarak
Diplomaside Yemegim Rolii: Yemek Yoluyla Iletisim ot .
28 o . . . v kullanarak kiiltiirel yakinlik yaratir ve kalpleri
Kurmak ve “Kalpleri ve Zihinleri Kazanmak A .
kazanmada etkili bir diplomatik aractir.
Konaklama ve Misafirperverligin Yasam Kalitesi Gastrodiplomasi, konaklama ve misafirperverligi
29  Uygulamasi Olarak Anlamak Gastrodiplomasi Sistem yasam kalitesini artiran biitiinciil bir kamu
Yaklasim Yoluyla diplomasisi sistemi olarak ele almalidir.
Literatiir, gastronominin yumusak gii¢
30 Gastronomi Diplomatik Bir Arag Olarak: Sistematik Bir ~ kapsaminda planli ve stratejik bigimde kullanilan
Literatiir Incelemesi etkili bir diplomatik arag¢ oldugunu
gostermektedir.
Tarifler, ulusal kimligi aktarabilen sembolik
31  Tarifler Gastronomi anlatilar olarak gastrodiplomasinin somut ve
paylasilabilir araglaridir.
Trump-Kim 2018 Singapur Zirvesi ve Mutfak Zirvede sunulan yemekler ve semboller, siyasi
32 Diplomasisi Uluslararasi Iliskilerde Gida ve Sembollerin  mesajlar1 yumusatmak ve miizakere ortamini
Roli sekillendirmek icin bilingli olarak kullanilmistir.
Endonezya’y1 Genisletmek Gastrodiplomasi: Cografi isaretli lirtinler ve kahve, Endonezya’nin
33 Cografi Isaretleri (GI) ve “KOPI ENDONEZYA”YI gastrodiplomasisinde kiiresel ol¢ekte giiglendiren
Karigtirmak stratejik araglardir.
Kavramsal ve Edebi Bir Yaklasim Gastrodiplomasi Bir Gastrod1plomas1,. kavramsal ve kiiltirel -
34 . P boyutlariyla destinasyon markalasmasinin itici
Destinasyon Markalagma Itici Gii¢ Olarak 7 o
giicii olabilir.
Cumhuriyet¢i Gastronomi. Portekiz Diplomatik Diplomatik yemekler, Portekiz ulusal
35  Yemekleri, Ulusal Gastronominin Tanitiminda Bir Kanal  gastronomisinin uluslararasi alanda tanitilmasi
Olarak icin etkili bir kanal olarak kullanilmaktadir.
_ Mutfak diplomasisinin siirdiiriilebilir etkisi igin
36 Mutfak Diplomasisi Kalpleri ve Zihinleri Kazanmak I¢in  yerel taoluluklarla birlikte yemek iiretme ve
Birlikte Ekmek Paylagmak paylasma pratiklerinin resmi diplomatik
etkinliklere entegre edilmedi 6nerilmektedir.
Aksam Yemegi I¢in Enerji. Mutfak Diplomasisi ve POI’t?klZ m fhplomank S0 frglarmda k.ullam!a.n
g . . et e menii ve ritliellerin enerji, ticaret ve jeopolitik
37  Portekiz Diplomatik Tablolarmdaki Jeopolitik Yonler . . ce el
onceliklerle bilingli bigimde uyumlandiriimasini
(1910-2023) : .
tavsiye etmektedir.
1945 Yalta Konferansi’ni1 Su Perspektiften .Y.altg da} yeme?_l< diizeni ve sqfra prgtlklen, gu¢
38 - . - . . iligkileri ve miizakere dinamiklerini anlamada
Degerlendirmek “Mutfak Diplomasisi . .
tamamlayici bir perspektif sunar.
Gastrodiplomasi Tiirkiye’de: “Diinyay1 Kurtarmak” M1 Gastrodiplomasi, diinyay:1 birlestirme iddiasi ile
39  Yoksa Neoliberal Muhafazakar Kiiltiir Politikalarinin neoliberal ve muhafazakar kiiltiir politikalarinin
Isleyisi Mi? araci olma riski arasinda sikigmaktadir.
Ulusal mutfagin marka degeri yaratacak sekilde
40  Gastrodiplomasi Turizmde hikayelestirilip turizm p011t1ka1a.r.1y12f esglidl.lmlu
olarak uluslararasi tanitim stratejilerine dahil
edilmesini 6nermektedir
. ) L. Hollanda’daki Endonezya mutfag, iilkenin
41 Mutfak Diasparast: Endonezyalilar I¢in Bir gastrodiplomatik goriiniirliigii i¢in stratejik bir

Dayanak Noktas1 Gastrodiplomasi Hollanda’da

dayanak noktasidir.
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Japon gastrodiplomasisi, gida ihracati, turizm ve

42  Japonya’nin Gastrodiplomasisi: Ekonomik Etkiler kiiltiirel endiistriler tizerinden &lgiilebilir
ckonomik etkiler {iretmistir.
43 Birden Fazla Kenar1 Gastrodiplomasi Bask Gastrodiplomasinin ¢ok aktdrlii yapisi ortaya
Vakasinin Paradokslari cesitli paradokslar ¢ikarir.
Diinyanin Yemekleri: Cagdas Yemeklerin Cagdas mutfaklarin haritalandirilmasi,
44  Haritalandirilmas: ve Karsilastirilmali Gastrodiplomasi gastrodiplomatik kampanyalarin karsilagmali
Kampanyalar analizini miimkiin kilar.
Yirmi Y1l Askin Bir Siire Boyunca Gastrodiplomasi Gastrodiplomasi, kavramsal olarak olgunlagmis
45  Kavrammin, Mevcut Ozelliklerinin ve Gelecekteki olup gelecekte dijitallesme ve siirdiiriilebilirlik
Egilimlerin Bir incelemesi ekseninde gelisecektir.
Ornekler Mutfak Diplomasisi Ge¢ Dénem Osma nlrda d.iplo.r.n atik 'ziyafetler, glig gosterisi ve
46 . P kiiltiirel temsilin 6nemli bir arac1 olarak
Osmanli Diplomasisinde
kullanilmistir.
Yemek Savasi: Gastrodiplomasi Singapur’un UNESCO Singapur’un sokak yemegi kiiltiiriinii
47 Tarafindan Sokak Yemekleri Kiiltiiriinii Tanima UNESCO’ya tagima girisimi, ulusal marka ve
Girisiminde Ulusal Marka Olusturma ve Ulusal Marka imaj ingasinda gastrodiplomasinin stratejik
Imaj1 Olusturma Cabalari kullanimini gdstermektedir.
“Bosuna Konusma”: Irokua Gida Diplomasisi Amerikan Diplomatik miizakerelerde sz1ii soylem kadar
48 ' gida paylagimi da giiven ve ittifak insasinda temel

Devrimi’nde .
bir ara¢ olarak taninmalidir.

Gastronominin tilkeler aras iligkileri
giiclendirmek i¢in hizli ve etkili bir ara¢ oldugunu
vurgular.

49  Mutfaktan elgilige diplomasi yaklasimlar1

Kaynak: WoS veri tabanindan elde edilen veriler kullanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

Makaleler incelendiginde tiim yazarlarin ortak noktasi; gastrodiplomasi uluslararasi iliskilerde hem
iilkelerin tanitimi1 hem de diplomasi agisindan énemli bir yere sahiptir.

5. SONUC

Bu ¢alisma, gastrodiplomasi alaninda iiretilmis akademik yayinlar1 bibliyometrik yontemle inceleyerek
alanin gelisim dinamiklerini, kavramsal egilimlerini ve metodolojik yonelimlerini ortaya koymay1
amaglamistir. Web of Science veri tabanindan elde edilen 49 akademik yayin iizerinden gergeklestirilen
analizler, gastrodiplomasinin hem uluslararasi iliskiler hem de kiiltiirel diplomasi literatiirii igerisinde giderek
giiclenen ve disiplinler arasi bir arastirma alani haline geldigini gostermektedir.

Web of Science veri tabaninda yer alan kayitlarin tarih araligi incelendiginde, en eski kaydin 1975 yilina
ait oldugu goriilmektedir. Ancak bibliyometrik analiz kapsaminda “gastrodiplomasi” “mutfak diplomasisi” ve
“yemek diplomasisi” kavramlari arastirildiginda, literatiirde karsilagilan en erken ¢alismanin 2007 yilina ait

oldugu tespit edilmistir.

Arastirmamizi bilimsel zemine oturtmak i¢in yapilan ve tek filtreleme olan belge tiirii filtresinden sonra
ilk yayin tarihi olarak 2011 yili goriilmiistiir. Bu durum, gastrodiplomasinin akademik bir arastirma olarak
gorece yeni bir gegmise sahip oldugunu ve alanin gelecekteki akademik iiretim potansiyeline iligkin 6nemli
ipuglar1 sunmaktadir.

Arastirma yontemleri bakimindan elde edilen bulgular, gastrodiplomasi literatiiriinde nitel arastirma
desenlerinin baskin oldugunu ortaya koymaktadir. S6ylem analizi, dokiiman incelemesi ve vaka calismalari
gibi yontemlerin yaygin kullanimi, alanin daha ¢ok betimleyici ve yorumlayici bir perspektiften ele alindigim
gostermektedir. Ancak nicel ve karma yoOntemlerin sinirli kullanimi, alanin Olgiilebilir etki analizleri
bakimindan gelisime acgik oldugunu gostermektedir. Bu noktada, gastrodiplomasinin etkilerinin siirdiiriilebilir
bigimde degerlendirilebilmesi i¢in Olgiilebilir gostergelere dayali arastirmalar gereklidir (Erginler, 2018;
Soner, 2022).

Dil dagilimi incelendiginde, yaymnlarin biiyiik cogunlugunun Ingilizce olmasi, gastrodiplomasinin
kiiresel akademik dolagima acik bir alan oldugunu gostermektedir. Buna karsin Tiirk¢e yayin sayisinin son
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derece sinirh olmasi dikkat ¢ekicidir. Oysa Tiirkiye, zengin mutfak kiiltliri ve son yillarda artan gastronomi
temelli tanitim faaliyetleriyle gastrodiplomasi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir.

Aragtirma bulgulari, gastrodiplomasi ¢alismalarinin 6zellikle 2020 sonrasi donemde belirgin bir artig
gosterdigini ortaya koymaktadir. Bu durum, kiiresellesme, yumusak gii¢ arayislari, ulus markalama stratejileri
ve kiiltiirel temsile dayal1 diplomasi pratiklerinin 6nem kazanmasiyla dogrudan iligkilidir. Nitekim Bucak ve
Yigit’e (2019) gore, gastrodiplomasi, uluslarin mutfak kiiltiiriinii bir gii¢ unsuru olarak kullanmaya basladigi
yeni bir diplomatik alan1 temsil etmektedir (Bucak & Yigit, 2019, s. 1308). Bu tespit, ¢alismamizin
bulgulariyla ortiismekte ve alanin giincelligini teyit etmektedir.

Atif sayilarina baktigimizda, disiplinler arasi yaklasimin (turizm, iletisim, uluslararas: iligkiler)
literatiirde giiglii bir karsilik buldugunu gériiyoruz. Ozgiil vakalara yogunlasan ¢alismalar (6rnegin Tayvan’in
diplomatik ac¢ilimi, Singapur’un UNESCO Hawker kiiltlirii girisimi veya Trump-Kim Zirvesi baglaminda
mutfak diplomasisi) ise literatiirii derinlestiren tamamlayici katkilar sunmaktadir.

Bu caligmada gergeklestirilen bibliyometrik analiz sonucunda toplam 49 makale incelenmistir.
Incelenen c¢alismalarin yontemsel dagilimi, alan yazarinin biiyiik 6lgiide nitel arastirma yaklasimlarina
dayandigini ortaya koymaktadir. Buna gore, analiz edilen makalelerin 47’sinin nitel arastirma yontemiyle,
yalnizca 2’sinin ise karma yontem kullanilarak gerceklestirildigi tespit edilmistir. Bu bulgu, gastrodiplomasi
calismalarinda kavramsal tartismalar, soylem analizleri, dokiiman incelemeleri ve vaka galigmalari gibi nitel
aragtirma desenlerinin baskin oldugunu gdstermektedir. Nicel ¢aligmanin olmamasi ve karma yontemlerinin
sinirli sayida kullanilmasi, alanin heniiz yontemsel g¢esitlilik acgisindan yeterince gelismedigine isaret
etmektedir. Bu durum, gastrodiplomasinin disiplinler aras1 yapisina ragmen ampirik ve Ol¢iilebilir verilerle
desteklenen calismalarin gorece az oldugu ortaya koymaktadir. Dolayist ile gelecekte gerceklestirilecek
arastirmalarda nicel ve karma yontemlerin daha fazla benimsenmesi, alani teorik derinliginin yani sira
metodolojik saglamligimin da giiclendirilmesine katki saglayacaktir. Bu baglamda, mevcut bulgular
gastrodiplomasi literatiiriiniin gelisim egilimlerini ortaya koymakta ve ileride yapilacak ¢alismalar i¢cin dnemli
bir yol haritas1 sunmaktadir.

Sonug olarak, bu bibliyometrik analiz gastrodiplomasinin akademik literatiiriinde hizla gelisen, ancak
teorik biitiinliik ve metodolojik ¢esitlilik agisindan heniiz olgunlasma siirecinde olan bir alan oldugunu ortaya
koymaktadir.

6. ONERILER

Bu calisma kapsaminda gergeklestirilen bibliyometrik analiz bulgular1 dogrultusunda, gastrodiplomasi
alaninda yapilacak gelecekteki akademik ¢alismalar ve uygulamaya yonelik politikalar i¢in gesitli oneriler
gelistirilebilir.

Oncelikle gastrodiplomasi literatiiriinde nicel ve nitel karma ydntemlere dayali ¢alismalarin artirilmasi
onerilmektedir. Incelenen yaymlarin biiyiik ¢ogunlugunun nitel arastirma deseniyle sinirli kalmasi, alanin
olgiilebilir etkilerinin ortaya konulmasin zorlastirmaktadir. Oysa gastrodiplomasinin turizm gelirleri, iilke
imaji, marka degeri ve kiiltiirel alg1 tlizerindeki etkileri nicel gostergeler araciligiyla degerlendirilebilir.
Gastrodiplomasinin siirdiiriilebilir bir kamu diplomasisi araci haline gelebilmesi, somut ve ol¢iilebilir ¢iktilarla
desteklenmesine baglidir (Soner, 2022).

Ikinci olarak derleme ve meta-analiz ¢alismalarinin artirilmasi gerekmektedir. Alanin kavramsal
sinirlarinin heniiz netlesmemis olmasi, gastrodiplomasinin kimi zaman gastronomi turizmi, kimi zaman
kiiltiirel diplomasi ya da ulus markalama kavramlariyla ortiismesine neden olmaktadir. Bucak & Yigit (2019)
bu durumu “kavramsal belirsizlik ve terminolojik daginiklik” olarak tanimlamakta ve sistematik literatiir
caligmalarinin 6nemine dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda, kuramsal biitiinliik saglayacak kapsamli derleme
caligmalarinin alan yazina 6nemli katkilar sunacagi degerlendirilmektedir.

Uciincii olarak, yerel ve ulusal baglami merkeze alan calismalarin artirilmasi Onerilmektedir.
Bibliyometrik bulgular, gastrodiplomasi literatiiriiniin biiyiilk 6l¢iide Bati merkezli 6rnekler iizerinden
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sekillendigini gostermektedir. Tiirkiye gibi giiclii gastronomik mirasa sahip iilkeler agisindan ise akademik
iiretimin sinirh kaldig: goriilmektedir. Oysa, yerel mutfak pratikleri ve tarihsel gastronomik miras, uluslararasi
alg1 ingasinda stratejik bir kiiltiirel sermaye niteligi tasimaktadir (Erginler,2018; Soner,2022). Bu nedenle
Tiirkiye Ozelinde yapilacak vaka calismalart hem ulusal literatiirii zenginlestirecek hem de uluslararasi
karsilastirmali ¢aligsmalara katki saglayacaktir.

Dordiincii olarak, Tiirkge akademik yaymlarin tesvik edilmesi 6nemli bir gereklilik olarak ortaya
cikmaktadir. Caligmada incelenen Web of Science verileri, Tiirk¢e yayinlarin yok denecek kadar az oldugunu
gostermektedir. Bu durum, alanin ulusal akademik g¢evrelerde yeterince tartisilmadigini ortaya koymaktadir.
Kamu diplomasisi ve kiiltiirel diplomasi alanlarinda ulusal literatiiriin giiclenmesi, akademik bilginin politika
yapma slireglerine aktarilmasini kolaylastirir (Karaosmanoglu, 2017).

Son olarak, Gastrodiplomasinin yalnizca tamittm ve turizm ekseninde degil; kiiltiirel kimlik,
stirdiiriilebilirlik, saglik, go¢ ve kapsayicilik gibi temalarla birlikte ele alinmas1 6nerilmektedir. Literatiirde son
yillarda One ¢ikan bu temalar gastrodiplomasinin ¢ok boyutlu bir kamu diplomasisi aracit oldugunu
gostermektedir. Ozellikle gdgmen mutfaklari, cografi isaretli iiriinler ve yerel iiretim pratikleri iizerinden
yapilacak ¢aligmalar, alanin elestirel ve toplumsal boyutunu giiglendirecektir.

7. ARASTIRMANIN KISITLILIKLARI

Bu ¢alisma, gastrodiplomasi alanindaki akademik yayinlari bibliyometrik analiz yontemiyle incelemeyi
amagclamakla birlikte, baz1 kisithiliklar igermektedir. Oncelikle arastirmanin veri seti yalnizca Web of Science
(WoS) Core Collection veri tabaninda indekslenen yayinlarla sinirlandirilmistir. WoS veri tabaninin tercih
edilmesinin temel nedenleri; yayinevlerinden bagimsiz bilimsel degerlendirme siirecine sahip olmasi, atif
iligkilerini izlenebilir kilmas1 ve uluslararasi 6lgekte akademik etkiyi 6lgmeye olanak tanimasidir. Bununla
birlikte, Scopus veya Google Scholar gibi daha genis kapsamli indekslerin disarida birakilmasi, 6zellikle
gelismekte olan iilkelerde yiiriitiilen ¢aligmalarin analiz kapsami disinda kalmasina yol agmis olabilir.

Ikinci olarak, ¢aliymada kullanilan 6rneklem, belirlenen anahtar kelimeler dogrultusunda yapilan tarama
sonuclariyla smirlidir. Gastrodiplomasi kavraminin literatiirde zaman zaman gastronomi turizmi, kiiltiirel
diplomasi veya mutfak kiiltiirii gibi farkli bagliklar altinda ele alinmasi, bazi ¢alismalarin anahtar kelime
eslesmesi nedeniyle veri setine dahil edilememesine yol a¢mis olabilir. Bu durum, alanin kavramsal
cesitliliginin analiz kapsamina tam olarak yansitilamamasi riskini beraberinde getirmektedir.

Bir diger kisitlilik, ¢alismanin yalnizca arastirma makaleleri ve derleme makaleleri ile sinirlandirilmig
olmasidir. Bildiriler, kitap boliimleri, raporlar ve politika belgeleri gibi akademik ve yari-akademik yayin
tirlerinin disarida birakilmasi, 6zellikle uygulamaya doniik gastrodiplomasi faaliyetlerinin literatiirdeki
yansimalarinin kapsam diginda kalmasina neden olmustur.

Caligmada kullanilan bibliyometrik analiz yontemi, yayinlarin niceliksel gostergelerine odaklanmakta;
iceriklerin teorik derinligi, metodolojik niteligi veya kavramsal katkilar1 hakkinda ayrintili nitel degerlendirme
sunmamaktadir. Bu durum, elde edilen bulgularin alandaki yayinlarin etkisini ve 6nemini yalnizca atif sayilar
ve ag iliskileri lizerinden degerlendirmeyi zorunlu kilmaktadir.

Ayrica atif analizleri, yayinlarin zaman igerisinde birikimli olarak aldig: atiflara dayandigindan, gorece
yeni tarihli ¢alismalarin akademik etkisinin oldugundan diisiikk goriinmesine yol agabilmektedir. Bu durum,
ozellikle son yillarda artig gosteren gastrodiplomasi c¢aligmalarinin bilimsel etkisinin tam olarak, analiz
stirecinde kullanilan VOSviewer ve bibliometrix yazilimlarinin sundugu gorsellestirme ve ag analizleri, belirli
esik degerlerine (threshold) dayalidir. Bu esik degerlerinin se¢imi, ag yogunlugu ve kiimelenme yapilari
iizerinde sinirh da olsa yorum farkliliklarma yol agabilmektedir.

Belirtilen bu kisitliliklara ragmen, ¢alisma gastrodiplomasi literatiiriiniin genel egilimlerini, yapisal
ozelliklerini ve akademik gelisim siirecini ortaya koymak a¢isindan 6nemli bir ¢ergeve sunmakta; gelecekte
yapilacak daha kapsamli ve ¢ok veri tabanli ¢alismalar i¢in saglam bir metodolojik zemin olusturmaktadir.
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Kiiresellesme ile yerel degerlerin korunmasi ve siirdiiriilebilir kalkinma stratejileri, ¢agdas sehircilik ve turizm politikalarinin
merkezine yerlesmistir. Bu baglamda, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi (UCCN) biinyesindeki gastronomi temast, sehirlerin mutfak
mirasin1 kiiresel bir marka degerine doniistiirmek adma stratejik bir argliman sunmaktadir. Bu caligmanmn temel amaci,
Mezopotamya’nin ¢ok katmanl tarihsel birikimine ev sahipligi yapan Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinit UNESCO Yaratict Sehirler
Ag1 kriterleri ¢ergevesinde analiz etmek ve kentin bu aga dahil olma potansiyelini degerlendirmektir. Arasgtirmada veriler dokiiman
analizi ve literatiir taramasi1 kullanilarak toplanmus; giincel akademik galismalar, ulusal raporlar ve tescilli sehirlerin bagari modelleri
sentezlenerek kapsamli bir veri havuzu olusturulmustur. Elde edilen verilere nitel arastirma yontemlerinden SWOT ve TOWS analizi
teknigi uygulanmistir. SWOT analizi bulgulari; Diyarbakir’in kozmopolit mutfak yapisi, Karacadag pirinci ve meftune gibi cografi
isaretli iiriinlerin varlig1, yasayan usta-cirak gelenegi ve yerel halkin yiiksek miras farkindaliginin kentin en temel giiclii yonleri
oldugunu ortaya koymustur. Ote yandan; kurumsal koordinasyon zay1flig1, uluslararasi diizeyde profesyonel markalasma stratejisinin
eksikligi ve gastronomi egitim imkanlarinin kisithiligi temel zayif yonler olarak saptanmistir. Kiiresel deneyim turizmi trendleri ve
Mezopotamya Lezzet Yolu gibi bolgesel is birligi projeleri 6nemli firsatlar sunarken; kiiltiirel erozyon, fast-food kiiltiiriiniin yiikselisi
ve bolgesel rekabet baskist kentin Oniindeki temel tehditler olarak belirlenmistir. Ayrica TOWS analizi bulgular1 Diyarbakir’in
UNESCO Gastronomi Sehri olma siirecindeki bagarisinin, gorece diisiik etkili unsurlara odaklanmaktan ziyade kurumsal yapilanma ve
deneyim odakli markalasma stratejilerine oncelik verilmesine bagl oldugunu ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Diyarbakir, Unesco, Yaratict Sehirler, SWOT, Gastronomi Turizmi, Kiiltiirel Miras

Evaluation of the Potential of Diyarbakir's Culinary Culture to Join the
UNESCO Creative Cities Network within the Framework of SWOT Analysis

ABSTRACT

In the process of globalization, preserving local cultural heritage and sustainable development strategies have become central
to contemporary urbanism and tourism policies. The UNESCO Creative Cities Network (UCCN) provides a strategic platform for
transforming the culinary heritage of cities into global brand value. This study aims to analyze the culinary culture of Diyarbakir, a
province harboring the multi-layered historical accumulation of Mesopotamia, within the framework of UCCN gastronomy criteria
and to evaluate the city's potential for inclusion in this network. Data collected through qualitative research methods, including
document analysis and literature review, were synthesized in light of current academic studies, national reports, and successful models
of registered cities. The findings of the SWOT and TOWS analysis conducted within the scope of the study revealed that the city's
cosmopolitan culinary structure, geographically indicated products such as Karacadag rice, and the vibrant master-apprentice tradition
are its fundamental strengths. Conversely, lack of institutional coordination, insufficient professional branding strategies, and limited
educational opportunities were identified as primary weaknesses. While global experiential tourism trends and Mesopotamian Taste
Route projects offer significant opportunities, cultural erosion and the rise of fast-food culture constitute the main threats. Consequently,
the TOWS analysis demonstrates that Diyarbakir’s success in the UNESCO candidacy process depends on prioritizing institutional
restructuring and experience-oriented strategic branding rather than focusing on low-impact factors.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

This study aims to analyze the culinary culture of Diyarbakir within the framework of the Gastronomy
theme of the UNESCO Creative Cities Network (UCCN) and to evaluate the city’s potential for inclusion in
the network. Specifically, it seeks to assess Diyarbakir’s gastronomic assets, institutional capacity, and
strategic positioning in relation to UCCN criteria, while identifying structural strengths and developmental
gaps through a sustainability-oriented lens.

Design/Methodology/Approach

This study employs a qualitative approach to assess Diyarbakir’s culinary culture for potential inclusion
in the UNESCO Creative Cities Network (UCCN). Data were collected through document analysis and a
comprehensive literature review, including academic publications and official reports. Findings were analyzed
using SWOT analysis and further evaluated with the TOWS matrix (SO, WO, ST, WT) to develop actionable
strategic recommendations. Expert review and cross-verification ensured the validity of results, systematically
assessing the city’s gastronomic assets, tourism infrastructure, and cultural heritage against UCCN criteria.

Findings

The findings reveal that Diyarbakir possesses significant cultural and gastronomic capital aligned with
UCCN gastronomy criteria. The city’s cosmopolitan culinary identity, geographically indicated products such
as Karacadag rice and meftune, its living master—apprentice culinary tradition, and strong local heritage
awareness constitute its primary strengths. Additionally, the presence of the Diyarbakir Fortress and Hevsel
Gardens Cultural Landscape enhances the city’s global visibility and tourism integration potential.

However, key weaknesses include limited institutional coordination, insufficient professional
international branding strategies, and restricted gastronomy education infrastructure. While global experience-
oriented tourism trends and regional initiatives such as the Mesopotamia Taste Route create strategic
opportunities, cultural erosion, the rise of fast-food consumption patterns, and intensifying regional
competition pose significant threats.

Practical Implications

The study provides strategic recommendations for local policymakers, tourism planners, and
institutional stakeholders. Establishing a coordinated governance mechanism—such as a dedicated
gastronomy council or office—would strengthen the city’s candidacy process and long-term sustainability
planning. Enhancing professional branding, investing in gastronomy education, standardizing service quality,
and integrating culinary routes with historical and agricultural landscapes are identified as priority actions.
These measures would contribute not only to UNESCO candidacy but also to sustainable local economic
development and cultural heritage preservation.

Originality/Value

This research contributes to the literature by offering a comprehensive, criteria-based assessment of
Diyarbakir’s gastronomic potential within the UNESCO Creative Cities Network framework. Unlike
descriptive tourism studies, it integrates cultural heritage management, sustainable development strategy, and
urban branding perspectives into a unified analytical model. The study thus provides both a theoretical
contribution to gastronomy city discourse and a practical roadmap for medium-sized heritage cities seeking
international cultural network recognition.

1. GIRIS

Kiiresellesme siireci, yerel kiiltiirlerin standartlagsmasi riskini beraberinde getirirken, ayni zamanda
0zglin degerlerin ve kiiltiirel ¢esitliligin korunmasina yonelik farkindaligi da artirmistir. Giinlimiiz turizm ve
sehircilik politikalarinda yerel miras, sadece ge¢misin bir kalintisi olarak degil, kentsel markalasma ve
ekonomik kalkinmanin stratejik bir unsuru olarak konumlandirilmaktadir. Bu baglamda, Birlesmis Milletler
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Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO) tarafindan 2004 yilinda hayata gegirilen Yaratici Sehirler Ag1
(UNESCO Creative Cities Network- UCCN), sehirlerin yaraticiligr siirdiiriilebilir kalkinmanin merkezine
yerlestirmesini tesvik etmektedir. Gastronomi, miizik, edebiyat, film, tasarim, medya sanatlari, zanaat ve halk
sanatlar1 olmak tizere yedi farkli temada sekillenen bu ag, sehirlerarasi is birligini gii¢lendirerek yerel mutfak
kiiltiirlerinin uluslararasi platformda birer prestij nesnesine doniismesine olanak saglamaktadir (Yilmaz vd.,
2020). Ozellikle gastronomi temasi, bir destinasyonun sahip oldugu 6zgiin lezzetleri, geleneksel iiretim
tekniklerini ve toplumsal bellegi kiiresel birer turistik ¢ekim unsuru haline getirerek kentsel rekabet avantaji
saglamaktadir (Akkus & Yordam, 2020).

Tiirkiye, zengin mutfak miras1 ve tarihsel derinligi ile UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’nda etkin bir rol
oynamaktadir. 2015 yilinda Gaziantep’in gastronomi alaninda aga dahil olan ilk Tiirk sehri olmasi, yerel
degerlerin kiiresel dlgekte tescillenmesi noktasinda bir doniim noktasi olugturmustur. Gaziantep’in ardindan
Hatay (2017) ve Afyonkarahisar’in (2019) elde ettigi basarilar, Tiirkiye’nin farkli bolgelerindeki kadim
sehirler icin motivasyon kaynagi olmus; gastronominin kiiltiirel mirasin korunmasi ve bolgesel kalkinma
siireglerindeki roliinii per¢inlemistir (Kayran & Atg¢i, 2021). Bu siireg, gastronominin bir turizm lriinii olmasi
ile kentsel kimligin korunmasinda ve siirdiiriilebilir kalkinmada da bir stratejik ara¢ oldugunu kanitlamistir
(Giilduran & Saltik, 2020).

Diyarbakir ili, Mezopotamya’nin ¢ok katmanl tarihsel birikimi, Tiirk, Kiirt, Arap, Ermeni ve Siiryani
kiiltiirlerinin yiizyillardir siiregelen etkilesimiyle sekillenmis kozmopolit mutfak yapisiyla Tiirkiye’nin en
giiclii gastronomi destinasyonlarindan biridir. Kentin sahip oldugu binlerce yillik mutfak mirasi; Karacadag
pirinci, Diyarbakir karpuzu ve meftune gibi cografi isaretli iiriinlerin yani sira nesilden nesile aktarilan usta-
cirak iliskisiyle yasayan bir kimlige sahiptir. Diyarbakir Surlar ve Hevsel Bahgeleri gibi UNESCO Diinya
Miras Listesi’nde yer alan somut miras alanlari, kentin uluslararasi prestijini perginlerken, gastronomi de bu
mirasin tamamlayici ve somut olmayan bir pargasi olarak &ne ¢ikmaktadir (Ozdemir & Hastaoglu, 2024). Yerel
halkin mutfak mirasina olan giiglii baglilig1 ve farkindalik diizeyi kentin yaratici sehir statiisii elde etmesindeki
en onemli sosyal sermayeyi olusturmaktadir (Bal, 2021). Ancak bu potansiyelin uluslararasi standartlara
taginmasi, kentin giiclii ve zayif yonlerinin yani sira dis ¢evreden kaynaklanan dinamiklerin bilimsel bir bakis
acisiyla analiz edilmesini zorunlu kilmaktadir.

Diyarbakir, Mezopotamya’nin ¢ok katmanli tarihsel birikiminden beslenen kozmopolit mutfak kiiltiirii
ve zengin somut olmayan kiiltiirel miras unsurlartyla dikkat ceken 6nemli bir gastronomik potansiyele sahiptir.
Bununla birlikte, mevcut akademik alan yazin incelendiginde kentin mutfak kiiltiirine iliskin ¢aligmalarin
biiyiik 6l¢iide betimleyici nitelikte kaldigi; soz konusu gastronomik mirasin, UNESCO Creative Cities
Network gercevesinde tanimlanan Yaratici Sehir yaklasimi ve uluslararasi gastronomi sehirleri kriterleri
dogrultusunda stratejik ve analitik bir degerlendirmeye yeterince konu edilmedigi goriilmektedir. Bu gergevede
arastirmanin temel problemi; Diyarbakir’in sahip oldugu koklii gastronomik birikimin, kiiresel 6l¢ekte taninan
bir Gastronomi Sehri kimligine donligsmesini sinirlandiran kurumsal, yonetsel ve tanitimsal yapisal zafiyetlerin
belirlenmesi ve s6z konusu potansiyelin siirdiiriilebilir turizm perspektifi dogrultusunda stratejik bir kalkinma
aracina nasil donstiiriilebileceginin ortaya konulmasidir. Buradan hareketle ¢aligma, Diyarbakir’in 6zgiin
mutfak kiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na dahil edilme potansiyelini stratejik bir perspektifle
degerlendirmeyi amaclamaktadir. Calisma kapsaminda kentin gastronomik degerleri, SWOT ve TOWS analizi
ger¢evesinde sentezlenerek; giiglii ve zayif yonleri, firsat ve tehditleri belirlenmis ve stratejiler ortaya
konmustur. Bu arastirma, Diyarbakir’im UNESCO Gastronomi Sehri unvanini kazanmasi yolunda atilmasi
gereken somut adimlan belirleyerek, yerel karar vericiler ve paydaslar i¢in stratejik bir eylem plani sunmay1
ve Tiirkiye'nin yaratici sehir vizyonuna akademik bir katki saglamay1 hedeflemektedir.

2. LITERATUR INCELEMESI

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 (UCCN), sehirlerarasi is birligini artirmak, kiiltiirel ¢esitliligi tesvik
etmek ve siirdiirilebilir kalkinmayr desteklemek amaciyla kurulmustur. Ag kapsaminda gastronomi temasi,
sehirlerin yerel mutfak kiiltiirlerinin uluslararasi platformda tanitilmasi, gastronomi turizminin gelistirilmesi
ve yerel ekonominin giiglendirilmesi agisindan dnemli bir rol oynamaktadir (Pearson & Pearson, 2016; Yilmaz
vd., 2020). Gastronomi sehri unvani, schirlerin marka degerini artirmakta, tanitim faaliyetlerini
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gliclendirmekte ve yerel iiriinlerin uluslararasi pazarlara agilmasina olanak saglamaktadir (Akkus & Yordam,
2020). Richards (2015), yaratici turizmin bir parcasi olarak gastronominin, turistlerin yerel kiiltiirle kurdugu
bagi derinlestirdigini ve mekanin ruhunu yansittigini savunmaktadir. Gastronomi unvam alan sehirlerde,
markalagsma faaliyetlerinin yerel tireticileri destekledigi ve somut olmayan mirasi turistik bir ¢ekim unsuru
haline getirdigi gézlemlenmistir (Lee & Scott, 2015). Gaziantep’in 2015 yilinda UNESCO Yaratic1 Sehirler
Agi’na gastronomi alaninda dahil olmasi, Tiirkiye’de bu alandaki farkindaligin artmasina onciiliik etmistir
(Rinaldi, 2017; Yilmaz vd., 2020). Gaziantep Orneginde oldugu gibi, mutfak kiiltiriiniin ¢esitliligi,
gastronomik kimlik, yerel {iriinlerin tamitimi, gastronomi festivalleri ve egitim kurumlarinin varligi gibi
unsurlar, UNESCO’nun belirledigi kriterler arasinda yer almaktadir (Akkus & Yordam, 2020).

Diyarbakir, tarih boyunca bir¢gok medeniyete ev sahipligi yapmis, zengin kiiltlirel miras1 ve 6zgiin
mutfak kiiltiiriiyle dikkat ¢eken bir sehirdir. Diyarbakir’in mutfak kiiltiirii, Tiirk, Kiirt, Arap ve Ermeni gibi
farkli etnik gruplarin etkisiyle sekillenmis, ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir (Ozdemir & Hastaoglu, 2024).
Sehirde yetistirilen yerel lriinler, geleneksel pisirme teknikleri ve o6zgilin yemek cesitleri, Diyarbakir
mutfaginin temelini olusturmaktadir. Diyarbakir mutfagi, kebaplar, etli yemekler, bakliyat agirlikli yemekler,
hamur isleri ve tathilar gibi genis bir yelpazeye sahiptir. Ayrica, Diyarbakir’in mutfak kiiltiirii, yemek
cesitliliginin yan1 sira toplumsal yasamda oynadig: rolle de dne ¢ikmaktadir. Yerel halkin yemek kiiltiiriine
olan bagliligi, geleneksel yemeklerin nesilden nesile aktarilmasi ve toplumsal dayanisma kiiltiirti, Diyarbakir
mutfaginin siirdiirtilebilirligini saglamaktadir (Bal, 2021).

Kiltlirel mirasin turizm potansiyeli agisindan degerlendirilmesi, Diyarbakir’in sahip oldugu tarihi ve
kiiltiirel degerlerin ekonomik ve sosyal kalkinmaya katki saglamasi agisindan biiyiik 6énem tasimaktadir.
Diyarbakir Surlar1 ve Hevsel Bahgeleri gibi UNESCO Diinya Miras1 Listesi’'nde yer alan yapilar, sehrin
uluslararasi tanimirligini artirirken, mutfak kiiltiirii de bu mirasin 6énemli bir bileseni olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Ozdemir & Hastaoglu, 2024). Yerel halkin kiiltiirel mirasa yonelik farkindalik diizeyinin yiiksek olmas,
mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve tanitilmasi agisindan 6nemli bir faktordiir (Bal, 2021).

Alan yazin incelendiginde illerin gastronomi potansiyelinin ortaya konuldugu birgok ¢alisma yer aldigi
goriilmektedir. Bu mevcut durumun degerlendirildigi c¢alismalarin 6nemli bir kisminda SWOT analizi
tekniginden yararlanildig1 goriilmektedir. Bu kapsamda literatiirde yer alan ¢aligmalarin bir kism1 agagida
Ozetlenmistir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 (UCCN) kapsaminda sehirlerin gastronomik potansiyellerini inceleyen
caligmalar literatiirde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu kapsamda Adamis (2022) tarafindan yapilan arastirma,
Bursa ilinin gastronomi kenti olma potansiyelini paydas goriisleri iizerinden analiz etmistir. Caligmada;
Bursa’nin zengin iiriin ¢esitliligi, cografi isaretli {irlinlerin varligi ve gii¢lii mutfak mirasi kentin en énemli
giiclii yonleri olarak one ¢ikmaktadir.

Gastronomi potansiyelinin UNESCO standartlarina gore analiz edildigi bir diger onemli ¢aligma ise
Alyakut & Kiiciikkomiirler (2018) tarafindan gercgeklestirilen Kocaeli 6rnegidir. Yazarlar, Kocaeli’nin zengin
bir mutfak mirasina sahip olmasina ragmen, bu degerlerin sanayi kenti kimliginin golgesinde kaldigimi ve
turistik bir ¢ekicilik unsuru olarak yeterince konumlandirilamadigini belirtmislerdir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 adaylik siireglerinde yerel dinamiklerin ve paydaslarin siirece yonelik
algilari, basarinin temel anahtari olarak kabul edilmektedir. Bu dogrultuda Ozer (2021) tarafindan yapilan
arastirma, Kayseri’nin UNESCO Gastronomi Kenti olma potansiyelini paydas goriisleri g¢ergevesinde
degerlendirmistir. Calisma sonucunda, Kayseri’nin koklii mutfak kiiltiiriine ve yerel lezzetlerine (manti,
pastirma, sucuk vb.) olan gilivenin tam oldugu, ancak paydaslar arasinda tanitim eksikligi ve kurumsal
koordinasyon zayiflig1 gibi konularin ortak endise kaynaklari oldugu saptanmustur.

Gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenmesinde bolgesel demografik yapinin ve go¢ yollarinin
mutfak kiiltiirii tizerindeki etkisi literatiirde sik¢a vurgulanmaktadir. Bu kapsamda Akkil vd. (2024) tarafindan
Diizce ili 6zelinde gergeklestirilen arastirma, farkli etnik gruplarin ve milletlerin bir arada yagamasinin bolgeye
0zgili kozmopolit bir gastronomik kimlik kazandirdigini ortaya koymustur. Calisma, Diizce’nin gdg tarihi ve
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ticaret yollar1 {izerindeki konumunun yerel malzemelerin kullanim1 ve pigirme teknikleri lizerinde belirleyici
bir rol oynadigini saptamistir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi'ndeki illerin gastronomi potansiyelini stratejik bir perspektifle ele alan
calismalar, bolgenin ortak kiiltiirel mirasin1 ve karst karsiya oldugu benzer zorluklar1 anlamak agisindan
onemlidir. Bu baglamda Kardes (2024), Siirt ilinin gastronomi turizmi potansiyelini SWOT analizi yontemiyle
incelemistir. Arastirma bulgulart; Siirt mutfaginin koklii gegmisi, yerel iiriin yetistiriciligi ve Tirk, Kiirt, Arap
kiiltiirlerinin harmanlanmasiyla olusan zengin gesitliligi kentin en 6nemli gii¢lii yonleri olarak saptamustur.

Destinasyonlarin gastronomi turizmi potansiyellerinin belirlenmesinde SWOT analizi, yerel degerlerin
ekonomik birer turizm {iriiniine doniistiiriilmesi asamasinda rehberlik etmektedir. Bu kapsamda Kasar vd.
(2024), Silifke’nin gastronomi potansiyelini degerlendirdikleri caligmalarinda; bolgenin sahip oldugu cografi
igaretli irlinlerin varligmi ve yerel mutfak kiiltliriiniin antik donemlerden bu yana siiregelen tarihsel
kokenlerini kentin en belirgin giiglii yonleri olarak saptamislardir.

UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na kabul edilen destinasyonlarin stratejik analizleri, aday sehirler i¢in
birer basar1 modeli (benchmarking) teskil etmektedir. Bu kapsamda Zencir (2022) tarafindan gerceklestirilen
arastirma, Tiirkiye'nin tescilli gastronomi sehirlerinden biri olan Afyonkarahisar’in potansiyelini SWOT
analizi ile degerlendirmistir. Calismada; Afyonkarahisar’in zengin iiriin yelpazesi (sucuk, lokum, kaymak vb.),
koklii tarihi gecmisi ve bu degerlerin cografi isaretlerle korunmasi en temel giiglii yonler olarak saptanmuistir.
Bu bulgular,

Mezopotamya havzasindaki destinasyonlarin gastronomi turizmi odakl1 stratejik analizleri, bélgenin bir
biitiin olarak kalkinmasi agisindan rehber niteligindedir. Bu dogrultuda Akturfan vd. (2024) tarafindan yapilan
arastirma, Sanlurfa ilinin gastronomi turizmi potansiyelini SWOT analizi yontemiyle derinlemesine
incelemistir. Yazarlar; Sanliurfa’nin zengin ve 6zgiin yemek cesitliligini, tescilli tiriin sayisinin fazlaligini ve
mutfak kiiltiiriiniin inan¢ turizmiyle (Balikligol, Gobeklitepe vb.) entegre olmasini kentin en belirgin giicli
yOnleri olarak saptamistir.

UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na (UCCN) dahil olan destinasyonlarin deneyimleri, adaylik siirecindeki
diger sehirler icin stratejik birer yol haritas1 sunmaktadir. Bu baglamda Oz vd. (2023) tarafindan yapilan
aragtirma, Tirkiye’nin tescilli gastronomi sehirlerinden biri olan Hatay’in potansiyelini SWOT analizi
yontemiyle degerlendirmistir. Yazarlar; Hatay’in ¢ok kiiltiirlii yapisi, zengin yemek cesitliligi ve mutfagin
tarihsel derinligini kentin en temel giiglii yonleri olarak saptamistir.

Tiirkiye’nin gastronomi turizmindeki kiiresel temsilinde Gaziantep, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1’na
dahil edilen ilk destinasyon olarak bir mihenk tas1 gorevi gormektedir. Bu baglamda Birdir vd. (2016)
tarafindan yiiriitiilen arastirma, Gaziantep’in turizm potansiyelini SWOT analizi yontemiyle degerlendirerek
stratejik Oneriler gelistirmistir. Calismada; kentin 400’1 agkin 6zgiin yemek cesidine sahip olmasi, mutfak
kiiltiirliniin tarihi ipek yolu ile biitiinlesmesi ve yerel yonetimlerin giiclii destegi kentin en temel giiglii yonleri
olarak saptanmuistir.

UNESCO agina dahil olan uluslararasi destinasyonlar, Diyarbakir gibi aday sehirler icin stratejik
modeller sunmaktadir. Ornegin, Ispanya’nin Denia sehri, yerel deniz ekosistemini koruyarak gastronomiyi bir
kalkinma araci olarak kullanmis; Parma (italya) ise gida endiistrisi ile akademik kurumlar arasindaki bag
giiclendirerek unvani kazanmistir (UNESCO, 2021). Berg & Sevon (2014) tarafindan yapilan calisma,
gastronomik markalagmanin sadece lezzet lizerine degil, ayn1 zamanda sehrin yenilikg¢ilik kapasitesi ve sosyal
icerme politikalar {izerine insa edilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Dogu Anadolu Boélgesi'ndeki illerin gastronomi potansiyelleri, genellikle bolgenin sahip oldugu
hayvansal hammadde zenginligi ve geleneksel liretim teknikleri {izerine sekillenmektedir. Bu kapsamda Tiirk
(2021) tarafindan Mus ili 6zelinde gerceklestirilen SWOT analizi, kentin gastronomi turizmi noktasindaki
durumunu ortaya koymustur. Calisma; Mus koftesi, corti ve yerel otlar gibi 6zgiin lezzetlerin varligini, kentin
en temel gli¢lii yonleri olarak saptamistir.
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3. YONTEM

Bu aragtirmada, Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na (UCCN) dahil
olma potansiyeli nitel arastirma yontemlerinden faydalanilarak degerlendirilmistir. Arastirma deseninde hem
fiziksel hem de dijital kaynaklarin sistematik bir bigimde tetkik edilmesine dayanan dokiiman analizi ve
kapsamli bir literatiir taramas1 kullanilmistir. Bu ¢ergevede nitel arastirma siireglerinde siklikla bagvurulan bu
yontemler; veriler araciligiyla derinlemesine bir anlam iiretme, ¢alisilan konuya dair kavramsal bir ¢ergeve
olusturma ve ampirik veri setlerini yorumlayarak bilimsel ¢ikarimlarda bulunma amacini tagir (Corbin &
Strauss, 2008; Kiral, 2020). Bu dogrultuda; Diyarbakir’in kiiltlirel mirasi, gastronomi turizmi potansiyeli ve
UNESCO kriterleriyle ilgili ulusal/uluslararasi literatiir ile kente dair giincel saha arastirmalarindan elde edilen
bulgular biitiinciil bir yaklagimla analiz edilmistir.

Arastirmanin veri ¢oziimleme asamasinda, stratejik bir degerlendirme araci olan SWOT analizi (Giigld,
Zayif, Fusat ve Tehdit- GZFT) ve TOWS analizi kullanilmistir,. SWOT analizi, bir kurumun veya
destinasyonun igsel dinamikleri ile dis ¢evreden gelen faktorleri es zamanli inceleyerek ileriye doniik stratejik
bir yol haritasi olusturma siirecidir (Kayran vd., 2025; Ongun vd., 2016). SWOT analizi, bir destinasyonun
veya kurumun giiclii (Strengths), zayif (Weaknesses) yonlerini, firsat (Opportunities) ve tehditlerini (Threats)
sistematik olarak ortaya koyan stratejik bir analiz yontemidir. Gastronomi turizmi agisindan SWOT analizi, bir
sehrin mutfak kiiltiiriiniin mevcut durumunu degerlendirmek, potansiyelini ortaya ¢ikarmak ve stratejik
planlamaya bilimsel bir temel olusturmak icin yaygin olarak kullanilmaktadir (Ar1 & Arag, 2024). SWOT
analizi, sehirlerin gastronomi turizmi potansiyelini artirmak igin giiclii yonlerin nasil kullanilacagi, zayif
yonlerin nasil giderilecegi, firsatlarin nasil degerlendirilecegi ve tehditlerin nasil bertaraf edilecegi konusunda
yol gosterici olmaktadir (Sormaz vd., 2023). Turizm planlama siireglerinde kullanimi giderek yayginlasan bu
yontem; destinasyonlarin rekabet kapasitelerini detaylica dlgiimlemeye olanak tanirken, stratejik kalkinma
hedefleri ile gelecek planlarinin olusturulmasinda temel bir referans noktasi teskil etmektedir (Yan & Wang,
2021; Akturfan vd., 2022). Ozellikle turizm 6zelinde SWOT analizi; ilgili destinasyonun arz kapasitesine dair
avantaj ve dezavantajlarini net bir sekilde ortaya koyarak, ulusal hedeflerle uyumlu stratejik kararlarm
alnmasina zemin hazirlar (Yesiltas, 2009; Oz vd., 2023).

TOWS analizi ise Weihrich (1982) tarafindan literatiire kazandirilmistir. SWOT analizinin dort boyutlu
yapisini sistematik olarak eslestirerek analitik karar alma siirecini desteklemektedir. Bu ¢ergevede dort strateji
grubu gelistirilir; SO stratejileri, kurumun veya destinasyonun sahip oldugu igsel giiglii yonlerin etkin bigimde
kullanilmasi yoluyla dis ¢evrede ortaya ¢ikan firsatlardan en {ist diizeyde yararlanmay1 hedefleyen, biiylime ve
gelisme odakli stratejilerdir. WO stratejileri ise dis ¢evredeki firsatlarin degerlendirilmesi araciligiyla kurumun
ve destinasyonun mevcut i¢sel zayifliklarinin giderilmesini ya da iyilestirilmesini amaclayan stratejilerdir.
Diger bir strateji olan ST stratejileri, kurumun ve destinasyonun gii¢lii yonlerinden yararlanarak dig ¢cevrede
ortaya cikabilecek tehditlerin olasi etkilerini azaltmayi veya ortadan kaldirmayr amaglayan koruyucu
nitelikteki stratejilerdir. Son olarak WT stratejileri ise hem icsel zayifliklari hem de dis ¢cevreden kaynaklanan
tehditleri es zamanli olarak en aza indirmeyi hedefleyen, daha ¢ok savunmaci yaklasim gercevesinde
gelistirilen stratejilerdir (Dyson, 2004).

SWOT analizinin uygulanma asamasinda ilk olarak ilgili literatiire ulasmak amaciyla TR Dizin,
Dergipark ve Google Akademik veri tabanlar1 taranmistir. Taramalar; Diyarbakir, Unesco, Yaratici Sehirler,
SWOT, Gastronomi Turizmi, Kiiltiirel Miras anahtar kelime kombinasyonlar1 kullanilarak yiiriitiilmiistiir.
Bunun yani sira Karacadag Kalkinma Ajansi Turizm Raporlar1 (2020-2025), Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi
Stratejik Planlar1 detayl bir dokiiman incelemesine tabi tutulmustur. Ikinci asamada elde edilen veriler, icerik
analizi yontemiyle incelenmistir. Kodlama siirecinde, Diyarbakir'in mevcut turizm altyapisi, tescilli {iriin
sayist, tarihi mirasi ve yerel kurumlarin kapasitesi gibi sehrin kendi kontroliindeki igsel faktorler, giiclii yonler
ve zayif yonler bagliklar1 altinda siniflandirilmistir. Buna karsilik; makroekonomik dalgalanmalar, iklim
degisikliginin tarima etkisi, kiiresel gastronomi trendleri ve komsu illerin rekabet giicii gibi sehrin dogrudan
kontrolil disinda kalan digsal faktorler ise firsatlar ve tehditler olarak kategorilendirilmistir. Kategorize edilen
veriler bir araya getirilerek birbirini tekrar eden veya literatiirce desteklenmeyen zayif maddeler elenerek her
bir kategori altinda kodlar olusturulmustur. Bununla birlikte verilerin gegerliligini saglamak icin veriler
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gastronomi turizmi alaninda uzman 3 akademisyene sunulmustur. Uzmanlardan gelen geri bildirimler
dogrultusunda maddeler revize edilmistir. Bulgularin tek bir kaynaga dayanmamasi icin; akademik yayinlar,
resmi raporlar ve tescil verileri birbirleriyle karsilastirilarak teyit edilmistir (Yildirim & Simsek, 2013). Analiz
sonucunda elde edilen veriler sadece listelenmemis; kentin giiclii yonlerini firsatlarla birlestiren, zayif
yonlerini ise tehditlere karsi koruyan TOWS Stratejik Matrisi (SO, WO, ST, WT) asamasina tagmarak
stratejiler gelistirilmistir (Dyson, 2004).

4. BULGULAR VE TARTISMA

Diyarbakir’in gastronomi turizmi kapasitesini ve UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 (UCCN) kriterlerine
uyum diizeyini dl¢limlemek amaciyla verilere SWOT ve TOWS analizleri uygulanmistir. Bulgular UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi sehri kriterleri gercevesinde degerlendirilmistir. Bu kapsamda UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag tarafindan gastronomi sehri kriterlerine asagida yer verilmistir (Akin & Bostanci, 2017;
Akkus & Yordam, 2020).

1. Kentsel merkezin ve/veya bolgenin 6zelligi olan iyi gelismis gastronomi
2. Cok sayida geleneksel restoranlar ve/veya seflere sahip canli gastronomi toplulugu
3. Geleneksel yemeklerde kullanilan endojen maddeler

4. Endiistriyel / teknolojik ilerlemeler karsisinda devam eden yerel (nasil yapildigini bilmek), geleneksel
mutfak uygulamalar1 ve pisirme yontemleri

5. Geleneksel gida pazarlari ve geleneksel gida endiistrisi

6. Gastronomi festivallerine, ddiillere, yarigmalara ve diger taninirlik faaliyetlerine ev sahipligi yapma
gelenegi

7. Cevreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel {iriinlerin tanitim1

8. Kamuoyunun takdirine ¢aligmak, egitim kurumlarinda beslenmenin tesvik edilmesi, as¢ilik okullari
miifredatinda biyocesitliligi koruma programlarin dahil edilmesi.

Diyarbakir’in gastronomi odagindaki bu stratejik goriiniimi; giiglii yonler (Tablo 1), zayif yonler (Tablo
2), firsatlar (Tablo 3) ve tehditler (Tablo 4) basliklar altinda ayrintilariyla sunulmustur. Arastirma kapsaminda
saptanan her bir SWOT bileseni, UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 (UCCN) kriterlerine etkisi ve literatiirdeki
stratejik degeri baz alinarak 5 yiiksek etkiden 1 diisiik etkiye dogru puanlanmistir. Bu derecelendirme, kentin
sinirl1 kaynaklarini hangi alanlara kanalize etmesi gerektigini gosteren bir yol haritasi niteligindedir.

Tablo 1. Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriinin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Potansiyeline iliskin SWOT Analizi: Giiglii

Yonleri

No  Analiz Kategorisi Aglrhlg?:;ﬁmlmls Sentezlenmis Ozellikler

S1 Tarihsel Birikim 5 l\/.I.er)I.).otamya nin- ¢ok katmanli medeniyet mirasinin mutfak
kiiltiriinde derin bir yap1 olusturmasi.

S2 Yerel Uriinler 5 {(alt.raca(.iag pirinci ve Dllya.rv‘t?aklr karpuzu. gibi cografi isaretli
iiriinlerin gastronomik kimligi desteklemesi.

$3 Kiiltiirel Cesitlilik 4 Far}(h etmlf ve dini mutfak geleneklerinin UNESCO ilkeleriyle
ortiisen gogulcu yapist.

S4 Mekansal Altyapt 4 Suy ici ve Hevsel Bahgeleri gibi tarihi alanlarin gastronomi
turizmine entegre altyap1 sunmast.

S5 Uriin Cesitliligi 3 K"aburga dolmasi, meftune.ve ciger kebab1 gibi otantik lezzetlerin
yiiksek gastronomi potansiyeli.

S6 Bilgi Aktarmi 3 Ustahk gelegegl ve aile i¢i gastronomik hafizanin nesilden nesile
canli bir sekilde aktarilmasi.

S7 Farkindalik 5 Duzenlenefl gastronomi fuarlar1 ve yerel festivallerle kentin
mutfak degerlerinin tanitiminin artmasi.

S8  Sosyal Sahiplenme 5 Yerel hal.kln mut'fak kiiltiirGinii  glinliik yasamin merkezinde
tutarak mirasa sahip ¢ikmasi.

S9 Teknik Koruma 1 Geleneksel pisirme ve liretim tekniklerinin modern yasamda

halen yaygin sekilde korunmasi.
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UNESCO’nun gastronomi sehri kriterleri ile Diyarbakir’in mevcut potansiyeli arasindaki iliski, kentin
tarihsel derinligi ile yasayan kiiltliri arasindaki gii¢lii baglar1 ortaya koymaktadir. Tablo 1’de yer alan
Diyarbakir’in énemli degerleri (5 Puan) olarak tanimlanan Karacadag pirinci ve Diyarbakir karpuzu gibi
cografi isaretli tiriinler, UNESCO’nun 3. kriterindeki endojen maddeler ve 7. kriterindeki siirdiiriilebilir yerel
driinlerin tanittim1 ile dogrudan Ortlismektedir; bu unsurlar kentin adayligr icin Onemli bir temel
olusturmaktadir. Mezopotamya’nin ¢ok katmanli mirasi ile beslenen etnik ve dini mutfak ¢esitliligi (4 Puan),
UNESCO’nun canli gastronomi toplulugu (2. Kriter) ve iyi gelismis gastronomi (1. Kriter) beklentilerini,
kentin ¢ok Kkiiltiirlii yapisiyla karsilamaktadir. Ozellikle Sur ici ve Hevsel Bahgeleri gibi mekanlarin
gastronomiyle entegre olmasi, UNESCO’nun biitiinciil kentsel gelisim vizyonunu destekler niteliktedir.

Kentin orta seviyeli (3 Puan) gii¢lii yonleri arasinda yer alan ustalik gelenegi ve simgesel yemeklerin
deneyim potansiyeli, UNESCO’nun 4. kriterindeki geleneksel mutfak uygulamalar1 ve 8. kriterdeki ag¢ilik
mirasinin korunmasi ile paralel bir gelisim gostermektedir. Yerel halkin sahiplenme diizeyi ve mevcut
gastronomi fuarlar1 (2 Puan), 6. kriterdeki gastronomi festivallerine ev sahipligi yapma gelenegi i¢in gerekli
olan toplumsal tabanmi ve etkinlik altyapisini beslemektedir. Son olarak, geleneksel {iretim tekniklerinin
modernlesmeye ragmen korunmus olmasi (1 Puan), her ne kadar stratejik etkisi diisiik puanlanmig olsa da
UNESCO'nun 4. kriterindeki teknolojik ilerlemeler karsisinda geleneksel yontemleri koruma sart1 i¢in kentin
halihazirda sahip oldugu dogal bir glivencedir.

Tablo 2. Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Potansiyeline fliskin SWOT Analizi: Zay1f

Yonleri
No Analiz Agrhklandirilmis Sentezlenmis Ozellikler
Kategorisi Puan

W1 Kurumsal Yapi 5 UNESCQ . stireglerini  yonetecek kalict bir stratejik  birimin
yetersizligi.

w2 Markalasma 5 Uluslararast paz.a'trfig yeterli goriniirliigiin - ve profesyonel
markalagma stratejisinin bulunmamasi.

w3 Algr Sorunu 4 ngan zaman gundeme? gelep giivenlik algisinin yabanci turist
ziyaretlerini olumsuz etkilemesi.

W4 Fiziksel Altyaps 3 Gastronomi odakl'l r.1v1t'ehk11 restoranlarin ve modern sunum yapan
mekanlarin yetersizligi.

w5 Standartlasma 3 Geleneksel regetelerin isletmeler arasinda farklilik géstermesi sonucu
olusan tutarlilik sorunu.

W6  Egitici Kaynaklar 5 Gastronomi egltlfn imkanlarinin kisitliligr ve yerel mutfakta uzman
sef sayisinin azlig1.

w7 Finansman 5 Ga.ts.trolnoml projeleri i¢in siirdiiriilebilir ve yeterli finansal kaynaklara
erigimin kisitlt olmasi.

W8 Uretici Diizeyi 1 K“uc;uk c?lgekl} iireticilerin hijyen ve pazarlama gibi kurumsallasma
siireclerindeki zorluklari.

Wo Envanter 1 Mutfak hikayelerini ve tekniklerini igeren akademik nitelikte

kapsamli bir envanterin eksikligi.

Tablo 2’de yer alan Diyarbakir’in gastronomi alanindaki zayif yonleri, UNESCO’nun 8 temel kriteriyle
karsilastirildiginda, kentin zengin mutfak mirasinin neden heniiz kiiresel bir marka haline gelememesine etken
sebepler goze carpmaktadir. Kentin en 6nemli zayiflig1 olan stratejik birim yetersizligi (5 Puan), UNESCO’nun
1. ve 6. kriterlerinde vurgulanan iyi gelismis gastronomi merkezi olma ve taninirlik faaliyetlerine ev sahipligi
yapma vizyonunun Oniindeki en biiyiik engellerden biri olarak degerlendirilebilir. Bu yonetimsel bosluk,
mevcut potansiyelin uluslararasi standartlarda pazarlanmasini olumsuz etkilemektedir. Dis algidaki giivenlik
kaygilar1 nedeniyle turizm akiginin kisitlanmasi (4 Puan) ise, UNESCO’nun hedefledigi canli gastronomi
toplulugu (2. Kriter) ve geleneksel gida pazarlarinin (5. Kriter) yabanci ziyaretgilerle bulusmasini zorlastirarak
ekonomik siirdiirtilebilirligi zayiflatmaktadir.

Hizmet siireglerindeki standartlasma sorunu ile nitelikli mekan azligi (3 Puan), UNESCO’nun 2.
kriterindeki geleneksel restoran ve profesyonel sef toplulugu beklentisiyle tezat olustururken; gastronomi
egitim imkanlarinin kisitlilig1 (2 Puan), 8. kriterde yer alan egitim kurumlarinda beslenmenin tesvik edilmesi
ve ascilik okullar1 miifredati sartinin tam olarak yerine getirilemedigini gostermektedir. Son olarak,
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gastronomik envanterin eksikligi ve kiiciik iireticilerin kurumsallasma sorunlari (1 Puan), her ne kadar
yonetilebilir zayifliklar olarak goriilse de kentin 3. ve 4. kriterlerdeki endojen maddelerin ve geleneksel mutfak
uygulamalarinin kayit altina alinarak korunmasi ilkesiyle dogrudan iligkilidir.

Tablo 3. Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Potansiyeline liskin SWOT Analizi: Firsatlar

No  Analiz Kategorisi Aglrmgzgﬁmlmls Sentezlenmis Ozellikler

o1 Basart Modelleri 5 T}lrklye.dekl UNESCO gastronomi sehirlerinin bagarilariin yol
gosterici olmast.

02 Kiiresel Trendler 5 Diinyada ygks;l;n deneyim temelli turizm egiliminin otantik
mutfaklara ilgiyi artirmast.

03 Bolgesel is Birligi 4 Mezopotamya Lezzet Yolu glbl ortak bolgesel gastronomi
rotalarinin olugturulabilmesi.

04 Girisimeilik 4 Modervn yorumlu ydresel restoranlar ve atdlyeler i¢in kentin
sundugu yatirim firsatlari.

05 Politik Destek 3 Yerel yonetn}llerlr} kiiltiirel miras ve gastronomi odakl
kalkinmaya 6ncelik vermesi.

06 Deneyim Rotast 3 Hevsel Bahgelerl ve tarlhliga.r§11arla% entegre edilmis yeni
gastronomi rotalarinin gelistirilmesi.

07  Akademik Destek 5 Un1vers1teler.le yapllacalf is birliklerinin yerel mutfagin
belgelenmesine katki saglamasi.

08 Dijital Donilsiim 5 Sosyal medya ve d1_]1.tal platformlar {izerinden kiiresel ¢apta
tanitim yapilabilmesi.

09 Tescil imkanlart 1 Hequz tt.:scﬂlenmen.ns yoresel iriinlerin cografi isaret siirecine
dahil edilme potansiyeli.

010 Siirdiiriilebilirlik 1 Geleneksel iiretimin Slow Food ve stirdiiriilebilir tarim

akimlariyla tam uyum gostermesi.

Tablo 3’te yer alan Diyarbakir’in gastronomi alanindaki gelisim siirecine iligskin dis ¢evresel firsatlar,
UNESCO kriterleri ¢ergevesinde degerlendirildiginde, kentin mevcut zayif yonlerinin iyilestirilmesine katki
saglayabilecek ve giiclii yonlerinin uluslararasi diizeyde goriiniirlilk kazanmasina olanak taniyabilecek bir rol
iistlenmektedir. Ozellikle Gaziantep ve Hatay gibi tescilli sehirlerin basar1 modelleri ile diinyada yiikselen
otantiklik odakli deneyim turizmi trendi (5 Puan), UNESCO’nun 1. ve 2. kriterlerinde aranan iyi gelismis
gastronomi merkezi ve canli gastronomi toplulugu vizyonu i¢in en giiglii dis motivasyondur. Bu 6rnekler,
Diyarbakir'in kendi modelini olustururken kullanabilecegi hazir birer yol haritas1 sunmaktadir. Mezopotamya
Lezzet Yolugibi bolgesel is birligi potansiyelleri (4 Puan), UNESCO’nun 6. kriterindeki taninirlik faaliyetleri
ve festivallerin simirlarimi asarak kenti bir rota destinasyonu haline getirme potansiyeli tasimaktadir. Yerel
yonetimlerin miras odakli politikalar1 ve tarihi dokuyla biitiinlesik rotalar (3 Puan), UNESCO’nun 5. kriterinde
vurgulanan geleneksel gida pazarlarn ve mekéansal siirdiiriilebilirligin - kurumsallagsmasina zemin
hazirlamaktadir. Son olarak, yeni {irlin tescil potansiyeli ve Slow Food akimlariyla uyum (1 Puan), kentin 3.
kriterindeki endojen maddelerin korunmasi ve 7. kriterdeki ¢evreye saygili siirdiiriilebilir liretim ve tanitimi
ilkeleriyle diisiik bir uyum igerisindedir.

Tablo 4. Diyarbakir Mutfak Kiiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Potansiyeline {liskin SWOT Analizi: Tehditler

No Analiz Agrhklandirilmis Sentezlenmis Ozellikler
Kategorisi Puan

T1  Kiiltiirel Degisim 5 Kiiresellesme ve fast-food kiiltiiriiniin geng nesli geleneksel
mutfaktan uzaklagtirmasi.

T Nesil Farki 4 Ustalik bef:er}lerlnln ve kadim tariflerin genglere aktarilamadan
unutulma riski.

T3 Rekabet 4 G“astronoml alaninda markalagmis komsu illerin yarattig1 giigli
bolgesel rekabet.

T4 Dis Faktorler 3 S;}Sfi?; 1Ve sosyo-ekonomik istikrarsizliklarin turizm talebi iizerindeki

T5  Ekolojik Riskler 3 Ikhm .deglsll'd%glmn Karacadag pirinci gibi kilit tarimsal irtinlerin
verimine etkisi.

T6 Kalite Sorunu 5 le.me.t .selft(.)-runde.kl personel eksikliginin gastronomi deneyim
kalitesini diigiirmesi.

7 Siireklilik ) Uzun soluklu UNESCO siireci igin gereken finansal destegin

kesintiye ugrama riski.
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UNESCO basvuru dosyalarindaki kriterlerin veya siirdiiriilebilirlik
planlarinin yetersizligi.

Ozgiin yoéresel iirinlerin taklitlerinin piyasada yer alarak marka
degerini zedelemesi.

T8 Teknik Riskler 1

T9  Ekonomik Zarar 1

Tablo 4‘te sunulmus olan Diyarbakir’in gastronomi gelecegini tehdit eden unsurlar, UNESCO’nun
koruma odakli kriterleriyle kiyaslandiginda, kentin somut olmayan kiiltiirel mirasinin ne denli hassas bir
dengede durdugunu gostermektedir. Kentin karsi karsiya oldugu en biiylik risk olan kiiresellesme ve fast-food
kiiltiirliniin yarattig1 kiiltiirel homojenlesme (5 Puan), UNESCO’nun 1. ve 4. kriterlerinde aranan iyi gelismis
gastronomi Ozelligi ve geleneksel pisirme yontemlerini koruma ilkesine yonelik dogrudan bir saldiri
niteligindedir. Bu durum, Diyarbakir’in binlerce yillik 6zgin mutfak kimligini siradanlastirma riski
tasimaktadir. Mutfak hafizasinin geng nesillere aktarilamamasi ve komsu illerle yasanan bolgesel rekabet (4
Puan), UNESCO’nun 2. kriterindeki canli gastronomi toplulugu ve 8. kriterdeki egitim kurumlarinda mirasin
tesvik edilmesi sartlarini tehlikeye atmaktadir; zira usta-cirak iligkisi koptugunda gastronomi toplulugunun
stirdiiriilebilirligi de sona ermektedir.

Iklim krizinin tarimsal verimlilik {izerindeki etkileri (3 Puan), kentin 3. kriterindeki endojen maddelerin
(6zellikle Karacadag pirinci) ve 7. kriterdeki ¢evreye saygili siirdiiriilebilir yerel iiriinlerin varligin fiziksel
olarak tehdit etmektedir. Tarimsal siirdiiriilebilirlik olmadan gastronomi sehri unvani alabilmesi miimkiin
olmayacaktir. Hizmet sektoriindeki nitelikli personel kaybi (2 Puan), UNESCO’nun 2. kriterindeki seflere
sahip canli topluluk yapisini zayiflatirken; bagvuru dosyalarindaki teknik eksiklikler ve taklit {iriinler (1 Puan),
6. kriterdeki taninirlik faaliyetleri ve cografi isaretlerin korunmasi siirecinde idari birer engel teskil etmektedir.
Ancak bu son gruptaki riskler, dogru bir stratejik yonetim ve tescil takibiyle en kolay bertaraf edilebilecek
unsurlar olarak goriilmektedir.

Tablo 5. TOWS Matrisi

iC/DIS .
FAKTORLER FIRSATLAR (O) TEHDITLER (T)
GUCLU . . . .
YONLER (S) SO STRATEJILERI ST STRATEJILERI
$1,S2,54 + 02,03,06: Mezopotamya mirasint ~ S3,S6 + T1,T2,T3: Komsu illerin rekabetine ve
ve tescilli iirlinleri, Sur i¢i ve Hevsel Bahgeleri  fast-food kiiltliriine karsi, kentin kozmopolit
gibi UNESCO alanlariyla  birlestirerek mutfak hafizasini (S3) usta-girak projeleriyle
Gastronomi Deneyim Rotalar1 olusturmak ve (S6) koruma altina almak; Diyarbakir Mutfag:
kiiresel otantiklik trendine (O2) bu yiiksek Akademisi lizerinden 6zgiinliigii tescilleyerek
katma degerli tiriinlerle yanit vermek. kiiltiirel erozyonu 6nlemek.
ZAYIF . . . .
YONLER (W) WO STRATEJILERI WT STRATEJILERI

WI1,W2,W9 + 01,05,07: Tiirkiye’deki basarili
UNESCO sehirlerini  (O1) model alarak
iiniversite-yerel yonetim is birligiyle (O7)
gastronomi birimleri (W1) kurmak ve bu merkez
araciligiyla kentin uluslararasi markalasma
(W2) ve envanter (W9) eksikligini gidermek.

W3,W4,W5 + T4,T6,T7: Giivenlik algis1 ve

hizmet kalitesi risklerine karsi;  yerel
isletmelerde standartlagma (W5) ve
sertifikasyon programlari baglatmak; iklim

krizine (T5) karst Karacadag pirinci gibi
stratejik driinler i¢in direncli tarim politikalar1
geligtirmek.

Tablo 5’te yer alan SO stratejisi incelendiginde, Diyarbakir i¢in oncelikli hamlenin, Mezopotamya
mirasini, kiiresel deneyim trendi ile bulusturmak oldugu goriilmektedir. Bu sayede kentin sadece bir yemek
noktast degil, binlerce yillik bir hikaye merkezi oldugu vurgulanabilecektir. Ayni zamanda Hevsel
Bahgeleri'nden gelen iriinlerin Sur i¢i mekanlarinda sunuldugu biitlinlesik rotalar, kentin diinyadaki
rakiplerinden ayrismasini saglayacak temel biiylime stratejisi olarak degerlendirilebilecektir.

WO stratejileri degerlendirildiginde, kentin yonetisim alanindaki eksikliklerinin Tiirkiye’deki basarili
uygulama Ornekleri ve akademik destek mekanizmalari aracilifiyla giderilmesi gerektigi goriilmektedir. Bu
dogrultuda, UNESCO hedefi acisindan gastronomi alaninda kurumsal bir yapilanmanin olusturulmas: bir
tercih olmaktan ziyade goz ardi edilmemesi gereken bir gereklilik olarak 6ne ¢ikmaktadir. S6z konusu birim,
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kentin gastronomik envanterin olusturulmasi ve tanitim faaliyetlerinin gelistirilmesi gibi altyapidaki
zayifliklari, mevcut firsatlardan yararlanarak onemli 6l¢iide iyilestirebilecek bir iglev iistlenebilecektir.

ST stratejilerinin temel amaci, kentin gastronomik 6zgiinliigiiniin korunmasidir. Kiiresel fast-food
kiiltiiriiniin yayginlagmasi ve kugaklar arasi aktarimin zayiflamasi gibi tehditler, kentin gii¢lii yonleri arasinda
yer alan usta-cirak gelenegi ve ¢ok kiiltiirlii mutfak yapisi aracilifiyla dengelenebilir. Bu baglamda, 6zellikle
geng kusaklara yonelik gastronomi festivalleri, egitim atolyeleri ve deneyim odakli etkinliklerin diizenlenmesi,
kentin gastronomik mirasinin korunmasina katki saglayarak bu mirasi etkili bir savunma mekanizmasina
doniistiirebilir.

WT stratejileri, en savunmaci yaklasimi temsil eden ve siirdiiriilebilirligi onceliklendiren alani ifade
etmektedir. Bu baglamda, hizmet standartlarindaki yetersizlikler ve nitelikli personel kaybi gibi igsel
zayifliklarin, yerel diizeyde olusturulacak bir sertifikasyon ve egitim sistemi araciligryla minimize edilmesi
gerekmektedir. Bunun yami sira, iklim degisikliginin tarimsal iiretim iizerindeki olasi olumsuz etkilerini
azaltmak amaciyla yerel lreticilere yonelik destek programlarmin gelistirilmesi ve uygulanmasi 6nem arz
etmektedir. Bu tiir uygulamalar, hem gastronomik iiretim zincirinin siirekliligini saglamaya hem de kentin
gastronomi temelli kalkinma siirecinin siirdiiriilebilirligini gliclendirmeye katki saglayacaktir.

TOWS analizi, Diyarbakir’in UNESCO Gastronomi Sehri olma siirecindeki basarisinin, gorece diisiik
etkili unsurlara odaklanmaktan ziyade kurumsal yapilanma (WO) ve deneyim odakli markalasma (SO)
stratejilerine Oncelik verilmesine bagli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda saglanacak stratejik
biitlinliik, kentin sahip oldugu gastronomik potansiyelin ekonomik ve kiiltlirel deger iireten siirdiiriilebilir bir
kalkinma modeline doéniistiiriilmesinde 6nemli bir rol oynayacaktir.

Dissal faktorler olarak iklim degisikliginin tarimsal verimlilik (Karacadag pirinci vb.) iizerindeki
ongoriilemez etkileri ve zaman zaman giindeme gelen giivenlik algis1 gibi sosyo-ekonomik kirilganliklar,
turizm yatirnmlarimi ve turist akisim olumsuz etkileyebilecek potansiyel tehditlerdir. Ayrica, UNESCO
stirecinin uzun soluklu bir finansal ve biirokratik destek gerektirmesi, bu siirecteki olasi bir koordinasyon
kopuklugunu adaylik basarisi i¢in dnemli bir risk haline getirmektedir.

Diyarbakir’in gastronomi turizmi potansiyeline yonelik gerceklestirilen SWOT ve TOWS analizi
bulgulari, kentin UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 (UCCN) kriterleriyle yiiksek diizeyde uyum sagladigini,
ancak bu potansiyelin kurumsallagsma ve markalasma engellerine takildigini gostermektedir. Aragtirmada 6ne
cikan en giiclii yon, Mezopotamya’nin ¢ok katmanli tarihsel birikiminin mutfak kiiltiiriine yansiyan
kozmopolit yapisidir. Ozdemir & Hastaoglu (2024) ile Bal (2021) tarafindan vurgulanan yerel halkin mirasa
yonelik yiiksek farkindaligi, Diyarbakir’in adaylik siirecindeki en biiylik sosyal sermayesidir. Bu durum,
UNESCO’nun iiyelik i¢in sart kostugu toplumsal sahiplenme kriterinin Diyarbakir 6zelinde fazlasiyla
karsilandigin kanitlamaktadir.

Diyarbakir mutfagimin sahip oldugu etnik ve dini ¢esitlilik, kentin gastronomik kimligini ¢ogulcu bir
zemine oturtmaktadir. Bu bulgu, Akkil vd. (2024)’1n Diizce 6rneginde saptadigi kozmopolit yap1 ve Kardes
(2024)’in Siirt mutfag icin tanmimladigi ¢ok kiiltiirli miras ile bolgesel ve kavramsal bir biitiinlik
sergilemektedir. Ozellikle cografi isaretli iiriinlerin (Karacadag pirinci, érgii peyniri vb.) varhgi, Zencir
(2022)’in Afyonkarahisar ve Birdir vd. (2016)’in Gaziantep analizlerinde saptadigi basari kriterleriyle
ortliserek, kentin otantiklik degerini akademik olarak tescil etmektedir.

Buna karsin, kentin en belirgin zayif yonii olarak saptanan kurumsal koordinasyon eksikligi ve
uluslararas1 markalasma stratejisinin yetersizligi, sadece Diyarbakir’a 6zgii bir sorun degil; Ozer (2021)’in
Kayseri ve Akkus & Yordam (2020)’mn Kastamonu c¢aligmalartyla paralellik gosteren genel bir yapisal
sorundur. Diyarbakir mutfagi ulusal diizeyde yiiksek bir imaja sahip olsa da bu imajmm UNESCO
standartlarinda bir turizm {riiniine doniistiirilememesi, Alyakut & Kiiglikkomiirler (2018)’in Kocaeli
orneginde belirttigi gibi, kentsel kimligin gastronomi odaginda yeterince konumlandirilamamasindan
kaynaklanmaktadir. Yilmaz vd. (2020)’nin belirttigi iizere, bir sehrin yemek imajimin UCCN hedeflerine
hizmet edebilmesi i¢in yerel yonetimler ve sivil toplum arasinda siirdiiriilebilir bir yonetisim modeli
kurulmalidir.
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Diyarbakir igin en biiyiik firsat, tescilli sehirlerin (Hatay, Gaziantep, Afyonkarahisar) deneyimleridir. Oz
vd. (2023)’nin Hatay 6rneginde belirttigi gibi, UNESCO tescili sadece bir unvan degil, kentsel kalkinma icin
bir kaldiragtir. Diyarbakir’in halihazirda UNESCO Diinya Miras Listesi’nde yer alan Surlar ve Hevsel
Bahgeleri gibi alanlara sahip olmasi, Caglar & Dogan (2018)’1n da vurguladig: iizere turizm arzini giiglendiren
muazzam bir altyapr sunmaktadir. Ancak, bu somut mirasin gastronomi ile entegre edilememesi bir risk teskil
etmektedir. Giilduran & Saltik (2020)’1n yaratici sehirler arasindaki disiplinler arasi etkilesim vurgusu dikkate
almdiginda, Diyarbakir’in mutfak kiltiiriinii kentin gorsel ve tarihi dokusuyla birlestirerek sunmasi, onu
rakiplerinden ayiran en temel stratejik hamle olacaktir.

Diyarbakir’m UNESCO yolculugundaki en ciddi tehdit; Tiirk (2021)’iin Mus ve Kasar vd. (2024)’nin
Silifke i¢in saptadig geleneksel yapinin bozulmasi ve kiiresel fast-food kiiltiiriiniin baskisidir. Komsu illerin
(Sanlurfa, Gaziantep) yarattigi giliglii bolgesel rekabet karsisinda Diyarbakir, Akturfan vd. (2024)’nin
Sanliurfa i¢in 6nerdigi bolgesel is birligi modelini benimsemeli ve Mezopotamya havzasini bir biitlin olarak
pazarlayan stratejilere odaklanmalidir. Aksi takdirde, sahip olunan zengin miras sadece potansiyel diizeyinde
kalacak ve ekonomik bir degere doniisemeyecektir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, Diyarbakir’m UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na (UCCN) gastronomi temasiyla dahil
olma potansiyelini stratejik bir perspektifle ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, kentin Mezopotamya’nin
¢ok katmanli kiltiirel mirasin1 yansitan kozmopolit mutfak yapisinin, UNESCO’nun temel kriterleri olan
kiiltiirel ¢esitlilik ve tarihsel derinlik ile tam bir uyum igerisinde oldugunu kanitlamaktadir. Diyarbakir Surlarn
ve Hevsel Bahgeleri gibi somut miras unsurlarimin sagladigi uluslararas: goriiniirliik, kentin gastronomi turizmi
i¢in essiz bir mekansal altyap1 sunmaktadir. Ancak yapilan analizler, kentin bu yiiksek potansiyelinin 6niindeki
en biiyiik engelin yapisal ve kurumsal yetersizlikler oldugunu gostermistir. Zengin mutfak mirasina ragmen;
profesyonel bir yonetim biriminin eksikligi, uluslararasi markalagma stratejilerinin zayiflig1 ve isletmelerdeki
sunum-kalite standartlarinin tutarsizlifi, kentin kiiresel rekabet giiciinii sinmirlamaktadir. Sonug olarak
Diyarbakir, bir gastronomi kenti olmak i¢in gerekli olan ham maddeye ve kiiltiirel sermayeye fazlasiyla sahip
olsa da bu degerleri siirdiiriilebilir bir ekonomik kalkinma modeline doniistiirebilmek adina acil bir stratejik
doniistime ihtiya¢ duymaktadir.

Diyarbakir’in UNESCO adaylik siirecinde basariya ulasabilmesi i¢in ilk etapta kurumsal yonetisim
eksikliginin giderilmesi elzemdir. Bu koordinasyonun kalic1 bir zemine oturtulmas: amaciyla yerel yonetimler,
iniversiteler ve sivil toplum kuruluslarinin is birliginde c¢alisan; biinyesinde uzman seflerin ve
akademisyenlerin yer aldig1 bagimsiz gastronomi birimleri veya gastronomi konseyi kurulmalidir. Yilmaz vd.
(2020) tarafindan vurgulandig iizere, bir destinasyonun yemek imajinin siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine
hizmet edebilmesi i¢in gii¢lii bir kurumsal yonetisim yapisi sarttir. Bu birim, hem adaylik bagvuru dosyasinin
bilimsel temellere dayandirilmasini saglamali hem de kentin gastronomi eylem planimi denetleyerek
stirdiiriilebilirligi garanti altina almalidir. Sehrin bu aga dahil edilmesi, sadece uluslararasi taninirligi artirmakla
kalmayacak, ayni zamanda yerel ekonomiyi giiglendirerek kiiltiirel mirasin korunmasina hizmet edecektir
(Ozdemir & Hastaoglu, 2024).

Kentin uluslararas1 gastronomi pazarinda rekabet edebilmesi igin geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
profesyonel hizmet standartlariyla entegre edilmesi gerekmektedir. isletmelerde sunulan yoresel yemeklerin
aslina uygun regetelerle ve modern sunum teknikleriyle servis edilmesi, kentin gastronomik kimligindeki
tutarlilik sorununu ortadan kaldiracaktir. Akkus & Yordam (2020) tarafindan Kastamonu drneginde belirtilen
personel yetersizligi ve kurumsallasma sorunlart dikkate alindiginda, yerel halk, isletmeciler ve kamu
personeline yonelik kapsamli egitim programlar1 ve seminerlerin baglatilmas: stratejik bir gerekliliktir (Bal,
2021). Bu siiregte altyapr ve {istyapr yatirimlarinin gii¢lendirilmesi, restoran ve konaklama tesislerinin
iyilestirilmesi ile ulasim olanaklarinin artirtlmasi, kentin turizm kapasitesini dogrudan etkileyecek ve zengin
mutfagin yiksek kaliteli bir deneyim turizmi iirlinii olarak pazarlanmasina olanak taniyacaktir (Caglar &
Dogan 2018).

Diyarbakir’in gastronomik kimligini giiclendirmek adina Karacadag pirinci, Diyarbakir karpuzu ve
meftune gibi kilit iirinlerin yan1 sira; yerel peynirler, tatlilar ve baharatlar da cografi isaret siirecine dahil
41



Anatolia Social Research Journal (2026) 5 (1)

edilerek koruma altina alinmalidir. Tanitim faaliyetleri noktasinda dijital platformlarin etkin kullanimi,
uluslararasi festivaller ve Mezopotamya’nin Sofrasi gibi tematik kampanyalarla desteklenen kapsamli
pazarlama stratejileri gelistirilmelidir (Akkus & Yordam, 2020). Bu siiregte bilimsel destegin siirekliligi igin
Dicle ve Harran Universitesi is birligiyle bir Mezopotamya Gastronomi Arastirma ve Uygulama Merkezi
kurulmasi, akademik bilgi tiretimini kolaylastiracaktir. Ayrica; Sur i¢i, Hevsel Bahgeleri ve tarihi hanlan
kapsayan bir Diyarbakir Gastronomi Rotasi olusturularak yerel yemek atdlyeleri ve hikaye anlatimi
(storytelling) gibi deneyim alanlari turizme kazandirilmalidir.

Diyarbakir’in bolgesel rekabet avantajin1 koruyabilmesi i¢in komsu illerle olan etkilesimini rakip olma
ekseninden is birligi eksenine kaydirmasi, bolgesel bir kalkinma vizyonu agisindan zorunluluktur. Sanliurfa ve
Gaziantep gibi tescilli sehirlerin deneyimlerinden faydalanilarak ortak bolgesel gastronomi koridorlar
kurgulanmalidir. Akturfan vd. (2024) tarafindan Sanliurfa 6rneginde 6nerilen bolgesel biitiinlesme yaklagima,
Diyarbakir’in tekil bir durak olmaktan ¢ikip genis bir gastronomi havzasinin merkezi haline gelmesini
saglayacaktir. Bu yaklagim, gida israfim1 azaltan ve g¢evre dostu uygulamalari tesvik eden politikalarla
birlestirildiginde, kentin UNESCO’nun siirdiiriilebilir kalkinma ilkelerine uyumunu kolaylastiracaktir.

Son olarak, kiiltiirel erozyona kars1 geleneksel mutfak hafizasinin gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla
toplumsal tabanl bir basart stratejisi izlenmelidir (Bal, 2021). Tiirk (2021) ve Kasar vd. (2024) tarafindan
vurgulanan otantik yapimin korunmasi gerekliligi dogrultusunda, gastronomi mirasin yasatilmasi i¢in kadin
kooperatifleri, gen¢ girisimciler ve yerel esnafin siirece aktif katilmi tesvik edilmelidir. UNESCO
yolculugunun sadece biirokratik bir siire¢ degil, ayn1 zamanda toplumsal bir kimlik insas1 oldugu bilinciyle;
yerel Ureticilerin desteklendigi, kadin emeginin markalastirildigi ve dijital pazarlama araglarinin yerel
hikayelerle beslendigi bir model, Diyarbakir’in 6zgiinliiglini kiiresel vitrine tasiyacak en giiclii strateji
olacaktir.
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Bu ¢alisma, Tiirkiye’nin en biiyiik tath su g6lii olan Beysehir golii ¢gevresinde sekillenen balikgilik ve balik temelli yerel mutfak
kiiltiiriinii gastronomi ve kiiltiirel boyutlariyla incelemektedir. Arastirmada, Beysehir mutfak uygulamalarinda 6ne ¢ikan g6l baligi
tiirleri ile bu baliklarin geleneksel isleme, pisirme ve muhafaza yontemleri belirlenmis; yerel kimligi temsil eden balik yemeklerinin
iretim pratiklerinin belgelenmesi ve balik tiiketiminin yerel beslenme aligkanliklarindaki yerinin anlasilmasi hedeflenmistir. Nitel
arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriismeler ile mutfak uygulamalarinda deneyime sahip 13 katilimcr ile yari
yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmis, veriler igerik analizi ile degerlendirilmistir. Bulgular, mutfakta en sik kullanilan tiiriin
sazan oldugunu; sudak, kadife ve akbaligin daha sinirli olarak tiiketildigini gostermektedir. Katilimcilar, gegmise kiyasla balik miktar:
ve tiir ¢esitliliginin azaldigini, 6zellikle gévee baligim kayboldugunu, siraz ve yag baligi gibi tiirlerin ise nadir olarak goriildiigiinii
belirtmigtir. Kurutma ve salamura gibi geleneksel muhafaza yontemlerinin balik tiirlerindeki azalma ve modern saklama imkanlarinin
gelismesi ile terk edildigi tespit edilmistir. Sazan kizartma, meyre (yahni) ve kapama 6ne ¢ikan yemeklerdir. Katilimcilar koruma ve
tanitim icin festivaller diizenlenmesi, regetelerin belgelenmesi, siirdiiriilebilir aveilik ve geng kusaklara aktarim gibi Oneriler

gelistirmistir. Bu caligma, Beysehir Golii'ne iliskin mevcut galismalarin ¢ogunlukla biyolojik ve g¢evresel boyutlara odaklandigi
literatiire, mutfak kiiltlirii ve gastronomik miras perspektifinden bir katk1 sunmaktadir.

Anahtar kelimeler: Beyschir Golii, Beysehir Mutfagi, Gol Baliklari, Yerel Mutfak, Yoresel Yemekler
A Qualitative Study on Lake Fish in the Culinary Culture of Beysehir
ABSTRACT

This study examines the fishery and fish-based local culinary culture shaped around Lake Beysehir, the largest freshwater lake
in Tirkiye, from gastronomic and cultural perspectives. The research identifies the lake fish species prominent in Beysehir culinary
practices and the traditional processing, cooking, and preservation methods applied to these species; it further aims to document the
production practices of fish dishes that represent local identity and to understand the place of fish consumption within local dietary
habits. Using a qualitative research design, semi-structured interviews were conducted with 13 participants who have experience in
local culinary practices, and the data were analyzed through content analysis. The findings indicate that C. carpio is the most frequently
used species, while S. lucioperca, T. tinca and S. anatolicus are consumed less frequently. Participants reported a decline in both the
quantity of fish and species diversity compared to the past; in particular, the A. akili has disappeared, and species such as C. pestai and
A. anatolicus are now rarely encountered. Traditional preservation methods such as drying and salting have been abandoned due to the
decrease in fish species and the development of modern storage facilities. Fried carp, meyre (stew) and kapama emerged as the most
prominent dishes. Participants proposed measures for conservation and promotion, including organizing festivals, documenting recipes,
ensuring sustainable fishing practices, and transmitting knowledge to younger generations. This study contributes to the literature on
Lake Beysehir, which has predominantly focused on biological and environmental dimensions, by offering a perspective grounded in
culinary culture and gastronomic heritage.

Keywords: Lake Beysehir, Beysehir Cuisine, Lake Fish, Local Cuisine, Regional Foods
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

This study aims to examine the gastronomic, cultural, and nutritional significance of lake fish within the
culinary culture of Beysehir, a region shaped by the presence of Lake Beysehir—the largest freshwater lake in
Tiirkiye. The research focuses on identifying the primary fish species utilized in the local cuisine, documenting
the traditional methods of processing, cooking, and preservation, and analyzing the cultural meanings and
dietary roles attributed to fish consumption among the local community. In addition to determining the fish
dishes that represent the local gastronomic identity, the study also seeks to reveal how these practices reflect
the region’s intangible culinary heritage and contribute to its cultural sustainability. While previous studies on
Lake Beysehir have predominantly focused on biological, ecological, or environmental aspects, this research
addresses the culinary dimension of lake fish, thereby expanding the literature through an interdisciplinary
perspective combining gastronomy, food culture, and heritage studies.

Design/Methodology/Approach

The study employs a qualitative research design using semi-structured interviews as the primary data
collection tool. Participants were selected through purposive sampling to ensure that only those with direct
experience in the acquisition, preparation, cooking, and consumption of lake fish were included. The sample
consisted of 13 individuals residing in Beysehir, representing a range of occupations such as restaurant owners,
fishers, homemakers, and gastronomy professionals. Data were collected through face-to-face interviews
conducted between 8 and 24 December 2025. Each interview followed a consistent guide to ensure
comparability and validity. The responses were analyzed through content analysis, a method that enables the
systematic identification of recurring themes and relationships among data. The analysis process revealed key
thematic categories, including (1) changes in fish species and availability over time, (2) traditional preparation
and preservation methods, (3) the diversity of fish-based dishes, and (4) suggestions for conservation and
promotion of local fish cuisine. To ensure the consistency and clarity of interpretations, the data were organized
and evaluated systematically in line with qualitative research procedures.

Findings

The findings reveal that the Cyprinus carpio is the most frequently used fish species in Beysehir cuisine,
while Sander lucioperca, Tinca tinca, and Acanthorutilus anatolicus are less commonly consumed.
Participants emphasized that both the quantity and diversity of fish have declined over the years, mainly due
to environmental degradation, invasive species introduction, and unsustainable fishing practices. The 4. akili,
once a symbolic fish of Lake Beysehir, has become extinct, and species such as C. pestai and A. Anatolicus
are now rarely found. Traditional preservation methods such as drying and salting—once widely practiced for
storage during periods of abundance—have been largely abandoned with the advent of modern refrigeration
and the decline in fish stocks.

In terms of culinary applications, carp is used in a variety of traditional dishes, the most prominent being
fried carp, meyre (fish stew), and kapama (baked carp with yogurt or vegetables). The preparation of fried carp
involves a distinct local technique of scoring the fish’s surface with fine cuts to dissolve small bones during
frying, reflecting a refined adaptation to the anatomical characteristics of the species. Kapama, on the other
hand, is typically cooked over wood fire or embers, combining sensory and symbolic elements of communal
cooking. The findings also document the cultural knowledge embedded in fish processing practices—such as
the belief that the roe of siraz fish is poisonous, and the traditional use of every edible part of carp including
the head and roe in stews and soups.

Overall, the results demonstrate that the culinary use of lake fish in Beysehir represents not only a dietary
tradition but also a form of cultural expression and environmental adaptation. However, modern lifestyle
changes, decreased fish biodiversity, and technological transformations have led to the gradual disappearance
of traditional practices. Participants proposed strategies for safeguarding these traditions, including organizing
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local fish festivals, documenting traditional recipes, promoting sustainable fishing, and transferring culinary
knowledge to younger generations.

Practical Implications

The study has several implications for gastronomy education, local food tourism, and cultural heritage
management. The documentation of traditional fish-based dishes provides a foundation for culinary tourism
initiatives centered on Lake Beysehir, where authentic local foods can serve as attractions that strengthen
regional identity and economic vitality. From a sustainability perspective, the findings underscore the
importance of integrating traditional ecological knowledge into modern resource management and culinary
training programs. Furthermore, revitalizing traditional recipes through local restaurants and festivals may
contribute to both community engagement and environmental awareness. The research also provides insights
for policymakers and local cooperatives regarding the development of sustainable fishery models that respect
ecological balance while preserving intangible food heritage. The methodological approach adopted in this
study—qualitative inquiry focused on lived culinary experiences—can serve as a reference for future research
on regional food cultures, particularly those shaped by inland aquatic ecosystems.

Originality / Value

This research contributes original value to the field of gastronomy and cultural heritage studies by
addressing an underexplored dimension of Lake Beysehir—its culinary culture. While existing literature
primarily investigates biological and environmental characteristics of the lake, this study bridges that gap by
contextualizing fish species within the socio-cultural framework of everyday food practices. By documenting
and analyzing local fish processing and cooking methods, it not only preserves a disappearing culinary
knowledge but also frames it within the global discourse on intangible cultural heritage and cultural
sustainability. The findings highlight how traditional gastronomy embodies ecological memory, community
identity, and adaptive strategies in response to environmental change. Thus, the study offers both theoretical
and practical contributions: theoretically, it advances the understanding of food heritage as an integrated
system connecting nature, culture, and identity; practically, it provides a model for how local gastronomy can
be leveraged to support sustainable development, cultural continuity, and tourism diversification. In this
respect, the research stands as one of the few empirical studies in Tiirkiye that examines lake fish within a
gastronomic and cultural context, offering a pioneering reference for future interdisciplinary scholarship.

1. GIRIS

Diinya iizerinde yer alan biiyiik uygarliklar ve eski sehirler, 6nemli ticaret noktalar1 genellikle kiyiya
yakin bolgelerde yer almigtir. Tiim canlilarm bilesiminde yer alan su, metabolik olaylar i¢in de gereklidir.
Bundan dolay1 sulak bdlgeler, diinyanin en zengin ve en verimli ekosistemlerini olusturmaktadir. Bu alanlar
yerel halka ve tiim {ilkeye ¢esitli hizmetler sunan karmasik dogal sistemlerdir (Akkoz, 2021). Tiirkiye’nin en
biiyiik tatl su go6li unvanina sahip olan Beysehir Golii, Konya ve Isparta illerinin sinirlan igerisinde yer
almaktadir. Icerisinde 11 adet balik tiirii yer almasiyla balik¢ilik faaliyetleri agisindan yiiksek bir potansiyele
sahiptir (Yegen vd., 2006; Cinar vd., 2006). Beysehir Golii’niin ¢evresinde yer alan ve gol ile dogrudan iligki

icerisinde bulunan 26 yerlesim biriminin 23’iinde balikgilik faaliyetleri baslica ge¢im kaynagin
olusturmaktadir (Din¢ & Oztiirk, 2013).

Yoresel yiyeceklerin {iretim anlayisi toplumdan topluma degisiklik gostermektedir. Tarih boyunca
meydana gelen savaglar ve gogler, ticari faaliyetler ile turistik etkilesimler gibi pek ¢ok faktér sonucunda
mutfak kiltirleri birbirinden etkilenerek degisime ugramis ve gelismistir (Secuk & Sec¢im, 2023). Yoresel
yemeklerin geleneksellesen bir iiriin haline gelmesinde bu faktorlere ek olarak bolgenin cografi 6zellikleri,
biyolojik ¢esitliligi ve kiiltiirel mirasi etkili olmustur. Ydresel yemeklerin bolge ekonomisine katkisindan da
s0z etmek miimkiindiir. Yemeklerde kullanilan malzemelerin {iretiminden tiiketimine kadar gegen siirede rol
oynayan yerel paydaslar bu siirete kazang saglayabilmekte, bu durum da bolgenin ekonomik gelisimine ve
refah seviyesinde artisa katkida bulunmaktadir (Kurnaz & Islek, 2018).
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Gastronomiyi ve dolayisiyla da yerel mutfak kiiltliriinii bir bolgenin digerlerinden farklilasmasini
saglayan (Horng & Tsai, 2012), destinasyonlarin tercih edilebilirligine ve akilda kaliciligina katkida bulunan
bir ara¢ olarak degerlendirmek miimkiindiir (Kivela & Crotts, 2006). Kuskusuz, yemeklere ve diger
gastronomik {rilinlere ruhlarimi veren, onlar ¢ekici ve degerli kilan etkenler; 6ncelikle yerel halkin kiiltiiri,
bolgenin tarihi gegmisi ve dogal giizelligidir (Ak, 2023).

Bu arastirmanin temel amaci, Beysehir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan g6l baliklarinin
gastronomik, kiiltiirel ve beslenme anlamindaki yerini derinlemesine incelemektir. Bu dogrultuda yodredeki
mutfak uygulamalarinda yer alan baslica gol balig1 tiirleri belirlenerek baliklarin mutfakta hangi geleneksel
isleme, pisirme ve muhafaza yontemleri ile degerlendirildiginin belirlenmesi amaglanmaktadir. Aragtirmanin
bir diger amaci1 Beysehir mutfagina 6zgii balik yemeklerinde dzellikle yerel kimligi temsil eden &rneklerin
iiretim yontemlerinin belirlenmesi ile bdlgenin gastronomik mirasinin kayit altina alinmasidir. Son olarak yerel
halkin beslenme aligkanliklari igerisinde balik tiikketiminin yerinin anlasilmasi hedeflenmektedir.

Mevcut ¢alismalarin (Guler vd., 2008; Ozparlak vd., 2012; Giille vd., 2022; Caglak & Karsli, 2014)
Beysehir Golii balik¢iliginin biyolojik ve g¢evresel yonlerine yogunlastigi goriilmektedir. Bu g¢alismada
Beysehir Golii ve baliklart mutfak kiiltiiri baglaminda incelenmektedir.

2. LITERATUR INCELEMESI

Bu béliimde arastirmanin altyapisin1 olusturan ana basliklar ele alinmaktadir. ilk olarak Beysehir
Goli'niin cografi ve ekolojik 6zellikleri incelenerek caligma alaninin dogal yapisi ortaya konulmustur.
Sonrasinda Beysehir Goli’'ndeki balik tiirleri ve balik¢ilik faaliyetleri degerlendirilerek goldeki biyolojik
cesitlilige deginilmistir. Son olarak “Tiirkiye’de Tatli Su Uriinleri Mutfaklar1” bashigi altinda, tatl su
baliklarinin mutfak kiiltiirii i¢erisindeki yeri, 6nemi ve gastronomik kullanim bigimleri ele alinarak yerel gida
mirasi ve slirdiiriilebilirlik baglamu ile iliskilendirilmistir.

2.1. Beysehir Golii’niin Cografi ve Ekolojik Ozellikleri

Eskiden Karalis-Karalitis (Caralis Lacus) olarak isimlendirilen gol, Beysehir Golii ismini XIII. yiizyilda
g0l kiyisinda yer alan eski bir sehri merkez yapan Esrefoglu Beyligi’nin Kurucusu Siileyman Bey’den almustir.
Sehrin adi ilk olarak Siileymansehir olarak anilirken zamanla Beysehri’ne doniismiistiir. (Erdogru, 1992;
Ugiincii & Musmal, 2014). Géliin, Beysehir bolgesinin jeolojik yapisini olusturan kiregtaslarinin, sularin gesitli
kimyasal tepkimeleri ile erimesi sonucunda meydana gelen karstik ve tektonik bir tatli su olusumu oldugu
bilinmektedir. Goliin giineyinde ve batisinda Toros Daglar1, dogusunda Erenler Dagi, giineydogu ve kuzeybati
yoniinde ise Anamas ve Sultan Daglar1 bulunmaktadir (Ugiincii & Musmal, 2014).

Tiirkiye’nin gilineybatisinda, goller yoresi olarak adlandirilan bolge igerisinde bulunan Beysehir Golii
Tiirkiye’nin en biiyiik tatli su golii olarak bilinmektedir. Beysehir Golii, Konya Kapali Havzasi’nin 6nemli su
kaynaklarindan birisidir. Golden; igme suyu, tarimsal sulama, balik¢ilik ve turizm gibi pek ¢ok alanda
yararlanilmaktadir (Soyaslan & Hepdeniz, 2018).

Beysehir golii 650 km2 alana sahip olmakla birlikte bu alanin 420 km2’lik kism1 Beysehir ve Hiiyiik
(Konya), 230 km2’lik kismi ise Sarkikaraaga¢ ve Yenisarbademli (Isparta) ilgelerine aittir. Goldeki su {iriinleri
aveihigl, Konya’daki Beysehir — Hiiyilk Su Uriinleri Kooperatifi ile Isparta’daki Gedikli Su Uriinleri
Kooperatifi sorumlulugunda yiiriitilmektedir (Giille vd., 2022). 1993 yilinda milli park statiisii alan Beysehir
Goli Milli Parka, Tiirkiye’de milli parklar igerisinde en genis alana sahip olmasi ve flora ve fauna bakimindan
icerisinde pek ¢ok endemik tiirii barindirmasindan dolay1 bir ekoturizm alani olarak degerlendirilmektedir.
Bolgenin temmuz ve agustos aylarinda en sicak, ocak aymda en soguk donemini yasadigi, yillik sicaklik
ortalamasinin ise 11.2 °C oldugu bildirilmistir (Din¢ & Oztiirk, 2013).

2.2. Beysehir Golii’ndeki Balik Tiirleri ve Balikcilik Faaliyetleri

Beysehir Golii ve etrafindaki tath su kaynaklari, yerel halk icin degerli bir gida kaynagi olan balik
acisindan zengin bir potansiyele sahiptir. Tarihi siiregte golde yasam siiren balik tiirleri hakkinda ayritili
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bilgiler sinirli olsa da 18. yiizyilin ikinci yarisina ait Konya Vilayet Salnamesi’nde sazan ve kizilkanat
baliklarinin Beysehir Golii'nden bol miktarda ¢ikarildigindan ve “gdrdiikge” (gdvee) denilen gole 6zgii bir
balik tiiriinden bahsedilmektedir (Anonim, 2010; Uclincii & Musmal, 2014).

Golin Cumhuriyet Donemi oncesi balikgilik ve balik faunasi ile alakali kayitlarina bakildiginda,
zamanin balik hali midiirii Karekin Deveciyan, baliklarin bilimsel adlandirmalarini yapmayarak “sazan,
bryiklibalik, kizilkanat, ¢apak, govce, tath su kefali, tath su kayasi, kerevit” canlilarinin Beysehir Golii’nde
yasadigin bildirmistir (Giille vd., 2022).

1978 ve 1980 yillarinda Beysehir Golii’ne sudak baliginin asilanmasi ile gol balik¢iliginda yeni bir
donem baglamistir. Isparta Su Uriinleri Bolge Miidiirliigii tarafindan 1983-1984 yillarinda yapilan
aragtirmalara gdre gol, 9 balik tiirline ev sahipligi yapmaktaydi. Bu balik tiirleri sazan (Cyprinus carpio), tath
su kefali (Leuciscus lepidus), siraz (Capoeta pestai), Kizilkanat (Chondostroma regium), gévce (Alburnus
akili), yag balig1 (Acanthorutilus anatolicus), kaya balig1 (Gobio gobio), tas balig1 (Gobitis bilseli) ve sudak
(Lucioperca lucioperca) ’dir. Otobur baliklarin bol miktarda bulundugu dénemde g6l suyu temiz, kokusuz ve
berrak olmasiyla bilinmekteydi. Ancak sudak balig1 asilanmasindan sonra baskin tiir haline gelerek sayis1 hizla
artmisg, diger balik tiirlerinin de bir kisminin nesli tiikenmis, bir kismi da sayica oldukga azalmistir (Balik,
1997; Yazic1 & Aribas, 2002).

Sudak baligi, yoredeki balik¢iliga endiistriyel diizeyde islerlik edindirmek amaciyla gdle agilanmustir.
Bu dogrultuda baligin gélde sayisiin artmasi saglanip avlanmasindan sonra ¢evredeki balik fabrikalarinda
“fileto” olarak islenilerek yurt disina ihrag edilmesi yoluyla gii¢lii bir gelir kaynagi olusturmak bu girisimin
hareket noktasini olusturmustur. Yore halkinin sudak baliginin agzinda ya da karninda siirekli diger baliklarin
pargalarinin bulunmasindan ve sudagin tiir ayirt etmeksizin tiim baliklarla beslenmesinden dolay1 bu baliga
“disli” adim verdigi bilinmektedir (Atay, 2005, s. 87, 89).

Golde meydana gelen kirlilik ve yabanci balik (Sander lucioperca, Carassius gibelio) asilanmasi ya da
yasadisi avceilik gibi etkenlerin sonucu olarak bazi balik tiirleri (gévce ve siraz baligi) ya tamamen yok olmus
ya da sayilar1 oldukca azalmistir (Ilhan vd., 2014; Baycelebi vd., 2020).

Beysehir Golii’'nde yalnizca sazan, sudak ve glimiisi havuz baligi tiirlerinden ticari olarak
yararlanilmaktadir. Bu baliklara ek olarak az miktarda da olsa kadife, akbalik, yag balig1, kizilkanat ve kerevit
tirlerinin avciligi yapilmaktadir. Bu tlirlerden yag baligi, kilgikli bir yapiya sahip oldugu i¢in yerel halk
tarafindan az miktarda tiiketilmektedir (Giille vd., 2022). Yerel halkin 1stakoz olarak isimlendirdigi kerevit
canlisinin sayis1 da ¢esitli hastaliklar sebebiyle gecmise kiyasla azalmigtir (Atay, 2005; Timur vd., 2010).

Giille vd. (2022) 2010-2021 yillar1 arasinda Konya ve Isparta il Tarim Miidiirliikleri kayitlar1 ve balik
kooperatiflerinin satis kayitlarindan elde edilen verilere gore, golden avlanan sazan miktarinda siireklilik arz
eden bir azalma egilimi bulundugunu; buna karsilik sudak miktarinda ise dalgali ve belirsiz bir artis oldugunu
tespit etmislerdir. Bu durumun tiirler iizerindeki avcilik baskist ve g¢evresel etkenlerden kaynaklandigi
belirtilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Yillara Gore Sazan ve Sudak Av Miktarlar1

Yillar Sazan Av Miktan (Kg) Sudak Av Miktan (Kg)
2010 15.2000 33.000
2011 131.900 54.067
2012 91.574 73.555
2013 123.740 40.165
2014 98.654 61.741
2015 101.535 132.060
2016 82.350 178.650
2017 27.590 201.770
2018 66.800 228.728
2019 26.750 197.980
2020 25.570 179.935
2021 26.955 186.225

Kaynak: (Giille vd. (2022)
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Tiirkiye’nin dogal gollerinin, baraj gollerinin ve nehirlerinin durgun akintiya sahip boliimlerinde biiyiik
bir dagilima sahip olan sazan balig1 ise, yiliksek ekonomik degere sahip olmasindan dolayi i¢ su balik¢iliginda
onemli bir degere sahiptir (Yilmaz vd., 2012).

1867 yilinda Beysehir Golii’'nde bulunan Mada Adasi’na iskan edilen ve yaklasik 40 yil bu bolgede
kalan Rus Kazaklar1 gegimlerini balik¢ilikla siirdiirmiislerdir. Kendi ordiikleri aglarla gélde balik¢ilik yapan
Kazaklarin; baliklar1 tuzlama, kurutma, salamura, figilama gibi islemlerle muhafaza ederek Nigde ve Aksaray
gibi yakm vilayetlere pazarladiklari, taze baliklar ise Sillelilere sattiklar1 bilinmektedir. Giiniimiiz Beysehir
balik¢iliginin gelismesinde biiyiik etkiye sahip olan ve salamura yontemini iyi bilen Kazaklar bu yontemi bolge
halkina &gretmisler, 8-10 ton balik tasima kapasitesine sahip kara kayiklar1 ile bolge balik¢ilarina 6rnek
olmuglardir. Bolgeden ayrilmalar: sonucunda balik¢iligin bir siire kayip yasadigindan bahsedilmistir. (Y1lmaz,
2006; Musmal & Benli, 2019).

Balikeilik, insanlik tarihinden beri var olan bir ugras olarak, bu faaliyete yonelen toplumlarin yasam
bigimlerini etkilemistir. Kiltiirlin tiim yoOnlerine dokunarak nesilden nesile aktarilan ¢esitli teknik bilgi ve
beceriler gelistiren balikgilik, yalnizca tiikketim i¢in balik elde etme eylemi degil ayn1 zamanda yasami anlama
ve dogal cevreyle uyum icinde yasama bigimi olarak degerlendirilmektedir (Madariaga & Hoyo, 2019).
Balikgilik; zengin bir miras kaynagi olmasmin yami sira, ziyaretgiler ve kiyr topluluklar i¢in kokli ve
uygulamaya dayali bir duygusal aidiyet yaratmakta, bireysel ve sosyal kimlikleri sekillendiren bir yagam
tarzin1 olusturmaktadir. Bu durum, balik¢iligin ekonomik degerine ek olarak sosyal ve psikolojik deger
saglamaktadir (Martino vd., 2023).

2.3. Tiirkiye’de ve Diinyada Tath Su Uriinleri Mutfaklar

Insanlik su ile derin bir bag icerisinde olarak ge¢misten bu yana cesitli amaglarla sudan yararlanmustir.
Su, kiltiirel ve ekonomik agidan yasamin devamlilig1 i¢in temel bir unsurdur. Bu dogrultuda balik¢iligin
insanlik tarihindeki en eski ekonomik faaliyetlerinden biri oldugundan s6z etmek miimkiindiir. Baliklar insan
beslenmesinde dnemli bir protein ve vitamin kaynagi olmasiyla dne ¢ikmaktadir. Geleneksel mutfakta dnemli
bir kiiltiirel degere sahip olan tatli su balik¢iligl, yerel halkin beslenmesine yaptig1 katkilarin yaninda kent
niifusunun da su {iriinleri ihtiyacim karsilayarak kirsal ekonominin gelismesine katki saglamaktadir (Svanberg
& Locker, 2020).

Su triinleri, sahip oldugu c¢esitlilik, dengeli besin bilesenleri ve farkli damak zevklerine hitap edebilme
ozellikleriyle diger besin gruplarindan ayrismaktadir. Tarih boyunca pek ¢ok mutfakta vazgecilmez bir yere
sahip olmus; kimi donemlerde liiks tiiketimin simgesi, kimi donemlerde ise yoksul kitleler igin temel bir besin
kaynagi olarak islev gérmiistiir. Cogu kiiltiire ait yoresel tariflerde su {irlinleri yer almaktadir. Bu durum, su
iirlinlerini gastronominin vazge¢ilmez bir unsuru haline getirmektedir (Biiytik vd., 2025).

Toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde etkili olan baslica faktérlerden biri bulundugu
cografyadir. Glinlimiizde Tiirk mutfag: farkli yoresel lezzetlerle ¢esitlenmekle birlikte agirlikli olarak et, sebze
ve hamur isi temelli yemeklerden olugsmaktadir. Su iiriinlerine dayali lezzetler ise denize ya da gol ve akarsu
gibi i¢ sulara yakin bolgelerde daha ¢ok tiiketilmektedir (Sengor & Ceylan, 2018).

Tlirk mutfak kiiltlirinde tathh su baliklarmin tiiketimi, Tiirklerin Orta Asya’da yasadigi zamana
dayanmaktadir. Orta Asya’da Aral Golii ¢evresinde yasayan Tiirk topluluklarinin tatli su baliklarini tanidigi
ve tiikettigi bilinmektedir. Tath su baliklarina verilen “yayin, sazan, turna, alabalik, yilan balig1” gibi isimlerin
Tiirk¢e kokenli olmasi, bu baliklarin Tiirklerin beslenme aligkanliklarindaki kokli gegmisini kanitlamaktadir
(Kahraman & Sonmezdag, 2017). Osmanli saray mutfagi kayitlarinda da tath su baliklarina rastlanmaktadir.
Ozellikle Fatih Sultan Mehmed déneminde saraya sazan, yilan balig1 gibi tathi su baliklarinin alindig
goriilmektedir (Yerasimos, 2002; Kahraman & Sénmezdag, 2017).

Ulusal literatiirde bolgesel mutfaklarda 6ne ¢ikan bazi 6zel tath su baligi yemekleri sunlardir:

Van Golii’ne 6zgii endemik bir tiir olan Inci Kefali, bolge gastronomisinin "imzas1" niteligindedir. inci
kefalinden yapilan ve yorede tuzlu balik olarak bilinen bu yemegin iiretimi, uygun kaplar igerisinde baligin
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tuzla salamura edilmesi ve sonrasinda una bulanarak kizartilmasi esasina dayanmaktadir (Bozkoyun & Baytar,
2020). Bolge halkinin “bostaniye” olarak isimlendirdigi bir tiir balik kdftesi, otlu peynir ile yapilan inci kefali
dolmasi, tandirda balik, balik sarmasi, balik tava ve balik kizartmasi bolgede sevilerek tiiketilen diger
yiyeceklerdir (Sengdr & Ceylan, 2018; Un & Okat, 2023).

Konya’nin sille bolgesinde sazan, gogce, kizilkanat gibi tatli su baliklarini tuzla muhafaza etmede
kullandiklar1 6zgiin yonteme “kurma” adini1 vermislerdir. Ayrica bolgede “kavinna” adi verilen salamura balik
tiirli de tiiketilmektedir (Bulut-Solak, 2016, s. 7).

Beysehir bolgesi balik yemekleri yoniinden zenginlige sahiptir. Beysehir Golii’nden avlanan sudak ve
sazan, pek cok yemegin ana malzemesidir. Bolgede yapilan eksili balik yahnisine “meyre” adi1 verilmektedir.
Buna ek olarak balik dolmasi, kizartmasi, balik kapama, kuru balik ve kiilde balik bolgede tiiketilen lezzetlerdir
(Baldane, 2021, s. 765). Kocaeli’nin Kartepe ilgesinde sazan baligindan yapilan “papaz yahnisi” de, geleneksel
balik yemeklerine 6rnektir (Alyakut & Kiiciikkomiirler, 2017).

Goller yoresinde, Egirdir Golii’'nde disli, siraz ve sazan baliklar1 yakalanmaktadir. Bolgede baliklar
genelde yagda kizartma yontemi ile tiikketilmektedir. Balik dolmasi ve yahni, yoreye Ozgii yemeklerdir.
“Capak” ad1 verilen sazan baligindan yapilan dolma, baligin havyarmin i¢ pilavla karistirildiktan sonra baliga
doldurulup firinlanmasiyla hazirlanan 6zgiin bir lezzettir (Sengor & Ceylan, 2018; Ertas & Gezmen-Karadag,
2013).

Diinyada tathi su baliklar tiiketimine bakildiginda, kii¢iik yerli balik tiirlerinin kilgiklart ile birlikte
tiiketilmesi, yerel topluluklar igin temel bir kalsiyum kaynagi islevi gormektedir (Youn vd., 2014). Ancak, tatl
su baliklarinin sadece besin degeriyle degil, ayn1 zamanda uygulanan geleneksel isleme teknikleri ve
gastronomik ritliellerle de toplumlarn kiltiirel hafizasinda yer ettigi goriilmektedir. Dinyanin farkl
cografyalarinda tath su baliklari, iklim kosullar1 ve teknolojik imkanlar dogrultusunda gelistirilen 6zgiin
yontemlerle islenmektedir. Bu yontemlerin basinda kurutma, tiitsiileme ve fermentasyon gelmektedir.
Iskandinav iilkelerinde, tatli su baliklarinin fermente edilerek saklanmasi koklii bir gelenektir. Norveg’te
alabalik gibi tatli su baliklarindan yapilan “rakfisk”, baligin tuzlanarak diisiik sicakliklarda 3-12 ay fermente
edilmesiyle iiretilen, kendine has kokuya ve tada sahip bir iiriindiir. Benzer sekilde Isve¢ mutfaginda ringa
baligindan yapilan “surstromming”, teneke kaplarda baligin fermente edilmesi ile hazirlanmaktadir (Skara vd.,
2015).

Asya cografyasinda da tath su baliklarinin islenmesi cesitlilik gostermektedir. Baliklarin Himalaya
bolgesindeki Kesmir Vadisi’nde “fari” ad1 verilen tiitsiileme yontemi ile veya “hugaad” olarak bilinen giineste
kurutma yontemi ile muhafaza edildigi bilinmektedir. Ayn1 zamanda bu boélgede balik, geleneksel tipta sifa
kaynagi olarak goriilmektedir (Hassan vd., 2022).

Endonezya mutfaginda ise fermentasyon ve tiitsiileme yontemlerinin birlesimi ile hazirlanan “kadoru”
balig1 dikkat ¢ekicidir. Bu yontemde balik, tuzlanip tiitsiilendikten sonra bambu kamuislar icerisinde fermente
edilmektedir. Yine Endonezya’nin Kuzey Sumatra bdlgesinde “naniura” isimli yoresel balik yemegi, ¢ig sazan
baliginin asidik bir meyvenin suyu ve ¢esitli baharatlarla marine edilmesi ile 1s1l islem uygulanmadan
hazirlanmaktadir (Ningsih vd., 2025).

Avrupa’da ise bazi tath su baliklar1 etrafinda sekillenen festivaller, bu iirlinlerin siirdiiriilebilirligine
katki saglamaktadir. Isveg’te kendine has, salatalik benzeri kokusuyla bilinen “smelt”, yuamurtlama déneminde
nehirlerde bolca avlanan, genelde kizartilarak tiiketilen ve adina festivaller diizenlenen kiiltiirel bir simgedir
(Svanberg & Stahlberg, 2024). Ancak, modernlesme, sehirlesme ve gida sistemlerindeki degisimler, diinyada
tath su balik¢iligini ve buna bagli mutfak kiiltiirlerini donistiirmektedir. Geleneksel avcilik yerini giderek
yetistiricilige birakirken, balik cesitliligin azalmasi ve tiikketim aligkanliklarinin degismesi, bazi yerel tiirlerin
ve geleneksel tariflerin unutulma riskiyle karsi karsiya kalmasina neden olmaktadir (Tezzo vd., 2021).
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2.4. Yerel Gida Mirasi ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirlik

Yemek, fizyolojik ve beslenmeye iliskin islevlerinin yani sira, sosyal ve sembolik boyutlar1 olan bir olgu
olarak ele alinmakta; bu yoniiyle kiiltiirel degerler, ritiieller ve ¢esitli toplumsal anlamlar ile iliski i¢inde
degerlendirilerek kimlik insasinda merkezi bir rol listlenmektedir. Bu anlamda belirli bir bolgeye 6zgii mutfak
uygulamalari, o bdlgenin karakterini ortaya koyarak kolektif kimligin temelini olusturmaktadir (Bessiere,
1998). Beysehir drneginde oldugu gibi yerel halkin beslenme aligkanliklarinda balik tiiketiminin, yalnizca
fizyolojik gereksinim degil, bolge halkinin gdl ile kurdugu tarihsel ve kiiltiirel bagin tarihsel yansimasi
oldugundan s6z etmek miimkiindiir.

2010 yilinda UNESCO, yemegi somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirmeye alarak,
kiiltiirel miras1 gegmisten devralinan, giiniimiizde yasatilan ve gelecek kusaklara aktarilmasi amacglanan; bir
toplumun maddi ve manevi 6zelliklerini yansitan degerler biitiinii olarak tanimlamistir (Almansouri vd., 2021).
Gida mirast; sozIi gelenekler ve ritiiellerle simirli olmayan, tarim, ormancilik ve balik¢ilik gibi doga temelli
iiretim bilgilerini, gidanin islenmesi, hazirlanmasi ve tiiketimine iligkin uygulamalarla birlikte ele alan ¢ok
boyutlu bir kiiltiirel yap1 olarak tamimmlanmaktadir (Csergo, 2018, s. 453). Dolayisiyla gdl baliklarmin
avlanmasindan iglenmesine, pisirilmesinden sofraya sunulmasina kadar gecen siiregteki tim geleneksel
yontemler bolgenin somut olmayan kiiltiire]l mirasinin énemli bir parcasini olusturmaktadir.

Kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi, giiniimiiz ihtiyaglar1 karsilanirken gelecek kusaklarn kiiltiirel
kimliklerini, bilgi birikimlerini ve uygulamalarimi koruyup gelistirebilme kapasitesinin gilivence altina
almmasin1 esas almaktadir. Kiltiirel siirdiiriilebilirlik, topluluklarin refahina katki saglayan kiiltiirel
uygulamalarin korunmasi ve kusaklar arasi aktarimi yoluyla toplumsal dayanikliligin giiclendirilmesini, ayni
zamanda sosyal uyum ve ekonomik kalkinmanin desteklenmesini hedeflemektedir. Bu baglamda yerel gida
mirasinin korunmasi, yalnizca geleneksel tariflerin yasatilmasiyla sinirli olmayip, tarimsal iiretim bigimleri ve
bilgi aktarimi gibi bu mirasi besleyen kiiltiirel ekosistemin siirekliligini de igermektedir (Chukwurah vd., 2025;
Soini & Birkeland, 2014). Geleneksel gida bilgisinin ve becerilerinin nesilden nesile aktarimi, kiiltiirel
stirdiriilebilirligin temelini olusturmaktadir. (Almansouri vd., 2021). Ancak modernlesme, gida endiistrisinin
gelismesi ve degisen yasam tarzlari, geleneksel mutfak bilgisinin kaybolmasina yol agabilmektedir (Bessiere,
1998, s. 25). Bu baglamda yerel gida mirasinin kendiliginden olusan bir yapida olmamasindan dolay1, siire¢
igerisinde kayit altina alinarak “miraslastirilmasi” énem tagimaktadir (Klingler vd., 2023).

3. YONTEM

Bu aragtirmanin amaci, Beysehir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan g6l baliklarmin
gastronomik, kiiltiirel ve beslenme baglamindaki yerini ortaya koyarak; yorede kullanilan baslica g6l baligi
tiirlerini ve bu baliklarin geleneksel isleme, pisirme ve muhafaza yontemlerini belirlemektir. Arastirmanin
amac1 dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriismeler ile veri toplanmustir.
Arastirmanin evrenini, Beysehir’de ikamet eden ve gol baliklarinin temini, islenmesi, pisirilmesi ve tiikketilmesi
siireglerinde bilgi ve deneyim sahibi olan kisiler olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini ise bu evren
igerisinden amagli 6rnekleme yontemiyle segilen ve g6l baliklart konusunda bilgi ve deneyime sahip 13
katilime1 olusturmaktadir. Amagl 6rnekleme, sinirli kaynaklarin verimli bir sekilde kullanilabilmesi amaciyla
bilgi yoniinden zengin vakalarin se¢ilmesinde nitel arastirmalarda siklikla kullanilan bir yontemdir (Yagar &
Dokme, 2018, s. 4). Gorlismeler 8.12.2025- 24.12.2025 tarihleri arasinda yiiz yiize olarak gerceklestirilmis
olup yanitlarda tutarliligin saglanmasi amaciyla goriisme formundaki sorulara sadik kalimmistir. Yarn
yapilandirilmig goriismelerden elde edilen veriler, ortaya ¢ikan kavramlari ve iliskilerin belirlenmesi ve
okuyucunun anlayabilecegi bir bigimde diizenlenmesi (Yildirim & Simsek, 2018, s. 243) amaciyla igerik
analizi ile degerlendirilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler sirasinda katilimcilara yoneltilen sorular daha
once gergeklestirilen benzer bir ¢alismaya basvurularak hazirlanmigtir (Agyei-Mensah vd., 2023). Arastirma
sorular su sekildedir:

1. Beysehir Golii'nden avlanan ve mutfakta en sik kullanilan balik tiirleri hangileridir?
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2. Baliklarin temini ve mevsimselligi, sizin hatirladiginiz kadariyla gegmisten bugiine nasil bir degisim
gosterdi?

3. Gegmiste Beysehir mutfaginda yeri olup da bugiin artik mutfakta kullanilmayan, azalan ya da

kaybolan balik tiirleri var m1? Bu durumun nedenleri nelerdir?

Baliklarin pisirmeye hazirlanma stireci nasildir? Baliklarin hangi pargalar tiiketime uygundur?

Baliklarin uzun siire saklanmasi i¢in uygulanan geleneksel yontemler nelerdir?

Beysehir’de gol baliklarindan hangi yemekler hazirlanir? Bu yemeklerin yoresel adlar1 var m1?

NSk

Beysehir'e 6zgii gordiigiiniiz en 6nemli ve sik yapilan 1-2 balik yemeginin malzemelerini ve liretimini
anlatir misiniz?

Bu yemeklerin tiiketildigi 6zel giinler, ziyafetler ya da belirli mevsimler var midir?

9. Giinlimizde bu yemeklerin tiikketimini ge¢mise kiyasla nasil degerlendirirsiniz?

10. Beysehir balik mutfaginin geleneksel yapisinmi korumak ve kiiltiirel miras olarak tanitmak igin neler
yapilabilir?

4. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmanin bu boliimiinde bulgular, alt basliklar halinde sunulmustur. Verilerin sistematik bir bicimde
sunulabilmesi ve katilimei bilgilerinin gizliliginin saglanabilmesi adina her bir katilimer K1-K13 araliginda
kodlanmustir.

Arastirmaya dahil edilen 13 katilimcinin 10’u erkek, 3’0 kadindir. Katilimcilarin yaslart 35 ve 72
arasinda degismektedir. Egitim durumlarina bakildiginda 2’sinin yiiksek lisans, 1’inin lisans, 5’inin lise,
3’lniin  ilkokul, 2’sinin okur-yazar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin meslek  dagilimlar
degerlendirildiginde; 3’{iniin restoran isletmecisi, 2’sinin balik¢1, 3’{inlin ev hanimi, 1’inin akademisyen 1’inin
as¢1, 1’inin ziraat miihendisi, 1’inin esnaf, 1’inin 6zel sektdrde yonetici oldugu tespit edilmistir (Tablo 1.).

Tablo 2. Demografik Bulgular

Katihmci Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek
K1 Erkek 38 Lise Restoran igletmecisi
K2 Erkek 72 Ilkokul Balik¢i
K3 Erkek 70 Okur-yazar Balike1
K4 Erkek 52 Lisans Ziraat mithendisi
KS Erkek 48 Lise Asc1
K6 Erkek 45 Lise Restoran igletmecisi
K7 Kadin 70 Okur-yazar Ev hanimi
K8 Erkek 55 Tlkokul Restoran isletmecisi
K9 Erkek 54 ilkokul Esnaf
K10 Kadin 40 Lise Ev hanimi
K11 Erkek 50 Yiiksek lisans Ozel sektor, yonetici
K12 Erkek 35 Yiiksek lisans Akademisyen
K13 Kadin 46 Lise Ev hanimi

4.1. Beysehir Mutfaginda Balik Tiirlerinin Kullanimi ve Zaman i¢indeki Degisimi

Katilimcilara yoneltilen “Beysehir Golii'nden avlanan ve mutfakta en sik kullanilan balik tiirleri
hangileridir?” sorusuna katilimcilarin tamami sazan balig1 yanitin1 vermislerdir (Tablo 2.). Buna ek olarak
sudak (%85), kadife (%46) ve akbalik (%15) katilimcilar tarafindan Beysehir mutfaginda 6ne ¢ikarilan diger
balik tiirleri oldugu tespit edilmistir. Goriismeler sonucunda katilimeilar sudak baligint; “disli, levrek, tath su
levregi, senatdr” gibi farkli isimlerle tanimladiklar goriilmiistiir. Bu dogrultuda K8 ve K3 1 kg’dan biiyiik
sudak baliginin “senator” olarak adlandirildigini belirtmislerdir.

Sudak balig1 Beysehir ve ¢evresinde levrek veya digli olarak bilinmekle birlikte 1 kg ve lizerinde olanlar
“senator” olarak adlandirilmakta ve bolgede amatdr olta balikgilari tarafindan da avlanmaktadir (Karaman vd.,
2022, s. 27). Beysehir Golii ekosistemine sonradan dahil edilen ve yabanci bir tiir olan sudak baligi,
giiniimiizde ticari olarak avcilig1 yapilan 6nemli bir tiir haline gelmistir (Giille vd., 2022, s. 447).
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Tablo 3. Beysehir Golii'nden Avlanan ve Mutfakta Sik Tercih Edilen Balik Tiirleri

Sira Bahk Adi Frekans Oran
1 Sazan 13 %100
2 Sudak 11 %385
3 Kadife 6 %46
4 Akbalik 2 %15

Not: Frekanslar, ayni katilimcinin birden fazla balik tiiriinii belirtmesine olanak taninarak hesaplanmistir (n=13).

“Baliklarin temini ve mevsimselligi, sizin hatirladiginiz kadariyla gegmisten bugiine nasil bir degisim
gosterdi?” sorusuna katilimeilar agirlikli olarak Beysehir Golii'nde eskiden baliklarin daha bol bulundugunu,
gecmise kiyasla giiniimiizde sayilarimin azaldigmi belirtmektedirler (K2, K3, K5, K6, K7, K12, K13). Bu
dogrultuda bazi katilimer yanitlari su sekildedir: K2 géldeki balik miktarindaki azalmayi gegmis uygulamalarla
iligkilendirerek su ifadeyi kullanmistir: “71980-2000 yillar: arasinda gélde balik bollugu vards, git gide azaldi.
Eskiden golden ¢ok balik avlandi, ¢ogu kisinin de gegim kaynagiydi. Bilingsiz avianma ile baliklarin sayist
azaldi. 15 Mart - 15 Haziran balik yasagi donemidir. Baligin karminda yumurta varken avianmamasi
gerekiyordu.”. Benzer sekilde K5: “Eskiden balik ¢oktu, su an daha az avlaniyor. 20 yil énce bir kisi 300-400
kg balik yakalayabilirken simdi aym boyda ag atmasina ragmen 15-20 kg balik yakaliyor.”. Diger bir
katilimcinin tiir ¢esitliligindeki azalmaya yonelik goriisii ise su sekildedir: K7: “Eskiden govce, yag balig,
siraz gibi baliklar golde bol miktarda bulunurdu, bu baliklar artik yok. Eskiden géldeki baliklarda bolluk
vardl.”. K12: “Golde avlanma genellikle ag ile yapilmakta, gegmiste baliga erigim daha kolayken giiniimiizde
avci ve balik sayisimin azalmasindan dolayr daha zorlast:.”. Katilimcilari ifadeleri degerlendirildiginde
Beysehir Golii’'nde balik miktarinin zamanla nicelik ve tiir ¢esitliligi agisindan azaldigindan s6z etmek
mimkiindiir. Giille vd. (2022) Beysehir Golii’nde avlanan sazan miktarindaki azalisin avcilik baskisi ve su
seviyesindeki degisiklikler gibi ¢esitli gevresel faktorlerden kaynaklandigini belirtmiglerdir.

Goldeki balik varliginin yalnizca miktarla degil ekosistemin yapisi ve erisilebilirlikle degerlendirilmesi
gerektigini diistinen K4’lin yorumu ise su sekildedir: “Goldeki ekosistem, yasam dongiisii goliin iklim
kosullarina gore sekilleniyor. Ornegin gélde otlanma arttigi zaman baliklar otun altinda kendini
saklayabiliyor, herhangi bir avlanma malzemesine takilmiyor. Béyle oldugu zaman da golde her zaman ayr
tiirlerin, farkli zamanlarda ¢ogalmasi miimkiin oluyor. Golde balik var ama bu baliklara erisim sikintis1 da
var. Bazilar elektrikle avianma gibi yontemler deniyor, bunun cezai yaptirimi var engellenmesi gerekiyor.”.
Katilimer su bitkilerinin yogunlastig1 donemlerde baliklarin dogal bir saklanma alan1 buldugunu, bu durumun
da avlanmayi zorlastirdigini belirtmektedir.

Katilimcinin elektrikle avlanma yonteminden bahsetmesi ise baliga erisimin zorlastigt dénemlerde
yasadis1 ve ¢evreye zarar veren avlanma uygulamalarinin ortaya ¢ikabildigini gostermektedir. Elektrikle balik
avlama yontemi, baliklar fel¢ etmek ve kisa siirede ¢cok sayida hayvan yakalamak i¢in yaygin olarak kullanilan
yasadis1 bir avlanma yontemidir. Kagak avcilar, suya batirilmis elektrik kablolar1 ve akii kullanarak ev yapimi
elektrikli cihazlar iiretmektedirler. Bu cihazlarin ortaya ¢ikardig: elektrik alanlar kontrolsiiz bir etkiye sahip
olarak ticari degeri olmayan tiirlere kadar cesitli boy ve yastaki tiim baliklar etkileyebilmektedir (Mazzariol
vd., 2021).

Bazi katilimcilar, golde gegmise kiyasla balik miktarimin azaldigini belirtmelerine ragmen balik
temininde ciddi bir sorun yasamadiklarini ifade etmislerdir. K1 bu durumu su sekilde agiklamaktadir: “Gélde
eskisi gibi balik kesinlikle yok ama balik temininde de sikinti yasamiyoruz. Ayrica bolgeye sehir disindan da
baliklar geliyor. Ama damak tadi iyi olan bir kisi Beysehir Sazani ile sehir disindan gelen sazani ayirt
edebilir.”. Benzer sekilde diger bir katilimci avlanma yasagi ve iklim sartlarinin balik temini iizerindeki
etkisine vurgu yapmaktadir: K8: “Martl5-Haziran 15 yasak donemidir bu donemlerde gélden balik
yakalanmiyor, aswrt soguklarda goliin dondugu durumlar olabiliyor. Bu gibi durumlarda gevre illerden gelen
baraj baliklarin kullaniyoruz. Ama baraj baliklar: Beysehir sazanminin yerini lezzet olarak tutmuyor. Sazan
baliklarinda yogun goriilen camur ve yosun kokusu Beysehir Sazanmnda gériilmez.”.
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Restoran isletmecisi olan katilimcilarin ifadeleri birlikte degerlendirildiginde, av yasagi donemlerinde
ya da goliin donmas1 gibi olaganiistii iklim sartlarinda isletmelerde farkli bolgelerden temin edilen sazan
baliklarinin kullanildigi, ancak Beysehir sazaninin lezzet, koku gibi duyusal 6zellikler yoniinden daha {istiin
bulundugu anlagilmaktadir. Bu bulgular Beysehir sazaninin yalnizca bir hammadde olmanin Gtesinde yerel
gastronomik kimligin ayirt edici bir unsuru olarak degerlendirildigini gostermektedir.

“Gegmiste Beysehir mutfaginda yeri olup da bugiin artik mutfakta kullanilmayan, azalan ya da kaybolan
balik tiirleri var m1? Bu durumun nedenleri nelerdir?” sorusuna katilimcilarin biiyiik ¢gogunlugunun gévce
baligini (%92) 6ne ¢ikardigi goriilmektedir. Bunu siraz (%61,6) ve yag baligt  (%31) izlemektedir. Daha
smurlt sayida katilimer ise akbalik (%23) ve kizilkanat (%23) baliklarinin kullaniminin azaldigimi belirtmistir
(Tablo 3.)

Tablo 4. Beysehir Mutfaginda Kullanim1 Azalan veya Kaybolan Balik Tiirleri

Sira Bahk Ad1 Frekans Oran
1 Govce 12 %92
2 Siraz 8 %61,5
3 Yag balig1 4 %31
4 Akbalik 3 %23
5 Kizilkanat 3 %23

Not: Frekanslar, ayni katilimcinin birden fazla balik tiirlin{i belirtmesine olanak taninarak hesaplanmistir (n=13).

K2: “Eskiden gévce baligi vardi, 20 cm boylarinda olurdu lezzetli bir balikti. Gole ihracat baligi olmasi
amaciyla birakilan disli balig1 govceyi bitirdi. Siraz ve akbalik da giiniimiizde azaldi, ¢cok nadir gériiliiyor.”.
K4: “Benim yillardwr gérdiigiim kadariyla belli donemlerde iklim sartlarina ve géliin durumuna gore balik
tiirlerinin bir kismi artryor bir kismi azaliyor. Ama ge¢misten bu zamana kadar kaybolup da tekrar goriilmeyen
tek balik gévce, tamamen tiikendi su an govce yok.”. K5: “Govce ve siraz... Bilingsiz avlanmadan kaynakli
olabilir ama en biiyiik etkenlerden birisi gole birakilan tatlt su levregi oldu. Bu balik et¢il oldugu icin diger
baliklara zarar verdi.”. K6: “Gévce baligi tamamen tiikendi, siraz ve akbalik ise ¢ok nadir ¢ikiyor.”. K8:
“Govce, siraz, kizilkanat... Gévce baligi zamaninda Beysehir Golii’niin simgesi olan bir balikti, ekonomik
olarak herkesin alip tiiketebilecegi bir balikti. Gole sonradan birakilan disli balig: tiim govceleri tiiketti. Siraz
ve Kizilkanat da su an nadiren de olsa golde tekrar goriilmeye basladi.”. K11: “Govce, siraz, yag baligi...
Kuraklik, su azligi ve ozellikle levrek, ¢in sazani, giimiis baligi gibi yeni tiirlerin bu baliklar: yok etmesi...”.
K12: “Siraz, kizilkanat, yag baligi, Akbalik tiirleri azaldr. Azalma sebebi hem yanlis avlanma hem de bu tiir
baliklarin ot¢ul olmasi ve gdle etcil balik olan gol levreginin birakilmasi.”. Katilimci ifadeleri
degerlendirildiginde, Beysehir mutfaginda kullanimi1 azalan ya da kaybolan balik tiirleri arasinda 6zellikle
govce baliginin 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Bir¢ok katilimci gévee baligimin giiniimiizde artik golde
bulunmadigim belirtmistir. Siraz, akbalik, yag balig1 ve kizilkanat ise tamamen kaybolmamis olmakla birlikte,
nadir goriilen ve bundan dolay1 da mutfakta kullanimi belirgin bigimde azalan tiirler olarak ifade edilmistir.

1978-1980 yilarinda Beysehir Goli'ne asilanan sudak baligi, 1980’lerin sonunda baskin tiir haline
gelerek yerli balik tiirleri lizerinde yikici bir etki meydana getirmis, besin olarak tiikettigi diger tiirlerin sayisi
hizla azalmistir (Balik, 1997, s. 72). 2000 ve 2008 yillarinda Beysehir Golii ve baglantili kanallarda yapilan
arastirmalarda tek bir govce baligina bile rastlanmamistir (Kiiciik, 2012, s. 346). Bolge ile 6zdeslesmis
endemik gol baliklari, yerli olmayan istilact baliklara karsi savunmasizdir. Bu durum gdvcenin neslinin
titkenmesine sebep olmustur (Freyhof vd., 2014).

4.2. Baliklarin islenmesi ve Tiiketime Hazirlanmasi

Katilimcilara yoneltilen “Baliklarin pisirmeye hazirlanma siireci nasildir? Baliklarin hangi parcalar
tiikketime uygundur?” sorusunda katilimci ifadeleri degerlendirildiginde baliklarin Beysehir mutfaginda biiyiik
oranda biitiinciil bicimde degerlendirildiginden s6z etmek miimkiindiir. I¢ organlar ¢ikartildiktan sonra kafa,
deri, havyar gibi parcalarin tiikketime uygun gorildiigi belirtilmistir (K1, K4, K8, K10, K11, K12, K13). Buna
karsilik katilimcilarin biiyiik bir béliimii siraz baliginin havyarinin zehirli olmasi nedeniyle tiiketilmedigini
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belirtmistir (K2, K3, K5, K7, K8, K9, K11). Katilime1 ifadeleri su sekildedir: K1: “Baliklarin tiim par¢alar
tiiketilir, kafasi, kuyrugu, havyari...”. K2: “Sazamn kafasi tiiketilir, diger baliklarin kafasim tiiketmeyi ¢ok
tercih etmiyoruz. Siraz baligimin da havyari zehirli oldugu icin tiiketilmemesi gerekir.”. K3: “Siraz disinda
diger baliklarin tiim parcalar tiiketilebilir. Sirazin havyari ve kafasi zehirli oldugu icin yenmez.”. K4:
“Sazamin ve tatl su levreginin pullari hari¢ derisi, havyarlar: ve kafalar tiiketilir. Bazi balik igsleme tesisleri
temizledikleri baliklarin havyarlarimi biriktirip satisimi yapabiliyorlar.”. KS: “Baliklarin i¢ organlart
cikartildiktan sonra her yeri tiiketilebilir yalnizca sirazin havyari tiiketilmez, zehirler.”. K6: “Tiim parcalari
tiiketilir.”. K7: “Kadifenin kafast pek yenmez, sirazin havyari zehirlidir. Baliklarin genel olarak i¢ organlar
ve yiizgegleri ¢ikaridiktan sonra tiim parcalart tiiketime uygundur.”. K8: “Sazamin havyar: ve kafasi
tiiketilebilir. Sirazin havyari kesinlikle yenmez, zehirlidir.”. K9: “Genel olarak baliklarin tiim parcalari
tiiketim i¢in uygundur fakat siraz baligimin havyari tiiketilmez, zehirli oldugu bilinir.”. K10: “Sart baligin
kilgcigi ve yiizgegleri haricinde her pargasi tiiketilir. Havyart ve kafasindaki etler tiiketime uygundur.”. K11:
“Sazan, levrek gibi bazi tiirlerin tiim boliimleri yenebilir. Sirazin ise havyari zehirli oldugundan dolayt
yenmez.”. K12: “Pisirmeye hazirlama siireci genellikle kuyruk, yiizgeg, deri ve kafa kismi ayiklanarak yapilir.
Sazanmin kafasi genellikle yahni yapiminda kullanlir.”. K13: “Baligin i¢ organlari havi¢ her parcasi tiiketim
icin uygundur.”.

Katilimer yanitlar1 genel olarak degerlendirildiginde, K4’iin bazi balik isleme tesislerinde havyarlarin
toplanarak satiga sunuldugunu belirtmesi, geleneksel kullanim pratiklerinin yaninda bazi balik yan iiriinlerinin
ticarileserek gida ekonomisinin bir pargasi haline geldigini gostermektedir. Katilimcilarin siraz baliginin
havyarinin zehirli oldugu yoniindeki goriisii kusaktan kusaga aktarim temelli bir bilgi olarak yayildig
diistiniilmektedir. Nitekim akademik literatiirde siraz balig1 havyarinin zehirleyici etkisine iligkin bilimsel bir
bulguya rastlanmamustir.

Anil vd. (1989) akbalik, sudak, sazan, gbvce ve siraz baliklarinda; bas, pul, deri, i¢ organ, kil¢ik gibi
tilketilemeyen boliimler cikartildiktan sonra en diisiik oranda sudak baliginin (%29,54) fire verdigini tespit
etmiglerdir. Calismada sazanin fire oranimin yiiksek (%43,62) oldugu belirlenmis, baliklarin genel begeni
diizeyine bakildiginda sudak (9,31) ve sazanin (8,17) lezzetli baliklar sinifinda yer aldig1 belirtilmistir.

4.3. Geleneksel Muhafaza Yontemleri

Katilimcilara yoneltilen “Baliklarin uzun siire saklanmasi i¢in uygulanan geleneksel yontemler
nelerdir?” sorusuna verilen yanitlarda, baliklarin uzun siire saklanmasinda ge¢miste en yaygin uygulanan
geleneksel yontemlerin kurutma ve salamura oldugu goriilmektedir. Kurutma yontemi katilimcilarin
cogunlugu (K2, K3, K4, K5, K7, K9, K10, K11, K12, K13) tarafindan vurgulanirken, salamura yontemi daha
smirli sayida katilimer (K3, K7, K8) tarafindan dile getirilmistir. Kurutma ydntemine bazi katilimci
ifadelerinde su sekilde deginilmistir: K2: “Eskiden gévceyi ve sazani ipe dizip tuzlayarak giineste kuruturduk.
Kisin tavada kizartarak ya da sobanin iizerinde isitarak yerdik. Kuru baliklar ipten alinarak sobanin iizerine
koyulup wsitilirdr, balik 1sindiktan sonra ikive boliindiigiinde kil¢igr kolayca ¢ikardi.”. K3: “Giineste
kurutulurdu, ‘darik yapma’ denirdi buna.”. K4: “Onceden tuzlamp kurutularak saklaniyordu, en ¢ok da gévce
baligi igin yapilirdi bu iglem. Bu da gévcenin eskiden bol bulunmasiyla iliskili olabilir ashinda. Balik kurutma
dediginiz zaman bu yorede gévce baligi ile ozdeslesmistiv. Ciinkii eskiden stok yapilacak kadar bol
yakalaniyormusg, insanlarin da bol miktarda baligi simirli imkanlarla bir sekilde degerlendirmesi lazim.”. KS:
“Govce ve kizilkanat tuzlandiktan sonra kurutulurdu. Kuru baliklar koziin iizerinde pisirildikten sonra
yenirdi.”. K7: “Kurutmada govce, sazan gibi baliklar temizlenip yikanir, tuzlanwr. Ipe dizilerek ya da kiremit
lizerine serilerek giineste kurutulur. Baliklarin kurumasi 1 hafta, on giinii bulabilir. Bu sekilde kuruyan
baliklar ¢ok uzun stire bozulmadan dayanir. Eskiden herhangi bir amagla ates yaktigimiz zaman olusan kor
tizerinde kurutulan baliklar pisirip yerdik.”. K9: “Benim ¢ocuklugumda kurutma ¢ok fazla yapilirds, siraz,
kizilkanat ve gévce gibi baliklar kurutmaya daha uwygundur. Bu baliklar artik az gériildiigiinden kurutma
yontemini uygulayan da pek kalmadi.”. K10: “Eskiden anneannem baliklari tuzlayip ipe dizerek kuruturdu.
Baligin bol oldugu dénemlerde uzun siire saklamak icin bu yontemden yararlanmislar. Kuru baliklar ategin
koziinde pisirilip yumusamasi igin ik su icerisine alinirmis. Gol kenarinda bulunan kéylerde bu yontemin
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eskilerden kullanildigini  biliyorum. Artik buzdolabir her evde var, baliklar dondurularak muhafaza
edilebiliyor.”.

Katilimei ifadelerinde, gecmiste govce basta olmak iizere bol bulunan sazan, siraz ve kizilkanat gibi
baliklarin tuzlandiktan sonra ipe dizilerek ya da kiremit iizerine serilerek giineste kurutuldugu; kurutulan
baliklarin genellikle koz {izerinde, tavada ya da sobada 1sitilarak tiiketildigi anlasilmaktadir. En eski balik
isleme yontemlerinden biri olarak bilinen kurutma yontemi, fazla miktardaki taze baligin uzun siire muhafaza
edilmesinde kullanilan geleneksel bir yontemdir. Kurutma yonteminde tuzlamanin koruyucu etkisi, baliktaki
su igeriginin azaltilmasi ve mikrobiyal biiylimeyi 6nleyecek seviyeye diisiiriilmesiyle ger¢eklesmektedir. Bu
islem sonucunda su aktivitesi diigiik ve genellikle tuz yogunlugu yiiksek bir iiriin elde edilmektedir (Vidacek
& Janci, 2016). Katilimcilarin genelinin ifadelerinde gegmise vurgu yapmasi, 6zellikle K9 ve K10 un ifadeleri
balik tirlerindeki azalma ve modern muhafaza imkanlarinin yayginlasmasinin, kurutma geleneginin
giliniimiizde giderek terk edilmesine yol agtigini gostermektedir. Bu durum, geleneksel balik isleme bilgisinin
uygulamadan kalktigini ve yerel mutfak mirasinin = siirdiiriilebilirligi  acisindan risk  tasidigim
diistindiirmektedir.

Baliklarin muhafazasinda salamura yontemine deginen katilimcilarin yanitlari ise su sekildedir: K3:
“Kiip ya da teneke igerisine baliklar bolca tuzlanarak kat kat serilirdi, 1 hafta sonra kiipiin icerisinde biriken
su dokiiliip yeniden tuzlanarak baliklar dizilirdi. Bu sekilde balik 3-4 ay bozulmadan kalirdr.”. K7: “Tuzda
saklama: Baliklar temizlendikten sonra bir ¢omlek icerisine kat kat sirayla serilir. Katlarin arasina bol
miktarda tuz atilr, kapagi kapatilir. 5-6 ay saklanabilir. Baliklar pisirmeden bir giin énce suda islatilarak
tuzundan arindirilmasi gerekir. Tepsi icerisinde sobada ya da yagda kizartilarak pisirilir.”. K8: “Baliklar
tenekelerin i¢inde bol tuz ile salamura edilerek saklanabilir. Bu sekilde bir balik tiiketilmeden bir giin énce su
icerisinde bekletilerek tuzunun giderilmesi saglanir. Kizartilarak ya da yahni seklinde yenilebilir.”. Katilime1
yanitlarinda, baliklarin toprak ya da teneke kaplar igerisinde kat kat dizilerek bol tuzla kaplandigi, belirli
araliklarla biriken suyunun dokiiliip yeniden tuzlandigi ve bu yontem ile 3-6 aya kadar muhafaza saglanabildigi
ifade edilmistir. Tliketim Oncesinde baliklarin suda bekletilerek fazla tuzunun giderilmesi ve sobada firinlama,
kizartma ya da yahni seklinde tiiketildigi vurgulanmistir.

Su firtinleri, 6zellikle baliklar; igerdigi su miktar1 ve diisiik bag dokusuna sahip olmalarindan dolay1
diger gidalara gore daha hizli bozulma egilimi gostermektedirler. Bundan dolayi bu iiriinler avlanmalarindan
sonra uygun yontemlerle muhafaza edilerek islenmelidir (Gargaci-Kinay vd., 2020). Salamura tuzlama
yontemi baligin; fi¢1, cam kavanoz gibi kaplarda yogun tuz ¢ozeltisine konularak muhafaza edilmesidir. Tuzun
su ¢ekme 6zelliginden dolay1 yogun miktarda proteinli maddeler ve kan bulunan salamura sivis1 koruyucu etki
gostermektedir (Bilgin vd., 2007). Genellikle farkli boyutlardaki figilarda ya da tanklarda yapilan tuzlama
islemi, balik ve tuzun katmanlar halinde yerlestirilmesi esasina dayanir. Daha sonra figida birikmis olan fazla
su uzaklastirilarak baliklar yeniden tuzlanir ve figilara yerlestirilir (Vidacek & Janci, 2016).

4.4. Beysehir Golii Baliklarindan Hazirlanan Yemekler

“Beysehir’de gol baliklarindan hangi yemekler hazirlanir? Bu yemeklerin yoresel adlart var mi?”
sorusunda katilimer yanitlarina gore (Sekil 1.) Beysehir mutfaginda sazan baligi; kizartma (K1, K2, K3, K4,
K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13), yahni (K2, K3, K4, K5, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13),
kapama (K1, K2, K4, K6, K7, K10, K11, K13), ici ¢esitli sebzelerle doldurularak firinda (K1, K4, K10, K12)
ve tuzla kaplanarak firinda (K1) degerlendirilmektedir. Baz1 katilimeilar (K5, K7, K10) sazan baliginin yahni
seklinde pisirilmesinin yoresel isminin meyre oldugunu belirtmislerdir. Katilimer yanitlarinda sazan baligi
kizartmasinin, yahnisinin ve kapamasinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Sudak balig1 kizartma (K1, K2, K5, K7,
K8, K12, K13), firln (K8) seklinde; kadife balig1 ise kizartma (K2, K13) ve kofte (K4, K12) seklinde
tiketilmektedir. Buna ek olarak bazi katilimeilar (K5, K6, K11) tiim gol baliklarinin kizartilabilecegini,
bazilar ise g6l baliklarinin 1zgarada pisirmeye uygun olmadigini belirtmistir (K5, K6, K8). Bu durumun
nedenlerini agiklayan yanitlar su sekildedir: K5: “Baliklar ¢ok yagl olmadigi igin 1zgaraya uygun degildir,
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kuru olur...”. K6: “G6l baliklar: restoranlarda genelde kizartma olarak tiiketilir, 1zgara yapmuyoruz ciinkii
baliklar 1zgaraya uygun degil, kuruyor, lezzetsiz oluyor.”.

Tiim Goél Bahklan Kizartilabilir
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Sekil 1. Beysehir'de Gol Baliklarindan Hazirlanan Yemekler

Katilimcilarin; sazan, sudak ve kadife olmak tizere sinirli sayida balig1 6ne ¢ikardigi goriilmektedir.
Genel olarak degerlendirildiginde sazan ve sudak baliklarinin Beysehir balikk mutfaginda onemli yer
tuttugundan s6z etmek miimkiindiir.

Sazan agirlikli olarak kizartma, yahni ve kapama; sudak ise agirlikli olarak kizartma seklinde
pisirilmektedir. Baliklarin genel olarak kizartilarak pisirildigi bulgusu, literatiirdeki diger bulgularla
ortismektedir (Selvi vd., 2022; Geng vd., 2020; Bolat ve Telli, 2019). Yagsiz balik {iriinlerinin derin yagda ya
da az yagda kizartma gibi yontemlerle yag ilavesiyle pisirilmesi tiriinlere lezzet ve nemlilik kazandirmaktadir
(Sen, 2021, s. 288). Baliklarin yahni, kapama, dolma, kiilde ve kizartma seklinde tiiketilmesi ise, Beysehir
bolgesinde yaygin yoresel mutfak uygulamalari arasinda yer almaktadir (Sezgin vd., 2017; Baldane, 2021).

Baz1 katilimeilar ise giiniimiizde uygulanmayan ancak eskiden yapilan balik pisirme yontemlerinden
bahsetmislerdir (Sekil 2.). K9, K2, K3; siraz baliginin biitiin sekilde kéze gomiilerek pisirildigini belirtmistir.
Kurutulmus ve salamura baliklarin pisirilmesi ise yagda kizartma (K2, K7, K8), kozde pisirme (K5, K7, K10),
soba lizerinde pisirme (K2), sobanin kuzinesinde tepside pisirme (K7) ve yahni (K8) seklinde yapildig: ifade
edilmistir. Son olarak K9, eskiden ekmek yapiminda kullanilan sac iizerinde gévce baliginin pisirilmesinden
bahsetmistir. Katilimcilar bu yontemleri eskiden uygulanan, gliniimiizde uygulanmayan yontemler olarak
aciklamistir. Bulgular boliiminiin baliklarin uzun siire saklanmasinda kullanilan geleneksel yontemler
kisminda deginildigi gibi, balik tiirlerinin azalmasi ve modern muhafaza tekniklerinin gelismesi ile giiniimiizde
artik geleneksel muhafaza yontemleri kullanilmamaktadir. Bunun sonucu olarak da bu yontemlerin kullanmldigi
mutfak uygulamalarina giiniimiizde rastlanmamaktadir.
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Sekil 2. Ge¢gmiste Uygulanan Pigirme Yontemleri
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“Beysehir'e 6zgii gérdiigiiniiz en 6nemli ve sik yapilan 1-2 balik yemeginin malzemelerini ve iiretimini
anlatir misiniz?” sorusuna verilen katilimei1 yanitlar su sekildedir: K1: “Sazan kizartmadan once i¢ organlar
ve pullart alinarak giizelce temizlenir. Cok kilgikly bir balik oldugu icin ince ince kuyrugundan kafasina kadar
¢izik atariz, sirtimi uzunlamasina yarariz. Bu ¢izikler kiigiik kilgiklarin yagda eriyip zararsiz hale gelmesini
saglar... Daha sonra tuzlayp unlariz ve derin kizgin yagda pisiririz.”. K8: “Sazana ¢ogu kisinin on yargisi
vardir, muhtemelen dogru yerde yemedigi icin bu én yargi olusmugstur. Sazam islemeyi bilmek gerekiyor.
Kilgikly bir balik oldugu icin dogru sekilde igleyip pisirmezseniz yerken keyif almazsiniz. 1,5-2 kg’lik sazan
kizartmaya uygundur. Eger yahni yapilacak ise 4-5 kg olmast daha iyi olur. Balik biiyiidiigiinde kil¢ik orani
azalyor, kilgiklarin boyutu biiyiidiigii icin ayiklamast daha kolay oluyor. Kizartma yapilacak olan sazanin i¢
organlart ve pullart temizlendikten sonra yiizeyine bigak ile ince ince milimetrik araliklarla ¢izgiler atilir. Ne
kadar sik aralikla ¢izilirse o kadar iyidir, ¢iinkii pisirme sirasinda bu araliklardan kilgiklara temas eden kizgin
yag kil¢ciklar: zararsiz hale getirir. Cizme isleminden sonra baliga yeteri miktarda tuz atilir ve unla kaplanir.

’

Sonrasinda kizgin derin yagda kizartilir.”.

Katilimcilarin ifadeleri degerlendirildiginde, her iki katilimcinin da iiretim siirecinde baligin kilgikli yapisina
0zel bir islem teknigi uyguladigin1 vurgulamaktadir. Sazan, i¢ organlari ve pullar1 temizlendikten sonra
ylizeyine milimetrik araliklarla ¢izikler atilarak tuzlanip unlanarak derin yagda kizartilmaktadir. Bu islemin,
kiigtik kil¢iklarin pisirme esnasinda zararsiz hale gelmesini saglamaya yonelik yerel bir mutfak pratigi haline
geldiginden s6z etmek miimkiindiir. Buna ek olarak K8, kil¢ik yogunlugu azalmasindan ve kilgiklarin daha
kolay ayiklanabilir olmasindan dolayi biiyiik sazan baliklarinin (4-5 kg) yahni yapiminda daha uygun oldugunu
vurgulamaktadir. Daha kiiciik (1,5-2 kg) baliklarin kilgik yogunlugu, kizartma ydnteminde uygulanan 6zel
islemler ile zararsiz hale getirilebilmektedir (Sekil 3.)

a

¢) Sazanin derin yagda kizartilmasi. d) Pigirme islemi tamamlanmis sazan.
Sekil 3. Sazan Kizartma Islemine Ait Gorseller
Kaynak: Kisisel arsiv

Katilmecilardan bazilar1 sazan kapama yemeginin yapilistim su sekilde anlatmistir: Ké: “Sazan
parc¢alara ayrildiktan sonra yagda kizartilir evde firinda yapilacaksa kizartilan baliklar bir tepsiye dizilir.
Stizme yogurt ve yumurta karistirddiktan sonra kizartilmis baliklarin iizerine dokiiliir, tizeri kizarana kadar
firinda pisirilir. Ashinda bu yemek geleneksel olarak ayni yontemle odun atesinde pisirilir. Tavanin tizerine
kapak kapatilir, kapagin iizerine de koz koyularak hem alttan hem iistten pisirilir. Bu sekilde dogal bir firin
ortami olusturulur.”. K10: “Baligin pullar: ve i¢i temizlendikten sonra swrtindan karnina dogru dilim dilim
dogramir. Patatesi, sogan, sarimsak, domates ve biber dograndiktan sonra kara tavaya alinir. Sebzelerin
tizerine dilimlenmis baliklar dizildikten sonra salca, su, kekik ve yagdan hazirlanan sos iizerine dokiiliir,
tavamn agzi sac ile kapatilir. Hem altina hem iistiine ates yakilarak pisirilir.”. K12: Ge¢misten bu yana hala
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ayni yontemle yapilan balik yemegi yogurtlu yumurtali sazan kapamadir. Bu yemek, iki biiyiik yangin tava ya
da tepsi arasinda odun kozii icerisinde hem alttan hem tistten 1s1 ile acik ateste pisirilir.”. K13: “Bizim kéyde
balik kapama ¢cok yapilir. Eskiler kara tava der, kara tavaya sazan baligini yikayp dograywp dizeriz, sogan
patates domates de koyup altinmi odun atesiyle yakariz. Ustiinii de sacla kapatip mevcut kordan iistiine de
koyariz ve bu sekilde pisiririz.”.

Katilimc1 yanitlarina gére kapama yemeginin iiretimi, sazan baliginin odun atesinde alttan ve iistten
pisirilmesi esasina dayanmaktadir. Bazi katilimceilar (K10, K13) bu yemegi sogan, sarimsak, patates, domates,
biber gibi sebzelerle, “kara tava” adi verilen tavada iizeri kapali ve koz ekleyerek pisirdiklerini belirtirken
bazilar1 (K6, K12), baliklarin 6nce kizartilip sonrasinda siizme yogurt ve yumurta karisimli bir sosla
kaplanarak pisirildigini belirtmistir. K6’ya gore kapama yemegi ev ortaminda firinda pisirilebilecegi gibi
geleneksel yontemlerle odun atesinde de pisirilebilmektedir. Ayrica yemegin, tavanin lizerinin sacla kapatilip
hem alttan hem iistten ates verilerek, odun atesinde pisirilmesinin yaygin bir yontem oldugu vurgulanmistir.
Bu pisirme sekli, yemegin “kapama” olarak adlandirilmasinin séz konusu uygulamadan kaynaklanmis
olabilecegini diisiindiirmektedir (Sekil 4.).

Sekil 4. Balik Kapama Yemeginin Hazirlanmasi ve Sunumu

Kaynak: Kisisel arsiv.

Katilimci yanitlarina gore sazan yahnisinin iiretimi su sekildedir: K2: “Sazan yahnisi: sogan, biber,
salca yagda kavrulur, sonrasinda icerisine iri dogranmis sazan parcalart eklenir, baliklarin tistiinii tamamen
kapatmayacak kadar su eklenerek pisirilir.”. KS: “Meyrenin hazirlanmasinda oncelikle sogan ve dag erigi
kaynar suya eklenerek bir siire pisirilir. Ayri bir tavada yag ile kavrulan sal¢a ve un karigimi, haslanan bu
karisima ilave edilir. Daha sonra onceden parcalara ayrilip kizartilan sazan baliklari ve reyhan da tencereye
eklenir, birlikte pisirilir.”. K7: “Yaklasik 2 kg lik bir balik temizlenip 5-6 par¢aya béliiniir ve yagda kizartilir.
Farkl bir tencere igerisinde sogan, biber, sal¢ca yagda kavrulur. Kizarmis baliklar bu karisima eklenir.
Baliklarin yarisina gelecek kadar su ilavesi yapilir ve 20-25 dakika pigirilir sonrasinda limon sikilir. Baliklar
daha onceden kizardigy igin pisirme siiresi kisadir.”. K10: “Yahnide genelde sazamn kafasi ve havyari
kullamlir. Bir tencerede sogan ve salga yag ile kavrulur, bulgur eklenir. Uzerine balik ve havyar: eklendikten
sonra birlikte bir siire daha kavrulur. Su ile birlikte tuz ve kuru nane eklenerek bir siire pigsirilir.”. K11: “Once
baligin pullari ve i¢ organlar: temizlenir, kiigiik par¢alara ayrilir. Sonra hafif kizartilir. Bir tencerede sogan
baharatlar tuz sal¢a az yagda kavrulur, kizarmig baliklar tencereye konur iistiine gelene kadar su eklenir sonra

’

pismeye birakilir yarim saat pistikten sonra hazir hale gelir.”.

Katilimer yanitlarina gore sazan yahnisi, temel olarak baligin temizlenip pargalara ayrilmasi, ¢ogu
durumda hafif¢e kizartilmasi ve ardindan sogan, biber, sal¢a ve yagla hazirlanan bir karigim igerisinde su
ilavesiyle pisirilmesi esasina dayanmaktadir (Sekil 4.). Yemegin bazi katilimcilar (K5, K7, K11) tarafindan
kizartma ve haglama yontemlerinin birlesimi ile hazirlandigi goriilmektedir. Dag erigi, bulgur, reyhan, havyar
ve limon gibi farkli tamamlayici malzemelerin kullanilmasi, sazan yahnisinin standart bir regetesi olmadigini
ve iiretiminin hane ici pratiklerle sekillendigini gostermektedir. K5, sazan yahnisinin ydresel ismini “meyre”
seklinde ifade etmistir.
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Sekil 5. Sazan Yahnisi (Meyre)

Kaynak: Kisisel arsiv.

Daha az sayida katilimcinin anlatisinda yer verdigi yemekler ise “firinda senatdr, sazan dolma, firinda
sazan, kaymakli sazan, kiilde balik” olarak bulgulanmaistir. S6z edilen yemeklerin isimlerine gore katilimcilarin
yanitlari sirastyla su sekildedir:

K8: “Firin isitilwr, senator istenilen boyutta parcalanabilir, ben genelde kiloluk bir baligi ikiye béolerek
yapwyorum. Bu sekilde balik yaglandiktan sonra firinda 4-5 dakika pisirilir. Sonrasinda iizerine dogranmag
sogan, biber, sarimsak, domates ve 1-2 dilim limon eklenir, tekrar firinda pigirilir. Istege bagh olarak taze ya
da kuru feslegen de eklenebilir.”. K4: “2,5-3 kg’lik sazan kafast iizerinde kalacak sekilde temizlenip i¢
organlar ¢ikartildiktan sonra igerisi sogan, biber vb. malzemelerle doldurulur ve uygun bir iple baglanir ya
da kiirdanla sabitlenir. Bu sekilde firinda pisirilir.”. K1: “1,5-2 kg’lik bir balik temizlendikten sonra 6-7
parcaya béliiniir. Giivecin zeminine patates, sogan, sarimsak, domates, biber ve aycicek yagi eklenir, iizerine
sazanlar serilir. Sonrasinda iizeri folyo ile kapatilarak firinda pisirilir.”. K3: “Par¢alara ayrilan sazan
kizartilir, tepsiye dogsenir, tizerine kaymak eklenip firma verilir.”. K9: “Eskiden yaptigimiz, kiil kebabi
dedigimiz bir yontem var. Iri siraz balig biitiin olarak hi¢ temizlenmeden kize gomiiliir, pistikten sonra ikiye
ayrilir ve ici temizlendikten sonra yenir. Siraz balig1 kizartma, firin ve mangal seklinde de pisirilebilir.”.

Her ne kadar sinirli sayida katilimer firinlama, doldurma, kaymakla pisirme, kdze gdmerek pisirme gibi
yontemlerden bahsetmis olsa da bu ifadeler baligin yorede yalmzca kizartma ve tencere yemegi gibi temel
yontemlerle degil, 6zgiin pisirme yontemleri ile de degerlendirilebilecegine isaret etmektedir.

4.5. Beysehir Mutfaginda Balik Yemeklerinin Tiiketim Kiiltiirii ve Sosyo-Kiiltiirel
Baglam

“Bu yemeklerin tiiketildigi 6zel gilinler, ziyafetler ya da belirli mevsimler var midir?” sorusuna
katilimeilarin biiyiik gogunlugu (K2, K3, K4, K5, K6, K7, K11) baliklarmn tiiketimi i¢in 6zel bir giin olmadigi,
her zaman tiiketilebilecegi yoniinde yanit vermistir. Bazi katilimecilar mevsimsellige (K1, K10, K13),
bazilarinin ise avlanma yasagi déonemine vurgu yaptigi tespit edilmistir (K9, K12). K8 sehir disindan gelen
misafirlere balik ikram edildigini, K9 ise kalabalik aile yemeklerinde balik tiiketilebildigini belirtmistir. Bu
dogrultuda bazi katilime1 yamitlari su sekildedir: K1: “Ozel bir giin yok ama kisin soguk suda balik daha lezzetli
olur.”. K10: “Yahni ve firin olarak genelde kisin tiiketilir. Kapama ise genelde yazin, kalabalik aile
bulusmalarinda tiiketilir.””. K13: “Kis mevsiminde daha cok tiiketilir.”. K9: “Genelde kalabalik aile
toplantilarinda, pikniklerde tiiketimi yaygindir. Mevsimsel olarak kisin balik tiiketimi fazladir ancak her
baligin kendine gére yumurtlama donemleri vardwr. Balik cesitlerinin tiiketimi onlarin av sezonuna gore de
degisir.”. K12: “Mart-haziran doneminde balik tutma yasag vardir. Bu dénemlerde tiiketmemeye Ozen
gostermek gerekli, onun disinda her zaman tiiketilebilir.”. K8: “Her zaman tiiketilebilir ama sehir disindan
gelen misafirlerimiz varsa genelde onlara balik ikram ederiz.”.

Katilimeilarin ¢ogunun balik tiiketimini belirli giinler ile iliskilendirmemesi, Beysehir mutfaginda
baligin giindelik beslenmenin dogal bir parcast oldugunu gostermektedir. Ancak bulgular, tilketimin tamamen
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zamandan bagimsiz olmadigim1 ortaya koymaktadir. Bazi katilimcilar kis aylarinda baligin daha lezzetli
oldugunu belirtmigtir. Beysehir balik yemeklerinin sehir disindan gelen misafirlere ikram edilmesi ya da
kalabalik aile yemeklerinde tercih edilmesi yoniindeki goriisler ise, bu yemeklerin yalnizca bir gida maddesi
olmasinin dtesinde yerel kimligin bir gostergesi olarak degerlendirildigini gostermektedir.

Folgado-Fernandez vd. (2017) gastronominin, somut olmayan kiiltiirel bir miras olarak destinasyonlarin
kimliginin olusmasinda onemli bir etken oldugundan bahsetmistir. Bu baglamda gidalarin 6zgiinligii,
geleneksel hazirlama siiregleri, tarihsel baglami, duyusal degeri ve yerel halkin yasamindaki rolii, beslenme
aliskanliklarindaki yeri, faaliyetler ve etkinliklerde kullanimi bir bélgenin gastronomik kimliginin olugsmasina
katkida bulunmaktadir (Pauni¢ vd., 2024).

“Gliniimiizde bu yemeklerin tiiketimini ge¢mise kiyasla nasil degerlendirirsiniz?” sorusunda agirlikli
gOrilis Beysehir mutfaginda balik yemeklerin tiiketiminin ge¢mise kiyasla azaldig1 yoniindedir. (K2, K4, K7,
K9, K10, K13). K2: “Eskiden daha fazla balik tiiketilirdi belki baligin bollugundan olsa gerek. Kasalarca
yakalanan baliktan kéydeki herkes nasiplenirdi.”. K4: “Onceden, bizim c¢ocuklugumuzda daha fazla
tiiketiliyordu. Daha ucuzdu, daha ulasilabilirdi. Giintimiizde fiyatlar da biraz yiiksek herkes ulagamiyor.”. K7:
“Yahni ve kizartma seklinde yapilan yemekler giiniimiizde de tiiketilir ama balik kurutmasindan ya da
salamurasindan yapilanlar artik tiiketilmiyor.”. K9: “Yahni, kizartma gibi bazi yemeklerin tiiketimi devam
ediyor ama bazlarumin tiiketimi balik tiirlerinin sayisinn azalmasi nedeniyle durdu.”. K10: “Gegmiste balik
bollugundan dolayr bu yemekler daha fazla tiiketiliyormus. Giintimiizde de hala tiiketiliyor ama ge¢mise
kivasla daha az.”. K13: “Eskisi kadar olmasa da hala daha tiiketiliyor.”. Katilimci yanitlarinda balik
yemeklerinin giinlimiizde, eskiden oldugu kadar tiiketilmedigi goriilmektedir. K2, K4 ve K10, baligin eskiden
daha ekonomik ve bol olmasi nedeniyle bu yemeklerin daha sik tiiketildigini vurgulamaktadir. K7 ve K9, yahni
ve kizartma usuliiyle hazirlanan yemeklerin giiniimiizde halen tiiketildigini; ancak bazi balik tiirlerinin sayica
azalmas1 ve geleneksel muhafaza yontemlerinin artik kullanilmamasi nedeniyle bu iiriinlerden yapilan bazi
yemeklerin glincel mutfak pratiginde yer almadigini ifade etmektedir.

Baz1 katilimcilar (K1, K8) ise restoran isletmelerinde sazana olan talebin arttigimi belirtmektedir. K1:
“Hala ge¢migste oldugu gibi tiiketilir, hatta daha fazla... Eskiden restoranlarda daha az tiiketilivdi ama simdi
sehir disindan gelen insanlar biraz daha tanid, ozellikle sazanin tiiketimi artti. Antalya yolunun agiimast ile
isletmemize gelen misafirler sazan talep ediyor.”. K8: “Restoran ozelinde son yillarda balik tiiketimi artt1.
Sehir disindan bu bolgeye gelenler sazan tiiketmek istiyorlar.”. Katilimcilar 6zellikle son yillarda sehir
disindan gelen ziyaretgilerin etkisiyle restoranlarda sazan talebinin arttigini belirtmistir. Diger katilimcilar (K3,
K5, K6, K11, K12) ise baliklarin Beysehir mutfaginda ge¢miste oldugu gibi tiiketildigini belirtmistir.

4.6. Geleneksel Ballk Mutfaginin Korunmasi ve Tanitimi

“Beysehir balik mutfagimin geleneksel yapisini korumak ve kiiltiirel miras olarak tanitmak igin neler
yapilabilir?” sorusunda katilimeilarin yanitlarinda festival vurgusu 6ne ¢ikmaktadir. K1, K4, K11 ve K13’{in
Beysehir balik mutfaginin tanitilmasinda festivallerin 6nemini vurguladigi goriilmiistiir. Bu dogrultuda bazi
katilime1 yanitlart su sekildedir: K1: “Sazan baligina insanlarin én yargist var once bunun kirilmasi gerekli.
Sazan baligi ozelinde, sivil toplum kuruluslart dahil edilerek Beysehir’'de balik festivali diizenlenebilir.”. K4:
“Beysehir’de bu zamana kadar balik festivali ézelinde bir etkinlik diizenlenmedi, yapilan festivallerde
Beysehir’in baliklari 6n plana ¢ikarilabilir. Beysehir sazam zaten bilinen bir iiriin oldugu icin belki reklam
ihtiyact olmadig diistiniiliiyor olabilir. Ama ¢esitli etkinliklerde tamtilmasimin illaki katkisi olacaktir.”. K13:
“Bu yemekleri iyi bilen kigilerden yoresel yemeklerinin yapilmast istenip belediye destegiyle bir gastronomi
festivali diizenlenerek genglere ve sehir disindan gelenlere tanitilabilir.”.

Yanitlar, festivallerin yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitiminda ve siirdiiriilebilirliginde onemli bir arag
olarak goriildiigiinii ortaya koymaktadir. K1’in “sazana karst 6n yargilarin kirilmasi gerektigi” vurgusu
gastronomik iriinlerin yalnizca tammirlikla degil tiiketici algisi ile birlikte degerlendirilmesi gerektigini
diisiindiirmektedir. Literatiirde de belirtildigi gibi, gastronomi festivallerine katilimda olumlu duygular
ziyaretcilerin gelecekteki satin alma davramigini anlamli bigimde etkilemektedir (Organ vd., 2015). Bu
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baglamda Beysehir sazanina yonelik alginin degistirilmesi yalnizca tanitim faaliyetleriyle degil, olumlu
deneyim yaratan uygulamalarla miimkiin gériinmektedir.

K4’iin Beysehir’de bugiine kadar balik festivali 6zelinde bir etkinlik diizenlenmemis olmasini
vurgulamasi, yerel gastronomik potansiyelin yeterince goriiniir kilinmadigim gostermektedir. Birgok
caligmada yerel mutfak kiiltiiriiniin festivaller aracilifiyla sunulmasinin yerel iiriinlerin markalagma siirecine
katki sagladigi ifade edilmektedir (Yang vd., 2020; Lee & Arcodia, 2011).

K9 ve K10 ise Beysehir balik mutfaginin, genglere 6gretilerek tanmitiminin yapilabilecegini su sekilde
vurgulamaktadir: K9: “Bazi geleneksel balik pisirme sekilleri giiniimiizde uygulanmadig i¢in bunu gengler
pek bilmiyor. Bu yemeklerin devamliligini saglayacak olan da gengler, onlara anlatilmasi gerekiyor.”. K10:
“Tarifleri ¢ocuklara ogreterek gelecek nesillere aktarilmasim saglayabiliriz.”. K9 ve K10 baz1 geleneksel
balik pisirme yontemlerinin giiniimiizde artik uygulanmamasi nedeniyle gencgler tarafindan yeterince
bilinmedigini ve bu durumun mutfak kiiltiiriiniin siirekliligi agisindan bir risk olusturdugunu vurgulamaktadir.
Aileler evde yemek hazirlamay1 biraktiklarinda yemek etrafinda sekillenen kiiltiirel degerler yipranmakta,
tariflerin ve geleneksel tekniklerin nesiller arasi aktarimi kesintiye ugramaktadir. Bundan dolayr da mutfak
miras1 giderek zayiflamaktadir (Orden-Mejia vd., 2025, s. 2).

Beysehir’de balik mutfaginin gelenekselliginin korunmasi ve tanitilmasi yoniinde verilen diger katilimci
yanitlar su sekildedir: K2: ““...bunun igin baliklara sahip ¢tkmamiz gerekiyor, Balik yasaklarina uyulmali ve
bilingsiz avlanma énlenmeli. Balik olmazsa yéresel baltk mutfagi da olmaz.”. K3: “Beysehir Sazam Tiirkiye
genelinde markadir, bilinen bir iiriindiir. Fakat sazan baligi, deniz balig: tiiketiminin yaygin oldugu bélgelerde
yvasayanlarin damak tadina uymaz, sevilmez. Beysehir yoresinde de yaklasik 30 sene énce deniz baligi sicak
karsianmazdi insanlarin damagi gol baliklarina aliskindi.”. KS: “Gol milli park oldugu icin Beysehir’'de gél
kenarinda gole sumir olacak sekilde restoran a¢mak ¢ok zor. Sehir disindan gelen misafirler bazen gol
manzarasini seyrederek yemek yiyebilecekleri yerler soruyorlar. Bu tarz alanlarin olmamasi aslinda disaridan
gelen misafirleri olumsuz etkiliyor.”. K6: “Beysehir in tamitiminda tarhana gibi belirli iirtinler déne ¢ikariyor,
balik hi¢ tamitilmiyor. Konya mutfaginin tamtimi igin de bu boyle, sadece etliekmek, firin kebabi gibi belirli
tirtinler one ¢ikarilirken baliktan kimse bahsetmiyor. Televizyon programi gibi alanlarda Konya tanitim
yapilirken Beysehir sazamindan daha fazla bahsedilmelidir.’. K8: “Internet ortaminda isletmeye yapilan
yorumlar tanitimda biiyiik rol oynadi. Artik herkes bilmedigi bir bolgeye gittigi zaman orada ne yenilecegini
internetten égreniyor. Ilk defa gelenlerin cogu da tavsiye iizerine geliyor. Yani ashnda siz isinizi iyi
vaptiginizda tanitim da yapmis oluyorsunuz.”. K12: “Tiim bilinen balik yemeklerinin regetelerinin kayit altina
alinmasi ve daha ¢ok yaymmlanmas: siirdiiriilebilirlik acisindan onemli.”.

Katilimcilarin yanitlari Beysehir balik mutfaginin korunmasi ve kiiltiirel mirasi olarak tanitilmasimnin,
farkli boyutlarla ele alinabilecegini gostermektedir. K2, goldeki avlanma yasaklarina uyulmasi ve bilingsiz
avlanmanin 6nlenmesi gerekliligine vurgu yapmaktadir. K3’{in yaniti ise gastronomik iiriinlerin tanitiminda
yalmzca bilinirligin tek basina yeterli olmadigi, tiiketici kabuliiniin bolgesel damak tadi ekseninde
sekillenebilecegini gostermektedir. K5, gol kenarinda restoran agma kisitinin, ziyaretgilerin balik mutfagini
manzara esliginde deneyimleme beklentisini karsilamadigini, bu durumun da tanittimi sinirladigini ifade
etmigtir.

Gastronomi deneyiminde gevresel deneyim boyutunun ziyaret¢ilerin memnuniyeti ve tatmini {izerinde
onemli etkisi vardir. Bu durum, yemek deneyiminin ortam ve g¢evre ile birlikte degerlendirilmesi gerektigini
gostermektedir (Yang vd., 2024). Giirsoy ve Tengilimoglu (2023) Beysehir sazani orneginde restoran
atmosferi, hizmet ve duyusal ¢ekicilik gibi unsurlarin ydresel yiyeceklere iliskin ziyaretci memnuniyeti
tizerinde etkili oldugunu belirtmislerdir.

K8, internet ortamindaki ziyaretgi tavsiyelerinin ve yiyecek igecek isletmelerindeki hizmet kalitesinin
bir tanmitim araci islevi gordiigiinden s6z etmistir. Literatiirdeki ¢aligmalar ¢evrimigi restoran yorumlarinin
belirli {iriinlerin popiilaritesini ve satiglarin1 6nemli olgiide etkileyebilecegini gostermektedir (Chevalier &
Mayzlin, 2006; Zhang vd., 2010).
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K6, bolgesel tanitim ¢aligmalarinda Beysehir ile 6zdeslesen balik iiriinlerinin geri planda kaldigini,
medya programlarinda Beysehir sazaninin daha fazla yer bulmasi gerekliligini vurgulamastir.

K12 ise geleneksel balik yemeklerinin recetelerinin kayit altina alinmasinin ve daha c¢ok
yayinlanmasinin, mutfak kiiltiiriintin stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem tasidigindan séz etmistir. Quintero-
Angel vd. (2022) tarafindan belirtildigi lizere, geleneksel mutfak uygulamalarinin sézlii olarak aktarilarak
maddi kayitlarla korunmamasi, mutfak mirasmin yok olma tehlikesi ile karsi karsiya kalmasina neden
olmaktadir.

4.7. Arastirmanin Simirhhiklar:

Bu ¢aligma, Beysehir Golii havzasimin mutfak kiiltliriine dair 6nemli veriler sunmakla birlikte,
metodolojik bazi sinirliliklart igermektedir. Beysehir Goli, toplam 650 km? yiizél¢limiine sahip bir alan olup;
bunun 420 km?’lik kismi1 Konya (Beysehir ve Hiiyiik), 230 km*’lik kismu1 ise Isparta (Sarkikaraagac ve
Yenisarbademli) illerine aittir. Arastirma, lojistik olanaklar ve ¢alisma odaginin sinirlandirilmast nedeniyle
yalmzca Konya simirlar igerisindeki Beysehir ilgesi ile sinirli tutulmustur.

Bu durum, ¢aligmanin temel bir kisitin1 olusturmaktadir. Goriisme yapilan katilimer sayis1 (N=13), nitel
arastirma standartlar1 ¢er¢evesinde veri doygunlugu agisindan yeterli kabul edilse de, goliin Isparta tarafindaki
kiiltiirel farkliliklari, avlanma uygulamalarindaki cesitliligi veya yerel yemek tariflerini kapsayamayabilir.
Dolayisiyla elde edilen bulgular, tiim havzayi temsil etmekten ziyade, Beysehir ilgesi 6zelinde derinlemesine
bir bakis sunmaktadir. Gelecek arastirmalarda, golin her iki yakasim1 (Konya ve Isparta) kapsayan
karsilagtirmali ve daha genis Orneklemli calismalarin yapilmasi, bolge mutfaginin biitiinciil bir sekilde
anlagilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

5. SONUC VE ONERILER

Mutfak kiiltiirii, bir toplumun geg¢mis deneyimlerini, kiiltiirel kimligini ve sosyal yasam pratiklerini
temsil eden temel unsurlardan biridir (Uniivar vd., 2025). Bu arastirma, Beysehir balik mutfagimin giincel
durumunu ve doéniistimiinii; goldeki balik varligindaki degisimler, yorede baligin kullanimi, pisirme ve
saklama uygulamalari, tiikketim baglamlar ile koruma ve tanitim Onerileri lizerinden biitiinciil bir bigimde
ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin Beysehir mutfaginda en sik kullanilan balik tiirliniin sazan oldugunu belirtmesi ve yemek
tariflerinde bu baliga sikca yer vermelerinden hareketle Beysehir g6l mutfaginin sazan etrafinda
sekillendiginden s6z etmek miimkiindiir. Sudak, kadife ve akbalik tiirleri de mutfakta sinirli olarak yer
bulmaktadir. Ayrica sudak baliginin yorede “disli, levrek, senatdr” gibi farkli isimleri bulunmaktadir. 1 kg’dan
biiylik sudak baliklari levrek olarak adlandirilmaktadir.

Beysehir Golii’nde balik varligi, gecmise kiyasla miktar ve tiir ¢esitliligi bakimindan belirgin bigimde
azalmigtir. Bu durum; bilingsiz avlanma, ekosistemde meydana gelen degisimler ve yasa dis1 avcilik gibi
etkenlerle iliskilendirilmektedir. Av yasagi donemleri ya da olumsuz iklim kosullar1 gibi durumlarda balik
odakli yiyecek icecek isletmeleri dis kaynaklara yonelerek tedariklerini siirdiirmektedir. Ancak katilimcilar,
Beysehir sazanini duyusal 6zellikleri yoniinden sehir disindan temin edilen baliklardan belirgin sekilde
ayirmakta, bu durumu sazan baliklarinda sik goriilen ¢amur ve yosun kokusunun, Beysehir sazaninda
olmamasi ile iliskilendirilmektedir. Bundan hareketle sazan baligini yerel gastronomik kimligin ayirt edici bir
unsuru olarak degerlendirilebileceginden s6z etmek miimkiindiir. Giirsoy & Tengilimoglu, (2023), Beysehir
sazam gibi yore ile 6zdeslesmis yiyeceklerin, ziyaretgilerin Beysehir’i tercih etmelerinde en etkili unsur
oldugunu tespit etmislerdir.

Beysehir mutfaginda gegmiste dnemli bir yere sahip olan bazi balik tiirlerinin bugiin ya tamamen ortadan
kalkmis ya da belirgin bicimde azalmistir. Ozellikle gdvce bahigi, katilimeilarin biiyiik gogunlugu tarafindan
artik golde bulunmayan bir tiir olarak belirtilirken; siraz, yag baligi, akbalik ve kizilkanat ise nadir goriilen ve
bu nedenle mutfakta kullanimi biiyiik Ol¢iide gerileyen tiirler olarak ifade edilmistir. Bu doniisiim, gole
sonradan birakilan etgil ve istilac1 bir tiir olan sudagin yerli baliklar iizerindeki baskisi, bilingsiz avlanma ve
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kurakliga bagl c¢evresel degisimlerle iliskilendirilmektedir. Bu yasanan ekolojik kaybin, yoresel mutfak
uygulamalarinda dogrudan bir daralmaya yol actig1 goriilmektedir. Yerli olmayan istilaci balik tiirleri, tath su
ekosistemlerinde yerli tiirlerin yok olma tehdidine biiyiik Ol¢lide katkida bulunan bir etken olarak kabul
edilmektedir. Bu olumsuz etki; habitat kaybi, su seviyesindeki degisimler, iklim degisikligi, asir1 su kullanim
ve kirlilik gibi diger baskilarla birlestiginde daha giiclii olumsuz sonuglar dogurmaktadir. Yerli tiirlerin
davraniglarinda degisiklikler, ekosistemdeki besin aglarinin yeniden yapilanmasi ve tiim faunalarin yerel
diizeyde yok olmasina kadar uzanabilen etkiler, istilact tilirlerin yol actigi olumsuz sonuglara Ornek
gosterilebilmektedir (Cucherousset & Olden, 2011).

Bolgede gol baliklarindan biitiinciil bir bicimde yararlanilmaktadir. I¢ organlar ¢ikartildiktan sonra kafa,
deri, havyar gibi boliimler tiiketime dahil edilmektedir. Siraz baligimin havyarina iliskin “zehirli” oldugu
yoniindeki yaygin kanaat, bilimsel literatiirle desteklenmeyen; ancak kusaktan kusaga aktarilarak mutfak
pratigini sekillendiren yerel bilgi 6rneklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Yorede baliklarin uzun siire saklanmasinda kullanilan geleneksel muhafaza yontemleri, tuzlayarak
giineste kurutma ve toprak ya da teneke kap igerisinde bol tuzla salamura etme yontemine dayanmaktadir.
Gilineste kurutma islemine yorede “darik yapma” denilmektedir. Bu yontemler gegmiste gévce, sazan, siraz
gibi tiirlerin bolluguna bagli olarak uygulanan yaygin bir muhafaza bi¢imidir. Kurutulmus baliklar eskiden
yorede koz iizerinde, tavada ya da sobada 1sitilarak tiiketilmektedir. Giinlimiizde balik tiirlerinin azalmasi ve
buzdolabinin yayginlagsmasi gibi durumlar neticesinde eskiden uygulanan saklama yontemleri biiyiik 6l¢tide
terk edilmistir. Bu durum, baliga iliskin yerel bir mutfak mirasinin kayboldugunu goéstermektedir.
Modernlesme ve degisen yasam tarzlari, yoresel yemek uygulamalarinda gerilemeye yol agarak geleneksel
mutfak kiltiiriiniin korunmasinda tehdit olusturmaktadir (Pugra vd., 2025).

Yoredeki tiim baliklar kizartma yontemine uygundur. Bu yontemde 6zellikle sazan baligi, bigakla
govdesine sik araliklarla ince ¢gizikler atilmasi suretiyle 6zgiin bir bicimde hazirlanmaktadir. Bu yontem, kiigiik
kil¢iklarin kizartma agsamasinda kaybolmasini ve dolayisiyla tiiketimini kolaylastirmaktadir. Buna ek olarak
yine sazandan hazirlanan ve bir ¢esit yahni olan “meyre” ve sazan kapama one ¢ikmaktadir.

Beysehir mutfaginda balik yemekleri giindelik beslenmenin dogal bir pargasidir. Bununla birlikte av
yasagl donemleri, baz1 yemeklerin kis aylari ile ve ikram kiiltiirii ile 6zdeslestirilmesi, tiiketim zamanini
kismen sekillendirmektedir.

Bu arastirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda Beysehir balik mutfaginin korunmasi ve
siirdiiriilebilirligi i¢in asagidaki Oneriler gelistirilmistir:

1. Yerel balik tiirlerinin devamliligini saglamak amaciyla ¢evresel koruma, bilingli avlanma ve istilact
tiirlerin kontroliine yonelik yonetim politikalar1 uygulanmalidir.

2. Geleneksel pisirme ve muhafaza yontemlerinin kaybolmamasi icin, bu bilgi ve becerilerin geng
kusaklara aktarimini destekleyen egitim, atdlye ve belgeleme ¢alismalari tesvik edilmelidir.

3. Katilimcilarin vurguladigi tizere, balik mutfaginin goriiniirliigiinii artrmak amaciyla balik odakli
gastronomi festivalleri ve etkinlikler diizenlenmelidir. Ozellikle sazan baligmna yonelik olumsuz
alginin, deneyim temelli sunumlar yoluyla degistirilmesi 6nemlidir.

4. Mekan ile hizmet anlaminda deneyim ortaminin yiyecek icecek isletmeleri temelinde gii¢lendirilmesi,
bu mutfak mirasinin siirdiiriilebilirligi ve tanitimi i¢in belirleyici unsurlar olarak éne ¢ikmaktadir.

5. Bu aragtirma, Beysehir balik mutfagimin kiiltiirel, gastronomik ve ekolojik boyutlariyla biitiinciil
bigimde ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Universiteler, yerel ydnetimler, sivil toplum
kuruluslar1 ve balik¢ilar arasinda kurulacak is birlikleriyle, yerel balik tiirleri ve yemek kiiltiiriine
iliskin envanter caligmalar1 yapilmali; geleneksel tarifler, pisirme teknikleri ve mutfak pratikleri
bilimsel yontemlerle belgelenmelidir.

6. Bucalisma, nitel yontemle sinirli bir 6rneklem iizerinden yiiriitiilmiistiir. Gelecek aragtirmalarda, nicel
yontemlerle daha genis 6rneklem grubu iizerinde tiiketici algilari, sazan baligina yonelik tutumlar ve
gastronomi turizminin bdlgesel ekonomik etkileri incelenmesi 6nemlidir.
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0oz

Teknolojide yasanan hizli degisim, bireylerin gilinliik yasam pratiklerinden toplumsal dinamiklere kadar uzanan genis bir
alanda 6nemli doniisiimlere yol agmaktadir. Bu doniistim, 6zellikle iletisim bicimleri ve tilketim aliskanliklar1 basta olmak iizere birgok
alanda yeniliklerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamaktadir. Bu arastirmada, Tiirkiye’deki tiniversitelerde Ascilik ile Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde 6grenim goren dgrencilerin yemek stilistligine yonelik ilgi diizeyleri, bu teknikleri uygulama pratikleri
ve konuya iligkin bilgi seviyeleri incelenmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmis ve 502 katilimcidan
elde edilen veriler SPSS programi araciligryla analiz edilerek degerlendirilmistir. Arastirma bulgulari, 6grencilerin yemek stilistligine
belirli bir diizeyde ilgi gosterdiklerini ortaya koymus; ayrica tabak diizenleme siirecinde dikkate alinan temel unsurlar belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Stilistligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Stilist, Ascilik

Interest in Food Styling, Usage Practices, and Knowledge Levels: An
Application on Cookery and Gastronomy and Culinary Arts Students

ABSTRACT

Rapid technological changes lead to significant transformations across a wide range of areas, from individuals’ daily life
practices to broader social dynamics. This transformation paves the way for innovations in many fields, particularly in communication
methods and consumption habits. This study examines the levels of interest in food styling, the practices of applying these techniques,
and the knowledge levels related to the subject among students studying in the Cookery and Gastronomy and Culinary Arts departments
at universities in Tiirkiye. In the research, the survey method was used as the data collection tool, and the data obtained from 502
participants were analyzed and evaluated using the SPSS program. The findings of the study revealed that students show a certain level
of interest in food styling; moreover, the key factors considered during the plating process were identified.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

The human desire to enhance beauty has existed throughout history and has never diminished. With the
introduction of technology and numerous other innovations into our lives, the ways in which this desire is
expressed have continuously evolved. In particular, food photography has taken on the role of highlighting the
visual appeal of food and capturing attention. These photographs are frequently used as promotional tools in
food magazines and recipe books (Ozdogan, 2014).

Close-up images of food featured in restaurant menus or catalogs emphasize the appetizing qualities that
transform food from a mere necessity into a desirable object. This type of imagery is referred to as “food porn.”
Food porn showcases food through detailed close-ups that aim for aesthetically perfect presentation and
stimulate appetite. The term is used in the literature to describe the deliberate display of ingredients in detail
(Sabbag, 2014).

This study aims to examine the effects of interest levels, usage practices, and knowledge accumulation
regarding food styling and food photography on students enrolled in Gastronomy and Culinary Arts and
Cookery programs. The study seeks to provide a comprehensive evaluation of the current situation in these
fields and to identify gaps in the existing literature.

A review of the literature indicates that a lack of knowledge stands out as one of the primary challenges
in the fields of food styling and food photography. In this context, the research is expected to provide both
theoretical and practical clarification of the concepts of food styling and food photography, and to contribute
to determining students’ awareness, competencies, and attitudes toward these areas.

Design /Methodology/ Approach

The limited attention given to the fields of food styling and food photography in the national literature
constitutes the primary motivation of this study. Accordingly, the research aims to establish a theoretical and
practical framework for these fields, to develop a visually holistic approach through the techniques employed
in the research process, and thereby to contribute both to the food and beverage industry and to the academic
literature.

Within the scope of the study, the levels of interest, usage practices, and knowledge of students enrolled
in Cookery as well as Gastronomy and Culinary Arts programs at accessible universities will be examined
with regard to food styling and food photography. In line with the findings obtained, it is planned to
demonstrate the relevant techniques in practice and to support them with visual materials. In this way, the
study is expected to produce outcomes that can guide sectoral practices and contribute to addressing the
existing gap in the literature.

Findings

According to the findings of the study, the majority of the participants were female students, most of
whom were aged 21 and above and enrolled in their fourth year of study. In this regard, it was determined that
interest in and willingness to learn about food styling and food photography were particularly higher among
fourth-year students and female students.

A significant difference was identified between class level and interest in food styling, and thus the H1
hypothesis was accepted. However, it was found that students’ level of applying food styling techniques was
low and that there was no significant relationship between class level and the use of these techniques; therefore,
the H2 hypothesis was rejected.

It was also determined that students generally follow developments in the sector through the internet.
The findings are largely consistent with previous studies in the literature, particularly those indicating that the
level of knowledge is limited and that social media is primarily used for income-generating purposes.

Practical implications
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In this study, data related to food styling and food photography were compiled and evaluated within a
systematic framework. Considering that these fields have been addressed only to a limited extent in the
literature, the research is expected to contribute to the existing body of knowledge.

Based on the findings, it is recommended that comprehensive and practice-oriented training programs
on food styling and food photography be developed for students. Incorporating such content into the academic
curriculum would enhance students’ theoretical knowledge as well as their practical skills, thereby
strengthening their professional competencies. Moreover, it is anticipated that these structured training
programs could increase students’ interest in food photography and encourage them to acquire professional-
level expertise in the field.

Originality/ value

In this study, data related to food styling and food photography were systematically compiled and
evaluated. The limited attention given to these fields in the literature indicates that the study is likely to
contribute to the academic body of knowledge.

To support students in gaining practical experience in food styling and food photography, hands-on
workshops and training sessions should be organized. Such activities would enable students to interact directly
with industry professionals and keep up with current trends. Furthermore, more academic research and
publications in the field of food photography should be encouraged. These studies would provide in-depth
knowledge of the technical and aesthetic aspects of the field and play an important role in enhancing students’
professional expertise.

1.GIRiS

Insanlik tarihinin en basindan itibaren, yeme ve igme eylemleri yalnizca hayatta kalmak igin degil, ayn1
zamanda gida tretimi ve tiiketimi etrafinda gelisen kiiltiirel ve sosyal iligkileri giiclendirmek igin de
yapilmistir. Besinlerin toplanmasi, avlanma ve nihayetinde tiiketilmesi, insan yasaminin temel bir pargasi
haline gelmistir (Giirhan, 2017). Ancak zamanla, yeme ve igme etkinlikleri yalnizca fizyolojik ihtiyaglarin
Otesine gecerek toplumsal ritlieller, duygusal baglar ve kimlik ingas1 gibi daha derin anlamlar kazanmustir.

Insanlarin yemekle olan iliskisi, baslangicta hayatta kalma amaciyla gelismisken, zamanla kiiltiirel, sosyal ve
estetik unsurlar eklenerek farkli anlamlar kazanmistir (Yerlikaya, 2016).

Insanlik, baslangigta hayatta kalmak igin yemekle iliskisini siirdiirmek zorundayken, bu iliski zamanla
biyolojik bir ihtiyacin 6tesine gegerek, toplumlarin kiiltiirel yasamlari etkileyen bir unsur haline gelmistir.
Tarihsel donemde insanlar yasamis olduklar1 toplumlara ait kurallari, kiiltiirleri ve geleneklerine gore yeme
icme sekillerini olusturmuslardir (Ozdemir & Ongel, 2019). Insanin var olan giizellikleri daha giizel gdsterme
istegi her alanda kendini belli etmektedir. Teknolojinin bugiine kadar olan yasamda 6nemli bir yer kaplamasi
ile bu isteklerini gosterme sekillerinde farkliliklar gozlemlenmeye baslanmistir. Fotografin icat edilmesi ile
ortaya yeni teknikler ve fotograf alanlar1 ¢gikmistir. Bu alanlardan biri de yemek fotografciligi olmustur (Sosef,
2019).

Yemek yeme gereksinimi insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir (Giirhan, 2017). Toplumlarin
beslenme aligkanliklar1 yasadiklari kiiltiirlerden etkilenmektedir. insanin yasadigi topluma, degerlerine ve
kiiltiirlerine gdre beslenme gereksinimleri sekillenmektedir (Ozdemir & Oncel, 2019). Bununla birlikte yeme
igme faaliyetleri, farkli kiltiirlerin bir araya gelerek etkilesimde bulunmasinda ve kiiltiirel aligverisin
saglanmasinda biitiinlestirici bir rol oynamaktadir (Pekyaman vd., 2008). Bireylerin i¢giidiileri dogrultusunda
sekillenen kiiltiirel deneyimlerini diger topluluklara ve gelecek kusaklara aktarma istegi, tarih boyunca ¢esitli
bicimlerde kendini gostermistir. ilk dénemlerdeki topluluklar, yasamlariin énemli yonlerini sembollerle ifade
ederek magara duvarlarina resmetmislerdir. Bu durum insanlar1 ortak noktada bulusturan bir unsur olan
yiyecegin, insanlik tarihinde ilk kez duvar ¢iziminde yer almasina da yansimistir. Bu ¢izimler, insanlarim kendi
diistincelerini ve hayatlarinda 6nemli bir yer tutan olaylar1 aktarma siirecinin bir parcasidir (Budak, 2015).
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Duvardaki ¢izimlerde yer alan yiyecek figiirleri, ilk ¢aglardan itibaren sanatin 6nemli bir unsuru haline gelmis
ve farkli donemlerde bir¢ok sanat eserinde kendine yer bulmustur. Bunun en agik 6rnegi natiirmortlardir.

Insanin giizeli daha giizel yapma arzusu, tarihin her doneminde var olmus ve bu istek hicbir zaman
azalmamistir. Teknolojinin ve pek ¢ok daha yeniligin yagsamimizda yer almasiyla beraber bu aktarim bigimleri
de degismeye devam etmektedir. Yemek fotograflari, yiyecegin gorsel cekiciligini 6n plana cikararak
insanlarin dikkatini ¢cekme gorevini listlenmistir. Bu fotograflar, yemek dergilerinde, tarif kitaplarinda tanitim
arac1 olarak kullamlmistir (Ozdogan, 2014). Restoran meniilerinde veya kataloglarda yer alan yakin plan
yemek fotograflari, yemegin yalnizca bir ihtiyag olmanin Gtesinde arzu edilen bir nesne haline gelmesine
yardimci olan istah agici 6zelliklerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu tiir goriintiilere "food porn" ad1 verilir. Food
porn, estetik agidan miikemmel bir sunum arayan ve istah uyandiran yakin ¢ekimlerle sergilenir. Bu terim,
yemegin i¢indeki malzemelerin ayrintili bir sekilde gésterilmesi amaciyla kullanilmaktadir (Sabbag, 2014).

Giiniimiizde gastronomi alaninda gorselligin 6nemi giderek artmakta ve yiyeceklerin yalnizca beslenme
ihtiyacim1  karsilayan unsurlar olmanin Otesine gegerek estetik ve gorsel bir deneyim haline geldigi
goriilmektedir. Ozellikle dijital medya ve sosyal medya platformlarmin yayginlasmasi, yiyeceklerin gorsel
sunumunun ve estetik algisinin dnemini daha da artirmigtir. Gorsel kiiltlir kuramina gore bireyler, glinliik
yasamlarinda karsilastiklart gorseller araciligiyla anlam tretmekte ve tiiketim davranislarini bu gorsel
deneyimler dogrultusunda sekillendirmektedirler. Bu baglamda yemek stilistligi ve yemek fotografciligi,
yiyeceklerin estetik agidan sunulmasini saglayarak tiiketici algisini ve gastronomik deneyimi etkileyen 6nemli
unsurlar arasinda yer almaktadir (Sabbag, 2014).

Gastronomi egitimi alan 6grencilerin bu alanlara yonelik ilgi, kullanim ve bilgi diizeylerinin incelenmesi
hem egitim siirecinin gelistirilmesi hem de gastronomi sektoriinde artan gorsellik odakli yaklagimlarin
anlasilmas1 agisindan 6nem tasimaktadir. Bu nedenle, yemek stilistligi ve yemek fotograf¢iligina yonelik
ogrencilerin farkindalik ve ilgilerinin belirlenmesi, gastronomi egitiminin gelecegine yonelik dnemli veriler
sunabilecek niteliktedir. Bu arastirma, Tiirkiye’deki tiniversitelerde Ascilik ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimlerinde 6grenim goéren 6grencilerin yemek stilistligi ve yemek fotografciliga yonelik ilgi diizeylerini,
bu alanlardaki kullanim pratiklerini ve konuya iligkin bilgi seviyelerini incelemeyi amaglamaktadir.
Gastronomi alaninda gorsellik ve sunum unsurlarinin giderek daha fazla 6nem kazanmasi, yemek stilistligi ve
fotografciligi konularinin akademik ve sektorel agidan ele alinmasini gerekli kilmaktadir. Ayrica, gastronomi
ogrencilerinin yemek stilistligi konusundaki bilgi ve uygulama diizeylerini inceleyen arastirmalar oldukca
stirlidir.

Bu dogrultuda arastirmanin, séz konusu alanlara yonelik 6grencilerin farkindalik ve ilgi diizeylerini
ortaya koyarak mevcut durumun degerlendirilmesine katki saglamasi hedeflenmektedir. Ayrica ¢aligmanin,
yemek stilistligi ve fotografciligi alanlarinda yasanan bilgi eksikliginin giderilmesine katkida bulunmasi ve
gastronomi literatiiriine yeni bir bakis agisi kazandirmasi beklenmektedir. Bununla birlikte elde edilen
bulgularin hem egitim kurumlarina hem de sektér profesyonellerine yol gosterici nitelikte olacagi
distiniilmektedir.

2. Yemek Stilistligi Tanim1 ve Amaci

Yemek stilistligi tarihi 1950’11 yillara kadar dayanan, ev ekonomisi egitimi almis kisilerin yiyecek ve
iceceklerin resimlerini ¢izerek dergilerde veya yiyecek isletmelerinin test mutfaklarinda resmedilmesi olarak
ifade edilmistir (Custer, 2010; Ozdogan, 2014). Yiyecek ve icecek gesitliliginin artmasi, sektorde dogal ve
samimi goriiniime sahip fotograflarin énemini artirmigtir. Bu durum, tiiketicilerin daha gercek¢i ve icten
sunumlara yonelmesini tesvik etmekte ve markalar1 da bu beklentilere uyum saglamaya zorlamaktadir.
Buradan hareketle tiiketiciler ¢cogu zaman yiyecek ve i¢ecek tercihlerinde, farkli bir¢ok gesitte lirtin olmasi
sebebiyle karar vermede zorlanmaktadirlar. Bu karisiklik icerisinde gozlerine hos gelen ve istah agici bir
goriinlime sahip triinleri tercih etmektedirler (Vivaldo, 2010).

Yemek stilistligi, genellikle sefler tarafindan hazirlanmis olan yemeklerin, stiidyo ortaminda estetik bir
masa diizeni iizerinde, goze hos gdziiken tabaklar ile sunulmasi ve fotograflanmasi olarak diisiiniilmektedir
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(Ozdogan, 2016). Fakat bu durum, gercekte cok daha genis bir beceri gerektiren bir meslektir. Bu beceriler
arasinda planli bir sekilde hareket etmek, isteklere hazirlikli olmak, aligveris siirecini mantikli bir sekilde
yonetmek, fotograf ¢ekimlerinde kullanilacak yardimeci malzemeler ve ekipmanlar1 segmek gibi 6nemli
adimlar yer almaktadir (Bellingham & Bybee, 2008).

Yemek stilistligi yapan kisiler, yiyecek ve icecekleri gorsel agidan daha cazip hale getiren uzmanlardan
olusmaktadir (Vivaldo, 2010). Bu uzmanlarin, as¢1 gibi yemek pisirme tekniklerine hakim olmakla birlikte,
ayn1 zamanda yiyeceklerdeki renk uyumunun gorsel dengesi hakkinda da derin bilgilere sahip olmalarn
elzemdir (Young, 2016). Bir yemek stilistinin ana amaci, yemegin belli asamalarda (tasima, saklama ve
pisirme) muhafaza edilemeyerek zarar géren goriintiisiinii, tabaklama sirasinda dogal veya yapay tekniklerle
iyilestirerek, fotograflarda daha istah agict ve goz alict bir hale getirmektir (Gutiérrez, 2014). Bu hedefe
ulasmak icin farkli teknikler uygulanmaktadir. Ornegin, yesil sebzelerin haslanmasinin ardindan renklerinin
korunmasi amaciyla buzlu suya aktarilmasi, makarnalarin ise haslandiktan sonra pisme siirecinin durdurulmasi
ve hamurlagmalarinin 6nlenmesi i¢in genis kaplara veya buzlu suya yerlestirilmesi tercih edilmektedir
(Ferroni, 2012).

2.1. Yemek Stilistliginin Tarihsel Siireci

Yiyeceklerin gorsel olarak siislenmesi ve daha g¢ekici bir hale getirilmesi gerektigi gorisii, giiniimiizde
sosyal medya, reklamlar, dergiler ve yemek kitaplar1 sayesinde popiilerlesmis olsa da bu uygulamanin koklii
bir gegmisi bulunmaktadir. Tarihsel olarak incelendiginde, yemeklerin gosterisli sunumlari gegmiste zenginlik
ve glic gostergesi olarak kullanilmistir (McBride, 2010). Roma antik doneminde, ziyafetler siradan
yemeklerden ibaret olmayip, genellikle herkesin erisemeyecegi sekilde 6zenle hazirlanmig pahali ve nadir
yiyeceklerle siislenmistir. Bu ziyafetlerde, maliyeti yiiksek ve gorsel olarak etkileyici yiyecekler arasinda
yaban domuzu, nadir bulunan balik ¢esitleri ve egzotik meyveler bulunmaktadir (Nagy, 2005).

Orta ¢agda aristokratlar, 6zel misafirlerini etkilemek i¢in ziyafetlerinde bazi sanatgilar1 yemeklerden
heykeller yapmalar1 i¢in gérevlendirmislerdir. Bu donemde, kekler, renkli jolelerle kaplanmis turtalar masada
en ¢ok tercih edilen yiyecekler arasinda yer aliyordu (Clark, 1975). Ancak ¢agdas donemde, gegmiste yemekle
temsil edilen zenginlik ve gosteris anlayisi, yerini toplumsal estetik inanglara birakmustir. Yiyecek ¢esitliliginin
artmasiyla, bir zamanlar yalnizca iist smifa ait olan satafath ve likks yiyecekler, artik siradan halk kitleleri i¢in
de tiiketilebilir yiyecekler haline gelmistir (Johnston & Baumann, 2007).

2.2. One Cikan Yemek Stilistleri

Teknolojideki gelismelerle birlikte yayginlasan sosyal medya ile daha da popiiler hale gelmeye baslayan
ve giiniimiizde, birgogu kariyerlerine yemek bloglariyla devam eden en taninmis yemek stilistleri, su anda en
bilinen yemek markalar ile is birligi yapmaktadir (Vivaldo, 2010).

2011 yilindan bu yana diizenlenen "Pinklady Food Photographer of The Year" adli yarigsma, diinya
genelinde yemek fotografgilig1 ve stilistligi alaninda her yil en basarili eserleri 6diillendirmektedir. Farkli
kategorilerde diizenlenen bu yarigma, yiyeceklerin estetik agidan en etkileyici sekilde sunulmasini hedefleyen
yemek stilistleri ve fotograf¢ilarinin yaraticiliklarin sergiledikleri prestijli bir ortam haline gelmistir. Degisik
kategorilerin yer aldig1 ve 2020 yilinda gergeklestirilen yarigmada, en iyi yemek stilistligi 6diilii, Nicole Herft
tarafindan gerceklestirilen tabak adli sunumlarina verilmistir (Saritas & Sormaz, 2023).
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Celariy

Gorsel 1. Nicole Herft’ in Calismalari
Kaynak: (https://www.styledepartment.co.uk/prop-and-set-styling/)

2.3. Yemek Stilistliginde Kullanilan Ekipmanlar

Yemek stilistleri, tabak ve bardaklarda sergileyecekleri yiyecek ve igecekleri hazirlarken belirli alet ve
malzemelere ihtiya¢c duymaktadir. Bu aletler, stilistin ¢alismalarin1 daha diizenli, kolay ve pratik bir sekilde
yapmasina yardime1 olmaktadir. Yemek stilistliginde sik¢a kullanilan bazi temel alet ve malzemeler asagida
siralanmistir (Bellingham & Bybee, 2008; Young, 2016; Saritas & Sormaz, 2023). Gorsel 1.2.°de yemek
stilistliginde kullanilan ekipmanlarin bir kism1 yer almaktadir.

Gorsel 2. Yemek Stilistliginde Kullanilan Ekipmanlar
Kaynak: (Bellingham & Bybee, 2008)

Tahta ve metal sigler: Yaygm olarak sis kebap hazirlarken tercih edilen metal malzemeden yapilan
sisler, 1sitilarak iri et pargalarinin 1zgara goriiniimiinii daha belirgin hale getirmek amactyla kullanilmaktadir.

Gliserin: Meyvelerin tlizerindeki su damlaciklarinin goriintiisiinii daha kalici hale getirmek icin
kullanilmaktadir.

Kiirdan: Ozellikle hamburger veya pankek gibi y1@mlar igin ideal bir sunum yiizeyi saglayan kiirdan,
tabak bulunan 6gelerinin birbirine tutturulmasina yardimei olur ve sunumun diizenli ve estetik bir goriiniim
kazanmasina katki saglamaktadir.

Damlalik: Yiyeceklerin iizerine sivi damlatirken veya fazla suyun yemekten alinirken kullanilmaktadir.
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Piping jel: Soslarin daha parlak goziikkmesinin yaninda yemeklerin daha piiriizsiiz bir yiizeydeymis gibi
gosterilmesini saglayan bir jeldir.

Kiiciik makaslar: Yemek stilistinin gérevi detaya girmektir. Bu sebeple kiiclik ve hassas yapiya sahip
yiyecekleri kesmede makaslar tercih edilmektedir.

Cimbizlar: Yemek stilistligi ara¢ gerecleri arasinda bulunmasi gereken en énemli materyallerden biri
olan cimbiz, garnitiirleri hassas bir bigimde konumlandirmak igin kullanilmaktadir. Ozellikle pilav, makarna
ve diger yemeklerin iizerini siislemek i¢in kullanilan bezelye, havug gibi garnitiirlerin diizenli ve uyumlu bir
sekilde yerlestirilmesini saglamaktadir.

Swringalar: Kesme veya sekillendirme gibi islemlerde oldugu gibi, ketcap veya mayonez gibi soslar
uygularken de kontrol 6nemlidir ve bu islemde kullanilan materyaller biiyiik 6nem tasimaktadir.

3.Yemek Stilistliginde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Yemek stilistliginde en kritik unsur, olusturulacak sunumun her daim tiiketicinin istegine hitap edecek
sekilde tasarlanmasidir. Bu durum dikkate alinmazsa, tiiketiciye hitap etmeyen bir sunumun hazirlanmas,
fotografin ¢ekilme amacini yerine getirmediginden siire¢ igerisindeki bazi adimlarin hatali olmasi basarisizliga
sebep olmaktadir (Ferroni, 2012).

3.1. Pisirme Oncesi Planlama Siireci

Yemek stilistinin yemek hazirliklarina baglamadan 6nce goz 6niinde bulundurmasi gereken en 6nemli
hususlardan birisi, fotograf c¢ekimi icin detayli bir planlama yapilmasidir (Carafoli, 2003). Yemegin
hazirlanmasina baslanmadan Once, kullanilacak ekipmanlarin yani sira hangi pisirme tekniklerinin
kullanilacagi, yemegin pisme siiresi ve sunumu i¢in tercih edilecek tabaklar1 belirlemesi gerekmektedir
(Carafoli, 2003).

3.2. Sadece Gorsel Amach Yemek Hazirlamak

Yemek stilistligindeki en 6nemli unsur, fotograf ¢ekimi i¢in hazirlanan {irlinlerin tiiketim amagli
oldugunun bilinmesi gerekmektedir. Cekim icin hazirlanan yiyecekler, hazirlanma yontemleri ya da iizerine
uygulanan islemler nedeniyle tiiketilemez hale gelmektedir. Tabakta bulunan yiyeceklerin asil amaci,
tikketiciyi etkileyerek istahim1 harekete gegirmektir. Bu durum stilistlerin yemeklerin gorselligine
odaklanmalarini elzem hale getirmektedir (Bellingham & Bybee, 2008).

3.3. Yemek Fotograflarinda Hareketlilik

Yemek fotograflarinda hareketlilik unsurunu yansitmak i¢in genelde fotograf makinesinin ayarlar
kullanilmaktadir. Ancak, yemek stilisti sunumda kullanacagi ¢esitli unsurlarla egrisel ¢izgiler olusturarak
fotografa dinamik bir hava katmaktadir (Young, 2016).
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Gorsel 3. Yemek Fotografinda Hareketlilik Hissi
Kaynak: (https://www.taneroralalp.com/blog/yemek-fotografinda-hareket)

3.4. Renklerin Canlihiginm1 Korumak

Yemek stilistinin tasarladig1 {riinlerde, gorsel ince ayrintilara gosterilen dikkat tabaktaki tasarim
basarisini arttirmaktadir. Bilhassa hazirlanan yemeklerdeki fotografcinin dikkatini ilk ¢eken unsurlar arasinda
yiyeceklerin rengi yer almaktadir. Bu sebeple, bir yemek stilisti yiyeceklerin renklerini canli tutmak ve bu
renklerin uyumunu saglamak konusunda bilgi sahibi olmalidir (Bellingham & Bybee, 2008).

4. LITERATUR TARAMASI

Chun vd., (2011), yaptiklar1 aragtirmada, aggilar icin menii gelistirme siirecinde yemek stilistliginin
kullanilmasinin ve taninmasinin performans iizerindeki faydali etkilerini ele almay1 amaglamiglardir. Yapilan
anket degerlendirilmesi sonucunda ise yemek stilistliginin yalnizca gorsel bir sanat olmadigini, ayn1 zamanda
ascilarin profesyonel basarisina katkida bulunan 6nemli bir ara¢ oldugunu vurgulamistir.

Liu vd. (2013), yaptig1 arastirmada bireylerin ¢evrim i¢i yemek fotograf¢iligi etkinliklerine katilim
motivasyonlar1 ele alinmistir. Kisisel kimlik, ¢aligma, eglence ve sosyal etkilesim faktorlerinin ¢evrimigi
yemek fotografciliginda ana etkenler oldugu gozlemlenmistir. Sonucunda ise sosyal medyada aktif olan
bireyler i¢in yemek gorsellerinin onlar1 yenilik ve bilgi edinme agisindan etkiledigi, bu kisilerin yeni yemek
tecriibeleri i¢in seyahat etme egiliminde olduklar1 yeni yerler arama ihtimallerinin daha fazla oldugu ve seyahat
etmeyi diistindiikleri yerlerin yemek fotograf¢ilig1 a¢isindan biiyiik bir etkisinin oldugu gézlemlenmistir.

Bekar & Karakulak (2016), aragtirmasinda, yiyecek ve icecek stilistligi ile fotograf¢iliginin tanimini
yaparak bu alanda kullamlan ana unsurlan incelemeyi hedeflemistir. Yiyecek ve igecek stilistligi ve
fotograf¢iligmin ne oldugu tanimlanarak kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlar tanitilmis ve yiyecek igecek
sektorii i¢in Onemi degerlendirilmistir.

Uguk (2017), ¢alismasinda, tabak tasarim ilkelerini inceleyerek basarili bir tabak sunumunun nasil
olmasi gerektigini detayli bir sekilde agiklamistir. Calismanin sonucunda, iyi bir tabak sunumu i¢in tasarim
stirecinde su sorulara yanit verilmesi gerektigi belirtilmistir: "Tabak kim i¢in tasarlaniyor?", "Tabakta hangi
yemek sunulacak?" ve "Tabakta sunulmasi planlanan yemek nasil yapilir?". Bu sorulara verilen yanitlar, tabak
tasariminin hem estetik acidan hem de islevsel a¢idan basarili olmasina katkida bulunmaktadir.

Ozdemir & Altmer (2019), bu ¢alismada, gastronomi ve mutfak sanatlar1 biliminin giderek artan énemi
dogrultusunda yemek fotograflarinin sanatsal katkilarinin incelenmesi amaglanmistir.  Gastronomi alaninin
sanat tanimini i¢erdigini ve sanatta gorsellik ile estetik hazzin dnemli bir yer tuttugu sonucuna varilmistir.

Demirel & Karanfiloglu (2020), sosyal medyada paylasilan yemek fotograflarinin, bireylerin kimlik
ingasinda 6nemli bir ara¢ haline geldigi cesitli arastirmalarla tespit edilmistir. Yemegin sadece bir besin
kaynag1 degil, ayn1 zamanda statii, gdsteris ve imaj nesnesi olarak da kullanildigini ortaya koymuslardir.

iflazoglu & Unliiénen (2020), yaptiklar1 arastirmada, sosyal medyada gosteris amacli paylasilan
fotograflarda tiiketim boyutunun incelenmesi amaglanmigtir. Arastirma sonuglarina gore biiyiik cogunlugunun
sosyal medyayr yemek temali paylasimlar {izerinden gosteris¢i tiikketim amaciyla kullanmadiklar
gozlemlenmistir.

Kilig & Demir (2021), yaptiklar1 arastirmada, Instagramda yemek fotograflarinin paylasilarak yiyecek
icecek isletmesi iizerindeki etkisi gdzlemlenmistir. instagramda yiyeceklerin fotograflanmasinin yiyecek
icecek isletmesi lizerinde olumlu etki gosterdigi ve 6zel anlar1 hatirlama konusunda ise nesiller arasinda
farkliliklar oldugu gozlenmistir.

Saritag (2022), yaptigi ¢aligmada, mutfak yoneticilerinin yemek fotograf¢iligi konusundaki bilgi
diizeylerinin biiyiik 6l¢iide genel geger bilgilerle smirlt kaldigim belirtmistir. Yiyecek stilistligi konusundaki
ilgi, kullanim durumlarinin yemek fotograf¢iligindan daha fazla oldugu sonucuna varilmistir.
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Asagida yemek stilistligi ile ilgili hipotezler yer almaktadir.

H;: Sinif diizeyi ile yemek stilistligine duyulan ilgi arasinda anlaml fark vardir.
Hj: Yemek stilistligi kullanim durumu ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli bir fark vardir.
His: Yemek stilistliginde bilgi diizeyi ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlaml bir fark vardir.

5. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu aragtirmada veri toplama araci olarak nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir.
Calisma, 11.08.2024 tarih ve 24 say1li karar ile Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimleri Yaymn
Etik Kurulu tarafindan etik agidan onaylanmastir.

Aragtirmada kullanilan 6l¢iim araci, Saritas ve Sormaz (2023) tarafindan gergeklestirilen “Mutfak
Yoéneticilerinin Yemek Stilistligi ve Fotografciligmna Yonelik lgi, Kullanim Durumlar1 ve Bilgi Diizeyleri:
Istanbul Ornegi” baslikli tez ¢alismasindan e-posta yoluyla temin edilmistir. S6z konusu c¢alismadan elde
edilen veri seti Likert tipi derecelendirme olgegine dayanmayan bir yapiya sahip oldugundan, dlgegin ic
tutarliligimi belirlemeye yonelik Cronbach Alpha giivenirlik katsayisi hesaplanamamistir. Ayrica temin edilen
caligmada da Sl¢lim aracinin giivenirlik analizine iliskin herhangi bir bilgiye yer verilmemistir.

Bununla birlikte, arastirmada kullanilan veri setinin yapis1 ve dérneklem 6zellikleri dikkate alindiginda,
0lcegin faktor yapisini incelemeye yonelik A¢imlayici Faktor Analizi (AFA) veya Dogrulayici Faktor Analizi
(DFA) uygulanmasina uygun bir veri yapist bulunmamaktadir. Bu nedenle 6l¢iim aracina yonelik faktor analizi
gergeklestirilememistir.  Arastirmada kullanmilan 6lgek, katilimcilarin - yemek  stilistligi ve yemek
fotografciligina yonelik ilgi, kullanim ve bilgi diizeylerini belirlemeye yonelik betimleyici bir Sl¢lim aract
olarak degerlendirilmistir (Saritas & Sormaz 2023).

5.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmada, belirlenen amaglara ulagabilmek icin nicel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nicel
arastirma, 6l¢me ve gézleme dayali, tekrarlanabilir ve objektif bir yaklasim olup, verilerin sayisal olarak analiz
edilmesini ve belirli gruplar halinde siniflandirilmasini miimkiin kilmaktadir (Johnson & Christensen, 2008).
Bu baglamda, arastirma katilimeilarinin yemek stilistligi ve fotografciligina yonelik tutum, davrams ve bilgi
diizeylerinin Olgiilmesi i¢in tarama yoOntemi kullanilmistir. Arastirmanin  evrenini, Tiirkiye’deki
iiniversitelerde 6grenim goren agegilik ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri olusturmaktadir. Bu
iniversiteler, devlet veya o6zel fark etmeksizin, katilimcilara ulagimin kolaylastirilmasi ve verilerin
giivenilirliginin artirlmas1 amaciyla secilmistir. Orneklem, 2024 yilinda ¢evrimici ortamda uygulanan anket
yoluyla belirlenmis ve toplam 502 katilimciya ulagilmustir.

Calisgmada kolayda oOrneklem yontemi tercih edilmistir; bunun gerekgesi, Ogrencilerin farkli
iiniversitelere dagilmis olmalart ve anket uygulamasinin ¢evrimigi olarak gerceklestirilmesinin zorunlu
olmasidir. Orneklemdeki 6grencilerin sinif, yas ve cinsiyet dagilimlari kayit altia alinmug, bdylece 6rneklemin
heterojen yapis1 ve temsiliyet diizeyi seffaf bir bicimde sunulmustur. Orneklem biiyiikliigiiniin yeterliligi
istatistiksel gili¢ kriterleri ve giivenilirlik agisindan degerlendirilmis olup, elde edilen 502 katilimcinin
aragtirmanin amaglarina uygun ve giivenilir sonuglar iiretecek diizeyde oldugu sonucuna varilmistir. Bu
yaklasim, arastirmanin bulgularinin yalmzca 6rneklemle simirli kalmayip, daha genis 6grenci gruplarina
genellenebilirligini desteklemektedir.

5.2. Verilerin Analizleri

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler istatistiksel analiz programi kullanilarak degerlendirilmistir.
Katilimcilara ait demografik 6zelliklerin belirlenmesi amaciyla frekans ve yilizde dagilimlart hesaplanmistir.
Katilimeilarin demografik 6zellikleri ile yemek stilistligi ve yemek fotografciligina yonelik ilgi ve kullanim
durumlar arasindaki iliskileri incelemek amaciyla ki-kare (y?) bagimsizlik testi uygulanmistir. Ki-kare analizi,
kategorik degiskenler arasindaki iligskiyi belirlemek amacryla tercih edilmis olup, elde edilen sonuglar %95
giiven diizeyinde (p<0,05) degerlendirilmistir. Analiz sonuglar tablolar halinde sunularak yorumlanmis ve
degiskenler arasindaki anlamli farkliliklar belirlenmeye galisilmustir.
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5.3. Verilerin Smirhhklar

Asecilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin yemek stilistligi ve fotografciligina yonelik
bilgi ve ilgi diizeyleri farklilik gosterebilir, bu da arastirmanin genellenebilirligini sinirlayan bir faktordiir.
Ayrica, veri toplama siirecinde kullanilan anket ve gorligme yontemleri, katilimcilarin subjektif goriislerine
dayandig1 i¢in yanlilik ve sosyal istene bilirlik etkisi gibi sinirlamalara tabi olabilir.

6. BULGULAR
Tablo 1. Demografik Bilgiler
Demografik Ozellik Degisken Say1 Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 339 67,7
Erkek 162 32,3
18 yas ve alt1 68 13,6
Yas 19-20 yas 115 23,0
21 yas ve iizeri 318 63,5
1.Smf 64 12,8
Simf 2.Smif 120 24,0
3.Smf 110 22,0
4.Smuf 207 41,3

Bu boliimde Ogrencilerin cinsiyet, yas, sinif ve egitim diizeyine ait verileri yer almaktadir. Tablo 1°de
belirtildigi lizere ¢aligma 502 kisiden olugsmaktadir. Bunlardan %67,7’si (339) kadinlardan, %32,371 (162) ise
erkeklerden olugmaktadir. Calismaya katilanlarin ¢ogu kadinlardan olusmustur. Yasa bakildiginda ise %13,6
(68) 18 yas ve alt1, %63,5 (318) 21 yas ve lizeri, %23,0 (115) 19-20 yas olmak {izere cogunlugu 21 yas ve iizeri
katilimcilar olusturmustur.

Tablo 2. Yemek Stilistliginde Tlgi Durumu

1. Smuf 2. Sinif 3. Smf 4.Sinif Toplam Chi-Square P
n % n % n % n % n %

Evet 41 64,1 78 65,0 69 62,7 162 783 350 69,9

Hayir 23 359 42 35,0 41 373 45 217 151 30,1

Toplam 64  100.0 120 100.0 110 100.0 207 100.0 501 100.0 11,964 ,008

Tablo 2 incelendiginde, 6grencilerin %69,9 unun yemek stilistligi ile ilgilendigini (evet), %30,1’inin ise
ilgilenmedigini (hayir) ifade ettigi goriilmektedir. Sinif degiskenine gore yapilan incelemede, yemek stilistligi
ile ilgilenen 6grencilerin en yiiksek oranla (%78,3) 4. simif 6grencileri arasinda yogunlastig1 tespit edilmistir.
Istatistiksel analizler sonucunda, 6grencilerin yemek stilistligi ile ilgilenme durumunun siniflar arasinda
anlamli bir farklilik gosterdigi bulunmustur (p = 0,008 <0,05). Bununla birlikte 6rneklemde 4. simf
Ogrencilerinin sayisinin diger siniflara gére daha fazla olmasi, bu sonucun yorumlanmasinda dikkat edilmesi
gereken bir durum olarak degerlendirilmektedir. Bu sonug, 6grencilerin egitim siiregleri ilerledikge yemek
stilistligi konusuna olan ilgilerinin arttigin1 gostermektedir. Ozellikle iist simiflarda alinan uygulamali dersler
ve sektdr deneyimi bu ilginin artmasinda etkili olabilir.

Tablo 3. Yemek Stilistliginde Bilgi Diizeyi

1. Simf 2. Simif 3. Simif 4.S1mf Toplam
n % n % n % n % n %
Otel/Restoranin egitimlerinden 22 34,4 17 14,2 13 11,8 32 155 84 16,8 Chi- p

Square
Otel/Restoran dis1 egitim

programlarindan 13 20,3 21 175 25 227 31 15,0 90 18,0

Otel/Restorandaki aggilardan 8 12,5 20 16,7 15 13,6 31 15,0 74 14,8

Internet izerinden (bloglar, 20 312 60500 54 491 101488 235469 26243 010
instagram vs.)

Cesitli kitaplardan 1 1,6 2 1,7 3 2,7 12 5,8 18 3,6
Toplam 64 100.0 120100.0 110 100.0 207 100.0 501 100.0
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Tablo 3 incelendiginde 6grencilerin yemek stilistligi alanindaki gelismeleri ve sektordeki yeni trendleri
en ¢ok internet {izerinden (bloglar, Instagram vb.) (%46,9) takip ettikleri goriilmektedir. Bunu sirasiyla
otel/restoran dis1 egitim programlar1 (%18,0), otel/restoran i¢i egitimler (%16,8), otel/restorandaki ascilar
(%14,8) ve cesitli kitaplar (%3,6) izlemektedir.

Sektordeki son gelismeler ve yenilikler sinifa gore incelendiginde ise ** Internet iizerinden (bloglar,
instagram vs.)’” en fazla %50,0 ile 2. siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 151g1nda
yapilan ki kare analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde &grencilerin yemek stilistligi konusundaki
gelismeleri ve sektordeki yeni trendleri takip etmesine iliskin siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir (p = 0,010 <0,05).). Smuflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 2. simiflar arasinda tespit
edilmistir. Bu sonug, 6grencilerin egitim siirecinde ilerledikce bilgi edinme kaynaklarinin g¢esitlendigini ve
ozellikle dijital kaynaklara yonelimin arttigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte elde edilen bulgular
gastronomi egitiminde yemek stilistligi konusunun kurumsal egitim programlarinda yeterince sistematik bir
sekilde ele alinmadigim da diisiindiirebilir. Ogrencilerin biiyiik béliimiiniin bilgiyi dijital ortamlardan
edinmesi, bu konunun akademik miifredatta sinirli yer bulduguna isaret edebilir.

Tablo 4. Yemek Stilistligi Kullanim Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simif 4.S1mf Toplam .

n % n % n % n % n % SCllll;-re P
Evet 50 78,1 79 658 71 645 152 734 352 703 q
Hayir 14 219 41 342 39 355 55 266 149 29,7

64 120 110 207 501 5,735 125
Toplam 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 4 incelendiginde, Ggrencilerin hazirlanan tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine dikkat
edilmesine yonelik goriislerinin %70,3 {iniin “evet”, %29,7’sinin ise “hayir” seklinde oldugu goriilmektedir.
Bu bulgu, ogrencilerin biiylik bir kisminin yemek stilistligi tekniklerine dikkat edilmesi gerektigini
diislindiigiinii gostermektedir.

Siif diizeyine gdre yapilan incelemede, hazirlanan tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine dikkat
edilmesi gerektigini diisiinen 6grencilerin en yiiksek oranda %78,1 ile 1. simif 6grencileri arasinda yer aldig
tespit edilmistir. Ancak yapilan ki-kare analizi sonuglarina gore 6grencilerin sinif diizeyleri ile hazirlanan
tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine dikkat edilmesi konusundaki goriigleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik bulunmamustir (p = 0,125> 0,05). Bu bulgu, yemek stilistligi tekniklerinin kullaniminin
ogrencilerin smif diizeyinden bagimsiz olarak benzer sekilde gerceklestigini gostermektedir. Dolayisiyla
ogrencilerin teknikleri kullanma oranimin yiiksek olmasina ragmen smf diizeyine bagli bir gelisim
gbstermemesi, gastronomi egitiminde bu alanin pedagojik olarak yapilandirilmadigina isaret eden bir bulgu
olarak degerlendirilebilir.

7. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Yiyecek ve igecek stilistligi ile fotografciligi giiniimiizde gastronomi sektoriinde profesyonel bir faaliyet
alan1 olarak 6nemli bir yer edinmistir. Yemek kitaplarindan restoran meniilerine, isletmelerin web sitelerinden
sosyal medya paylasimlarina kadar birgok platformda stilist ve fotografgilarin katkilart goériilmektedir. Bu
alanda basaril1 olabilmek i¢in yaraticilik 6nemli bir unsur olmakla birlikte, yiyecek ve igeceklerin fiziksel ve
kimyasal ozelliklerinin bilinmesi de gorsel agidan etkileyici sunumlarin hazirlanmasinda belirleyici rol
oynamaktadir.

Arastirma bulgular dogrultusunda katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, yemek stilistligi
ve fotografciligina yonelik ilginin 6zellikle 4. sinif 6grencileri arasinda daha yiiksek oldugu goriilmistiir.
Bununla birlikte drneklemde yas, cinsiyet ve diger demografik degiskenlerin esit dagilmamasi nedeniyle bu
durumun yalnizca smif diizeyine veya cinsiyete bagli bir farklilik olup olmadigi kesin olarak ifade
edilememektedir. Bu nedenle 6grencilerin ilgi diizeylerine iligkin degerlendirmelerde 6rneklem dagiliminin
dikkate alinmasi dnem tasimaktadir.
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Arastirma kapsaminda yapilan analizler sonucunda, yemek stilistligi ile ilgilenme durumunun simif
diizeyine gore istatistiksel olarak anlaml farklilik gosterdigi belirlenmis ve bu dogrultuda H1 hipotezi kabul
edilmistir. Buna karsilik, 6grencilerin yemek stilistligi tekniklerini kullanma durumlarinin sinif diizeyine gore
anlamh bir farklilhik gostermedigi tespit edilmis ve bu nedenle H2 hipotezi reddedilmistir. Bu bulgu,
ogrencilerin yemek stilistligine ilgi duymalarma ragmen uygulama asamasinda bu teknikleri yeterince
kullanmadiklarin1 gostermektedir.

Arastirmada elde edilen bir diger 6nemli bulgu, 6grencilerin yemek stilistligi alanindaki geligsmeleri ve
sektordeki yeni trendleri biiyiik 6l¢lide internet {izerinden takip ettikleridir. Bu durum, dijital platformlarin
gastronomi alanindaki bilgi paylasimi1 ve mesleki gelisim agisindan 6nemli bir kaynak haline geldigini
gostermektedir.

Elde edilen bulgular literatiirde yer alan bazi1 ¢alismalarla benzerlik gdstermektedir. Ornegin Bekar ve
Karakulak (2016), yiyecek ve icecek stilistligi ile fotografciliginin gastronomi sektériinde 6nemli bir rol
oynadigini vurgulamis ve bu alanda kullanilan arag¢ ve tekniklerin sektdrel uygulamalar agisindan énemini
ortaya koymustur. Benzer sekilde Saritag (2022), tarafindan yapilan ¢aligmada, mutfak yoneticilerinin yemek
fotografciligina iliskin bilgi diizeylerinin ¢ogunlukla genel bilgilerle sinirli kaldigi belirtilmistir. Bu durum,
calismamizda elde edilen bulgularla paralellik gostermektedir.

Bu arastirma, gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin yemek stilistligi ve fotografciligina yonelik
ilgi, kullanim ve bilgi diizeylerini ortaya koyarak alandaki durumun belirlenmesine katki saglamaktadir.
Ozellikle gastronomi egitimi alan &grencilerin bu konulara yonelik farkindalik diizeylerinin incelenmesi,
egitim programlarinin gelistirilmesi agisindan 6nemli veriler sunmaktadir.

Arastirma bulgular1 gastronomi ve ascilik 6grencilerinin yemek stilistligine belirli bir ilgi ve farkindalik
diizeyine sahip oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte 6grencilerin bilgi edinme siireglerinde dijital
kaynaklarin belirleyici oldugu ve akademik kaynaklarin gérece sinirli diizeyde kullanildig1 gériilmektedir. Bu
durum gastronomi egitiminde yemek stilistligi konusunun daha sistematik bir sekilde ele alinmasi gerektigini
gostermektedir. Ozellikle gorsel sunum, tabak tasarimi ve gastronomik estetik konularmn ders iceriklerine
daha giiclii bir bicimde dahil edilmesi, 6grencilerin bu alandaki bilgi ve becerilerini gelistirebilir. Ayrica
akademik kaynak kullaniminin tesvik edilmesi, 6grencilerin yemek stilistligi konusunu yalnizca uygulama
degil ayn1 zamanda kuramsal bir perspektifle degerlendirmelerine katki saglayacaktir.

Caligmada, yemek stilistligi ve fotograf¢iligina iliskin verilerden derlemeler yapilmistir. Boylece yemek
stilistligi ve fotografciliginin az bulunmasi sebebiyle alan yazina katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda, asagidaki oneriler siralanabilir:

e Yemek stilistligi ve fotografciligi alanlarinda &grencilere yonelik kapsamli ve uygulamali egitim
programlar diizenlenmesi 6nemlidir. Bu tiir programlar héalihazirda baz1 iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart ile Aggilik boliimlerinde pilot uygulamalar veya se¢meli dersler kapsaminda yer almakla birlikte,
kapsamli ve sistematik bir sekilde akademik miifredata entegre edilmesi gerekmektedir. Ornegin, 6grencilere
hem teorik bilgiler sunan dersler (renk, kompozisyon, 1siklandirma gibi) hem de uygulamali atdlye ¢alismalar
(tabak diizenleme, yemek fotografi ¢ekimi) saglanarak bilgi ve becerilerinin artirilmasit miimkiindiir. Bu tiir
uygulamalar, yemek fotografciligina olan ilginin artmasina katkida bulunmakta ve dgrencilerin profesyonel
beceriler kazanmalarina olanak tanimaktadir.

e Yemek stilistligi ve fotograf¢iligi konularinda ders igerikleri, modiiler bir sekilde hazirlanarak
ogrencilerin farkli seviyelerde egitim alabilmesi saglanmalidir. Bu igerikler, baslangi¢ diizeyinden ileri diizeye
kadar c¢esitlendirilerek, 6grencilere ihtiyaglarina gore 6zellestirilmis bir egitim imkéan1 sunulmalidr.

e Ogrencilerin, yemek stilistligi ve fotografciligi konularinda daha fazla deneyim kazanabilmeleri icin
uygulamali atélye ve calistaylar diizenlenmelidir. Bu etkinlikler, 6grencilerin alanindaki profesyonellerle
dogrudan etkilesimde bulunmalarin1 saglayacak ve sektordeki giincel trendleri takip etmelerine olanak
taniyacaktir.
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e Yemek fotograf¢ilig lizerine daha fazla akademik arastirma ve yayi yapilmasi tesvik edilmelidir. Bu
alanda yapilacak bilimsel c¢aligmalar, yemek fotografciliginin teknik ve estetik boyutlar1 hakkinda
derinlemesine bilgi edinilmesine yardimer olacaktir.
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ABSTRACT

This study aims to comprehensively examine the geographical indication-registered gastronomic products of Nevsehir province
and its districts (Central, Urgiip, Avanos, Hacibektas, Derinkuyu, Giilsehir, Kozakli and Acigél), evaluate products under application,
and identify potential registration candidates. The increasing global visibility of the Cappadocia region in UNESCO listings and its
intensive tourism traffic necessitate the systematic documentation of region-specific gastronomic values.

A qualitative research paradigm was adopted; the TURKPATENT geographical indication database, institutional data of the
Ministry of Agriculture and Forestry, existing academic literature in TR Dizin and DergiPark databases, and local administrative
sources were systematically reviewed. Data collected via document analysis were subjected to content analysis.

Findings reveal that as of February 2026, Nevsehir province holds a total of 9 registered geographical indication products,
foremost among which are “Nevsehir Testi Kebab1 (Pottery Kebab), Nevsehir Pumpkin Seeds, Nevsehir Sesame Simit, and Avanos
Pottery”. Three products are under application, and over 30 products have been identified as potential registration candidates. The
unique synthesis that pottery kebab establishes with the Avanos ceramics tradition offers an unprecedented model in Turkey in terms
of destination branding and gastronomy tourism. The research demonstrates that geographical indication registration holds high
synergy potential aligned with Cappadocia's international tourism attractiveness, and that the region has a strong foundation for a
UNESCO Creative Cities of Gastronomy application.
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1. INTRODUCTION

Geographical indications (GI) are a special form of registration used and evaluated under industrial
property law in cases where the quality, reputation, or other characteristic features of a product specific to a
particular geographical region can be attributed to that region's geographical origin (Dogan, 2015). Within the
framework of Turkish law, geographical indications are addressed in two main categories: place names and
appellations of origin. They are regulated by Industrial Property Law No. 6769 and registered by
TURKPATENT. Gastronomic tourism refers to the multidimensional interaction between visitors and a
destination through local and unique food and beverage experiences (Hall & Gossling, 2016). In this context,
geographical indication-protected gastronomy products stand out as critical tools in the construction of
destination identity, branding processes, and sustainable tourism development (Durlu-Ozkaya et al., 2013; Isin
& Yalgin, 2020). The legal protection provided by geographical indications not only secures the economic
rights of producers but also contributes to the transmission of cultural heritage to future generations (Sabur &
Giines, 2023). Nevsehir province is one of Turkey's most important international tourism destinations as it is
the administrative center of the world-famous Cappadocia region with its fairy chimneys and underground
cities. The region's volcanic tuff soil structure, thousands of years of winegrowing tradition, and the unique
integration of the art of pottery with the culinary culture give Nevsehir its own distinctive gastronomic identity
(Yonet Eren, 2023). Despite this potential, there are very few comprehensive studies examining Nevsehir's
geographically indicated gastronomic products within a holistic academic framework.

This study aims to fill the aforementioned gap by systematically documenting registered, pending, and
potential geographical indication candidate gastronomic products in Nevsehir province, analyzing their current
status, and evaluating them from a gastronomy tourism perspective. The research findings aim to provide a
current and comprehensive reference source for geographical indication policymakers, tourism stakeholders,
and academics in the region. To this end, the study, in order to contribute methodologically to the analytical
framework, also considers research patterns at the intersection of gastronomy and geographical indications,
building upon the systematic review work of (Denk & Ogan, 2025).

2. LITERATURE REVIEW

The concept of geographical indication is regulated in the international arena by Article 22 of the TRIPS
Agreement (Agreement on Trade-Related Intellectual Property Rights). In Turkey, a structural reform was
realized with the Industrial Property Law No. 6769, which entered into force in 2017 in line with the European
Union legislation, and a comprehensive legal basis for the registration and protection of geographical
indications was established. Turkish law provides for the designation of origin when it stipulates that all
production, processing and preparation stages of the product must take place within the designated
geographical area, and a geographical indication when a special quality, reputation or other characteristics of
the product can be associated with this geographical source. Unlike the EU system, Turkish law clearly protects
this binary distinction between appellation of origin and designation of origin (Karademir, 2022). International
experience, particularly in the case of the European Union, shows that products with GIs can often achieve a
price premium in the market ranging from 20 to 50 percent, increase export values and provide an economic
development impetus for rural areas. However, in order for these positive effects to be permanent, it is critical
to operate effective control mechanisms and protect product quality (Doganli, 2020).

Gastronomy tourism is recognized as an independent and growing tourism type in contemporary tourism
literature (Aksoy & Sezgi, 2015). Today's tourists are not only seeking visual experiences; they are also
increasingly conscious in their search for authentic, local culture-specific food experiences. This
transformation has included gastronomy elements among the determining factors in destination choice.
Geographical indications assume multidimensional functions in the development of gastronomy tourism: First
of all, they legally secure the distinctive characteristics of local products; contribute to the creation of
destination image; provide economic incentives to producers; and strengthen travel motivation by conveying
a message of authenticity to visitors (Eren & Sezgin, 2021; Giileg & Comert, 2022). Research specific to
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Cappadocia also shows that awareness of GI products positively affects visitors' perception of the gastronomy
destination and increases their intention to visit again (Yo6net Eren & Ceyhun Sezgin, 2022). The Gastronomy
category of the UNESCO Creative Cities Network places local culinary culture at the center of concrete
development policies by making it more than a brand element in the international arena. The experiences of
UNESCO gastronomy cities in Turkey, such as Gaziantep, Hatay and Afyonkarahisar, clearly demonstrate the
decisive role of local gastronomic values and GI products in gaining international recognition (Cekal, 2022).

Gastronomic identity is a holistic form of cultural expression developed by a society in the historical
process, consisting of local ingredients, cooking techniques, presentation styles and consumption practices
(Lin et al., 2021). This identity is shaped as a concrete product of the complex interaction of the natural
environment, h

istorical heritage, migration movements and economic structure. In the process of destination branding,
gastronomy identity offers a sensory and emotional layer of experience that goes beyond physical attractions.
Geographical indication registration stands out as a functional tool in this process; it turns into a legal guarantee
that certifies the authenticity of the product and feeds consumer confidence (Bekar & Karakulak, 2017). Aslan
et al. (2014) study on Nevsehir revealed that local cuisine in the region has not yet been used to its full potential
in destination branding. This finding is important in terms of drawing attention to Nevsehir's capacity and
opportunity gap in the field of gastronomy.

Studies conducted with similar approaches in the literature reveal the function of provincial-level
geographical indication inventory research in creating a methodological model. Denk & Bilici (2021), in their
study examining the geographically indicated products of Erzurum province within the scope of gastronomy
tourism through document analysis and literature review, emphasize that such research not only serves a
detection function but also contributes to institutional capacity development (Denk & Bilici, 2021). Similarly,
Ozer (2021) argues that systematic documentation forms the starting point in integrating the geographical
indication potential with gastronomy tourism in the case of Kayseri Hiirmetgi Sazlig1 (Ozer, 2021). This study
conducted for Nevsehir continues this methodological tradition. Onat (2024), while examining the mental
framework of the local people regarding the concept of geographical indication in the case of Rize, showed
that the cognitive relationship that the residents of the region have with this concept has a decisive effect on
the effectiveness of the registration processes (Onat, 2024). It is assessed that a similar dynamic is valid in the
case of Nevsehir; It is anticipated that the institutional status gained by products that are part of daily life,
especially the Avanos pottery tradition and the clay pot kebab, through geographical indication registration,
strengthens the regional identity perception of the local people.

3. METHOD AND RESULTS

This research is a case study designed within the framework of qualitative research paradigm. The
qualitative approach was preferred as it aims to provide a contextual and in-depth understanding of
geographically marked products specific to Nevsehir province. The research design, data collection and
analysis stages were structured based on Yildirim & Simsek's (2021) comprehensive framework of qualitative
research methods. Systematic document analysis method was applied in the research. Data obtained from more
than one source were subjected to cross-validation in line with the principle of triangulation. The main data
sources can be listed as follows:

o TURKPATENT Geographical Indications Database: The registration dates, numbers and legal status
of all registered products specific to the province of Nevsehir have been verified through this database.

e  Ministry of Agriculture and Forestry Institutional Resources: The ‘Nevsehir Agricultural Investment
Guide’ published by the General Directorate of Agricultural Reform in 2025 was used as the main
official reference source.

e TR Index and DergiPark Academic Databases: A comprehensive literature review was conducted in
these databases with the keywords geographical indication, gastronomy tourism, Cappadocia,
Nevsehir and gastronomy identity. The scanned publications cover the period 2013-2025.
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e Corporate Web Sources and Local Government Documents: Reports published by Nevsehir
Governorship, district municipalities, Nevsehir Chamber of Commerce and Industry, Nevsehir
Commodity Exchange and Ahiler Development Agency were systematically analyzed.

The collected data were analyzed by content analysis method. During the analysis process, products
were classified according to registration status (registered, in application, potential), product category
(gastronomy, handicrafts, agricultural) and geographical boundary (province-wide, district-based, village
level). For each product, distinctive features, production process and cultural-economic importance were
documented. Then, the potential impacts of these products on gastronomy tourism and destination branding
were examined within the framework of descriptive analysis. The validity of the research was strengthened at
three levels: data triangulation, which was achieved by comparing information from multiple data sources;
methodological triangulation, where the findings were evaluated from different perspectives; and critical
internal consistency check, where inconsistencies between the data were rigorously checked. In addition, the
overlap between the findings of the academic literature and institutional/administrative documents was
constantly monitored and cross-validated when necessary.

Located in the center of the Central Anatolia Region, Nevsehir is a province with a total surface area of
5,485,000 decares and a population of 317,952 according to TURKSTAT data for 2024. The province consists
of 8 districts and 151 villages (TURKSTAT, 2026). The ratio of agricultural areas to the total surface area of
the province is approximately 60 percent. In terms of agricultural production statistics, Nevsehir maintains its
first place in Turkey in the production of pumpkin seeds for nuts. Providing more than 33 percent of Turkey's
pumpkin seed production, Nevsehir ranks second in dry bean production with a share of more than 16 percent
of Turkey's total production. The province's potato production accounts for about six percent of Turkey's total.
There is a remarkable 8.8 percent share in grape production, especially in wine varieties (Republic of Turkey
Ministry of Agriculture and Forestry, 2025). The volcanic tuff soil structure and climate characteristics of the
region are the main factors that directly affect the formation of geographically determined product qualities.
The alluvial soils of Kizilirmak around Avanos are the source of ceramic clay, which has been the raw material
of pottery for centuries, and this directly enables the emergence of unique local products such as testi kebab
and pot cheese. According to the current data obtained from the TURKPATENT database, Nevsehir province
has a total of 9 registered geographical indication products as of February 2026. A detailed breakdown of these
products is presented in Table 1.

Table 1. Registered Geographical Indicated Products in Nevsehir Province (February 2026)

Product Name Regl;?(;atmn Registration Type Applicant Category
et e G
Nevsehir Testi Kebabi 3064 Geographical NCUSHY T Meat Dishes
e & Avanos District
Indication (PGI) .
Governorship
Protected . . .
Nevsehir Kabak Cekirdegi 415 Designation of Origin Nevsehir Commodity Agricultural
Exchange Products
(PDO)
Protected .
Nevsehir Tahinli Simidi Registered Geographical Nevsehir Chamber of Bakery
e Commerce and Industry Products
Indication (PGI)
- Protected Nevsehir Commodit
Nevsehir Siyah Kuru Uziimii Registered  Designation of Origin ¥ Y Dried Fruits
Exchange
(PDO)
Protected .
Nevsehir Uziim Pekmezi Registered Geographical Nevsehir Chamber of Processed
e Commerce and Industry Food
Indication (PGI)
Protected Avanos Chamber of
Avanos Comlegi 293 Designation of Origin Tradesmen and Handicrafts
(PDO) Craftsmen
Other Registered Products (3) Various PGI/PDO Various Institutions various

Source: TURKPATENT Geographical Indications Database (2026) adapted.
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Nevsehir Testi Kebabi

Nevsehir Testi Kebab1 was registered as a geographical indication in 2021 with the registration number
3064, providing legal security for the most symbolic gastronomic value of the Cappadocia region. The
distinctive features of the product consist of the use of geographically marked jugs made of Kizilirmak clay
specific to Avanos district, placing the ingredients raw in the jug, covering it with dough and cooking it in the
oven for 2-2.5 hours, and breaking the jug during service and serving it with its contents. Ozer & Esen's (2019)
study is one of the pioneering academic studies documenting the basic stages of the registration process and
the methodological steps in the creation of the standard recipe. Icigen et al. (2023) study revealed that the
majority of participants perceived the symbolic dish of Nevsehir as testi kebab. This finding concretizes the
strong impact of the registration process in terms of both social legitimacy and destination perception.

Nevsehir Kabak Cekirdegi

Registered as a designation of origin, Nevsehir Kabak Cekirdegi is the province's strongest GI product
in terms of economic impact. Providing more than 33 percent of Turkey's pumpkin seed production, Nevsehir
is the undisputed national leader in this field. The Ministry of Agriculture and Forestry's Nevsehir Agricultural
Investment Guide (2025) reports that the cultivation area of pumpkin seeds has reached approximately 221,500
decares and annual production ranges between 20,000 and 21,700 tons (Republic of Turkey Ministry of
Agriculture and Forestry, 2025). Significant increases in both cultivation area and market share following the
registration of the designation of origin reveal the tangible positive impact of the geographical indication on
producers.

Avanos Comlegi

Avanos Comlegi is a handicraft product registered under the name of origin status with registration
number 293; however, its functional and symbolic integration with gastronomy carries it far beyond being a
mere handicraft product. Avanos clay is clearly distinguished from other ceramic clays by its unique clay
structure, which is obtained from the historical deposits of Kizilirmak and contains minerals such as illite,
mica, quartz, feldspar, calcite, dolomite and hematite (Giin, 2020). This clay is the indispensable raw material
for Nevsehir Testi Kebab, but it also plays a critical role in the production of other traditional Cappadocian
dishes such as pottery cheese. This unique duo of geographically marked Avanos Pottery and geographically
marked Nevsehir Test Kebab creates a unique destination identity that blends handicrafts, culinary culture and
tourism together, which cannot be exemplified in any other province in Turkey.

Products in the Application Phase and Their Features

Three products evaluated within the scope of the Geographical Indication Provincial Executive
Committee established under the coordination of the Governorship of Nevsehir are in the application process
or in the preparation stage:

o Topag¢ Sarimsagi: A variety of garlic native to Nevsehir, so named because of its round and plump
form. Grown in the volcanic soils of the region, this garlic is known for its pungent aroma and long
storage life; it is widely used as a basic spice component in Cappadocian cuisine.

e Nevsehir Uziim Tursusu: A traditional fermented food made from the pickling of certain grape
varieties, especially White Buzgulu, native to Cappadocia. It is one of the tangible reflections of the
region's thousands of years of viticulture tradition.

e Nevsehir Parmak Uziimii: A white table grape variety endemic to Cappadocia. It stands out on the
table with its hard structure, bright appearance and sweet-sour balanced aroma.

Potential Geographical Indication Candidate Products and Features

As a result of an extensive literature review and systematic analysis of institutional documents, more
than 30 products were identified as candidates for GI registration. These products are presented by district in
Table 2.
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Table 2. Potential Geographical Indication Candidate Gastronomy Products according to Nevsehir Districts

District Potential Products Priority Category
Nevsehir Tavasi, Comlek Peyniri, Nevsehir Mantis1, Koftiir, Dolaz, Asidesi, .
Merkez Nohut Mayali Ekmek High (3+ products)
Urgiip Urgiip Koftesi (Divil), Urgiip Damat Baklavasi, Kapadokya Saraplari, Kayisi High
Kavurmasi
Avanos Ayhan Patlicani, Avanos Ekmegi (Keski¢), Peravi Mantisi, Yayin Baligi Dolmasi Medium
Hacibektas Karaburna Uziimlemesi, Bal Pekmezi, Oniks Islemeciligi Medium
Derinkuyu Derinkuyu Kuru Fasulyesi, Kuru Kaymak (Kaymakli), Comlekte Ag Pakla High
Giilsehir ~ Zerdali Regeli, El Agmasi Eriste Low
Kozakh Kilim Dokumasi, Termal Uriinler Low
Acigol Acigdl Tarhanasi, Parmak Uziimii Islenmis Uriinleri Medium

Source: Compiled by the author from institutional documents and literature.

The classification in Table 2 is based on the criteria of each product's local authenticity, continuity of
traditional production practices, level of identification with the region, and capacity to contribute to economic
development. Derinkuyu Dry Beans are considered among the priority registration candidates due to its share
in Turkey's dry bean production (more than 16 percent of Turkey's total) and its regional agricultural identity.

Central

e Nevsehir Tava: A meat dish prepared with a local cooking technique in which lamb is cooked in a pan
or on a sheet pan. It gains its characteristic flavor with tail fat and local spices.

e Nevsehir Comlek Peyniri: A unique type of cheese prepared by pressing traditional cheese into Avanos
pottery and maturing it by burying it in the ground for at least 3-4 months.

e Nevsehir Manti: A type of local ravioli made with bread dough, shaped like a roll, sliced and baked in
the oven and served with yogurt and tomato paste sauce.

o  Koftir (Nevsehir Koftiir): A traditional dessert prepared from grape juice, flour and starch with the
consistency of jelly beans. It is made during the grape harvest.

e Dolaz: A traditional dessert similar to flour halva, prepared with eggs and milk and served with butter
and molasses.

e Nevsehir Asidesi: A hearty meal traditionally prepared for weddings and special occasions, made with
cracked wheat and chickpeas.

e Siipiirge (Bal) Pekmezi: A rare type of molasses made from the broom grass plant, which is indigenous
to the region.

e Nevsehir Tarhanasi: A traditional tarhana unique to the region, prepared using local methods and dried
in the sun.

e Nevsehir Nohut Mayali Ekmegi: A distinctive type of bread made using traditional chickpea-based
natural yeast.

Urgiip District

o Urgiip Koftesi (D1vil): A type of local meatball made of boiled Nevsehir potato kneaded with bulgur,
onion and spices, shaped and fried or boiled. It differs from other meatballs with the soft texture added
by the potato.

e  Urgiip Damat Baklavasi1: Special wedding baklava prepared with traditional methods unique to Urgup.
It offers a characteristic flavor with a local hazelnut and walnut mixture.

e Urgiip Halis1: A local carpet with original Cappadocian motifs, woven with root dyed wool yarns on
hand looms since the Byzantine period. It has the potential to be registered in the handicrafts category.

e Kapadokya Saraplari: Traditional wines produced from Dimrit, Emir and Okiizgdzii grapes, one of the
most recognized agricultural assets of the region.

o Kayis1 Kavurmasi: Traditional roasted meat prepared with dried apricots after Eid al-Adha.

Avanos District
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Ayhan Patlicam (Avanos Patlicani): A local eggplant variety with a unique flavor unique to Avanos.
Geographical indication application is among the products under consideration.

Avanos Keski¢c Ekmegi: A traditional type of bread unique to Avanos. It is the original pastry baked
in local ovens.

Peravi (Tik Tik Mant1): A traditional type of ravioli made in Avanos and its surroundings, consisting
of small pieces of dough that are clicked together.

Yayim Balig1 DolmasiA unique local recipe prepared by stuffing catfish caught in Kizilirmak with
bulgur, onion and spices and cooking it.

Hacibektas District

Hacibektas Karaburna Uziimlemesi: A traditional product prepared with Karaburna grapes, with a
sweet-sour balance, typical of the region.

Hacibektas Bal Pekmezi: Hacibektas ve gevresinde iiretilen 6zgiin bal pekmezi.

Oniks Tas1 Islemeciligi: Traditional ornaments and accessories produced from onyx (veined stone)
around Hacibektas. Candidate for registration in the handicrafts category.

Derinkuyu District

Derinkuyu Kuru Fasulyesi: Famous for the cities of Cappadocia, the district is famous for its quality
dry beans grown on volcanic soils. It is one of the important production productions of beans in the
region.

Derinkuyu Comlekte Ag Pakla: A traditional local dish cooked in a clay pot.

Kapadokya Kuru Kaymagi (Kaymakli Kasabasi): Traditional dried clotted cream produced in the town
of Kaymakli, obtained by boiling and drying milk, almost the consistency of a wafer.

Giilsehir District

Giilsehir Zerdali Regeli: Traditional jam made from the abundantly grown zerdal in the region.
Giilsehir Eriste: A local historical recipe prepared with hand rolled thin noodles.

Kozakl District

Kozakli Termal Uriinleri: Termal sulardan yararlanan geleneksel gida hazirlama ydntemleri.
Kozakli Kilim Dokumasi: Widespread rug weaving in the region. It can be evaluated in the
handicraft category.

Acigol District

Acigél Perlit Uriinleri: Products processed from high quality perlite mined in Acigdl.
Acigdl Tarhanasi: Traditional tarhana prepared with methods specific to the region.

Tablo 3’te Nevsehir ilinin tecilli, bagvuruda ve potansiyel iiriinleri bir arada verilerek, Nevsehir CI

envanteri olusturulmustur.

Table 3. Gastronomy Products Inventory Table by Districts

. . Under Potential Products
District Registered Products Application (Priority) Category
Nevsehir Testi Kebabi Nevsehir Tahinli Nevs.e l.nr Tavas.l Comlek Meat DIShe.S’
Merkez P R, . - Peyniri Nevsehir Mantisi Desserts, Dairy
Simidi Nevsehir Uziim Pekmezi g
Koftiir Dolaz Products
Urgiip Kéftesi Urgiip Damat .
Urgiip Nevsehir Siyah Kuru Uziimii - Baklavas1 Kapadokya Fruis, Desserts,
Drinks
Saraplari
. . . e Ayhan Patlican1 Avanos Handicrafts,
Avanos Avanos Comlegi Nevsehir Kabak Cekirdegi - Ekmegi Peravi Manti Agriculture, Baking

Hacibektas -

Karaburna Uziimlemesi Bal Food, Handicrafts
Pekmezi Oniks Islemeciligi
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Derinkuvu ) ) Derinkuyu Kuru Fasulyesi Agricultural

y Kuru Kaymak Products, Milk
Topag
Giilsehir - S‘%l;liizgl Zerdali Regeli Eriste Tarlm,Gl;“garlmente
Tursusu

Kozakh - - Kilim D%krliljﬁllzsrl Termal Handicrafts

.. Parmak Agriculture,
Acigol ) Uziimii Tarhana Processed Food

Source: Compiled by the author from institutional documents and literature.

5. EVALUATION AND CONCLUSION

The picture created by Nevsehir with 9 registered GI products is somewhat limited considering the
province's tourism-dominated economic structure and international recognition. Compared to gastronomy
cities such as Gaziantep (over 90 registered products), Kastamonu and Hatay, it is understood that Nevsehir's
GI application volume falls far short of the region's real potential (Cekal, 2022). However, it is of great
importance not to ignore qualitative evaluations when making quantitative comparisons. The unique synthesis
of Testi kebab with the pottery tradition of Avanos transforms this dual interaction into a unique source of
destination attraction that is extremely difficult to imitate, and provides Nevsehir with a unique competitive
advantage not found in other gastronomy cities in Turkey. From an economic development perspective, the
post-registration production growth pattern of Nevsehir Pumpkin Seeds concretely demonstrates the market-
forming capacity of Gls. Supporting the findings of Doganli (2020), these findings position the geographical
indication not only as a legal protection for producers but also as a concrete economic incentive mechanism.

The most original and theoretically fruitful finding of this research is the double-registered integration
model of Avanos Pottery and Nevsehir Test Kebab. This model is one of the rare examples in the literature
where handicraft and gastronomy values are registered simultaneously within the framework of the GI system
and establish a strong synergy with each other. Sabur ve Giines's (2023) study on sustainable gastronomy
tourism in Kayseri revealed that unique local ingredients and traditional cooking techniques can create a strong
attraction dynamic in gastronomy tourism. In the case of Nevsehir, this dynamic goes far beyond a standard
product-geography relationship and offers a unique layered identity experience that combines a geographically
marked tool (Avanos pottery) with a geographically marked dish (testi kebab). This model is also highly
valuable for sustainable development, as it creates an economic synergy where the demand for pottery
workshops and restaurants mutually feed each other, providing a strong economic motivation for the continuity
of traditional production practices. Although Nevsehir is one of the provinces that attracts the highest tourist
traffic in Turkey, it has not made commensurate progress in terms of its wealth of GI products. Based on the
findings of Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin (2022), it can be concluded that As visitors' awareness of registered
products increases, the perception of the gastronomy destination strengthens, which in turn exhibits a directly
proportional relationship with tourist loyalty and revisit intention. The practical implications of this finding
point to a significant opportunity gap. A Nevsehir with more and strongly branded GI products could
significantly increase per capita tourism expenditure and the perceived value attributed to the destination while
maintaining the existing tourist base. Eren ve Sezgin's (2021) study on visitors to Cappadocia also empirically
demonstrated that local products with Gls are an important dimension determining destination attractiveness.

Nevsehir's inclusion in the national list of the UNESCO Turkish National Commission Creative Cities
Network in the field of Gastronomy in 2024 symbolizes a critical achievement at the institutional level.
Applying Cekal's (2022) framework to the case of Gaziantep to Nevsehir, it is clear that there is a strong
institutional motivation to maintain GI registration and add new ones. In the academic literature, Zhu ve
Yasami's (2021) comparative research on the practice of UNESCO gastronomy cities reveals that cities with
registered Gls perform significantly better than others in terms of their capacity to generate travel motivation.
This finding presents both an opportunity and a guiding policy framework for Nevsehir.
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This research aims to present a comprehensive and systematic inventory of the geographically marked
gastronomy products of Nevsehir province, while evaluating the current situation in an academic framework
and providing concrete predictions for future development directions. The main findings can be summarized
under three main headings: First, Nevsehir has 9 registered GI products as of February 2026, which is still
limited compared to the gastronomic potential of the region. Second, the dual-registered integration model
between Avanos Pottery and Nevsehir Test Kebab appears to have created a unique and exportable destination
identity element that is unique in Turkey. Third, products such as Derinkuyu Dry Beans, Nevsehir Pottery
Cheese and Urgup Meatballs are considered to be strong candidates for registration and application processes
should be initiated urgently. The research also reveals important limitations. Since the study is based on
document analysis, adding primary data collection studies that directly measure producer and consumer
perspectives to these findings would make valuable contributions to the literature. In addition, economic
impact analyses should be conducted in order to reveal the tangible market effects of the GI on existing
registered products in a healthier way. In terms of transformation opportunities in the region's gastronomy
tourism, it is evaluated that increasing the number of GI registrations, establishing a tighter integration with
the tourism sector, and decisively advancing the UNESCO Creative Cities Network Gastronomy process will
create tangible and significant added value for both the regional economy and cultural heritage protection.

This research makes several original contributions to the existing theoretical literature on the GI-
gastronomy tourism relationship. First, the study develops the concept of ‘dual-registered integration’ at a
propositional level. This concept describes the situation where a handicraft product (Avanos Pottery) gains
registration status both independently and simultaneously as an indispensable means of production for another
GI product (Testi Kebab). This unique relational pattern represents an understudied area in the GI literature
and provides a fertile conceptual ground for future comparative studies. Second, the research questions the
assumption that the relationship between international tourism attractiveness and GI registration is reciprocal
and mutually reinforcing. The Nevsehir experience shows that high tourism traffic does not automatically lead
to an increase in the number of GI registrations, and highlights that proactive policy intervention and
institutional coordination are the decisive variables in this process. Third, the findings provide theoretical
support that gastronomy GIs have a much stronger contribution to destination branding when considered as an
interrelated and complementary gastronomy ecosystem rather than in isolation. The holistic Nevsehir
gastronomy ecosystem consisting of Testi kebab, Avanos pottery, local grape varieties and regional viticulture
culture builds a much stronger and more distinctive destination identity than individual products.

The capacity of the Provincial Executive Board of Geographical Indication within the Governorship of
Nevsehir should be strengthened and an active coordination platform covering all stakeholders should become
functional. Priority registration applications for Derinkuyu Dry Beans, Nevsehir Pottery Cheese and Urgup
Meatballs should be realized rapidly. Geographical indication awareness campaigns to be carried out in the
region in cooperation with TURKPATENT will have a two-way effect that will both mobilize potential
applicants and strengthen visitor perception. A comprehensive preparation program for the UNESCO Creative
Cities Network Gastronomy category application should be established immediately, building on the success
achieved in the national list. Create a holistic Cappadocia Taste Route, starting with Testi kebab and including
other GI products, and promote this route through joint marketing channels with local producers, restaurants
and accommodation businesses. Geographical indication product training programs should be organized for
tourist guides and accommodation staff, and these trainings should be supported by a certification process.
Digital marketing strategies should center on the promotion of GI products through a story-based approach,
designed to trigger purchase intentions in international visitor groups. Special GI information and application
consultancy programs for women's cooperatives and small-scale producers should be established. Local
universities and professional chambers should be positioned as active partners in the process of documenting
and standardizing traditional production techniques. A marketing support infrastructure should be established
to increase the visibility of GI products in local markets and gastronomy fairs.
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TURKPATENT applications for Derinkuyu Dry Beans, Nevsehir Pot Cheese, Urgiip Meatballs and
Nevsehir Ravioli should be completed immediately. The registration process of three products in the
application stage (Topa¢ Garlic, Grape Pickle, Finger Grape) should be considered as a priority agenda item.
The action plans of the Geographical Indication Provincial Executive Committee should be concretized,
stakeholder participation and accountability mechanisms should be strengthened. Preparations for official
application to the UNESCO Creative Cities Network Gastronomy category should be carried out
systematically. The Cappadocia Gastronomy Festival should become the central platform for promoting
registered products and gain an international dimension. A Gastronomy Research Center should be established
within Nevsehir University to support academic studies and establish implementation partnerships. The
application of Avanos Pottery-Cappadocia Culinary Culture integrity to the UNESCO Intangible Cultural
Heritage list should be prepared. International access should be facilitated by integrating geographically
marked products into e-commerce infrastructure. Long-term research projects measuring the economic impact
of geographical indications on Cappadocia tourism should be designed and implemented.

This study is exploratory in nature, focusing on document analysis. To deepen the research area, the
following studies are of primary importance: quantitative research measuring the effects of geographically
indicated products on visitor satisfaction and behavioral intentions in Nevsehir; qualitative analyses of
producers' awareness and attitudes towards geographical indications; comparative studies comparing Nevsehir
with other Turkish tourism destinations in terms of geographical indication density and tourism economics
indicators; and longitudinal research tracking the relationship between geographical indications and
gastronomy tourism specific to the Cappadocia region in a time-series manner.
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1. INTRODUCTION

With globalization, the ability of businesses to achieve sustainable competitive advantage has largely
become dependent on their performance in international markets. Export activities not only offer businesses
new market opportunities; they also increase capacity utilization rates, strengthen the financial structure by
providing foreign exchange earnings, and contribute to the diversification of risk across different markets
(Leonidou et al., 2002). Therefore, measuring export performance with an accurate and multi-dimensional
approach is of strategic importance for both business managers and policymakers.

The literature shows that numerous variables and measurement approaches are used to measure export
performance. This situation reveals different dimensions of the concept, but also leads to conceptual confusion
regarding measurement. In the literature, the indicators used in measuring export performance are generally
classified into three groups: financial, non-financial, and mixed measures (Zou & Stan, 1998). However, it is
noteworthy that the most commonly used financial indicators in practice are sales-based measures such as
export sales volume, export intensity, and export growth rate (Zou et al., 1998).

While sales-based indicators reveal the size of a company's presence in foreign markets and its market
expansion success, they are insufficient to explain the contribution of exports to the company's profitability,
cash flow, and financial sustainability. Export activities, however, entail financial consequences such as long
collection periods, high working capital requirements, exchange rate risk, and the need for external financing;
thus, they directly affect not only the company's revenue structure but also its liquidity level, capital structure,
and value creation capacity. This situation demonstrates that evaluating export performance solely based on
sales volume indicators does not reflect the true nature of that performance.

When theoretical studies on export performance are examined, it is seen that the determinants of
performance are considered within the framework of firm characteristics, management structure, strategy,
environmental factors, and organizational competencies (Aaby & Slater, 1989; Cavusgil & Zou, 1994).
However, it is noteworthy that studies focusing on the systematic consideration of accounting-based financial
indicators within an integrated model for measuring performance are limited. Yet, accounting-based
performance measurement tools provide objective and comparable information regarding a company's value
creation capacity, allowing for a holistic analysis of the financial results of exports.

In international marketing literature, export performance has mostly been evaluated through market-
based outputs, while in accounting and finance literature, business performance has been analyzed through
financial ratios and value-based metrics. The fact that these two approaches have largely developed
independently makes it difficult to comprehensively reveal the true impact of export activities on business
value. Considering that export performance is a multi-dimensional construct encompassing both market
success and financial value creation capacity, there is a need for a performance measurement framework that
integrates marketing and accounting disciplines.

Based on this premise, the main objective of this study is to theoretically identify accounting-based
financial indicators that can be used to measure export performance and to propose an integrated measurement
model that evaluates the contribution of exports to a company's financial success within the framework of
sales, profitability, and cash flow dimensions. Accordingly, the study argues that export performance should
be considered not only in terms of size and growth indicators, but also in conjunction with financial
sustainability and value creation capacity.

This study is expected to make three main contributions to the literature. First, it offers a
multidimensional evaluation framework based on accounting-based financial indicators, moving beyond the
commonly used one-dimensional approaches in measuring export performance. Second, it proposes a
composite performance index that allows for a holistic analysis of the financial consequences of export
performance. Third, the developed model aims to provide a testable measurement tool for future empirical
studies.
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2. CONCEPTUAL FRAMEWORK AND LITERATURE

Export performance is one of the key indicators determining the success level of businesses in the
process of entering international markets. Export performance expresses the degree to which a business
achieves its economic and strategic goals in international markets (Cavusgil & Zou, 1994). In the literature,
the determinants of export performance have been examined within the framework of numerous variables such
as firm characteristics, management structure, strategy, environmental factors, and organizational culture
(Aaby & Slater, 1989; Cavusgil & Zou, 1994). In the literature, the indicators used in measuring performance
are grouped into three categories: financial, strategic, and perceptual (Richard et al., 2009). The Export
Performance Scale (EXPERF) developed by Zou et al. (1998) revealed that export performance consists of
financial, strategic, and satisfaction dimensions. However, it is observed that accounting-based ratios are not
systematically considered in the measurement of the financial dimension.

A review of the literature on measuring export performance reveals several prominent theoretical
approaches. These approaches are generally grouped into four main categories: sales-based indicators,
strategic/market-based metrics, managerial perception-based assessments, and financial performance
indicators. Sales-based metrics highlight the volumetric dimension of exports, while strategic indicators focus
on the company's competitiveness in foreign markets. Perceptual metrics reflect managers' evaluations of
export activities, and financial indicators allow for the analysis of the impact of exports on the company's
profitability. However, each of these approaches reflects only a specific dimension of export performance and,
when used alone, does not allow for a holistic assessment. This highlights the need for integrated measurement
models that consider the multi-dimensional nature of export performance. The main approaches to measuring
export performance and their fundamental limitations are presented in Table 1.

Table 1. Approaches to Measuring Export Performance

Measurement Approach Indicators Main Limitation
Sales-based Export sales, export intensity Does not reflect profitability
Strategic Market share, entry into new markets Does not indicate financial sustainability
Perceptual Managerial satisfaction Lacks objectivity
Financial Profitability ratios Insufficient when used alone

Source: Zou et al. (1998); Cavusgil & Zou (1994)

While these approaches highlight the multifaceted nature of export performance, they have not
sufficiently focused on integrating the financial indicators used in measuring performance into a unified model.
Export performance should be evaluated not only by the level of export sales but also by the degree to which
the company achieves its strategic and economic objectives. Exports are directly related to the company's goals
of growth, profitability, and competitiveness (Cavusgil & Zou, 1994). However, it is observed that most
indicators used in measuring export performance are based on sales volume (Zou et al., 1998). Yet, export
activities directly affect the company's profitability structure, working capital needs, and cash flow cycle. This
situation necessitates the evaluation of export performance through accounting-based financial indicators.

Accounting-based performance measurement is one of the most important and objective evaluation tools
for revealing the extent to which a business creates value as a result of its activities. Data obtained through
financial statements allow for the analysis not only of changes in sales volume but also of the contribution of
these sales to profitability, cash flow, and financial sustainability. In this respect, accounting-based
performance indicators play a critical role in evaluating the relationship between business strategies and
performance results (Chenhall, 2003; Richard et al., 2009). Considering the impact of export activities on the
financial structure of the business, profitability indicators are among the key measures that reveal the capacity
of these activities to generate economic value. Ratios such as gross profit margin, return on assets (ROA), and
return on equity (ROE) allow for the analysis of the value creation process by showing not only the revenue-
generating power of exports but also the extent to which business assets and equity are used effectively (Hitt
et al., 2020; Kieso et al., 2020).

Since export activities often place significant pressure on liquidity due to long collection periods and
high working capital requirements, liquidity indicators such as the current ratio and acid-test ratio are critical
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in assessing the ability to meet short-term liabilities. Studies examining the relationship between liquidity level
and firm performance show that businesses with sufficient liquidity are more resilient to uncertainties in
foreign markets and can manage financing costs more effectively (Brigham & Ehrhardt, 2017; Garcia-Teruel
& Martinez-Solano, 2007). Furthermore, the operational efficiency of exports can be analyzed through
operational efficiency indicators. Ratios such as accounts receivable turnover and inventory turnover reveal
the extent to which a company's sales in international markets are supported by collection and inventory
management processes, thus allowing for an assessment of the contribution of exports to operational efficiency
(Penman, 2013).

One of the most important integrated indicators in analyzing the financial sustainability of export
activities is the cash conversion cycle. Calculated by considering inventory holding period, accounts receivable
collection period, and accounts payable payment period together, the cash conversion cycle shows how long
it takes for a business to recover the cash it generates from its operations and reveals the effectiveness of
working capital management. A shorter cash conversion cycle indicates that the business can operate with
lower financing needs, while a longer cash conversion cycle increases liquidity risk and raises dependence on
external financing (Deloof, 2003; Shin & Soenen, 1998). This situation becomes even more pronounced for
exporting businesses, as the length of delivery and collection periods in international trade makes working
capital management one of the determining factors of performance.

Financial structure indicators contribute to the assessment of the risk dimension of performance by
revealing the sources from which exports are financed. The debt ratio and financial leverage level show the
financial risks that may arise when exports are financed with foreign sources and shed light on the relationship
between capital structure and performance (Titman et al., 2018). However, beyond traditional accounting-
based performance metrics, value-based performance indicators allow for the evaluation of the impact of
export activities on the long-term firm value. Economic Value Added (EVA) reveals the true value creation
by measuring whether the firm generates a return above its cost of capital, while the market value/book value
ratio reflects investors' expectations regarding the firm's future performance (Stewart, 1991; Young &
O’Byrne, 2001). In this respect, accounting-based performance indicators offer a holistic analytical framework
that allows for the evaluation of export performance not only in terms of sales volume but also in terms of
profitability, cash generation capacity, financial risk, and long-term value creation capacity.

In addition to traditional financial ratios, Multi-Criteria Decision Making (MCDM) methods, which
allow performance dimensions to be evaluated with different weights, are widely used in measuring financial
performance through composite indices. In this context, methods such as Analytical Hierarchy Process (AHP),
Criteria Importance Through Intercriteria Correlation (CRITIC), Technique for Order Preference by Similarity
to Ideal Solution (TOPSIS), VlseKriterijumska Optimizacija I Kompromisno Resenje (VIKOR), Entropy,
Measurement of Alternatives and Ranking according to Compromise Solution (MARCOS), and Pivot Pairwise
Relative Criteria Importance Assessment (PIPRECIA) are frequently preferred in determining criterion
weights and ranking alternatives (Saaty, 2008; Diakoulaki et al., 1995; Puska et al., 2020; Dali¢ et al., 2020;
Karakul & Ozaydin, 2019). Fuzzy logic-based MCDM approaches, on the other hand, offer a more flexible
weighting process by incorporating the uncertain evaluations of decision-makers into the model (Pali¢ et al.,
2020).

The quality of accounting information (especially financial reporting/earnings quality) is a fundamental
element determining the extent to which information regarding a company's performance and cash flows is
conveyed accurately, timely, and reliably to decision-makers. Comprehensive assessments of the measures,
determinants, and consequences of earnings quality show that high-quality reporting reduces information risk
and increases the decision-making usefulness of financial statement information (Dechow et al., 2010). Indeed,
higher reporting quality increases the effectiveness of investment decisions by reducing frictions such as
information asymmetry and agency problems (Biddle et al., 2009), and it is argued that a decrease in reporting
quality can increase the cost of capital through the "information risk" channel (Francis et al., 2005). In this
context, improving the quality of accounting information can be considered a corporate infrastructure element
that can contribute to healthier cash management and resource allocation decisions in activities with high
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financing needs and working capital pressures, such as exports. Findings indicating that the likelihood and
volume of exports are negatively affected, particularly as the cash conversion cycle lengthens (Mansilla-
Fernandez & Milgram-Baleix, 2023), suggest that the relationship between working capital management and
export performance can also be discussed in the context of financial information quality. Therefore, the
reliability of the financial data used in the proposed model is directly related to the quality of accounting
information.

3. RESEARCH METHODOLOGY AND DESIGN

This study is a conceptual model development research aimed at measuring export performance in an
integrated manner through accounting-based financial indicators. The study does not utilize an empirical
dataset; instead, it establishes a theoretical framework based on the literature, and demonstrates the
computational logic of the proposed model through a hypothetical application. In this respect, the research is
both model development and methodological proposal.

The research process consists of four stages. In the first stage, the marketing, international business,
accounting, and finance literature on measuring export performance was systematically examined, and the
strengths and limitations of existing performance measurement approaches were identified. In the second
stage, financial performance indicators in the literature were evaluated, and indicators that could represent
export performance from an accounting perspective were determined, creating a three-dimensional structure
consisting of sales-based performance, profitability-based performance, and cash flow-based performance.

In the third stage, a composite export performance index based on Z-score standardization was proposed
to make the indicators, which are measured in different units, comparable. In this stage, the method for
calculating the performance scores for each dimension was presented, and an initial model with equal
weighting for each dimension was developed. In the final stage, the applicability of the proposed model was
concretized by numerically demonstrating the calculation process of the model using a hypothetical dataset of
three companies.

This methodological approach eliminates the limitations arising from measuring export performance
based on only a single indicator and allows for the integrated evaluation of different financial dimensions.
Furthermore, the proposed model is testable in future empirical studies using different weighting techniques
and multi-criteria decision-making methods.

The primary reason for not using an empirical dataset in this study is to develop an integrated model
proposal for measuring export performance through accounting-based financial indicators. The focus of the
study is not on testing causal relationships between variables, but rather on bringing together performance
indicators found in the literature within a systematic framework at a conceptual level. The numerical
application created in this context is designed to demonstrate the computational logic of the model and does
not constitute an empirical finding.

4. PROPOSED MODEL: INTEGRATED EXPORT PERFORMANCE
MEASUREMENT MODEL

Accurate and holistic evaluation of export performance requires moving beyond traditional metrics
based solely on sales volume. Export activities are a multi-dimensional process that directly affects a
company's revenue structure, profitability, working capital requirements, and cash flow cycle. Therefore,
measuring export performance should utilize accounting-based data provided by financial statements and
address performance through a multi-dimensional approach.

4.1. Model Dimensions

This study proposes evaluating export performance within the framework of three key financial
dimensions:

1. Sales-based performance

2. Profitability-based performance
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3. Cash flow-based performance

When these three dimensions are considered together, the true contribution of exports to a company's
financial success can be revealed.

4.1.1. Sales-Based Export Performance

Sales-based indicators are the most fundamental metrics revealing a company's presence in international
markets and its success in market expansion. These indicators show the scale of exports, their growth trend,
and their place within total operations.

Key indicators that can be used in this context include:
* Share of export sales in total sales (export intensity),
* Export sales voliime,

* Export sales growth rate,

* Trend of increasing exports within total sales.

Sales-based performance indicators reveal a company's success in entering foreign markets and its level
of market diversification, but they are insufficient to explain the financial effectiveness of exports alone.
Therefore, sales performance should be evaluated in conjunction with profitability and cash flow dimensions.

4.1.2. Profitability-Based Export Performance

The most critical factor for the sustainability of export activities is the profit these activities generate for
the business. Export activities carried out with high sales volume, but low profitability can weaken the financial
structure of the business. Therefore, it is essential to use profitability-based indicators in evaluating export
performance.

The main indicators that can be used at this level are as follows:
* Gross profit margin

* Operating profit margin

* Net profit margin

* Return on assets (ROA)

* Return on equity (ROE)

These indicators reveal the extent to which exports contribute to the overall financial performance of
the business. Measuring profitability-based performance allows for an assessment of whether exports are not
only a means of growth but also a tool for value creation.

4.1.3. Cash Flow Based Export Performance

Export activities often place significant pressure on a company's cash cycle due to long collection
periods and high working capital requirements. Therefore, cash flow-based indicators should be considered
when evaluating export performance.

Key indicators that can be used in this context include:
* Cash conversion cycle,

* Accounts receivable collection period,

* Inventory holding period,

* Trade payable period,

* Cash flow/sales from operations.
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Short cash conversion cycles indicate that export activities are carried out with a lower financing burden,
reducing the company's liquidity risk. This is a critical indicator for the financial sustainability of export
performance.

4.2. Evaluation Logic of the Integrated Model

In the proposed model, export performance is measured not by a single indicator, but by evaluating three
dimensions together. This approach allows for the simultaneous analysis of exports':

» market penetration (sales dimension),

« value provided to the business (profitability dimension),

* financial sustainability (cash flow dimension).

In this context, a business with high export performance is expected to have:
* a high share of export sales,

» a strong level of profitability,

* a short cash conversion cycle.

Due to the multifaceted nature of export performance, it is necessary to convert different financial
indicators into a single performance score. However, since these indicators have different units of measurement
(rate, percentage, day, etc.), they are not directly comparable. Therefore, this study proposes a two-stage
method for calculating the composite index. In the first stage, the variables are standardized, and in the second
stage, the dimensional and overall performance scores are calculated.

4.3. Method of Calculating the Index

4.3.1. Standardization of Indicators

A Z-score transformation is applied to each financial indicator:

As a result of this transformation, all variables are brought to a common scale with a mean of zero and
a standard deviation of one. This makes indicators with different units of measurement comparable.

For indicators where a low value is desirable, such as cash conversion cycle and accounts receivable
collection cycle, the sign of the resulting Z-value is reversed to align with the performance aspect.

4.3.2. Calculating Dimensional Scores

Each performance dimension (sales, profitability, and cash flow) may consist of multiple indicators.
Therefore, the dimension score is obtained by taking the arithmetic mean of the Z-scores for the relevant
dimension.

Z Frsndicators Z Z;

Dimension Score = —
Number of indicators n

This process is done separately for each dimension:
* Sales performance score

* Profitability performance score

* Cash flow performance score

The values obtained at this stage represent the standardized dimension performance.
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4.3.3. Calculation of the Composite Export Performance Index (EPI)

The overall export performance score is calculated by taking the equally weighted arithmetic mean of
three key dimensions:

Sales Performance Score + Profitability Performance Score 4+ Cash Flow Performance Score
3

EPI =

In this approach, equal weighting was chosen as the initial model because there is no empirical evidence
regarding the relative importance of the dimensions. However, in future empirical studies, the relative
importance of the dimensions can be determined using different weighting methods (entropy, AHP, Principal
Component Analysis (PCA), etc.).

Measuring export performance holistically requires bringing together indicators representing different
financial dimensions within a systematic framework. The composite export performance index proposed in
this study is based on a three-dimensional structure that evaluates the impact of export activities on the business
not only in terms of sales volume but also in terms of profitability and cash generation capacity. The sales-
based performance dimension reveals the contribution of exports to the company's growth and expansion in
foreign markets; the profitability-based performance dimension measures the impact of export activities on
production, operations, and overall financial success. The cash flow-based performance dimension allows for
the analysis of the consequences of exports on the company's financing needs, working capital efficiency, and
the cash conversion power of sales. In this context, a measurement matrix was created for each indicator by
determining the calculation method, the expected direction of performance, and the financial meaning it
represents. Thus, a standardized structure was established that allows indicators with different units of
measurement to be evaluated within the same analytical framework. The dimensions, indicators, and
calculation methods used in the proposed composite export performance index are presented in Table 2.

Table 2. Export Performance Composite Index Measurement Matrix

Dimension Indicator Calculation E{(pecfed Description
Direction
Indicates the share of
Export Intensity Export Sales / Net Sales + exports in total
Sales-Based Measu(;re): reail(::sion in
Performance Export Sales Growth (Export: — Exporti.1) / Export.1 + oS EXb
foreign markets
Contribution of Exports to Export Growth / Total Sales N Indicates whether
Total Sales Growth Growth growth is export-driven
Reflects the effect of
Gross Profit Margin Gross Profit / Net Sales + exports on production
profitability
Operating Profit Margin Operating Profit / Net Sales + Indicates op crational
- efficiency
Profitability-Based Reflects overall
Performance Net Profit Margin Net Profit / Net Sales + 1S OV
financial success
Return on Assets (ROA) Net Profit / Total Assets + Indicates efﬁmep cym
asset utilization
. . Reflects return to
Return on Equity (ROE) Net Profit / Equity + sharcholders
Cash Conversion Cycle Inventory Days + Receivables _ Indicates financing
(CCO) Days — Payables Days requirement
Recelvableg Collection 365 / Receivables Turnover 3 Reﬂgcts export
Period collection efficiency
Cash Flow-Based Indicates the ability of
Performance Operating Cash Flow Ratio  Operating Cash Flow / Net Sales + Y
sales to generate cash
Reflects efficiency in
Working Capital Turnover ~ Net Sales / Net Working Capital + working capital

utilization

The proposed composite index:

* Reflects the multidimensional nature of export performance
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* Enables inter-firm comparisons

* Suitable for time series analysis

* Can be used in panel data studies

* Reduces deviations resulting from univariate measurement.

In this respect, it offers an integrated, accounting-based performance measurement tool for both
academic studies and practitioners.

An examination of approaches to measuring export performance in the literature reveals that existing
measurement methods focus on a specific dimension of performance and are therefore insufficient for a holistic
assessment. In particular, sales-based indicators, while revealing the volumetric size of exports, do not consider
elements that determine financial sustainability, such as profitability and cash flow. Similarly, assessments
based solely on financial ratios offer limited information about export growth dynamics and expansion
performance in foreign markets. This situation highlights the need for measurement models that consider the
multi-dimensional nature of export performance and combine different financial indicators within a common
analytical framework.

The composite export performance model proposed in this study aims to overcome the limitations of
traditional approaches and evaluates export performance within an integrated framework that considers sales,
profitability, and cash flow dimensions together. Furthermore, the model enables the creation of an index that
allows for inter-company and inter-period comparisons by standardizing financial indicators with different
units of measurement. Thus, it becomes possible to analyze export performance not only in terms of size but
also in terms of financial sustainability and value creation capacity. The key differences between the proposed
model and traditional measurement approaches are presented comparatively in Table 3.

Table 3. Comparison of Traditional and Proposed Export Performance Models.

Criterion Traditional Measurement Proposed Model
Multidimensionality Not available Available
Financial sustainability Not measured Measured
Comparability Low High
Index construction Not available Available

4.4. Steps in Calculating the Export Performance Index: A Quantitative Application

The calculation process for the proposed composite export performance index consists of three stages.
This process includes converting financial indicators with different units of measurement into a common scale,
obtaining performance scores on a dimension basis, and calculating the final performance index.

To provide a concrete and measurable demonstration of the calculation process for the proposed
composite export performance index, a hypothetical dataset consisting of three companies was created. This
dataset was designed to show step-by-step how the indicators representing the sales-based, profitability-based,
and cash flow-based performance dimensions included in the model were standardized and how the composite
index value was obtained. Accordingly, export intensity was determined as the key indicator representing
sales-based performance, return on assets (ROA) as the key indicator representing profitability-based
performance, and cash conversion cycle as the key indicator representing cash flow-based performance. By
presenting the raw financial data and the mean and standard deviation values to be used in Z-score
standardization for each company, a methodological basis was established for making indicators with different
units of measurement comparable and for calculating the composite export performance index. The sample
dataset and descriptive statistics for the calculation of the export performance index are presented in Table 4.

Table 4. Sample Data Set and Descriptive Statistics for Export Performance Index Calculation

Firm Export Intensity ROA Cash Conversion Cycle (days)
A 0.400 0.120 90
B 0.250 0.080 120
C 0.150 0.050 150
Mean 0.267 0.083 120
Standard Deviation 0.126 0.035 30
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The average for each financial indicator is calculated as follows: % = (3Xi / n)

For example, the average of the export intensity indicators was calculated as follows:

— 0,400 + 0,250 + 0, 150
X— 1 + 1 + 1

; — 0,267

Averages are calculated in the same way for other financial indicators as well.

Using the descriptive statistics (Mean—Standard Deviation) given in Table 4, Z-scores were calculated for each
business as follows. In this example, the sales dimension is represented by export intensity, the profitability
dimension by ROA, and the cash flow dimension by cash conversion cycle (CCC). Since a low CCC is a
desirable indicator, the sign of the calculated Z-score was reversed to align with the performance aspect.

v' Z-Scores for Business A:

. 0,400 — 0,267 0,133
nsity . - — 1,056
* Sales (Export Intensity) R 126 B
- , 0,120 —0,083 0,037
* Profitability (ROA) =2 =z T o oas ~ 11057
- 90 — 120
s (Cash Conversion Cycle (CCC) =2 z m 1. 000
Z* = 1,000

* The sign of the Z value has been reversed.

Z-scores are calculated similarly for other businesses as well. Each dimension may consist of more than
one indicator. In this case, the arithmetic mean of the Z-scores for the relevant dimension is taken. For example,
if the sales dimension consisted of two indicators (export intensity and export growth rate), the average of the
Z-scores of both indicators would constitute the Z-score for the sales dimension.

Z-score standardization was applied to make the indicators comparable using the raw data presented in
Table 4. This transformation transferred each variable to a common scale with a mean of zero and a standard
deviation of one. This made it possible to evaluate financial indicators with different units of measurement
within the same analytical framework. For indicators where a low value is desired, such as cash conversion
cycle (CCC) and accounts receivable collection cycle, the sign of the obtained Z-scores was reversed to
accurately reflect the direction of performance. As a result of this process, all indicators were standardized so
that higher values indicate better performance. The standardized performance scores of the companies are
presented in Table 5.

Table 5. Calculated Z-Scores for the Sample Data Set

Firm Sales Z-Score Profitability Z-Score Cash Flow Z-Score*
A 1.056 1.057 1.000
B -0.135 -0.086 0.000
C -0.929 -0.943 -1.000

* The sign of the Z-score is reversed.

Table 5 shows that as a result of the standardization process, each indicator has become comparable.
Accordingly, it is understood that company A has the highest performance value in terms of export intensity
and return on assets, while company C is below average in both indicators. For the cash conversion cycle,
since a shorter cycle indicates higher performance, the Z-scores were reversed. The results show that Company
A has the highest performance in this dimension as well. The values obtained at this stage serve as the basis
for calculating the dimension-based performance scores and for constructing the composite export
performance index.

The overall performance score is calculated by taking the arithmetic mean of the three dimensions. Using
a hypothetical dataset of three companies, the Combined Export Performance Index (EPI) will be calculated
as follows:
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Sales Performance Score + Profitability Performance Score 4+ Cash Flow Performance Score

EPI = 7
Firm A 3 EPI 1.UGG + ll{.lfl_ + 1000 1.038
Firm B > EPI 0135 II::]HEL + (LD 0.074
Firm C S Epr 0.929 ||‘.1u.'i 1.000 0.957

3

Using standardized indicators, scores were obtained for each company regarding sales-based
performance, profitability-based performance, and cash flow-based performance dimensions. In this study,
equal weights were assumed for the dimensions in the initial model, and the composite export performance
index was calculated as the arithmetic mean of the performance scores of the three dimensions. Thus, export
performance was evaluated within a multidimensional framework without relying on a single financial
indicator. The composite export performance index values for the companies are presented in Table 6.

Table 6. Composite Export Performance Index (EPI) Scores

Firm EPI
A 1,038
B -0,074
C -0,957

According to the composite export performance index results presented in Table 6, company A has the
highest performance value. This company's above-average performance in sales-based, profitability-based, and
cash flow-based indicators resulted in a high integrated index value. Company B performed close to average,
while company C had the lowest index value as it performed below average in all dimensions. These findings
indicate that evaluating export performance solely based on sales volume can be misleading; considering
profitability and cash flow dimensions together provides a more realistic performance assessment. The
proposed composite index allows monitoring the multifaceted impact of export activities on a company's
financial structure through a single performance indicator.

This approach makes it possible to identify export activities that, despite having high export volumes,
are not financially sustainable due to low profitability or long cash conversion cycles. Therefore, the proposed
index offers an integrated performance measurement tool that allows for the analysis of the financial
consequences of export performance within a multi-dimensional framework.

S. DISCUSSION AND CONCLUSION

This study demonstrates that the sales-based, one-dimensional approaches commonly used in the
literature for measuring export performance are insufficient in explaining the financial success of a business.
It proposes an accounting-based measurement model that allows for a holistic evaluation of the financial results
of exports. The main finding of the study is that export performance should be evaluated not only in terms of
the level or growth rate of export sales, but also in terms of the contribution of these activities to the company's
profitability, cash generation capacity, and financial sustainability. The model developed in this context
considers export performance within an integrated structure of three fundamental financial dimensions: sales-
based performance, profitability-based performance, and cash flow-based performance.

The theoretical contribution of this study is to bring together the market-based output approach, which
dominates the marketing literature in evaluating export performance, and the value-based performance
measurement approach found in the accounting and finance literature, within the same analytical framework.
In this respect, the study offers an interdisciplinary performance measurement perspective that allows for the
correlation of export performance with firm value. This approach, which demonstrates that export performance
should be considered not only in terms of market outputs but also in conjunction with the firm's value creation
capacity, provides a conceptual integration between the international marketing literature and the accounting-
based performance measurement understanding.

107



Anatolia Social Research Journal (2026) 5 (1)

Methodologically, the study presents a systematic framework for measuring export performance using
financial statement data and demonstrates that financial indicators of different scales can be standardized and
transformed into a single comparable performance score. This approach provides a measurement infrastructure
suitable for inter-firm comparisons, monitoring performance changes over time, and panel data analysis. In
this respect, the proposed model serves as a testable and improvable analytical tool for future empirical
research.

The practical contribution of this study is that it offers business managers the opportunity to evaluate
their export strategies not only in terms of sales increase targets, but also within a holistic performance
framework that centers on financial sustainability. Thanks to the proposed model, it will be possible to identify
export activities that generate high sales volume but fail to generate profitability or negatively impact cash
flow at an early stage, and to make more rational resource allocation decisions. Furthermore, the multi-
dimensional performance approach offered by the model can contribute to policymakers developing more
robust performance indicators for evaluating the quality of exports.

However, since this study is a conceptual model proposal, it has not been tested with empirical data.
Future studies can test the validity of the proposed performance index, determine the relative weights of the
dimensions, and compare alternative weighting methods through applications on different sectors and country
samples. In addition, including variables such as accounting information quality, exchange rate risk
management, and financing structure in the model will contribute to a more comprehensive analysis of the
financial determinants of export performance.

In conclusion, this study demonstrates the need to move beyond the traditional sales volume-based
approach to evaluating export performance and proposes an integrated measurement framework that considers
exports in conjunction with the company's profitability, cash flow, and financial sustainability dimensions. In
this respect, the study contributes conceptually to the academic literature and develops a more realistic and
sustainable performance evaluation perspective for practitioners.

This study aims to develop a conceptual model and has not been tested with an empirical dataset. This
prevents a comparative evaluation of the proposed composite export performance index across different
sectors, country groups, and firm sizes. Furthermore, the dimensions included in the model are treated with
equal weighting, and no weighting analysis has been conducted to determine the relative importance of the
dimensions. In future studies, dimension weights can be determined using Multi-Criteria Decision Making
methods or statistical techniques, and the model can be tested on empirical datasets.

However, although the financial indicators used in this study were selected from generally accepted
accounting-based performance metrics, sector-specific performance dynamics may differ. Therefore, in future
research, it is possible to adapt the model by creating different sets of indicators on a sectoral basis. In addition,
the explanatory power of the model can be increased by examining the dynamic structure of export
performance through panel data and time series analyses.
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Bu c¢alismanin amaci, Tiirk bankacilik sektoriinde insan sermayesi yogunlugunun bankalarin operasyonel performansi
iizerindeki etkisini incelemektir. Arastirma, 2014-2024 doneminde faaliyet goésteren 13 bankaya ait panel veriler kullanilarak
gerceklestirilmistir. Insan sermayesi yogunlugu, personel giderleri ile kidem tazminati yiikiimliiliiklerinin toplam aktiflere oran1 (PKT)
ile dl¢iilmiis operasyonel performans ise net faaliyet karmimn toplam aktiflere oran1 (NET) ile degerlendirilmistir. Modelde ayrica
sermaye yeterlilik oran1 (SYO) ve 6zkaynaklarin toplam aktiflere oran1 (OTA) kontrol degiskenleri olarak yer almistir. Sabit etkiler
panel regresyon sonuglarina gére, insan sermayesi yogunlugunun operasyonel performans iizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisi
bulunmamustir. Buna karsilik sermaye yeterlilik orani ve 6zkaynak oraninin operasyonel performans iizerinde pozitif ve anlamli etkisi

tespit edilmistir. Bulgular, Tiirk bankacilik sektoriinde operasyonel karliligin insan sermayesi yogunlugundan ziyade finansal yap1 ve
sermaye giicii ile daha yakindan iligkili oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Insan Sermayesi Yogunlugu, Operasyonel Performans, Bankacilik Sektorii

Does Human Capital Intensity Enhance Operating Performance? Evidence from
the Turkish Banking Sector

ABSTRACT

This study investigates the impact of human capital intensity on the operating performance of banks in the Turkish banking
sector. The analysis is based on panel data covering 13 banks over the period 2014-2024. Human capital intensity is measured by the
ratio of personnel expenses and severance pay liabilities to total assets (PKT), while operating performance is proxied by the ratio of
net operating profit to total assets (NET). The model also includes capital adequacy ratio (SYO) and equity-to-total assets ratio (OTA)
as control variables. According to the fixed effects panel regression results, human capital intensity does not have a statistically
significant effect on operating performance. However, capital adequacy and equity ratio exhibit positive and highly significant effects.
The findings suggest that operating profitability in the Turkish banking sector is more closely associated with financial strength and
capital structure rather than human capital intensity.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

In knowledge-based economies, human capital is widely regarded as a critical determinant of firm
performance, particularly in service-intensive sectors such as banking. The theoretical foundations of human
capital theory suggest that investments in employee skills, expertise, and experience enhance productivity and
organizational outcomes. However, empirical findings in banking literature indicate that financial structure
and capital strength may play a more dominant role in determining performance outcomes. The primary
objective of this study is to examine whether human capital intensity significantly affects the operating
performance of banks operating in the Turkish banking sector. Unlike studies that measure human capital
through qualitative or efficiency-based indicators, this research conceptualizes human capital intensity as the
relative financial burden of human resources within total assets. Specifically, it investigates whether the ratio
of personnel expenses and severance pay liabilities to total assets influences operating profitability.

Design/Methodology/Approach

The study employs panel data analysis covering 13 banks operating in Tiirkiye over the period 2014—
2024. Human capital intensity (PKT) is measured as the ratio of personnel expenses plus severance pay
liabilities to total assets. Operating performance (NET) is proxied by the ratio of net operating profit to total
assets. To control for financial strength and capital structure effects, two additional variables are included in
the model: capital adequacy ratio (SYO) and equity-to-total assets ratio (OTA). The econometric model is
estimated using fixed effects panel regression, following model selection tests comparing pooled OLS, fixed
effects, and random effects estimators. Prior to regression analysis, correlation analysis, multicollinearity
diagnostics, and Fisher-type ADF panel unit root tests are conducted to ensure the suitability of the data.

Findings

The empirical results indicate that human capital intensity (PKT) does not have a statistically significant
effect on operating performance (NET). This finding suggests that the relative financial weight of personnel-
related costs within total assets does not directly translate into higher operating profitability in the Turkish
banking sector. In contrast, capital adequacy ratio (SYO) and equity ratio (OTA) exhibit positive and highly
significant effects on operating performance. These findings demonstrate that banks with stronger capital
structures and higher financial resilience tend to achieve superior operational profitability. The results imply
that, within the Turkish banking context, operating performance is more closely associated with financial
strength and capital structure than with human capital cost intensity.

Practical Implications

From a managerial perspective, the findings suggest that strengthening capital structure and maintaining
adequate capital buffers remain critical for sustaining operational profitability. While investments in human
resources are strategically important, their short-term impact on profitability may not be directly observable
when measured solely through cost-based indicators. For policymakers and regulators, the results reinforce the
importance of prudential regulations and capital adequacy frameworks in supporting banking sector stability
and performance. The study also highlights that measuring human capital solely through financial cost ratios
may underestimate its long-term strategic contribution. Future managerial strategies should therefore evaluate
human capital not only as a cost component but also as a productivity-enhancing and innovation-driven asset.

Originality / Value

This study contributes to the literature in several ways. First, it operationalizes human capital intensity
using a balance sheet-based financial ratio, offering a financial reporting perspective to the human capital-
performance relationship. Second, it evaluates human capital cost intensity and capital structure variables
within the same empirical framework, allowing for a comparative assessment of their relative explanatory
power. Third, by focusing on the Turkish banking sector over a recent ten-year period (2014-2024), the study
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provides updated empirical evidence in a highly regulated and capital-intensive financial system. Overall, the
findings challenge the assumption that higher human capital cost intensity necessarily improves operating
profitability in banking and emphasize the dominant role of financial structure in shaping operational
outcomes.

1. GIRIS

Bilgi ekonomisinin hakim oldugu giiniimiiz finansal sisteminde, isletmelerin rekabet avantaji elde
etmesinde maddi varliklarin yani sira beseri unsurlarin rolii giderek artmaktadir. Ozellikle hizmet sektoriinde
faaliyet gosteren kurumlar agisindan insan sermayesi bilgi, deneyim, uzmanlik, analitik diisiinme kapasitesi ve
kurumsal 6grenme siiregleri araciligiyla deger yaratan temel bir liretim faktorii haline gelmistir. Bankacilik

sektorii ise dogrudan bilgi yogun faaliyet yapisi, risk yonetimi siiregleri ve finansal aracilik fonksiyonu
nedeniyle insan sermayesinin kritik éneme sahip oldugu sektorlerin basinda gelmektedir.

Bankacilik sektorii, tasarruf fazlast bulunan ekonomik birimlerle finansman ihtiyaci duyan kesimler
arasinda aracilik islevi iistlenerek kaynak transferini gergeklestirmekte ve bu siiregten faaliyet geliri elde
etmektedir. S6z konusu gelirlerin 6nemli bir kismi, miisterilere tahsis edilen krediler karsiliginda tahakkuk
eden faiz gelirlerinden olugsmaktadir. Bununla birlikte bankalarin gelir yapis1 yalnizca faiz gelirleriyle sinirl
olmayp, faiz dis1 gelir kalemleri de toplam gelirler icinde kayda deger bir paya sahiptir. Faiz dis1 gelirler
bankalarin temel aracilik faaliyetlerine ek olarak sunduklari gesitli finansal hizmetler karsiliginda tahsil
ettikleri ticret, komisyon ve benzeri gelir unsurlarini kapsamaktadir. Faiz gelirleri ise kredilerden, para piyasasi
islemlerinden, diger bankalardan ve menkul kiymet yatirimlarindan elde edilen faiz kazanglarimi igermektedir.
Buna karsilik faiz digi gelirler, faiz gelirlerine kiyasla daha heterojen bir yapiya sahip olup piyasa
kosullarindaki fiyat degisimlerine duyarli, dalgalanma diizeyi gorece yiiksek ve getirisi degisken nitelikte olan
gelir kaynaklari olarak degerlendirilmektedir (Babusgu vd., 2017).

Insan sermayesi teorisine gore bireyler, egitim ve yetkinliklerine yaptiklar1 yatirimlar sayesinde
verimliliklerini yilikseltmekte bu durum da onlarin isgiicli piyasasinda daha giiglii ve rekabet¢i bir konuma
ulasmalarimi saglamaktadir. insan sermayesi teorisi, calisanlarin egitim diizeyi, beceri birikimi ve kurumsal
deneyimlerinin isletme performansi iizerinde pozitif etki yaratacagini dngdrmektedir. Bu ¢ercevede, nitelikli
is giicline yapilan yatinmlarin verimlilik artigi, hizmet kalitesi iyilesmesi ve karlilik artisi yoluyla isletme
performansint desteklemesi beklenir (Tung, 1998). Bankacilik sektoriinde ise kredi tahsis siiregleri, risk
degerlendirme mekanizmalari, finansal {riin gelistirme faaliyetleri ve misteri iligkileri ydnetimi gibi
operasyonel siirecler bliylik Ol¢lide insan kaynagma dayanmaktadir. Dolayisiyla insan sermayesi
yogunlugunun operasyonel performansi artirmasi teorik olarak giiclii bir beklentidir. Bununla birlikte
literatiirde insan sermayesi ile finansal veya operasyonel performans arasindaki iligkinin her zaman dogrudan
ve gii¢lii olmadigina dair bulgular da mevcuttur. Ozellikle bankacilik gibi yiiksek diizenlemeye tabi sektdrlerde
sermaye yeterliligi, 6zkaynak yapisi ve finansal saglamlik gostergeleri performans iizerinde belirleyici rol
oynayabilmektedir. Bu durum, insan sermayesi yatirimlarinin kisa vadede maliyet unsuru olarak
degerlendirilmesi ve performans iizerindeki etkisinin dolayli ya da gecikmeli ortaya ¢ikmasi ihtimalini
glindeme getirmektedir.

Tiirkiye bankacilik sektoriinde 2000’11 yillarin bagindan itibaren kiiresellesme siirecinin hiz kazanmasi,
teknolojik doniisiimiin finansal hizmetlere entegre edilmesi, enflasyon ve faiz oranlarinda gozlenen gerileme
egilimi, sektorde artan rekabet baskisi ve buna bagl olarak daralan kar marjlari, bankalarin gelir yapilarinda
stratejik degisimlere yonelmelerine neden olmustur. Bu ¢er¢evede bankalar, karlilik diizeylerini siirdiiriilebilir
kilmak ve artirmak amacryla miisteri odakli hizmet anlayisini 6n plana ¢ikarmiglardir. S6z konusu yaklasim
dogrultusunda yalnizca mevduat toplama ve kredi tahsis etme gibi geleneksel bankacilik faaliyetleriyle
yetinilmeyip, yeni finansal iiriin ve hizmetlerin gelistirilmesi suretiyle gelir tabaninin genisletilmesi
hedeflenmistir. Bu doniislim siireci, bankalarin hem temel aracilik faaliyetlerinden elde ettikleri gelirleri hem
de geleneksel olmayan gelir kalemlerini ¢esitlendirdikleri daha kapsamli bir faaliyet yapisina yonelmeleriyle
sonuclanmistir. Nitekim faiz dis1 gelir kaynaklarina agirlik veren bankalarda, bu kalemlerin toplam faaliyet
gelirleri igerisindeki payinin giderek arttig1 gézlemlenmektedir (Yazgan, 2023).

113



Anatolia Social Research Journal (2026) 5 (1)

Tiirk bankacilik sektorii, 2001 krizinden 6nemli 6l¢iide etkilenmis sonrasinda gergeklestirilen yapisal
reformlar ve giiclii diizenleyici gergeve sayesinde saglam sermaye yapisi ile dikkat cekmistir (Aksoy & Ekim
Kocaman, 2025). Ozellikle Basel diizenlemeleri kapsaminda sermaye yeterlilik oranlarmin yiiksek tutulmasi
ve risk yonetimi uygulamalarinin gelistirilmesi, sektoriin finansal dayanikliligini artirmistir. Bu baglamda,
operasyonel performansin belirleyicilerinin insan sermayesinden ziyade sermaye yapisi ve finansal gii¢
gostergeleri olmasi olasidir. Ancak bu iliskinin ampirik olarak test edilmesi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alisma,
Tiirk bankacilik sektdriinde insan sermayesi yogunlugunun bankalarin operasyonel performansi iizerindeki
etkisini 2014-2024 dénemini kapsayan panel veri analizi ile incelemektedir. Insan sermayesi yogunlugu,
personel giderleri ile kidem tazminati yiikiimliiliikklerinin toplam aktiflere oran1 (PKT) araciligiyla 6lgiilmekte
operasyonel performans ise net faaliyet kariin toplam aktiflere oran1 (NET) ile temsil edilmektedir. Modelde
ayrica sermaye yeterlilik oran1 (SYO) ve 6zkaynaklarin toplam aktiflere oran1 (OTA) kontrol degiskenleri
olarak yer almaktadir.

Caligmanin temel amaci, insan sermayesi maliyet yogunlugunun operasyonel karlilik tizerinde anlamh
bir etkisinin bulunup bulunmadigimi ortaya koymaktir. Bu dogrultuda gelistirilen temel hipotez, insan
sermayesi yogunlugunun bankalarin operasyonel performansini anlaml bigimde etkiledigi yoniindedir. Elde
edilen bulgular, insan sermayesi yogunlugunun operasyonel performans iizerinde istatistiksel olarak anlamli
bir etkisinin bulunmadigin1 buna karsilik sermaye yeterlilik oranm1 ve Ozkaynak oraninin operasyonel
performansi pozitif ve giiglii bicimde etkiledigini gostermektedir. Bu yoniiyle ¢alisma, bankacilik sektodriinde
performansin belirleyicilerine iligskin literatiire iki agidan katki sunmaktadir. Birincisi, insan sermayesi
yogunlugunu bilango temelli bir oran iizerinden Slgerek finansal raporlama perspektifi ile ele almaktadir.
Ikincisi ise insan sermayesi ile finansal yap1 degiskenlerini ayn1 model icinde degerlendirerek operasyonel
performansin hangi faktorlerle daha yakindan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Bulgular, Tiirk bankacilik
sektoriinde operasyonel karliligin insan sermayesi yogunlugundan ziyade finansal gii¢ ve sermaye yapisi ile
daha giiclii bir iligki i¢inde oldugunu gdstermektedir. Sonug olarak bu ¢aligma, insan sermayesinin bankacilik
sektoriindeki roliinli finansal performans baglaminda yeniden degerlendirmekte ve sermaye yapisinin
operasyonel karlilik iizerindeki belirleyici etkisini ampirik kanitlarla ortaya koymaktadir. Bu durum,
bankalarin stratejik kaynak tahsis kararlarinda finansal saglamligin kisa vadeli performans agisindan daha
baskin bir unsur olabilecegine isaret etmektedir.

2. ILGILI LITERATUR

Insan sermayesi, entelektiiel sermaye ve banka performansi arasindaki iliski hem teorik hem de ampirik
literatiirde uzun siiredir tartisilan konular arasinda yer almaktadir. Ozellikle bilgi yogun sektorlerde faaliyet
gOsteren bankalar agisindan insan kaynaginin niteligi, organizasyonel etkinlik, karlilik ve finansal istikrar
ilizerinde belirleyici bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte literatiirde elde edilen bulgular
homojen degildir. Bazi calismalar insan sermayesi ve entelektiiel sermaye gostergelerinin performans lizerinde
pozitif ve anlamli etkiler yarattigini ortaya koyarken, bazi arastirmalar bankacilik sektdriinde sermaye
yeterliligi, finansal yap1 ve gelir kompozisyonunun performans lizerindeki daha baskin roliine isaret
etmektedir. Bu g¢ercevede mevcut literatiir insan sermayesi etkinligi, organizasyonel verimlilik, gelir
cesitlendirmesi, sermaye yapisi ve finansal istikrar degiskenlerini farkli yontemler ve 6rneklemler iizerinden
analiz ederek bankacilik performansinin ¢ok boyutlu yapisimi ortaya koymaktadir. Asagida, caligmanin
kuramsal cercevesini destekleyen ve arastirma hipotezinin temellendirilmesine katki saglayan ampirik
caligmalar 6zetlenmektedir.

Karacaer ve Aygiin (2009) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmanin temel amaci, entelektiiel sermayenin
firma performansi {iizerindeki etkisini Tiirk sermaye piyasasi baglaminda ampirik olarak incelemektir.
Arastirmada, 2007 yilina iliskin Istanbul Menkul Kiymetler Borsasi’nda islem goren ve finansal kuruluslar
kapsam disinda birakilarak belirlenen 50 firmanin verileri kullanilmis entelektiiel sermayenin Slglimiinde
Katma Deger Entelektiiel Sermaye Katsayisi (VAIC) modeli esas alimmistir. Calismada bagimsiz degiskenler
olarak kullanilan sermaye etkinligi, insan sermayesi etkinligi ve yapisal sermaye etkinligi, bagimlh degiskenler
olarak ise aktif karlilik oran1 (ROA), varlik devir hiz1 (ATO) ve piyasa degeri/defter degeri oran1 (MB)
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kullanilmis, ayrica kaldirag oran1 (LEV) ve 6zsermaye karliligi (ROE) kontrol degiskeni olarak modele dahil
edilmistir. Yontem olarak korelasyon ve ¢oklu regresyon analizlerinden yararlanilmistir. Elde edilen bulgular,
yapisal sermaye etkinligi katsayisi disinda entelektiiel sermaye katsayilari ile firma performansi arasinda
pozitif ve istatistiksel olarak anlamli iliskiler bulundugunu géstermektedir. Ozellikle kullanilan sermaye
etkinligi ve insan sermayesi etkinliginin aktif karlilik tizerinde anlamli ve pozitif etkiler yarattigi, verimlilik
modeli kapsaminda ise kullanilan sermaye etkinliginin istatistiksel olarak anlamli sonu¢ verdigi tespit
edilmistir. Buna karsilik piyasa degeri modeli kapsaminda entelektiiel sermaye katsayilar ile pozitif ancak
istatistiksel olarak anlamli olmayan iliskiler belirlenmistir.

Aydin ve Kok (2013) tarafindan gergeklestirilen bu ¢aligmanin temel amaci, Tiirk bankacilik sektoriinde
organizasyonel etkinlik diizeyini belirlemek ve etkinsizligin kaynaklarint mikro iktisadi yaklagim ¢ergevesinde
analiz etmektir. Aragtirmada 2003—2009 donemine ait veriler kullanilmig ve aktif biiyiikliigii sektoriin yaklasik
%95’ini temsil eden 21 ticari banka orneklem kapsamina alinmistir. Yontem olarak ii¢ asamali bir analiz
benimsenmistir: ilk asamada karar birimlerinin teknik etkinlik diizeylerini 6lgmek amaciyla Veri Zarflama
Analizi (DEA) ve toplam faktdr verimliligindeki degisimi belirlemek igin Malmquist Indeksi uygulanmis
ikinci asamada teknik etkinlik skorlar1 bagimli degisken olarak alinarak Tobit modeli ile etkinsizligin
belirleyicileri analiz edilmis tgilincli asamada ise {ist diizey yoneticilerden elde edilen anket verileri faktor
analizi ile degerlendirilmistir. DEA analizinde girdi eksenli aracilik yaklagimi benimsenmis personel sayisi,
toplam mevduatlar ve maddi duran varliklar girdi degiskenleri toplam krediler, menkul kiymet clizdani1 ve
bilango dis1 kalemler ¢ikti degiskenleri olarak kullanilmistir. Tobit modelinde teknik etkinligi agiklamak {izere
likit aktif orani, personel harcamalari, sube sayisi, toplam aktif pay1, kredi/mevduat orani, mevduat/aktif orani,
sermaye yeterlilik oran1 ve miilkiyet yapisi gibi degiskenler modele dahil edilmistir. Bulgular, 6l¢ek
biiyiikliigii, kredi yogunlugu, aktif kalitesindeki artis, likidite ve sermaye yeterliliginin etkinligi artirdigini
buna karsilik kamu miilkiyeti, personel giderleri ve sube sayisindaki artisin etkinsizligi yikselttigini
gostermektedir. Ayrica kriz donemlerinde teknik etkinlikte diisiis g6zlenmis ve bu durum finansal kirilganlik
ve belirsizlik kosullari ¢ercevesinde degerlendirilmistir.

Samirkas vd. (2014) galigmalarinda, Ocak 2003—Haziran 2012 doneminde Tiirkiye’de faaliyet gosteren
mevduat bankalarinin karliligini belirleyen unsurlarin ortaya konulmasi amaglanmis ve bu kapsamda bankaya
0zgii degiskenler ile makroekonomik gostergeler ¢coklu dogrusal regresyon analizi yontemiyle incelenmistir.
Elde edilen bulgular, faiz dis1 gelirlerin toplam aktiflere orani ile 6zkaynaklarin toplam aktiflere oraninin hem
aktif karliligr (ROA) hem de 6zkaynak karliligi (ROE) {izerinde pozitif ve anlaml etkiye sahip oldugunu
gostermektedir. Calismada 6zellikle faiz dis1 gelirlerin toplam aktiflere oraninin aktif karlilig1 iizerinde en
giiclii belirleyici faktor oldugu vurgulanmistir. Bunun yaninda mevduat faiz oranlarinda meydana gelen
artislarin aktif karliligini olumsuz etkiledigi tespit edilmis, benzer yonlii sonuglarin 6zkaynak karlilig
acisindan da gecerli oldugu ifade edilmistir.

Erol vd. (2015) galismalarinda, Tiirkiye’de bankacilik sisteminde kullanilan islem kanallarina iliskin
veriler analiz edilerek s6z konusu kanallarin kullanimi ile bankalar tarafindan tahsil edilen {icret ve komisyon
gelirleri arasindaki iliski degerlendirilmistir. Bulgular, 6zellikle 6zel sermayeli bankalarin miisterilerine islem
ve komisyon iicretlerini daha yogun bicimde yansittiginm1 gostermektedir. 2006-2012 dénemini kapsayan
ekonometrik analiz sonuglarina gore, bankacilik sektoriindeki karlilik artiglarinin biiyiik 6lciide faiz dis1 gelir
kalemlerinden kaynaklandig1 belirlenmistir. Nicel bulgular, faiz gelirlerinde meydana gelen bir birimlik artigin
karliligr 0,49 birim artirdigini buna karsilik iicret ve komisyon gelirlerindeki bir birimlik artigin karlilik
iizerinde 1,12 birimlik daha giiglii bir etki yarattigin1 ortaya koymaktadir. Ayrica 2002 sonrasinda yasanan
diisiik enflasyon siirecinde bankalarin faiz dis1 gelirlerini artirma egilimi gosterdigi ve 2006-2012 déneminde
karliligin faiz gelirlerinden ziyade agirlikli olarak faiz dis1 gelirlerden beslendigi sonucuna ulagilmistir.

Ahamed (2017) ¢aligmasinda, Hindistan bankacilik sektoriinde karliligin artirilmasina yonelik olarak
geleneksel faiz gelirlerine dayali faaliyetlerden faiz dis1 gelir kaynaklarina yonelimin varligi ve bu egilimin
banka sahiplik yapisi ile varlik kalitesi diizeyine gore farklilasip farklilagsmadigi analiz edilmistir. Elde edilen
bulgular, 6zellikle ticari faaliyet yogunlugu yiiksek bankalarda faiz disi gelirlerin artmasinin hem toplam
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karlilign hem de riske gore diizeltilmis karliligi anlamlh bicimde artirdigini ortaya koymaktadir. Sahiplik
yapisina dayali karsilagtirmalarda ise 6zel yabanci bankalarin kamu bankalar1 ve 6zel yerli bankalara kiyasla
daha yiiksek riske gore diizeltilmis getiri sagladig1 tespit edilmistir. Ayrica gelir ¢esitlendirmesinin etkisi varlik
kalitesi ¢ergevesinde degerlendirildiginde, diisiik varlik kalitesine sahip bankalarin bu stratejiden daha fazla
fayda sagladigi, yiiksek varlik kalitesine sahip bankalarda ise etkinin gorece daha smirli kaldigr sonucuna
ulasilmuastir.

Atik (2019) calismasinda, mevduat bankalarmin faiz gelirine dayali geleneksel faaliyetlerinden
uzaklasarak faiz dis1 gelir kaynaklarina yonelmelerinin yarattigi gelir ¢esitlendirmesinin banka performansi ve
risk diizeyi iizerindeki etkisi incelenmistir. Panel veri analizi bulgulari, faiz gelirinden faiz dis1 gelire dogru
gergeklesen yonelimin teorik olarak olumlu bir gesitlendirme etkisi yaratmasina ragmen, faiz disi gelirlerin
daha oynak yapisindan kaynaklanan olumsuz etkinin bu pozitif katkiy1 dengeleyemedigini ortaya koymaktadir.
Bu dogrultuda s6z konusu yonelimin banka performansim artirmadigi, gelir istikrarimi saglamadigi ve risk
diizeyini olumsuz etkiledigi belirlenmistir. Caligmada ayrica bankalarin temel islevinin tasarruf sahiplerinden
fon toplamak ve bu fonlar1 kredi mekanizmasi aracilifiyla ekonomiye aktararak faiz geliri elde etmek oldugu
vurgulanmakta belirsizligi ve siirekliligi sinirli olan faiz dis1 gelir kalemlerine yonelmek yerine, kaynak ve
cabanin temel faaliyet alanina tahsis edilmesinin daha rasyonel olacagi ifade edilmektedir. Bununla birlikte
faiz dis1 gelir ile faiz geliri arasindaki giiclii ve negatif korelasyon saglanincaya kadar bu stratejik yonelimin
siirdiriilmesi gerektigi de belirtilmektedir.

Daloglu (2020) tarafindan gercgeklestirilen calismanin temel amaci, entelektiiel sermaye unsurlarinin
igletmelerin karlilik performans: iizerindeki etkisini ampirik olarak incelemektir. Bu kapsamda Borsa
Istanbul’da (BIST) islem géren ve BIST 100 endeksi igerisinde yer alan 31 holdingin 2016 yilma ait finansal
verileri kullanilmistir. Calismada entelektiiel sermayenin 6l¢iimiinde Ante Pulic (1998) tarafindan gelistirilen
Entelektiiel Katma Deger Katsayisi (VAIC™) yontemi esas alinmis bu dogrultuda kullanilan sermaye etkinligi
katsayis1 (CEE), insan sermayesi etkinligi katsayis1 (HCE) ve yapisal sermaye etkinligi katsayis1 (SCE)
hesaplanmistir. Karlilik gostergeleri olarak ise aktif karlhilik orani, 6zsermaye karlilik oran1 ve esas faaliyet
karlilig1 oran1 bagimli degiskenler olarak modele déahil edilmistir. Arastirmada yontem olarak ¢oklu regresyon
analizi uygulanmis ve her bir entelektiiel sermaye unsurunun karlilik oranlari iizerindeki etkisi ayr1 ayri test
edilmistir. Bulgulara goére entelektiiel sermaye unsurlari aktif karliligin yaklasik %72’sini, 6zsermaye
karliligmin ise %68,6’sin1 agiklamakta buna karsilik esas faaliyet karliligr ile entelektiiel sermaye unsurlart
arasinda oldukga zay1f bir iligki bulunmaktadir. Aktif karlilik iizerinde en giiclii ve negatif etkinin kullanilan
sermaye etkinligi katsayisindan (CEE) kaynaklandigi, yapisal sermaye etkinligi katsayisinin (SCE) ise anlamli
bir etkiye sahip olmadig: tespit edilmistir. Ozsermaye karlilig: {izerinde ise anlaml1 degiskenin yalmzca insan
sermayesi etkinligi katsayisi (HCE) oldugu belirlenmistir.

Yaman (2021) tarafindan gergeklestirilen bu ¢aligmanin temel amaci, Tirk bankacilik sektoriinde
faaliyet gosteren mevduat bankalarinin karlilig1 tizerinde etkili olan bankaya 6zgii (igsel) faktorlerin panel veri
analizi yontemiyle incelenmesidir. Arastirma, 2009-2018 doneminde Tirkiye’de faaliyet gosteren ve
verilerine diizenli olarak ulasilabilen 20 mevduat bankasina ait yillik verileri kapsamaktadir. Calismada
bagimli degiskenler olarak banka karliligini temsil eden aktif karliligrt (ROA), 6zsermaye karlilig1 (ROE) ve
net faiz marji (NFM) kullanilmis bagimsiz degiskenler ise sermaye yeterliligi, mevduatlar, finansal varlik ve
kredi yatirimlari, alinan krediler, likit aktifler, kisa vadeli bor¢ 6deme giicti, giderleri gelirlere doniistiirebilme
kabiliyeti, pazar pay1 ve personel giderleri gibi bankaya 6zgii faktorlerden olusturulmustur. Yontem olarak
panel veri ekonometrisi ¢ergevesinde ayr1 modeller kurulmus ve her bir bagimli degisken igin igsel faktorlerin
etkisi karsilagtirmali olarak analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gore sermaye yeterliligi, mevduatlar,
finansal varlik ve kredi yatirimlari, kisa vadeli bor¢ 6deme kapasitesi ile giderleri gelire doniistiirme
yeteneginin banka karlilig1 tizerinde pozitif ve anlamli etkiye sahip oldugu buna karsilik alinan krediler, likit
aktifler ve personel giderlerinin karlilig1 negatif yonde etkiledigi tespit edilmistir. Net faiz marj1 agisindan
degerlendirildiginde ise sermaye yeterliligi, kredi yatirimlari, giderleri gelire doniistiirebilme kabiliyeti, pazar
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pay1 ve personel giderlerinin pozitif etkili oldugu, mevduatlarin ise net faiz marj1 iizerinde negatif etkiye sahip
oldugu belirlenmistir.

Tekin ve Bastak (2022) tarafindan gergeklestirilen bu ¢alismanin temel amaci, Tiirkiye’de faaliyet
gOsteren ticari bankalarin finansal tablolarmmdan tiiretilen finansal oranlar aracilifiyla risk ve finansal
performans 6zelliklerine gore homojen gruplar halinde siniflandirilmas: ve bankalar arasindaki benzerlik ile
farkliliklarin ¢ok degiskenli istatistiksel yontemlerle ortaya konulmasidir. Arastirmanin kapsamini 2008-2018
doneminde Tiirkiye bankacilik sektoriinde faaliyet gosteren 24 ticari banka olusturmakta olup veriler Tiirkiye
Bankalar Birligi tarafindan yayimlanan bilango ve gelir tablosu raporlarindan elde edilmistir. Calismada
sermaye yeterliligi, bilango yapisi, aktif kalitesi, likidite, karlilik, gelir-gider yapis1 ve faaliyet rasyolarim
kapsayan toplam 32 finansal oran degisken olarak kullanilmistir. Bu oranlar arasinda sermaye yeterliligi orani,
toplam krediler/toplam varliklar, donuk alacaklar/toplam krediler, likit aktifler/kisa vadeli yiikiimliiliikler,
ortalama aktif karliligi, net donem kari/6denmis sermaye ve faiz gelirleri/faiz giderleri gibi gostergeler yer
almaktadir. Yontem olarak hiyerarsik kiimeleme tekniklerinden Ward yontemi, hiyerarsik olmayan kiimeleme
tekniklerinden K-ortalamalar yontemi ve bu iki yaklasimim birlesimi niteligindeki iki Adimli (TwoStep)
kiimeleme yontemi birlikte uygulanmis kiime sayisinin belirlenmesinde hem matematiksel formiil hem de
Silhouette katsayisindan yararlanilmis ve uygun kiime sayisi dort olarak tespit edilmistir. Bulgular, bankalarin
finansal oranlar temelinde anlamli bigimde dort kiimeye ayrildigini, biiyiik dlcekli baz1 yabanci sermayeli
bankalarin ayr1 kiimelerde konumlandiginmi ve en kalabalik kiimenin kamu, 6zel ve yabanci sermayeli
bankalarin birlikte yer aldig1 bir yap1 sergiledigini gostermistir.

Atis ve Kurtlar (2023) tarafindan gergeklestirilen ¢calismanin temel amaci, Tiirkiye’de faaliyet gosteren
0zel ve kamu sermayeli mevduat bankalarinda alinan iicret ve komisyon gelirlerinin aktif karliligi tizerindeki
etkisini belirlemektir. Bu kapsamda 2010-2022 dénemine ait yillik finansal veriler kullanilmis ve ¢oklu
regresyon analizi yontemi uygulanmistir. Calismada bagimli degisken olarak donem net karmin toplam
varliklara orani ile hesaplanan aktif karliligi ele alinmig bagimsiz degiskenler olarak likidite, riske maruz kalma
(RMK), sermaye yeterlilik oran1 (SYO), enflasyon, net faiz marj1 (NFM), kullandirilan kredilerin toplam
varliklara oran1 (KO), alinan iicret ve komisyonlarm toplam gelire oran1 (AUK/TG) ile alinan iicret ve
komisyonlarin faiz dis1 giderlere oram (AUK/FDG) modele dahil edilmistir. Analiz sonuglaria gére modelin
aciklayicilik diizeyi yiiksek bulunmus ve likidite, RMK, AUK/TG ve KO degiskenleri ile aktif karlilig
arasinda anlamli ve negatif yonlii iliski enflasyon, AUK/FDG ve NFM degiskenleri ile aktif karlili1 arasinda
ise anlamli ve pozitif yonli iliski tespit edilmistir. Bulgular, iicret ve komisyon gelirlerinin toplam gelir
icindeki payinin artmasimin aktif karliligi azaltabilecegini, ancak bu gelirlerin faiz dis1 giderleri karsilama
oraninin yikselmesinin karliligi artirdigin1 ortaya koyarak bankalarda maliyet yonetimi ve gelir
kompozisyonunun aktif karlilig1 {izerinde belirleyici bir rol oynadigin1 gostermektedir.

Ulusoy vd. (2023) tarafindan yapilan g¢alismada temel amag, Tiirkiye’de bankacilik sektorii
performansini temsil eden finansal oranlarin finansal gelismislik diizeyi iizerindeki etkilerini incelemektir.
Caligmada 2002-2020 donemine ait, Tiirkiye’de faaliyet gosteren 15 bankanin yillik verileri kullanilmis ve
IMF ile Tiirkiye Bankalar Birligi (TBB) veri tabanlarindan elde edilen 285 gézlemden olusan dengeli panel
veri seti olusturulmustur. Bagimli degisken olarak IMF tarafindan olusturulan Finansal Gelismislik Endeksi
(FDI) kullanmilmis bagimsiz degiskenler ise Sermaye Yeterliligi Orani (SYR), Alinan Kredilerin Toplam
Kredilere Orani (BYR), Toplam Kredilerin Toplam Mevduata Orani (AKR) ve Ortalama Aktif Karlilik (AKO)
olarak belirlenmigtir. Yontem olarak dinamik panel veri analizi g¢ergevesinde Arellano ve Bond (1991)
Genellestirilmis Momentler (GMM) tahmincisi uygulanmig birim kok, yatay kesit bagimlilik ve tanisal testler
gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgulara gére SYR ve AKR degiskenlerinin finansal gelismislik iizerinde
pozitif ve istatistiksel olarak anlamli etkileri bulundugu, buna karsilik BYR ve AKO degiskenlerinin FDI
iizerinde negatif ve anlamli etkiler yarattig1 tespit edilmistir.

Koca ve Oner Kaya (2024) tarafindan gerceklestirilen ¢alismanin temel amaci, Tiirkiye’de faaliyet
gosteren mevduat bankalarinin finansal istikrari ile finansal oranlari arasindaki iligkinin ortaya konulmasi ve
bankalarin finansal saglamlik diizeylerinin oran analizi ¢ercevesinde degerlendirilmesidir. Arastirma
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kapsaminda Tiirk bankacilik sektoriinde faaliyet gdsteren mevduat bankalarina ait finansal veriler kullanilmig
ve bankalarin finansal istikrarim temsil eden gostergeler ile bilango ve gelir tablosu kalemlerinden tiiretilen
finansal oranlar arasindaki iliskiler analiz edilmistir. Calismada bagimli degisken olarak bankalarin finansal
istikrar diizeyini temsil eden olgiitler dikkate alinmig bagimsiz degiskenler ise sermaye yeterliligi, aktif kalitesi,
likidite oranlari, karlilik oranlar1 ve gelir-gider yapisini yansitan finansal rasyolardan olusturulmustur. Y dntem
olarak finansal oran analizi ve istatistiksel degerlendirme tekniklerinden yararlanilmis, bankalarin dénemsel
performanslari karsilastirmali bigimde incelenmistir. Elde edilen bulgular, finansal oranlarin bankalarin istikrar
diizeyini agiklamada anlamli gostergeler sundugunu, Ozellikle sermaye yeterliligi ve aktif Kkalitesi
gostergelerinin finansal saglamlik acisindan belirleyici oldugunu ortaya koymustur.

3. YONTEM

Bu caligmanin amaci, Tirk bankacilik sektoriinde insan sermayesi yogunlugunun bankalarin
operasyonel performansi tizerindeki etkisini panel veri analizi yontemiyle incelemektir. Calisma kapsaminda
Tiirkiye’de faaliyet gdsteren 13 adet banka 2014-2024 donemi itibariyle incelenmistir. Bu ¢alismada insan
sermayesi yogunlugu, personel giderleri ile kidem tazminati ylkimliliiklerinin toplam aktiflere orani
lizerinden Olgiilmektedir. Bu 06l¢lim, insan sermayesinin finansal raporlarda yer alan maliyet boyutunu
yansitmaktadir. Ancak insan sermayesi yalnizca maliyet unsuru olarak degerlendirilemez. Egitim diizeyi,
calisan verimliligi, deneyim, organizasyonel bilgi birikimi ve inovasyon kapasitesi gibi unsurlar insan
sermayesinin 6nemli bilesenleridir. Bu nedenle ¢alismada kullanilan gdsterge insan sermayesinin yalnizca
finansal maliyet yogunlugunu temsil etmekte olup, ¢alisan verimliligi veya bilgi tiretimi gibi nitel boyutlari
dogrudan yansitmamaktadir. Bu durum ¢aligmanin metodolojik sinirliliklart arasinda degerlendirilebilir.Bu
amag dogrultusunda asagidaki temel hipotez gelistirilmistir.

H;: insan sermayesi yogunlugu (PKT), bankalarm operasyonel performansini (NET) anlamli bigimde etkiler
Caligmada kullanilan degiskenlere ait bilgiler asagida Tablo 1’de yer almaktadhir.
Tablo 1. Degiskenlere Iliskin Bilgiler

Degisken Tiirii Degisken Adi Kisaltma
Bagimh Net Faaliyet Kar1 / Toplam Aktifler NET
Bagimsiz (Personel Gideri + Kidem Tazminatt) / Toplam Aktifler PKT
Kontrol Sermaye Yeterlilik Oran1 SYO
Kontrol Ozkaynaklar/Toplam Aktifler OTA

Tablo 1’e bakildiginda ¢alismada 1 adet bagimli 1 adet bagimsiz ve 2 adet kontrol degiskeninin analize dahil
edildigi gorilmektedir. Calismada kullanilan degiskenler araciligiyla asagidaki model gelistirilmistir.

NETiz:ﬂ()+ﬁ1PKTiz+ﬂZSYOi1+ﬁ30TA[z+8it
4. BULGULAR

Calismanin bu béliimiinde yapilan analizlerden elde edilen bulgulara yer verilmistir. i1k olarak analizde
kullanilan degiskenlere ait bilgiler asagida Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Tanimlayici Istatistikler

Degisken Gozlem Sayisi Ortalama Std. Sapma Minimum Maksimum
NET 143 1.833 1.392 -2.853 7.086
PKT 143 1.036 0.483 0.408 3.898
SYO 143 17.119 2.850 13.077 27.221
OTA 143 10.052 2.589 4.827 19.771

Tablo 2 incelendiginde, bankalarin ortalama operasyonel aktif karliligmin (NET) %1.83 oldugu
gorilmektedir. Bununla birlikte standart sapmanin yiiksekligi sektor iginde 6nemli performans farkliliklarina
isaret etmektedir. Insan sermayesi maliyet yogunlugu (PKT) ortalama %1 diizeyinde gergeklesmis olup
bankalar arasinda heterojen bir dagilim sergilemektedir. Sermaye yeterlilik oran1 (SYO) ve 6zkaynak orani
(OTA) degiskenleri incelendiginde sektdriin genel olarak giiglii sermaye yapisina sahip oldugu anlagilmaktadir.
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Tablo 3. Korelasyon Matrisi

Degisken NET PKT SYO OTA
NET 1.000
PKT 0.167 1.000
SYO 0.533 0.300 1.000
OTA 0.470 0.156 0.330 1.000

Tablo 3’te yer alan korelasyon analizi sonuglarina gore, operasyonel performans gostergesi olan NET
ile insan sermayesi maliyet yogunlugu degiskeni (PKT) arasinda zayif diizeyde pozitif bir iliski (r = 0.167)
bulunmaktadir. Bu bulgu, insan sermayesi harcamalar1 ile operasyonel karlilik arasinda dogrusal iliskinin
smirli olmakla birlikte tamamen iliskisiz olmadigin1 gostermektedir. Buna karsilik NET ile sermaye yeterlilik
orani (SYO) arasinda orta diizeyde pozitif bir iligki (r = 0.533) ve NET ile 6zkaynaklarin toplam aktiflere orani
(OTA) arasinda yine orta diizeyde pozitif bir iliski (r = 0.470) tespit edilmistir. Bu durum, giiclii sermaye
yapisina sahip bankalarin daha yliksek operasyonel performans sergileme egiliminde oldugunu gostermektedir.
Bagimsiz degiskenler arasindaki korelasyon katsayilari incelendiginde ise higbir iliskinin yiiksek diizeyde
olmadigr (0.80’in altinda) goriilmekte olup, modelde ciddi bir ¢coklu dogrusal baglanti (multicollinearity)
sorunu beklenmemektedir. Bu bulgular, degiskenlerin panel regresyon analizine uygun bir yapida oldugunu
gostermektedir. Ayrica regresyon analizine gegcmeden Once birim kok testi yapilmis ve sonuglar Tablo 4’te

verilmistir.
Tablo 4. Birim Kok Testi Sonuglari
Degisken Fisher-ADF (Sabit) p-degeri Fisher-ADF (Sabit + Trend) p-degeri
NET 18.500 0.857 52.062 0.002
PKT 52.803 0.001 25.681 0.481
SYO 62.529 0.001 29.750 0.278
OTA 44.049 0.015 56.647 0.000

Tablo 4’teki Fisher tipi ADF panel birim kok testi sonuglarina gore sabitli model altinda PKT, SYO ve
OTA degiskenleri duragan goriinmektedir. Sabit ve trend igeren modelde ise NET ve OTA degiskenleri igin
birim kok hipotezi reddedilmektedir. Genel olarak panel kisa zaman boyutuna sahip olmakla birlikte oran
degiskenlerin biiylik 0lciide seviyelerinde duragan davrandigi goriilmektedir. Bu nedenle degiskenlerin
regresyon analizinde seviyeleriyle kullanilmasi metodolojik olarak uygun kabul edilebilir. Panel birim kok
testi sonuclari, degiskenlerin biiyiik 6l¢iide seviyelerinde duragan davrandigini ve birim kok i¢ermedigini
gostermistir. Bu bulgu, modelde kullanilacak serilerin sahte regresyon riski tasimadigini ve seviyeleriyle
analize dahil edilebilecegini ortaya koymaktadir. Ayrica ¢oklu dogrusal baglant1 testleri bagimsiz degiskenler
arasinda ciddi bir korelasyon problemi bulunmadigin1 géstermistir. Bu dogrultuda, degiskenlerin ekonometrik
model gercevesinde giivenle kullanilabilecegi degerlendirilmis ve panel veri regresyon analizine gecilmistir.
Model se¢im siirecinde havuzlanmis, sabit ve rassal etkiler yaklasimlari karsilagtirilmistir. Havuzlanmis model
ile sabit etkiler modeli arasindaki farki belirlemek amaciyla F testi uygulanmis, ayrica sabit ve rassal etkiler
modelleri arasindaki se¢im i¢in Hausman testi uygulanmistir Yapilan model se¢imi testleri sonucunda banka
sabit etkilerinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmis ve analizler sabit etkiler modeli ¢ergevesinde
ylriitiilmiistiir. Sonuglar Tablo 5’te paylasilmistir.

Tablo 5. Regresyon Analizi Sonuglar1

(Bagimh Degisken: NET)

Degisken Katsay1 Std. Hata t-istatistigi p-degeri
PKT 0.167 0.303 0.552 0.582
SYO 0.231 0.037 6.172 0.000%**
OTA 0.267 0.059 4.497 0.000***

Tablo 5’te yer alan regresyon analizi sonuglarina gore insan sermayesi maliyet yogunlugu (PKT)
degiskeninin operasyonel performans (NET) iizerindeki etkisi istatistiksel olarak anlamli degildir (p = 0.582).
Buna karsilik sermaye yeterlilik oram1 (SYO) ve 6zkaynaklarin toplam aktiflere oran1 (OTA) degiskenleri
operasyonel performans iizerinde pozitif ve yliksek diizeyde anlamli etkiye sahiptir (p<0.01). Bu bulgular,
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Tiirk bankacilik sektdriinde operasyonel karliligin insan sermayesi yogunlugundan ziyade finansal yap1 ve
sermaye giicli ile daha yakindan iligkili oldugunu gdstermektedir. Banka sabit etkilerinin modele dahil
edilmesi, gézlemlenemeyen banka karakteristiklerinin kontrol edilmesini saglamis ve modelin agiklayiciligini
artirmistir.

5. SONUC

Bu c¢alismada, Tiirk bankacilik sektoriinde insan sermayesi yogunlugunun bankalarin operasyonel
performanst iizerindeki etkisi 20142024 dénemini kapsayan panel veri analizi yontemiyle incelenmistir. insan
sermayesi yogunlugu, personel giderleri ile kidem tazminati yiikiimliiliiklerinin toplam aktiflere oran1 (PKT)
ile Ol¢lilmiis tir. Bu dogrultuda insan sermayesi yogunlugu personel giderleri ile kidem tazminati
yiikiimliiliiklerinin toplam aktiflere oran1 (PKT) seklinde tanimlanmistir. Dolayistyla bu ¢alisma baglaminda
insan sermayesi yogunlugu, calisanlarin niteliginden ziyade, insan kaynagina tahsis edilen mali kaynaklarin
bilango i¢indeki paymi temsil etmektedir. Operasyonel performans ise net faaliyet karinin toplam aktiflere
orant (NET) ilizerinden degerlendirilmistir. Modelde ayrica sermaye yeterlilik oran1 (SYO) ve 6zkaynaklarin
toplam aktiflere oran1 (OTA) kontrol degiskenleri olarak analize dahil edilmistir. Elde edilen bulgular, insan
sermayesi maliyet yogunlugunun operasyonel performans iizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkiye sahip
olmadigini ortaya koymaktadir. Bu sonug, teorik olarak insan sermayesi yatirimlarinin verimlilik ve karhlik
artis1 saglayacagi yoniindeki beklenti ile tam olarak ortiismemektedir. Ozellikle insan sermayesi teorisi
cercevesinde, nitelikli is giicline yapilan yatirimlarin isletme performansim artiracagi varsaymmi giiclii bir
kuramsal temele sahip olsa da Tiirk bankacilik sektorii drneginde bu etkinin dogrudan ve kisa vadede
gozlemlenmedigi anlasilmaktadir. Buna karsilik, sermaye yeterlilik oran1 ve 6zkaynak orani degiskenlerinin
operasyonel performans {lizerinde pozitif ve yliksek diizeyde anlamli etkiler yarattig1 tespit edilmistir. Bagka
bir deyisle sermaye yeterlilik oranindaki %1°’lik artisin operasyonel aktif karliligimi yaklasik %0,23 oraninda
artirdign goriilmektedir. Bu bulgu, giiclii sermaye yapisina sahip bankalarin risk yonetiminde daha etkin
olduklarmi ve finansal soklara karsi daha dayanikli bir yapr sergilediklerini gdstermektedir. Bu bulgu,
bankacilik sektdriinde operasyonel karliligin biiyiik 6l¢iide finansal yap1 ve sermaye giicii ile iliskili oldugunu
gostermektedir. Gliglii sermaye yapisina sahip bankalarin riskleri daha etkin yonetebildigi, maliyet soklarina
karsi daha dayanikli oldugu ve bu durumun operasyonel karliliga yansidigi sdylenebilir. Ozellikle 2001 krizi
sonrast gii¢lendirilen diizenleyici gerceve ve Basel kriterleri kapsaminda yiiksek sermaye yeterlilik oranlarinin
korunmasi, sektdrde finansal saglamligi 6n plana ¢ikaran bir yap1 olusturmustur. Calismanin bulgular: da bu
yapinin performans tizerindeki belirleyici roliinii desteklemektedir.

Insan sermayesi yogunlugunun anlamli ¢tkmamas birkag agidan degerlendirilebilir. Oncelikle personel
giderlerinin finansal tablolarda dogrudan maliyet unsuru olarak yer almasi, kisa vadede karlilik gostergeleri
iizerinde baski olusturabilir. Insan sermayesine yapilan yatirimlarin performans iizerindeki etkisi cogu zaman
dolayli ve gecikmeli olarak ortaya c¢ikmaktadir. Ayrica bankacilik sektdriinde teknolojik doniisiimiin hiz
kazanmasi, dijitallesme siirecleri ve otomasyon uygulamalar1 insan kaynaginin operasyonel katki bigimini
degistirmis olabilir. Bu durum, insan sermayesinin dogrudan maliyet orani {izerinden Sl¢iilmesinin performans
iizerindeki gercek etkisini tam olarak yansitamayabilecegini diisiindiirmektedir. Caligma literatiire birkag
acidan katk1 sunmaktadr. 11k olarak, insan sermayesi yogunlugu bilango temelli bir oran iizerinden dl¢iilerek
finansal raporlama perspektifiyle ele alinmistir. Ikinci olarak, insan sermayesi degiskeni ile finansal yapi
gostergeleri ayn1 model igerisinde degerlendirilmis ve operasyonel performansin hangi faktorlerle daha
yakindan iligkili oldugu karsilastirmali bigimde ortaya konulmustur. Bu yoniiyle c¢alisma, bankacilik
sektoriinde performans belirleyicilerinin agirlik merkezine iliskin ampirik kanit sunmaktadir. Politika ve
uygulama agisindan degerlendirildiginde, bankalarin kisa vadeli operasyonel karliligi artirma hedefi
dogrultusunda finansal saglamlik ve sermaye yapisini giiclendirmeye 6ncelik vermelerinin rasyonel bir strateji
oldugu sdylenebilir. Bununla birlikte bu bulgu, insan sermayesinin dnemsiz oldugu anlamina gelmemektedir.
Aksine, insan sermayesinin stratejik, yenilik¢i ve uzun vadeli rekabet avantaji saglayan bir unsur olarak
degerlendirilmesi Ol¢lim yontemlerinin daha nitel gostergelerle zenginlestirilmesi gerektigine isaret
etmektedir. Literatiirde insan sermayesinin firma performansini olumlu yonde etkiledigini ortaya koyan bir¢ok
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calisma bulunmaktadir (Karacaer & Aygiin, 2009; Daloglu, 2020). Buna karsilik bankacilik sektoriinde
sermaye yapist ve finansal saglamligin performans {lizerindeki belirleyici roliinii vurgulayan caligmalar da
mevcuttur (Yaman, 2021; Ulusoy vd., 2023). Bu ¢alismada elde edilen bulgular ikinci grup literatiirle daha
uyumlu goriinmektedir.

Gelecek caligmalar agisindan, insan sermayesinin yalnizca maliyet orani izerinden degil egitim diizeyi,
calisan verimliligi, dijital yetkinlik, kisi basina diisen kredi hacmi veya kisi basina gelir iiretimi gibi etkinlik
temelli gostergelerle olgiilmesi daha kapsamli sonuglar saglayabilir. Ayrica insan sermayesi ile performans
arasindaki iliskinin gecikmeli etkiler, dogrusal olmayan yapilar veya kriz donemleri baglaminda incelenmesi
literatiire Onemli katkilar sunacaktir. Sonu¢ olarak bu g¢aligma, Tiirk bankacilik sektdriinde operasyonel
performansin belirleyicilerinin insan sermayesi maliyet yogunlugundan ziyade sermaye yapisi ve finansal giig
gostergeleri oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgu, bankacilik sektoriinde performans analizlerinde finansal
saglamligin merkezi roliinii teyit etmektedir. Ayrica insan sermayesinin daha uzun vadeli ve dolayl etkiler
iizerinden degerlendirilmesi gerektigine isaret etmektedir.
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