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0z
Calismanin ilk iki bdliimiinde literatiire yer verilmistir. Birinci bdliimde
Gastronomi ile ilgili bilgiler verilirken, ikinci bdliimde hiicresel tarim hakkinda bilgi
verilmektedir. Calismanin bir sonraki adiminda bulgular kismi verilmis, bir sonraki

kisimda ise sonug ve dnerilerden bahsedilmistir. igerik béliimii ¢alismanin basinda yer

alirken, kaynakga listesi, ekler, tablolar ve sekiller boliimiin sonunda yer almaktadir.

Gecmisten giiniimiize gida kithigr stirekli artmaktadir. Niifus artisina paralel
olan tiikketim bir¢ok sorunu da beraberinde getirmektedir. Bu nedenle bilim adamlari,
ontimiizdeki yillarda bir gida krizinin yasanabilecegini savunmaktadirlar. Gida krizine
alternatif olduguna inanilan hiicresel tarimin, gastronomi alaninda nasil
degerlendirildigi merak konusu olmustur. Gastronomi trendleri arasinda yer alan

hiicresel tarim i¢in 6n arastirmalar yapilmstir.

Bu dogrultuda 16 gastro-turist ve 16 yiyecek icecek isletmecisi ile yliz yiize
gorlismeler yapilmistir. Nitel aragtirma yontemlerinden derinlemesine goriisme ve
dokiiman analizi uygulanmis ve alaninda uzman akademisyenler tarafindan hazirlanan
15 soru yonlendirilmistir. Ayn1 zamanda bu sorular (Phillips & Wilks, 2017) ve
(Neugebauer, Strack & Weinrich, 2019) arastirmaci sorularindan uyarlanmistir. Elde
edilen bulgular betimsel analiz yontemiyle yorumlanmistir. Yine elde edilen veriler
tablolarda gosterilmistir. Katilimcilarin bu konuda yeterli bilgiye sahip olmadigi
gbzlemlenmistir. Katilimcilarin heniiz hiicresel tarima hazir olmadiklar1 sonucuna
varilmigtir. Daha sonra sonuglar dikkate alinarak oOnerilerde bulunulmustur. Bu
calismanin diginda hiicresel tarimla ilgili farkli bilimsel ¢alismalara yer verilmesi igin

Onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastro-Turist; Hiicresel Tarim; Gastronomi; Gastronomi Turizmi



ABSTRACT

In the first two parts of the study, the literature is included. While information
about Gastronomy is given in the first part, information about cellular agriculture is
given in the second part. In the next step of the study, the findings part is given, and in
the next part, the results and recommendations are mentioned. While the content
section is at the beginning of the study, the bibliography list, appendices, tables and

figures are at the end of the section.

From the past to the present, food shortages are constantly increasing.
Consumption, which is parallel to population growth, brings with it many problems.
For this reason, scientists argue that a food crisis may occur in the coming years. It was
a matter of curiosity how cellular agriculture, which is believed to be an alternative to
the food crisis, was evaluated in the field of gastronomy. Preliminary research has

been done for cellular agriculture, which is among the gastronomic trends.

In this direction, face-to-face interviews were held with 16 gastro-tourists and
16 food and beverage operators. In-depth interviews and document analysis, which are
qualitative research methods, were applied and 15 questions prepared by academicians
who were experts in their fields were asked. At the same time, these questions were
adapted from (Phillips & Wilks, 2017) and (Neugebauer, Strack & Weinrich, 2019)
researcher questions. Obtained findings were interpreted with descriptive analysis
method. Again, the data obtained are shown in the tables. It was observed that the
participants did not have enough knowledge on this subject. It was concluded that the
participants were not yet ready for cellular agriculture. Afterwards, recommendations
were made considering the results. Apart from this study, suggestions have been made

to include different scientific studies on cellular agriculture.

Keywords: Gastro-Tourist; Cellular Agriculture; Gastronomy; Gastronomy Tourism
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ARASTIRMANIN KONUSU

Calismanin konusu, gastronomi alaninda aktif rol alan gastro-turistler ve
yiyecek icecek isletme sahiplerinin, hiicresel tarim hakkindaki diislinceleri, bilgi

diizeylerinin degerlendirilmesi olarak belirlenmistir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Ulkemizde ve Diinya da hizla siiren tiiketim ihtiyaglarinin getirmis oldugu
problemler goz ardi edilemeyecek kadar biiyiimiis olup, bilim insanlarinin buna bir
alternatif olabilecegine inandig1 yeni bir uygulama olan hiicresel tarim meydana
cikmistir. Bu yeni olan uygulamayi iilkemizde bilinme durumu merak konusu olmus
ve Turizmin getirmis oldugu katma degeri de goz Oniinde bulundurarak, gastro-
turistlerin ve Yiyecek I¢ecek Isletme sahiplerinin, hiicre bazli iiriinler hakkindaki bilgi
diizeylerinin ne yonde oldugu, farkindaliklarinin ve yonelimleri ne sekilde olacagi

ortaya ¢ikarilma amaclanmaktadir.

Calisma, Gastronomi ve Hiicresel tarim alanlarinin birlikteligiyle olusabilecek
yeni bilim alan1 yaratmakla kalmayip ayn1 zamanda gelecek ¢alismalara yon verebilme
yetisine sahip olacag: diisiintilmektedir. Ciinkii ¢alisma ulusal arastirmalar arasinda ilk

tez olarak yer alacaktir. Yapilan 6n ¢aligmalar bunu gostermektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma yontemi olarak Nitel arastirma ydntemlerinden derinlemesine
gorlisme ve dokiiman analizi uygulanmis ve alaninda uzman akademisyenler
tarafindan hazirlanan 15 soru yonlendirilmistir. Elde edilen bulgular betimsel analiz

yontemiyle yorumlanmustir.

Nitel arastirma bir problemin ya da konunun kesfedilmesi i¢in kullanilir. Bu
kesfin igerigindeki kolay oOl¢iilemeyen degiskenleri inceleme, bastirilmig seslerin
ortaya cikarilmasi amaciyla gerceklestirilir. Nitel arastirmalar, anlami1 ve deneyimi
ortaya ¢ikarma, goriiniir kilma, hikdye olusturma, giiclenme, teori olusturma,
nedenselligin sorgulanmasi amaci ile gergeklestirilebilir. Bu nedenle nitel aragtirmalar

bireylerin algilarini, deneyimlerini ve gozlemlerini igeren ve deneyim odakli, arastirma
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tiridiir (Tekindal, vd., 2021). Derinlemesine goériisme de arastirilan konunun biitiin
boyutlar1 kapsayan, daha c¢ok ac¢ik uclu sorularin soruldugu ve detayli cevaplarin
alinmasina imkan veren, yiiz ylize, birebir goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan veren
bir veri toplama teknigidir. Karsidaki kisinin duygu, bilgi, tecriibe ve gozlemlerine
gorliisme yoluyla ulasilir (Tekin, 2006). Sorular (Phillips ve Wilks, 2017) ve
(Neugebauer, Strack ve Weinrich, 2019) arastirmacilarinin sorularindan uyarlanmis ve

uzman akademisyenler tarafindan hazirlanmistir.

ARASTIRMA PROBLEMIi

Bu arastirma da gastro-turistlerin hiicre bazl iiriinlere bakis agilar1 ve bilgi
diizeyleri degerlendirmek amaglanmis ve bu dogrultuda ¢alismanin problemi tiiketimin
getirmis oldugu zorluklara karsi hiicresel tarim uygulamalarina ne denli acgik

olundugudur.

EVREN VE ORNEKLEM

Calismanin evrenini gastronomi ile dogrudan ilisigi bulunan 16 gastro-turist ve
16 yiyecek-icecek isletmecisi olusturmaktadir. Arastirmacinin katilimcilara rahat
ulagabilme nedeniyle Sinop ve Cevresi secilmistir. Calisma tesadiifi olmayan

ornekleme yontemlerinden yargisal (kasitl) 6rnekleme yontemi kullanilmistir.

ARASTIRMANIN VARSAYIMI

Nitel arastirma yontemi olan bu calismaya katilan bireylerin herhangi bir
durumdan etkilenmeden 0Ozgiin bir sekilde ve gergeklikle cevap verdikleri
varsayllmaktadir. Ayn1 zamanda arastirma sorularinin, istenilen amaca uygun

hazirlandig1 varsayilmaktadir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Diinya’da son zamanlarda hiicresel tarim kavrami revagta olsa da iizerine

yapilmis calisma sinirhi sayidadir. Ulkemizde de konu ile ilgili bilgi birikimi yok
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denilecek kadar azdir. Bu bakimdan dolayr bilirkisiler tarafindan sorularin
cevaplanmasi uygun gorilmiistiir. Calisma nitel bir c¢alisma olup, derinlemesine

goriisme ve dokiiman incelemesi gergeklestirilmistir.
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GIRiS

Giliniimlizde gastronomi, turistleri ¢ekmek ve gastronomik bir destinasyon
yaratmak i¢in turistik bir cazibe merkezi haline gelmeyi amaclamaktadir. Tiim diinya
mutfaklarinin farkli olmasi, turistlere yeni bir seyler denemeleri igin secenek
sunmaktadir. Beslenmedeki yeni egilimler, sosyal ve teknolojik anlamda meydana
gelen, yasam big¢iminde ve tarzinda degisikliklere isaret etmektedir. Insanlar
sagliklarina daha fazla dikkat etmekte ve buna gore yiyeceklerini belirlemektedirler
(Skryl, Gregoric, ve Dugi, 2018). Gastronomi alaninin bu getirilerine karsin tiiketimin
getirmis oldugu olumsuzluklar da géz ardi edilemeyecek kadar 6nem arz etmektedir.
Gegmisten giiniimiize bircok medeniyet varligimmi siirdiirmiis ve tim toplumlar
kiiltiirlerinden etkilenmislerdir. Tiirk toplumu olarak bizde mutfak kiiltiiriimiizi
bilmek, tanitmak ve gelecek nesillere aktarmakla miikellefiz. Nitekim Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiitii, 2017 yilin1 Siirdiiriilebilir Turizm Yili ilan etmis ve
bireylerin kaynaklarin gelecek kusaklarin emaneti oldugunu unutmadan tiiketmeleri
gerektigi yoniinde politikalarin gelismesine katkida bulunmustur (Tuna vd., 2020). Bu
durum g6z Oniinde bulundurdugumuz da niifusun siirekli artmasi ve tliketimin hat
sathada oldugu bu donemde gelecek nesillere israf edilen kaynaklarin kriz olarak
karsilarina ¢ikacagi kaginilmazdir. Buna karsin olarak bilim insanlar1 hiicresel tarim
uygulamalarinin  siirdiiriilebilirlik, hayvan refahi, saglikli beslenme gibi olumlu
taraflarin1 kesfetmis ve bir alternatif olabilecegini vurgulamiglardir. Bu dogrultuda
calismanin amaci gastro-turistlerin ve Yiyecek Icecek Isletme sahiplerinin, hiicre bazli
triinler hakkindaki bilgi dilizeylerinin ne ydnde oldugu, farkindaliklarinin ve
yonelimleri ne sekilde olacagi ortaya ¢ikarilma amaglanmistir. Amaglar dogrultusunda
katilimcilara 15 yar1 yapilandirilmig soru sorulmus, bulgular kisminda detayli sekilde
elde edilen veriler gosterilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda sonuglar kismi
yazilmig, daha sonrasinda konu ile 1ilgili Onerilerde bulunularak ¢alisma

tamamlanmuistir.
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1.  BIRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE TURIZM ILiSKiSi

1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kelimesi Tiirk Dil Kurumu’na ‘hos ve lezzetli mutfak’ yemegi iyi
yeme meraki’ ve ‘sagliga uygun’ seklinde belirtmistir (TDK, 2022). Hegarty ve
O’Mahony (2001) ise yapmis olduklar1 ¢alisma da yiyecek igecek kiiltiirii kapsaminda
hazirlanma da kullanilan aletler, 6lgekler, pisirmek i¢in yiyecegin hazir hale getirme
faaliyetleri olmakla birlikte sunum i¢in kullanilan gelenek ve inanislarin olgusu olarak
belirtmistir. Gastronomi, turistler i¢in yerel kiiltiirii kesfetme ve farkli bolgelere 6zgii
yiyecek ve icecekleri deneyimleme, temin etme olanagi, saglayarak turist
memnuniyetini artirmaktadir. Bu noktada turistlerin destinasyon se¢imlerinde énemli
bir unsurdur. Uretici goriisii, tarim faaliyetlerine ve yerel hayvanciliga, katki
saglamakta; {iriin ve hizmet yelpazesini arttirmakta ve yerel ireticiyi, turizm
endistrisine dahil etmektedir (Yilmaz, 2017). Yemek, beslenme ve saghigin temeli
olmanin oOtesinde kiiltiirel kimligimizin de ¢ekirdegini olusturmaktadir. Mutfak
verilerinin artan mevcudiyeti ve bunlarin incelenmesi i¢in hesaplamali yontemlerin
ortaya ¢ikigi, gastronomiye yonelik sanatsal bakis acisini c¢arpict  bigimde
degistirmektedir (Goel ve Bagler, 2022). Etimolojik koken olarak gnomos ve gastros
kelimelerinden tlireyen bilgi ve yasa olarak yansiyan yunanca bir kelimedir.
Gastronomi de ‘culinaria’ kelimesi ise yore ya da bodlgede yemek hazirlanma
sirasindaki kullanilan teknikler, asamalar ve ydreye ya da bolgeye ait olan mutfagi 6n
plana ¢ikaran bir kelime olarak nitelendirilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Fransiz
sair tarafindan yazilan 1801 yilindaki ‘Gastronomi’ ya da ‘Tarladan Sofraya’ Insan
adli kitabinda gastronomi kaliteli, giizel ve iyi bir yemek yeme sanati olarak
tanimlamigtir. 1803 yilinda Croze Magnan tarafindan yazilan; ‘Gastronomie a
Paris’(Paris’te Gastronomi) kitabinda ‘her sart ve yasta tadilan sanat’ olarak
gastronomiyi tamimlamasiyla icerigin daha ¢ok zenginlesmesine yardimci oldugu
diisiiniilmektedir. Fransiz akademisi tarafindan 1835 yilinda gastronomi ‘biitiin sart ve
yaslarda tadilabilen haz’ olarak sozliige girmistir. Bdylelikle Fransiz akademisi
tarafindan ‘Gastronomi’ kelimesi sozliikte yerini almistir (Scarpato, 2002). 21. yiizyila

geldigimiz de ise turizm faaliyeti i¢in talep profilinde (davranis, ihtiyaclar ve
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beklentiler) onemli degisiklikler sunarak iletisim, tanitim ve hizmetlerde Snemli
degisiklikler gerektirmistir (Meneguel, Mundet, ve Aulet, 2019). Boylelikle Kiiresel
olarak turizmin gelismesinde 6nemli bir segment ‘Gastronomi’dir (Vukolic, Gaji¢ ve
Penic, 2022). Son yillarda, gastronomi, iyi yemek yemenin ve otantiklik algisinin hem
yolculuk anilarinin ingasinda hem de kiiltiirel ¢cer¢evede benligi anlamada kilit unsurlar
haline geldigi turist deneyimlerinin yonleri olarak kabul edilmistir (Ramirez, Santana
ve Fernandez, 2021). Gastronomi, bilimsel temelini anlamak i¢in gosterilen ¢abalara
ragmen, biiyiik olclide sanatsal bir caba olarak da kabul edilmektedir (Goel ve Bagler,
2022). Ve mutfak turizmi veya gastronomi turizmi, kiiltiir olarak yemek araciligiyla
yaratilan iceridekiler ve disaridakiler arasindaki iligskiyi 6nemli 6l¢iide vurgulayan bir
turizm bi¢imini tanimlamak i¢in en popiiler terim olarak kabul edilmistir (Ramirez,
Santana ve Fernandez, 2021). Aym1 zamanda son yillarda gastronomi turizmi,
ziyaretgiler ve ev sahibi lilkeler arasinda popiilaritesini artirmis bulunmakta ve artik bir
yer secerken turistler i¢in en dnemli faktdrlerden biri haline gelmistir (Hong ve Yee,
2022). Nitekim Balber ve Kamis gastronominin yeme-i¢gme kiiltiirlerini yansittigi
kadar turistlerin de isteklerine karsilik verdigini belirtmislerdir (Balber ve Kamis,
2022). Diger turistik yerler ve etkinliklerden farkli olarak gastronomi, insan duyusuna
(gbrme, dokunma, isitme, tatma ve koku alma) hitap eden bir sanat formu olarak kabul

edilebilir (Hong ve Yee, 2022).
1.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi, ziyaret edilen yerin insanlar, kiiltiiri, manzarasi, gelenekleri ve
kimligi hakkinda bilgi ve bilgilerin transferini igerir (Mathiesen ve Sara, 2020).
Nitekim gastronomi, turizm ve konaklama endiistrisi i¢in ylikselen bir tema haline
gelmis, sektdre yon vermek amaciyla Diinya Turizm Orgiiti, 2012 yilinda diinya
gastronomi turizmi lizerine gelistirme ve tanitim politikalari ile ilk raporunu liretmistir
(Meneguel, Mundet, ve Aulet, 2019). Gastronomi turizmi destinasyonlari, ziyaretgilere
sadece yemek yeme deneyimlerinden farkli olan yiyecek veya igecek {irtinlerini
denemelerini degil ayn1 zamanda kesfetmeleri i¢in de firsatlar sunmaktadir (Williams,
Yuan, ve Williams, 2019). Bir tatil deneyiminin onemli bir pargasi olarak zevk
almamiz ve Ornegin disarida yemek yeme veya bir mutfak ya da sarap turunun bu
deneyimin zevkli ve unutulmaz bir pargasi olmas1 normaldir. Hatta o kadar ki, mutfak

ve gastronomi bazi turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda ¢ok Onemli bir rol
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oynamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Turizm faaliyetleri yogun olan bdlgelerde
gastronomi ekonomiye etki eden ve kisa donemlik olmayan turist deneyimleridir
(Kiitiik, 2021). Ayn1 zamanda Gastronomi turizmi turistler i¢in giizel katma deger
saglayabilir ve memnuniyet diizeylerinde pozitif etki yaratabilen yeni {riinlerde ve
deneyimlerin tamaminda kaliteli zaman gecirmesine olanak saglayabilmektedir. Sarap
turizmi giizel bir 6rnek olarak verilebilir (Kivela ve Crotts, 2006). Yiyecek ve i¢ecek
kalite ve modaya uygun degeri, genel yasam tarzlarinin bir pargasi olarak énemli bir
husustur (Kivela ve Crotts, 2006). Yani Gastronomi sadece yemek degil, deneyim,
kiiltiir, yiyecek ve igecek tadiminin birlesimidir (Vukolic, Gaji¢ ve Penic, 2022).
Gastronomi turizminin tiim yila yayilan bir turizm tiirli olmast ve yerel halkin
ekonomisine ciddi Ol¢iide katkida bulunmasi nedeniyle turistlerin  memnuniyet
diizeylerinin artirilmasi, sektor icin de dnem tasimaktadir (Kiitiik, 2021). Gastronomi,
yemek ve yemenin sosyo-kiiltiirel ve tarihsel yonlerini ele alirken, modern yiyecek
tiiketimi uygulamasini igerdiginden yaygin olarak kullanilmaktadir (Ramirez, Santana
ve Fernandez, 2021). Gastronomi turizmi arttk bir nig pazar olarak
siniflandirilmaktadir (Hong ve Yee, 2022). Gastronomi turizminin 6nemi, cagdas
turizm yonetimi i¢inde o kadar belirgindir ki, bir¢cok politika ve endiistri stratejisinin

ve glindeminin temelini olusturmaya baglamistir (Jong vd., 2018).
1.2.1. Gastronomi Turizmi Kaynaklari

Gastronomi kaynaklar1 olarak, bolgeye ait yoresel yiyecek, i¢ecek ve orada bu
tiriinlerin ham maddeleri, islenisi ve sunum farkliliklar1 olusturmaktadir. Bdlgenin
digerlerine nazaran farkli olmasina neden olan yoresel gastronomi kaynaklari bazi

yayinlarda yerel gida iiriinii olarak nitelendirilmistir (Duran ve Uygur, 2022).
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Tablo 1: Gastronomi Turizmi Kaynaklarinin Genel Tipolojisi

TESISLER FAALIYETLER | ETKINLIKLER | ORGANIZASYONLAR
BiNALAR TUKETIM TUKETICI *Restoran siniflandirmasi
*(G1da igletme *Restoranlarda FUARLARI veya tescillemesi
Tesisleri yemek *Yemek ve sarap (Michelin Yildiz1 gibi)
*Sarap Mahzenleri *Yerel iiriinlerle gosterileri *Yiyecek ve sarap
*Bira Fabrikalari piknikler *Pisirme siniflandiriimasi
*Ciftei marketleri *Perakende gida ekipmanlar1 *Dernekler (Slow Food
*Yiyecek magazalari | ve jcecekler satin gosterileri gibi)

*Yiyeceklerle ilgili almak *Uriin lansmanlar1
miizeler *Kendin hazirla

*Restoranlar turlart

ARAZI GEZINTI FESTIVALLER

KULLANIMLARI | *Sarap Bolgeleri *Yemek festivalleri

*Ciftlikler *Tarimsal Bolgeler | *Sarap festivalleri
*Meyve bahgeleri *Y oresel *Hasat festivalleri
*Uziim baglari Restoranlar

*Kentsel restoran

bolgeleri

ROTALAR EGITIM/

*Sarap yollari GOZLEM
*Yemek yollar *Ascilik okullari
*Gurme yollar *Sarap tadim veya

egitim kurslar1

*Sarap mahzenleri
*Sef yarigmalari

takip etme

*Yiyecek ve
icecek igerikli
dergi veya kitap

okumak

Kaynak: (Ignatov ve Smith, 2006)
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Ignatov ve Smith yapmis olduklar1 ¢alismada Tablo 1°de de goriilecegi iizere
Turizm kaynaklar1 olarak tesisler, faaliyetler, etkinlikler ve organizasyonlar olmak
lizere 4 ana baslikta ayirmis, 35 ayri madde de sunmuslardir. Turistler i¢in gastronomi
kaynaklari, turistleri cezp edici 6zellikle gastro-turistlere karsi onem arz etmektedir.
Nitekim Kosker ve arkadaslarinin (2018) yapmis olduklar1 ¢alisma da Gastronomi

turizm kaynaklari ile ilgili olaraktan agagidaki siralamada bulunmuslardir.

e Gastronomik iirlinlerin taklit edilebilme durumu zor oldugundan destinasyon
icin rekabet avantaj1 saglar.

e Destinasyon icin diger destinasyonlara nazaran farklilagmasini ve ayirt edici
ozelligini ortaya ¢ikarir.

e Gelen misafirlere destinasyonun kendine has yiyecek-icecek {irtinlerini
deneyimlemesini saglamaktadir.

e Kendine has ve essiz bir destinasyon algis1 yaratmaktadir.

e Destinasyonda bulunan farkl turizm kaynaklarina da etkisi vardir.

1.2.1.1.  Etkinlik ve Turizm
Etkinlik bos zamanin degerlendirilmesi i¢in yapilan aktivitelerin tamami olarak
kisaca ifade edilebilir. Etkinlik turizmi ile ilgili olarak her ne kadar yakin tarihlerde
ifade edildigini sdyleyen kaynaklar olsa da gegmisi cok eskiye dayanmaktadir. M.O
2000’11 yillarda ve dncesinde yapilan yer degistirme faaliyetleri etkinlik kapsamina

girmekte olan ilk 6rnekler olarak nitelendirilebilmektedir (Keskin, 2021).

1.2.1.2.  Gastronomi Etkinlikleri

Etkinlik turizm faaliyetleri igerisinde bulunan gastronomi turizmi son
zamanlarda gastronomi turizminin gelismesindeki roliiyle ¢cokca incelenen bir bilim
dali haline gelmistir. Turistlik festival diizenleyerek 6zellikle son zamanlarda farkli
turizm ¢esitlerine yonelen destinasyonlar da turistleri farkli aylarda da misafir
edebilmek icin farkl festivallere yonelmistirler. Bu festivallerin igerisinde gastronomi
turizmi de revagta olmakta ve yeni deneyimler saglamaktadir (Erciyas ve Yilmaz,
2021). Tanitim durumu inceledigimizde ekonomik, sosyal, turizm, siyasi ve kiiltiirel
olarak smiflandirmak miimkiindiir (Bucak ve Araci, 2021). Gastronomik faaliyetler
stirdiiriilebilirlik ve imaj i¢in 6nem arz eder ve dogrudan katkisi vardir. Bununla
birlikte gastronomik unsurlar yoredeki gastronomik etkinliklerin kapsamini arttirmakta

ve tanitim faaliyetleri sunmaktadir (Bucak ve Araci, 2021).
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1.2.1.3.  Gastronomide Etkinlik Islevselligi
Turizm faaliyetleri igerisinde bulunan gastronomi turizminin Onemi bdlge
icerisindeki degerlerin 6ne ¢ikmasit ve alisagelmis faaliyetlere kargin farklilik
yaratmasina ayni zamanda siirdiriilebilirlikten bahsedilmesine etken olmaktadir. Bu
durumda devlet, yerel yonetimler ve yerel halk ile birlikte farkliliklarin bilincinde

olarak etkinliklerin islevselligini ortaya ¢ikartmak miimkiin olacaktir (Bucak ve Araci,

2021).

1.2.1.4.  Gastronomi Festivalleri

Kutlama, bayram ve eglence gibi birgok anlami icerisinde barindan festival
kelimesi Latince de ‘Festum’ kelimesinden tiiremistir (Cetin, Demirel ve Cetin, 2019).
Destinasyonlar i¢in festivaller 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olmaktadir. Turistlerin
destinasyonlar da festivallerle karsilasma durumu miimkiin olas1 bir durumdur.
Festivaller bazi durumlarda goérkemli ve biliyiik etkinlikler olarak gecerken bazi
durumlarda ise ana unsur olarak yerini almaktadir. Destinasyonda gerceklestirilen
festivaller orasiyla O6zdeslesebilir ve oranin festivaliyle anilabilmektedir. Bazen de
festivaller destinasyonun yardimci unsuru olarak kiiltiirel c¢ekicilige etki
edebilmektedir (Saglamtas, 2019, akt.; Erciyas ve Yilmaz, 2021). Destinasyon da bir
cekici unsur olarak gastronomi festivalleri turistler icin 6nem arz etmektedir. Bu
festivaller vesilesiyle, essiz deneyimler yasayan turistler pozitif bir hissiyat
kazanmaktadir. Ayn1 zamanda bu festivaller destinasyona ekonomik olarak katki

saglamaktadir (Cetin, Demirel ve Cetin, 2019).
1.3. Gastro-Turist Kavram

Gastronomi turizmi gerceklestiren bireyler igin ‘gastro-turist’ gastronom, turisti
ya da gastronomi olarak nitelendirilmektedir. Gastro-turist, yoresel malzemelerin
yetistirilmesi, hazirlanmas1 ve bu yiyecek-igeceklerin tiiketimini kapsamaktadir
(Dagdelen ve Pamukgu, 2021). Gastro-turistler, tamamen veya kismen yerel
yiyecekleri tatmak ve otantik yerel ve bolgesel mutfak kiiltiirlerini deneyimlemek i¢in
geziler planlayan gezginler olarak tanimlanmaktadir (Williams, Yuan, ve Williams,
2019). Deniz, kum ve giines tigliisiinden farkli olarak gastro turistler ¢ok daha fazla
beklenti igerisinde olarak memnuniyetleri saglandiginda boélgede yil boyu canli
kalabilme potansiyeli ve ekonomik kalkinma igin giizel bir yol olacaktir (Kiitiik,

2021). Giinlimiizde turistler, ziyaret ettikleri bir destinasyondaki mutfak kiiltiirleri ve
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yemek yollar1 hakkinda bilgi edinmek ve yerel kiiltiir ve tarihi deneyimlemekle daha
fazla ilgilenmektedir. Genellikle gastro turist olarak adlandirilan bu tiir turistler, farkli
yas, gelir ve etnik gruplarda bulunabilir ve genellikle akranlarina kiyasla daha fazla
yemek harcamasi yapar. Geleneksel olarak gastro-turizm, bir destinasyonun kiiltiiriinii
ve tarihini yansitan benzersiz ve yerel bilesenlerin bir kombinasyonu kullanilarak
tiretilen benzersiz yemeklerini deneyimleyen gezginleri ifade eder (Mandal S. vd.,
2021). Ayn1 zamanda gastro-turistler sadece izlemek, hatta sadece iyi yemek yemek
istemezler; paylasilan deneyimlerin ayrilmaz bir parcast olmak istemektedirler
(Williams, Yuan, ve Williams, 2019). Nitekim yiyeceklerin seyahat ederken 6zel bir
ilgi alam1 olarak yiiksek bir siralamaya sahip olmasi nedeniyle gastro-turistlerin
durumunda kalict katilim olas1 bir durumdur (Thomas, 2018). Bu gastro-turistler, is
veya arkadas ziyaretleri gibi baska birincil nedenlerle seyahat etseler bile, yemek
deneyimleri ararlar (Williams, Yuan, ve Williams, 2019). Turistler bir gastro
festivalinde benzersiz yemeklerin tarifini 6grenmeye ve diger mutfaklarin yiyecekleri
ve iceceklerini kesfetmeye girisirken, deneyim bilesenleri, mutfaklar ve gastro
deneyimi ile birlikte gastro-senlik ortamini igerir. Bir gastro turist i¢in, canli bir
ortamda essiz yemekleri tadarken, kisinin deneyimi tamamlanmis olur (Mandal S. vd.,

2021).
1.3.1. Gastro Turist Ozellikleri

Gastro turistin diger turistlerden ayrilan en dnemli farkinin gezideki amacinin
yalnizca yemek oldugu diisliniilmektedir. Sadece yeni bir lezzet kesfetmek amaciyla
seyahat eden, tatil planlarin1 yemek festivallerine, mevsimlik meyve sebzelere gore
diizenleyen, bir diikkanin raflar1 arasinda kendisini kaybedebilen kisiler “gastro turist”
olarak tanimlanmaktadir (Wolf, 2006, akt; Hatunoglu, 2021). Gastro-turistler, 6zellikle
unutulmaz yemek deneyimleri araciligiyla yeni kiiltiirler hakkinda bilgi edinmek i¢in
seyahat ederler (Williams, Yuan, ve Williams, 2019). Gastro-turistler, kiiltiir ve
gelenekler, saglikli bir yasam tarzinin popilerligi, 6zgiinliik, siirdiirilebilirlik,
izlenimler, deneyim ile turizmdeki tiim geleneksel degerleri ve yeni trendleri

benimserler (Nesterchuk, vd., 2021).
1.3.2. Gastro-Turistlerin Seyahat Motivasyonlari

Motivasyon, genel bir psikolojik durumu ifade eder (Oplani¢ ve Cop, 2020).

Gastro-turistlerinin ana motivasyonu ydreye 0Ozgii otantik yiyecek ve icecekleri
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deneyimlemek, tliretim alanlarini kesfetmek, yiyecek ve icecek hazirlama agamalarina
dahil olmak, yerel halk pazarlarini ziyaret etmek ve yerel mahsulleri satin almak, yerel
ciftcilerle birlikte {iriin toplamak olarak ifade etmektedir (Redl, 2013). Gastro-turistler
tim yaslari, etnik kokenleri ve gelirleri kapsarlar. Bu turistler daha fazla seyahat
planlar, daha uzun siire kalir ve seyahat ederken daha fazla iste§e bagli para
harcamaktadirlar. Yoresel yemekler ve mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi edinmeyi
iceren ve gastro-turist ile gastro-host (ev sahibi) arasindaki iliskileri gelistiren
etkilesimler onlar icin liiks olanaklardan daha 6nemlidir (Williams, Yuan, ve Williams,
2019). Gastronomik deneyimler s6z konusu oldugunda, yemek deneyimine yanit
olarak iiretilen hizmetin mitkemmel olabilmesi i¢in agagidaki {i¢ kosula uygun olmasi
gerekir: Misteri algisinin tatmin edilmesi (estetik deneyim); triinlere yiikledigimiz
anlamlar (anlamlarin deneyimi); ve miisteriler tarafindan uyandirilan hisler ve
duygular (duygusal deneyim)(Lin, Roig ve Molina, 2022). Bu gastro-aktiviteler,
otantik, 1ilging, egitici, zenginlestirici, uygulamali mutfak deneyimleri olarak
tanimlanir; burada, kiiltiiriin kutlanmasi1 ve potansiyel ekonomik etkisi i¢in yiyeceklere

bakilir ve deger verilir (Williams, Yuan, ve Williams, 2019).
1.4. Gastronomi Trendleri

Siire¢ igerisinde devamli olarak yenilenen bir alan olan gastronomi, farkli
trendleri de beraberinde getirmistir. Bunlar insan sagliginda olumlu etkisine, yemek
yeme durumunda gelismelere, kiiltiirel varligin korunabilmesine ve beslenme
durumuna bir alternatif olabilmektedir. Bu trendlerin bazilar1 azalan kaynaklara karsin
bir ¢oziim iiretirken bazilari ise insanlarin aldif1 hazzi arttirmaktadir. Ornek olarak
‘Yenilebilir bocekler’ ve ‘Hiicresel Tarim’ azalan kaynaklara alternatif olurken
‘Norogastronomi’ ve ‘Molekiiler mutfak’ ise insanlarin hazzina alternatif

olabilmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Sarugik ve Kardes (2019) yapmis olduklar1 ¢alismada; Gastronomi akiminin daha ¢ok
dogala dondigii, ¢ig ve renkli dogal iirtinlere yonlendigi katki ve gida boyalarmin
cokca kullanildig: iirlinlerden tiiketicilerin uzak durdugu bir ortamda saglikli besin
tilketimine benimseme durumunda olduklarint belirtmislerdir. Gastronomi akimi
olarak; Siyah ve Mor Yiyecekler, Smoothie, Bowl food, Raw food, Saglikli beslenme
ve Yenilebilir ¢icekler belirtmislerdir (Sarusik ve Kardes, 2019).
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1.4.1. Fast Food Akimi

Fast food akimi, 1920’li yillarda Amerika’nin sokak lezzeti olan hot-dog
arabalarinin ortaya ¢ikmasit ve giderek c¢ogalmasiyla ortaya ¢ikmistir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020). Diinya da ve yasamin her ortaminda kolayligin ve pratiklesmenin
hizlanmasi ile insanlarin yeme aligkanligi da degiskenlik gostermistir. Arastirmalar
sonucu insanlar artik geleneksel yeme aligkanligindan ¢ok fast food yeme seklini
benimsemislerdir. Fast food yeme seklini tliketen biiyiik bir kitle vardir, bu kitlenin
bliylik bir kismimi genellikle gencler ve o6grenciler olusturmaktadir (Akcadag ve
Bozkurt, 2019). Kiiresellesme ile ilgili ¢calismalar1 olan tiim arastirmacilarin makale ve
kitaplarinda 6rnek olarak fast food yani hizli yiyecek terimi mutlaka yer almaktadir.
Kiiresellesmenin yani sira hizi da temsil eden fast-food zinciri, gastronomide de

onemli rol oynamaktadir (Giiven, 2011:113).
1.4.2. Hizh Giinliik (Fast Casual) 2.0

Hizli giinliik 2.0 isletmeler genel itibariyle profesyonel mutfak ekiplerinin bir
araya gelerek olusturmus oldugu meniileri sunuma hazirlayan sef odakli bir sistemdir.
Yine ¢ogunlukla tecriibeli seflerle ¢alisilmaktadir. Bu restoranlar yeni, sik, rahat, hizl
servisin yapilma imkani saglayan yiiksek kaliteli gidalara yonelik ¢alisan misafirleri
memnun eden bir sliregtir. Antibiyotik ve misir surubundan ayrilmis, organik ve taze
yerel {iriinlerden yararlanilmaktadir. Baska bir deyisle hizli giinliik 2.0 iinld, tecriibeli
seflerin igerisinde barindirdigr farkli yonlerden gii¢lendirilmis hal olarak

aciklanmaktadir (Sarusik ve Kardes, 2019)
1.4.3. Slow Food Akimi

McDonald’s’in Roma’da 1980 yillarinda Spagna bdlgesin de tarithi piazza
icerisinde restoran agma istegine karsin olarak yavas yemek akimi ortaya ¢ikmistir. Bu
stirec sonrasinda ‘Slow Food International’ ismiyle uluslar arasi organizasyon
kurulmustur. 1989 yilinda kurulan bu organizasyonda essiz lezzetlerin, yoresel
yiyeceklerin ve iist diizey yemek ve saraplarin korunmasi amaglanmistir. Sadece fast
food akimina tepki olmak degil yavas yemek akimi ayni zamanda yoresel yemek ve
geleneklerin  korunup yayginlastirilmasini  saglamak amaglanmistir (Pietrykowski,

2004). Aym1 zamanda yavas yemek akimi, geleneksel yemek hazzi ve gastronomi
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kiiltiirini desteklemeyi amaglamaktadir. Bu akim sonrasinda Yavas sehir ve Yavas

Seyahat gibi akimlara onciiliik etmistir (Giiven, 2011).
1.4.4. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronominin temel amacit mevcut olan durumun iyilestirilmesi,
yeni yiyecek {iiretme yonteminin gelistirilmesi, ¢ikan diirlinlin tat konusunda her
defasinda ayni olmasini saglamaktir. Molekiiler gastronomi ¢aligmalar ilk olarak 1969
yilinda Kraliyet Enstitiistin’deki ‘Mutfaktaki Fizik’ dersinin, Oxford iiniversitesi fizik
boliimii bagkani olan Prof. Nicholas Kurti tarafindan verilerek baslamistir. Derste
stiregelen mutfak hikayesinin bilimsel olarak degil de geleneksel olarak gelistigini su
sozler ile ifade etmistir "Bilim olarak yildizlarin igindeki 1s1 derecesini biliyoruz ama
ne yazik ki bir suflenin i¢indeki 1s1 derecesini bilmiyoruz." (Coémert ve Cavus, 2016).
Molekiiler gastronomi bir pisirme teknigi degildir. Yiyecegin pisirilirken birbirlerine
doniigiimiinii incelemektedir (Yilmaz ve Bilici, 2013). “Bilim temelli yemek pigirme”
ya da “deneysel mutfak” olarak bilinen molekiiler mutfak, yiyecek ve igecek
sektoriinde yeni bir akim olarak goriilmektedir. Yiyeceklerin pisirilme asamasindaki
fiziksel ve kimyasal degisimlerini inceleyen bilime ise Molekiiler Gastronomi
denilmektedir. Molekiiler Gastronominin c¢alisma alanindan bir tanesi de
Gastronomide bulunan sanatsal, sosyal ve teknik bilesenler ile birlikte yiyeceklerin

fiziksel ve kimyasal tepkime nedenlerinin incelenmesidir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).
1.4.5. Norogastronomi

Stepherd, Nature adli dergide ilk kez norogastronomi teriminden makalesinde
bahseden kisi olarak ortaya ¢ikmistir. Makalesinde gida hazirlama biyokimyasini,
koku alanlar1 koku goriintiileri ile birlestirecegini nérogastronomi ile olabilecegini dile
getirmektedir. Bu nedenle insanlarin yeme anlayisini, yemegin tat acisindan daha
lezzetli ve saglikli beslenmeye yoneltebilecegini savunmaktadir (Herz, 2016).
Shepherd, koku-tat ¢alismasin1 ve Norogastronomi’nin tanimini 2012° de yayimlamis
oldugu “Neurogastronomy” adli kitabinda yapmustir. Kitapta, lezzet olgusunun
beyindeki goriintiisii, lezzet ve bellek iligkisi, kokunun lezzeti algilamada rolii, lezzet
yaratma, insan evriminde koku ve lezzet gibi alt basliklar olusturarak inceleme
yapmistir. Shepherd’in baslattigi nérogastronomi ile ilgili arastirmalar ve caligsmalar
ilerleyen yillarda tim diinyadaki arastirmacilarin ve bilim insanlarinin ilgisini

cekmistir. Diinyanin ilgisiyle beraber nérogastronomi ilgi odagi olmustur. Boylelikle
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uluslararasi topluluklarin ve calisma gruplarinin olusmasi saglanmistir. 2015 yilinda
etkin olan Uluslararas1 Norogastronomi Toplulugu en onemli topluluklardan bir
tanesidir. Topluluklarin en gilizel 6zelligi ise uluslararasi taninmis sefleri, klinik bilim
insanlarini ve norobilimcileri bir araya getirmesi ile suan ki diinyada hastalik sebepleri,
yeterli olmayan beslenme, obezite ve yeme aliskanliklar1 gibi konular1 bilimsel olarak
calismalara dokmeleridir. Norogastronomi ¢aligmalar1 temel olarak beyin, fizyolojinin
ve vyiyecek hazzinin kisisel farkliliklari, tiiketim sirasinda karisik oldugunun
anlagilmasi, kullanilacak herhangi bir ¢o6ziimde kritik oldugu gercegi ile
birlestirilmistir (Cankul ve Uslu, 2020). Norogastronomi, yiyeceklerde bulunan tat,
koku, lezzet, isitsel ve goOrsel unsurlarin birbirleriyle olan uyumu bunun beyne
aktarilmas1 ve kisinin o aktarimin nasil algiladigs ile ilgilenmektedir. Insan zihninde
olusan farkli biyolojik ve hatirlatic1 etkenin nasil olustugunu arastiran nérogatsronomi
ile tat duyularinin sonradan algiladigi ve dogustan olan tercihleri kaldirma gibi bir
ozelligin olabilecegi diisiiniilmektedir. Saglikli olan yiyeceklerin lezzetli olarak
algilanmasi, yiyecek deneyiminin iyilestirilmesi ve de bir c¢ok hastalik (kanser,
Parkinson, Alzheimer) sonucu olusan tat alma duyusunun hasar goérmesi gibi
durumlarda kisilerin yemeklerden tat almasinin saglanmasi Norogastronomi

calismalari ile miimkiin olabilmektedir (Y1lmaz, Akay ve Er, 2021).
1.4.6. Yesil Restoranlar

Ekolojik bozulmalar ve kiiresel 1sinmanin etkisiyle ¢evresel siirdiiriilebilirlik
bilinci genisledi ve yesil tiiketim bi¢imleri giderek daha popiiler hale gelmektedir. Son
yillarda ¢evre dostu tiriinlere yonelik tiiketici tercihi arttik¢a, disarida yemek yerken

stirdiiriilebilirlik yonetimine olan tiiketici ilgisi artmaktadir (Teng ve Wu, 2019).

Gelismis iilkelerin endiistrilesme seriiveninden kaynakli meydana gelen ¢evre
sorunlart ¢cogu alanda isletmelerce ¢evreye minimum zarar verebilecek ¢alismalari
gergeklestirmeleri ayni zamanda bu yolda stratejik yontemler denemeleri kaginilmaz
olmustur. Bilingli tiiketici durumunun artmasi ¢evre i¢in ve bununla birlikte
stirdiiriilebilir bir durum i¢in politik baglamda deger artis1 ve giiclii rekabet unsuru
olusundan kaynakli isletmelerde ¢evreci bir yonelim olmustur. Gida sektoriinde ise bu
durum yesil ¢alismalar ile maliyet yOnetimi, g¢evreci politika ve pazar da yerini
alabilmeye yonelik faaliyetlere dogrudan etkili olacagini 6n goren isletmeler i¢in 6nem

arz etmektedir. Yesil restoranlar alan yazinda ‘cevre dostu ve enerji verimliliginin
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korunmasina oncelik veren igletmeler’ nitelendirilmistir. Tiirkiye’de ne yazik ki birkag
isletme disinda ‘yesil nesil restoran hareketi’ verebilecegimiz 6rnek bulunmamaktadir.
Ancak disarida yeme faaliyetlerinin {ilkemiz de yaygin bir sekilde ilerlemesi tiiketim
saglayan bireyler i¢in restoran tercihlerinde farkliliklar 6nem arz etmektedir. Cevreci
olan miisterilerin igletmelerinde ayni duyarlilikta hizmet saglamasimi beklentileri

dahilinde olmaktadir (Yazicioglu ve Aydin, 2018).
1.4.7. Yenilebilir Bocekler

Diinya niifusunda artmasiyla olusabilecek gida kaynakli sorunlar, iiretim i¢in
gerekli maliyetler ve bu siireyi en aza indirgeyecek farkli gida {iriinlerine yonelme
durumu yiiksek oranda gergeklesmesi gerekmektedir. Su anda Gastronomi trendleri
arasinda yer alan yenilebilir boceklerin liretim maliyetleri, bir porsiyonda bulunan
protein miktarinin diger protein kaynakli iiriinlere gore yiiksek olmasi, ¢cevreye zarari
az olmasi, kiiciik bir alanda {iretim yapilmasina olanak tanimasi, olusan gida sorununa
bir alternatif olabilmektedir (Demir ve Altun, 2021). Giiniimiizde eskiye oranlar
yenilebilir bocek (entomofaji) tiiketimi gastronomi ¢alismalarinda daha ¢ok karsimiza
cikmaktadir. Bu yenilebilir boceklerin gastronomi alaninda ele alinma durumu, insan
ve ¢evre agisindan yarar saglayabilecek bir kapasitede olusu ayni1 zamanda alternatif
gida olmasi1 énemli bir trend haline gelmistir (Ozkan ve Giines, 2020). Nitekim bdcek
tikketimi genel itibariyle Asya iilkelerinde ¢ogunluk olarak goriilse de artan tiiketimle
birlikte azalan diinya kaynaklarinin etkisiyle kiiresel anlamda goriilecegi

distiniilmektedir.
1.4.8. Siyah Gidalar

Renk, yemek tliketiminde alinacak hazzi ve lezzeti dogrudan etkileyerek yemek
seciminde de dnemli bir rol oynar. Yemek goriintiisii ve renk, tiiketici saglig1 ve tadim
Oncesi saglanilan 6nemli bir bilgi kaynagidir (Yilmaz ve Erden, 2017). Siyah gida
tirtinleri iki sekilde ele alinirsa renkli meyve ve sebzelere karsin daha yararli oldugu
diisiiniilen siyah dogal yiyecekler bir digeri ise aktif ve bambu komiirli, miirekkep
baligimin kullanimiyla tiim goriiniimii itibariyle siyah yiyeceklerdir. Dogal {irlinler
olarak ornek siyah fasulye, siyah piring ve siyah sarimsak olarak belirtilebilir (Bozok

ve Yaln, 2018).
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1.4.9. Cig Beslenme

Cig yemekler giliniimiizde saglikli beslenme amaciyla tiiketilmektedir. Genel
itibariyle ¢ok az bir 1sida ‘isitilarak’ ya da ¢ig olarak tiiketilen organik yiyecekler
olarak ifade edilebilmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020). Gastronomi alaninda (raw
food) ¢ig beslenme yeni bir besin sekli olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cig beslenme
kavrami sert kabuklu yemis, gida {iriinlerinin pisirme islemi yapmadan meyve ve sebze
tohumlarmin tiiketilebilmesi ve ayni zamanda kuru baklagiller ve filizlenmis tahil
iriinlerinin tiikketimi olarak nitelendirilebilir. Temelinde ise bu kavramin en dogal
sekliyle bir gidanin tiiketilmesi demektir. 1800 yillarinda Max bicher-benner
tarafindan ¢ig beslenme uygulamaya koyulmasina ragmen son 30 yildir gastronomi

igerisinde yer almaktadir (Karaman ve Soylu, 2020).
1.4.10.Surf ve Turf

Amerika ve Avustralya basta olmak tizere Surf&Turf son zamanlarda modern
diinya da hizla genisleyen gastronomi akimidir. Deniz mahsulleri ve kirmiz1 etin bir
arada serviste yerini almasma Surf&Turf i¢in 6zii denilebilmektedir. Surf kelimesi
istakoz, bliylik etli baliklar ve karides gibi deniz {iriinlerini icermektedir. Turf kelimesi
ise genel itibariyle kirmiz1 et iiriinlerinin 6zellikle bonfile yumusak etli {iriinler olarak
gruplandirilabilir. Surf&Turf ge¢cmisinde 60 yi1l Oncesinde orta ekonomisi olan
bireylere yonelik dnce kuzey Amerika’da insanlarin doyurmaya yonelik bir yontem
olarak ortaya ¢iktig1 kisaca ekonomik ve doyurucu yemek yaklasimi oldugu
sOylenebilmektedir. Baska bir acidan Surf&Turf yeni bir beslenme sekli olarak liix
restoranlarin meniilerde gastronomi akim olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Akdag, Ozata

ve Sormaz, 2016).
1.4.11.Dikey Tarim

Kirsal alanlardan kentsel alanlara tarimsal faaliyetleri tasimayi amaglayan
dikey tarim, farkli bir sistem ve materyallerle tarim faaliyetlerinin gelistirilmesini
geleneksel yontemlerden farklt bir bakis agisiyla bu drilinlerin yetistirilmesini
saglamay1 hedeflemektedir. Biiyiik 6l¢ekli tarim yontemi olarak yap1 entegreli tarim ya
da kontrollii ¢cevre tarimi olarak sehir bolgesinde faaliyete gecebilmesinin temelidir
(Bingol, 2015). Dikey olarak sirlanmis boliimlii binalarda dikey tarim kontrollii, genel

itibariyle toprak veya dogal 1sik olmayan yerlerde bitkisel {iriinlerin yetistirilmesi
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olarak nitelendirilebilir (Yildiz ve Yilmaz, 2020). Dikey tarim acik veya kapali
alanlarda tarim yapilabilmesini saglayan bir sistem olarak nitelendirilebilir. Sehir
merkezlerinde kullanilmayan depo ve sanayi yerlesimleri i¢inde ve ya iistiinde kolayca
uygulanmast miimkiindiir. Dikey tarim, geleneksel yoOntemlere nazaran daha
avantajlidir. Bu yoOntemle iiretilen iirinlerde su ve toprak agisindan ekonomik
olabilmesi saglanabilir. iklim kontroliiniin yapilabilmesi durumunda erken olusum,
verim ve kalite de yiikselme olusturabilir. Sehir merkezlerinde {iretimin yapilmasi
yerel liretime, pazara yakinliga ve mevsimsel pazarlara olanak saglar. Optimize edilen
mahsul iiretimlerinin kaybini dnler ve hasat siirecini yiikseltir. Dikey tarim tiriinlerinde
bocek ilact kullanilmaz. Dikey tarimin ¢evre {izerinde ve biyo-gesitlilige herhangi bir

sikint1 yasatmaz (Bingdl, 2015).
1.4.12.0rganik Tarim
Organik tarim ile ilgili temel amacglar;

e Tarimda kullanilan dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligi agisindan dogal kaynak
kullanim planlarinin planlanmasi, planlama i¢in ise bu konu hakkinda siiregelen
bilginin yenilenmesi ve izleme sisteminin kurulmasi,

e Topragin korunmasi ve topraktan daha fazla verim alabilmek amagl giftcilere
egitimin verilmesi,

e Siirdiirtilebilirlik i¢in bitki ve hayvanlarin genetiginin bilingli kullanilmasi,
daha fazla korunmasi ve korunmasi i¢in ¢aba harcanmasi,

e Tarimda kullanilan zararli maddelerin kontrolii saglanmalidir. Tarimsal
iiretimde ¢evrenin de diisliniild{igii bir yol izlenmesi gerekmektedir. Bu nedenle
cevre dostu yontemlerin kullanilmasi, gelistirilmesi ve kullanim i¢in tesvik
yapilmasi,

e Organik tarim ile ilgili calismalarin daha fazla kullanilmasini yayginlastirarak,
bu amagcla gelistirilen ve ¢aligmalar yapilan {retimde egitimi yayma

caligmalarinin gelistirilmesi olarak siralanmaktadir (Turhan, 2005).
1.4.13.Hiicresel Tarim

Hiicresel tarim siirdiiriilebilir ¢evre, toplum sagligi ve hayvan refahi i¢in 6nem
arz eden kiiresel gida sikintisina bir alternatif olabilecek devasa boyutta 6nemli bir

yeni teknoloji olarak nitelendirebilir (Kirmaci ve Akmanoglu, 2021). Hiicresel tarimi
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su sekilde tanimlayabiliriz, et ve diger tarim iiriinlerinin bir ¢iftlikte {iretilenin disinda
hayvanin dogal ortaminin taklit edilmesiyle hayvandan alinacak hiicrelerin biyoreaktor
dedigimiz cihazda kiiltiirlenmesi sonucu iiriin ortaya ¢ikarmasidir. Tarimla ugrasan
insanlarin daha az toprakta daha fazla iiriin iiretilmesinin saglanmaktadir. Hiicresel
tarim devrim niteliginde bir teknolojidir (Mattick, 2018). Hiicresel tarimin en biiyiik
ozelliklerinden biri ise siirdiiriilebilirlik agisindan biiylik bir 6neme sahip olusudur.
Hiicresel tarim ile iiretilen etin ¢evresel etkileri hakkinda su sekilde bilgi verilmistir:
Laboratuvar ortaminda yetistirilen etin, geleneksel olarak hayvanlardan elde edilen ete
gore ylizde 99’a kadar daha az arazi, yiizde 45 oranin da ise daha az enerji gerektirdigi
ve ylizde 96 daha az sera gazi emisyonu drettigi sOylenmektedir (Kirmaci ve

Akmanoglu, 2021).

Hiicresel Tarim hakkinda 2. Boliimde daha detayli bilgi verilmistir.
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2. IKINCI BOLUM
HUCRESEL TARIM VE HUCRE BAZLI URUNLER

2.1. Hiicresel Tarim Nedir?

Hayvanm1 dogrudan kullanmak yerine, hayvan hiicrelerinin, hiicre kiiltiiri
teknolojisi kullanilarak c¢ogalmasini saglayan hiicresel bir teknolojidir. Hayvansal
tiriinlerde (yumurta, siit, jelatin) protein olusturmak i¢in mantar, maya ve bakteri
kullanilmaktadir (Saavoss, 2019). Hiicresel tarim, tarimsal iiriinlerin ¢iftlik temelli
yetisen besinlerin aksine hiicresel olarak islenilerek iiretilen yeni bir teknoloji tliriidiir
(Stephens vd., 2018). Farkli bir sdylemde bulunursak tarim ve hayvansal {iriinlerde bir
ciftlik ortaminda dogrudan hayvandan iiretilmesinin yan sira hayvandan alinacak bir
parcanin dogal ortamini taklit etmesiyle yapilan biyoreaktorde hiicrelerin ¢ogalmasi ile
elde edilen bir teknolojidir. Hiicresel tarim, insanlarin az miktar toprak ile daha fazla
gida liretebilme 6zeligine sahip bir teknolojidir (Mattick, 2018). Siirdiiriilebilir besin
tiretiminin devamli ve basarili olabilmesi i¢in ve geleneksel tarimda bulunan sorunlarin
¢Oziilmesine tarimsal biyoteknolojik uygulamalar etkin olmaktadir. Hayvansal besin
tiretiminde en sik yasanan sorunlar, {iriin kalitesi, hayvan hastaliklari, gida giivenligi ve
hijyenidir. Besin iiretimini fazlalagtirmak i¢in yapilan her emek gelecekteki insanlar
adma yapilan en biiytik iyiliktir. Biyoteknolojik yaklagim, nanoteknoloji ve hiicresel
tarim uygulamalarinit iginde bulundurmaktadir. Arastirmalar sonucu biyoteknolojik
yaklagimlarin {iretim sirasindaki bazi sorunlar1 ortadan kaldirdigi bilinmektedir
(Demirel, 2020). Ciftlik hayvanlariin yetistirilme sekilleri nedenince tiiketicilerin
endigesi giinden giine artmaktadir (Latvala vd., 2012). Tiiketicilerin ¢ogu hayvanlarin
insan gidasi tiretiminde etik olmadigini savunmaktadir (Croney, Apley, Capper, Mench
ve Priest, 2012). Hiicresel tarim yontemiyle iiretilen bir etin geleneksel yontemle
tiretilen ete gore farkli big¢imleri diisiiniildiigiinde hiicresel tarimla {iretilen etin
geleneksel yontemle iiretilen ete benzerligi ile tiiketici tarafindan satin alma firsati
olabilecegi diistiniilmektedir (Bonny vd., 2015). Hiicresel tarimda, hiicre bazl sigir eti,
kiimes hayvanlar1 ve deniz iirlinii iiretimi i¢cin doku temelli miihendislik ve siit
iiriinlerine, yumurtaya ve deriye benzer iirlinler yapmak adina protein temelli
miihendislik olarak 2 ana teknigi bulunmaktadir. Hayvanlarin tiim 6zelligi ile birlikte
hiicrelerinin kopyalanmasiyla molekiiler olarak hayvansal et ile ayn1 hale getirilmesine

doku temelli miihendislik denilmektedir. Hayvansal {iriiniin dogal halinde bulunan
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proteinin kopyalanmasi da protein temelli miihendislik olarak adlandirilmaktadir.
Bununla birlikte bitki bazli olan bitki yaglar1 da nihai iirlin olarak eklenmektedir
(Kadim, Mahgoub, Baqir, Faye ve Purchas, 2015; Waschulin ve Specht, 2018).
Uygulamada 6ncelikle bir hayvandan kok hiicre 6rnegi alinarak baslanmaktadir. Bazi
uygulamalarda kok olmayan hiicrelerde kullanilmaktadir. Sonrasinda biyoreaktor
dedigimiz alete hiicrelerin biiylimesi icin yerlestirilmektedir. Biyoreaktor hiicrelerin
biiyiimesini saglayan ii¢ boyutlu iskele malzemesine sahiptir. Iskele biyolojik olarak
pargalanarak, iiretilen iirlinle biitiinlesebilir. Besin agisindan zengin olan biyoreaktor
hiicrelere seker, tuz, sinyal proteini ve amino asit vermektedir. Sinyalleme proteinleri,
hiicre davranigi olan hiicre c¢ogalmasini kas, bag ve yag dokusunu olarak nasil
cogaldiklarim1 kontrol etmektedir. Hiicreler biyoreaktor igerisinde birka¢ haftada
tiiketime hazir hale gelmektedir (Kadim vd., 2015; Specht, Welch, Clayton ve Lagally,
2018). Hiicresel tarimin Ozelikleri arasinda iiretim silirecinde iirlin durumunun
izlenmesi ve insanla olan iligkinin en aza indirilmesinden dolayr E.coli veya
Salmonella gibi patojenlerin {irlinlerle etkilesimi en aza indirilmektedir. Bu durumda
tirtinlerle kontamine olma olasilig1 da azalmaktadir. Giinlimiizde hayvancilik ve deniz
tiriinleri sektoriinde hayvanlarin hizla biiylimesini saglayan ilaglar ve hormonlar
kullanilmaktadir. Hiicresel tarimda ise bu gibi ilag¢ ve hormonlara gerek
duyulmamaktadir. Hiicresel tarim ile birlikte, 2050 yilina kadar 10 milyar niifusa sahip
olacak diinyanin ihtiyaci olan tiim hayvansal iirlinlerini karsilanabilmektedir. Bununla
birlikte hayvanlardan kaynakli hastaliklarin (kus gribi, domuz gribi) ortadan kalkacagi
diisiiniilmektedir (Gasteratos, 2019). Hiicresel tarim sektorii suan da teknolojik olan
onemli engelleri asmaya ¢alismaktadir. Engellerden biri biyoreaktoriin - tibbi
uygulamalarda kullanilmak i¢in yapilmis olmasi, bu yiizden ise ticari iiretim
seviyelerine Olgeklenen biyoreaktorler gelistirilmesi igin calismalar yapilmalidir
(Stephens, Di Silvio, Dunsford, Ellis, Glencross ve Sexton, 2018). Hiicresel tarimin
cevresel siirdiiriilebilirlige, insan sagligina, hayvanlarin refahina gibi bir¢ok faydasi
oldugu disliniilmektedir. Faydalarin hepsi de diinyaya fayda saglanmasi agisindan
akillica karar vermeyi gerektirmektedir. Bu kararlar, hiicresel tarimin bize verdigi

olasiliklarin ve zorluklarin gergege dayanmasi gerekmektedir (Mattick, 2018).
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2.1.1. Hiicresel Et

Diinya niifusu 2050 yilinda suan ki durumdan fazla olarak 10 milyar gibi bir
saylya ulasacagi ve bu durumda kisi basina olan et iiretimini karsilayabilmek adina
%350-73 oraninda artis yapmas1 gereklidir (Bonny, vd., 2015). Bir baska ¢aligma ise
2050 yilinda 9,7 milyar insan niifusuna gelinebilecegini ve bu durumun gida iiretimini
%70 oraninda artmasi gerektigini belirtmektedir. Su kaynaklarinin ve topraklarin
sinirlt olmasi et {iretiminde de bir engel teskil edecektir. Hiicre bazli et, geleneksel
yontemlere gore hazirlanan ete oranla az kaynak gerektirdigi i¢in ete olan ihtiyaci da
karsilayabilecek kapasitede olabilecegi diisliniilmektedir (Ritchie ve Roser, 2018).
Hiicre bazli et, bitki bazli ete karsin hayvansal hiicreden ‘in vitro’ kiiltiirlenme yoluyla
iiretilen gergek hayvansal bir et iiriiniidiir. In vitro ydntemi hayvan hiicresini besler ve
onu bilyiimesine olanak saglayarak ¢ogalmasini ve son halini almasini saglamaktadir
(Stephens, vd., 2018). Tarim yoluyla yapilan et iiretimi meydana geldigi ilk zamandan
beridir farkli farkli devrimlerden ge¢mistir. 1800 yillarinda gergeklesen sanayi devrimi
bunlarin arasindaki en iyi olamidir. Niifus patlamasi ve yeni teknolojinin meydana
aniden ¢ikisi, tarim c¢ehresini su an gordiigiimiiz duruma getirmistir (Bonny, vd.,
2015). Insan viicudunun biiyiimesinde ve gelismesinde, ayn: zamanda sagligmin
korunmasinda ¢ogu bileseni bir arada saglayan, dmiir boyu tiiketilmesi gereken dnemli
besin kaynagi ettir. Yalniz son donemlerde artan kardiyavaskiiler, tip 2 diyabet ve bazi
kanser (kolon kanseri) gibi hastaliklarin et tiikketiminden kaynakli oldugu
savunulmaktadir. Ornek olarak kus ve domuz gribi hastaliklar1 et kaynakli olmasi
olumsuz etkilerin yani sira etik problemlerde olusturmustur (Wilks ve Phillips, 2017).
Yapilan c¢alismalarin hiicre bazli etin geleneksel yontemlerle iiretilene karsin enerji
tiretiminde %45, arazi ihtiyacinda %99, su ihtiyacinda %96, ve son olarak sera gazi
emisyonunda 9%78-96 daha az sera gazi emisyonu yayabilecegini gostermistir
(Tuomisto ve Teixeira, 2011). Hiicresel et liretimi baz1 ¢alismalarda femiz et (Stephens
vd., 2018), in vitro et (Bhat, Kumar ve Bhat, 2017), hiicre bazli et (Sharma, Thind, ve
Kaur, 2015), Laboratuarda gelistirilen et (Hopkins ve Dacey, 2008) ya da Kiiltirlii et
olarak nitelendirilmistir. Kiiltiirlii etin ¢ift¢iler lizerinde bulunan etki, hiicre bazli etler
tizerinde yapilan yasal sinirlamalardan agik bir sekilde goriilmektedir (Flynn, 2019).
Yeni teknoloji ve hiicre bazli et hayvancilik sektoriiniin yerini alabilir (Philips ve
Wilks, 2019). Hiicresel et teknolojisi, sera gazi emisyonunu azaltmasinin yani sira su

kullanimindan birgok cevre faktdriine tasarruf saglayacaktir. Aym1 zamanda havyan
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kesimine de ihtiya¢ duyulmadan siireg ilerleyecektir (Tuomisto, 2019). Bakildigin da
bu teknoloji, iiretim siireclerin de sigir igin %98, siit i¢in %99,6, kiimes hayvani i¢in
%92, domuz icin %95, deniz iiriinleri icin %86 ve genel itibariyle % 94 daha az su
ithtiyac1 saglayacaktir (Gasteratos, 2019). Son donemlerde bu teknolojiye yoOnelik
aragtirmalar da tiiketicilerin kabuliine yonelik oldugu bilinmektedir (Bryant, 2020).
Hiicre bazli et iriinlerinin teknolojileri siirdiiriilebilir ¢evre, saglik problemleri ve
hayvanlar i¢in tiikketimi saglayan bireylerin taleplerini yerine getirebilecek miikemmel
bir teknoloji ve teknikler kullanilmaktadir (Bonny, vd., 2015). Hiicresel et iiriinlerinde
antibiyotikler olmamasindan kaynakli antibiyotik kaynakli saglig1 tehdit edici unsurlar
ortadan bu yontem sayesinde kalkmaktadir. Suan diinya da yemek i¢in dldiirtilen 1
trilyondan fazla canli ihtiyacim1 hiicresel tarim teknolojisi ortadan kaldiracaktir.
Okyanus ekosistemini agir1 avlanma sonucu tehdidine girmesine karsin hiicresel tarim
deniz iriinlerini tutmadan bunu saglayabilecektir (Gasteratos, 2019). Hiicre bazl et
tirtiinlerinin gesitleri ti¢ sekildedir 1- et ikame triinleri olarak kullanilan alternatif bitki
ve mikro proteinlerdir. 2- in vitro yontemiyle kiiltiirlenen, hiicre bazli et 3- Genetigi
degistirilen canlilardan elde edilen degistirilmis et (Bonny, vd., 2015). In vitro et
olarak da adlandirilan kiiltiirlii et, doku miihendisligi ve hiicresel tarim teknikleri
kullanilarak yapilan bir tiir yapay ettir. Et, miikkemmel bir B12 vitamini, omega-3 yag
asitleri, protein ve demir kaynagi oldugu icin insanlarin beslenme ihtiyaglarin
karsilamak i¢in uzun siliredir kullanilmaktadir. Kiiresel Kiiltirli Et Pazan
biiylikliigiiniin 2028 yilina kadar 319,8 milyon dolara ulagsmasit beklenmektedir
(Globenewswire, 2022).

2.1.2. Hiicresel Deniz Uriinleri

Hiicre kiiltiirlenmesinin sayesinde siit, yumurta, et ve et {irlinleri, protein
kaynakli bu dirlinler igin hiicresel tarima ilgi ve alaka artmis ve aynmi durum su
tiriinlerinde deniz canlilari olmadan deniz canlilarinin {iretim durumunu arastiran
caligmalarda artmaktadir (Rubio, vd., 2019). Hiicre bazli deniz {iriinleri yumusakgalar,
baliklar ya da kabuklularin kaslarindan bir parca alinarak biyoreaktorler de
biiylitiilmesi durumunda ‘yetistirilmis’, Kiiltiirlenmis’ ya da ‘laboratuvar ortaminda
yetistirilmis’ {iretilen deniz iirlinleri olarak adlandirilmaktadir (Halpern, vd., 2021).
Hiicre kiiltiirlenmesi sayesinde yeni bir teknolojiyle deniz iirlinii iiretmek hiicresel

tarim i¢inde ilgi besleyici bir 6zellik olarak diisiiniilmektedir (Rubio, vd., 2019). Hiicre
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bazli deniz iiriinleri, dogal yontemlerle {iretilen deniz iiriinlerinin yerini alarak Pazar
pay1 genis olan okyanus koruma faydalarindan yararlanan sirketlerle yeni ortaya ¢ikan
yeni bir besin seklidir (Halpern, vd., 2021). Balik¢ilik sektoriinden dolay1, son 40 yilda
%?33,1 oranda baliklarin siirdiiriilebilir biyolojisinin asan avlanmadan kaynakli, bazi
destinasyonlar da azalma durumu s6z konusudur (Potter, vd., 2020). Hayvansal protein
ve baliklara gelecek 30 yilda artacagi diisliniilmekte olan 2 milyarlik arti niifusla
birlikte ihtiyacinda artacagi muhtemel bir durumdur (United Nations, 2019). Ayni
zamanda geleneksel yontemlerle iiretilen balikgilikla birlikte avlanmanin siirdiiriilebilir
potansiyeli bir belirsizlik icerisine girmistir. Baliketinin ayni durumunu hiicre bazl
balik alternatifiyle karsilamak artan talebe karsin tamamlayici bir unsurdur. Hiicre
bazli et iiretimi i¢in 6zel sirketlerin 30° dan fazlas1 girisimcilikte Oncii hale gelmis
lakin sadece 6 sirket hiicre bazli balik iiretimi i¢in girisimlerde bulunmustur (Potter,
vd., 2020). Hiicre bazli balik iiriiniinii ¢cogu sirket okyanusta bulunan mikroplastik ve
civa deniz {rilinlerinin kirliliginden yola ¢ikarak pazarlama yapsa da hiicre bazli balik
iriinii okyanusta avlanmay1 azaltabilecek bir potansiyele sahip olmasina odaklanmistir
(Halpern, vd., 2021). Baliklar, kabuklular ve yumusakgalar suan da kiiresel ¢apta %20
protein ihtiyacin1 karsilarken deniz otlari, siiriingenler ve su bitkilerini bu oranin
icerisinde barindirmamaktadir (Potter, 2020). Bazi iyilestirilen yonetim, politikalar
veya bazi projeler bugiinkii balik ihtiyacinin %20 daha fazla iiretebilecegini sdylese de
tilkenen stoklarin yani %98 civarindaki oranin 2050 yilinda anca toparlanabilecegini
kimilerine goére artmayacagini aksine azalacagini belirtmektedir (Ahmed, Thompson

ve Glaser, 2019; Castello vd., 2016).
2.1.3. Hiicresel Siit ve Siit Uriinleri

‘Temiz Sit’ ineklere ihtiya¢ duyulmadan iiretilme ihtimali, birgok hayir
kurumundan, sirketlerden ve birgok kesim tarafindan desteklenmektedir. Hayvan etigi
uzmanlarini siit triinleri tiretimindeki endiistriyel faaliyetler endiselendirmektedir.
Hayvanlara gelen zararlardan kaynakli bu endiseler artmakta ve hayvan severler,
cevreci bireyler ve diger bazi kesimler i¢in endiistrilere insan kaynakli zorluklar
cikarilmaktadir (Milburn, 2018). Hiicre bazl siit iiriinlerinde farkli olarak hayvansal
kaynakli seker ve yag iirlinleri yerine bitki bazli seker ve yag tirlinleri kullanilmaktadir
(Saavoss, 2019). Temiz Siit kavraminin insanlar tarafindan benimsenmesi durumunda

beslenmek i¢in alinan hayvanlar da bir azalma s6z konusu olacak ve ayni zamanda
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aliman hayvanlara minimum zarar verilecegi bu hayvanlarin ise g¢evreye verecegi
zararda diisiis olacag: diistiniilmektedir (Milburn, 2018). Hiicresel tarim ile uygulanan
‘Temiz Siit’ faaliyeti sayesinde %97 daha az yer kullanilacaktir (Gasteratos, 2019).
Start-up sirketi olan perfect-day, ‘temiz siit’ faaliyetini gergeklestirme hedefi basin
tarafindan popiiler hale gelmis ve yakin zamanda satisa sunulacagini da bildirmistir.
Perfect Day, kendini kiiltlirlii (temiz) hayvansal iirlinlerin iiretimine adamis bir hayir
kurumu olan New Harvest' in bagkan1 Isha Datar ve biyokimyacilar Perumal Gandhi ve
Ryan Pandya tarafindan kurulmustur (Milburn, 2018). Siit {riinleri i¢in mevcut
tirtinlere karsin hiicresel siit analogunda siit proteini sentezleyebilir ancak siit
katkilarinda olan talebi azaltabilir ve tereyagi talebini azaltabilir ¢linkii bitki bazli
yaglardan da faydalanmaktadir. Hiicre bazli {iriinlerin su anda nasil bir yol izleyecegi
hakkinda belirsizlik varken, ¢evre, insan sagligi, hayvan refahi ve hatta hayvancilik,
siit Uriinleri {izerinde olan farkliliklarin1 gelecek siire¢ igerisinde arastirmalarda
karsimiza ¢ikacagi diisiiniilmektedir (Saavoss, 2019). Milburn (2018) yapmis oldugu
calisma da hayvan refahini savunan bireylerin hiicre bazli siite negatif bir bakis agisi

olmamasi gerektigini aksine desteklemek i¢in bir¢ok neden oldugunu 6ne siirmektedir.
2.2. Hiicresel Tarimla flgili Baza Haberler

Calismanin anlasilma durumunu ortaya koyabilmek adina yabanci haber
kaynaklarindan hiicresel tarim uygulamalarina ait birka¢ fotograflarla da belirtilen

haberlere asagidaki sekillerde yer verilmis kisa bilgilerle aydinlatici metin eklenmistir.

37



Sekil 1: Egzotik Hayvan Hiicresi Ile Elde Edilen Uriin

Kaynak: (Speciesunite, 2022)

Sekil 1’de Hiicresel tarim teknolojisiyle diinya da ilk kez egzotik hayvan

(Zebra, aslan eti vs.) etinin ticaretini yapan iilke Ingiltere olmustur.

Sekil 2: Domuz Sosisi

Kaynak: Techcurmch, 2022
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Sekil 2°de Ekili “laboratuvarda yetistirilen” et {irlinleri gelistiren Hollandali bir
biyoteknoloji sirketi olan Meatable, ilk kez agilis domuz sosisinin goriintiilerini ortaya

c¢ikardi.

Sekil 3: Tavuk Eti Singapur

Kaynak: (poultryworld, 2022)

Singapur 6000 litrelik bir biyoreaktoriin yapimina baslamis bulunmakta ve
2023 yilinda on binlerce kg tavuk iiretimine ge¢cmeyi hedeflemektedir (poultryworld,
2022).
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Sekil 4: Cin Kofteleri
5 v

Kaynak: (Secmp, 2022)

Sekil 4’te Cinli bilim adamlari, laboratuarda yetistirilen koftelerin seri iiretime

hazir oldugunu sdylemektedir (Scmp, 2022).
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3. UCUNCU BOLUM
BULGULAR

Bu calisma nitel ¢aligma olup yar1 yapilandirilmis sorular dahilinde
gerceklesmistir. Calisma da 16 gastro turist ve 16 yiyecek icecek isletmecisi
olusturmaktadir. Calismamizin sorular1 yiiz yiize ve bir ses kayit cihaziyla
kaydedilerek yapilmistir. Calisma siirecinden ve ¢alisma i¢in gerekli ses kayit alinma
durumundan kisiler bilgilendirilmistir. Aragtirma verileri tekrar edilme boyutuna
gelindiginde kisi sayisin da durma karar1 alinnmistir. Her bireyle 10.04.2022-
18.04.2022 tarihleri arasinda 30 ile 40 dakikalik bir gériisme ger¢eklesmistir. Kisiler,
aragtirmacilarin ulasabilme durumunun kolay olmasi nedeniyle bulunduklar1 il

igerisinde arastirmay1 gerceklestirmistir.
3.1. Demografik Ozelliklere Yonelik Bulgular

Tablo 2: Gastro Turist Demografik Ozellikleri

Katilmel Cinsiyet Yas Ogrenim Medeni
K1 Erkek 45 Lisansiistii Evli
K2 Erkek 50 Lisanstistii Evli
K3 Erkek 45 Lisansiistii Evli
K4 Kadin 24 Lisans Bekar
K5 Kadin 40 Lisansiistii Evli
Ké Erkek 27 Lisanstistii Evli
K7 Kadin 35 Lisansiistii Bekar
K8 Kadin 26 Lisanstistii Bekar
K9 Erkek 35 Lisansiistii Bekar
K10 Kadin 25 Lisans Bekar
K11 Kadin 26 Lisanstistii Bekar
K12 Erkek 26 Lisans Bekar
K13 Erkek 26 On Lisans Bekar
K14 Erkek 25 Lisans Bekar
K15 Erkek 26 Lisansiistii Bekar
K16 Erkek 42 Lisanstistii Evli
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Tablo 3: Isletme Sahibi Demografik Ozellikler

Katilmel Cinsiyet Yas Ogrenim Medeni
IK1 Erkek 26 Lisans Evli
K2 Kadin 25 On Lisans Bekar
IK3 Kadin 35 Lisans Evli
K4 Erkek 33 On Lisans Evli
IK5 Kadin 33 Lisans Evli
K6 Kadin 39 Lisans Evli
iK7 Kadin 42 Lisans Evli
iK8 Kadin 42 On Lisans Evli
K9 Erkek 48 Lisans Evli

iK10 Erkek 48 On Lisans Evli

iK11 Erkek 39 Lisans Evli

K12 Kadin 38 Lisans Bekar
iK13 Erkek 38 Lisans Bekar
K14 Erkek 33 Lisans Bekar
K15 Kadin 38 On Lisans Bekar
K16 Erkek 44 On Lisans Bekar

Katilimcilarin tamami egitim seviyesi yiiksek bireylerden olusmaktadir. Gastro
turistlerin yas ortalamas1 32,6 olarak belirlenirken Isletme sahibi olan bireylerin 37,5
olarak belirlenmistir. Gastro-turistler de en diisiik yas 24 ve en biiylik yas ise 50 olarak
belirlenirken, Yiyecek icecek isletmecilerinin en kii¢iik yas 25 en biiyiik yas ise 48
olarak belirlenmistir. Nitekim isletme sahiplerinin yas ortalamasi gastronomi turizmi
gerceklestiren bireylere karsin daha yiiksektir. Isletme sahiplerinin medeni durum hali

evli olanlar gastronomi turizmi gerceklestiren bireylerin medeni hali evli olanlardan

daha yiiksektir.

Gastro-turist ve yiyecek icecek isletmecilerine Hiicresel Tarim hakkindaki

diistinceleriniz nedir? Sorusu yoneltilmis olup, elde edilen cevaplar tablo 4 ve 5’te

gosterilmistir.
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Tablo 4: Gastro-Turistlerin Hiicresel Tarim Hakkindaki Yanitlan

Katihmer | Olumlu Kararsiz Olumsuz

K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
K5 +
Ké +
K7 +
K8 +
K9 +

K10 +

K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

K16 +

Tablo 4’te belirtildigi {izere cogunluk hiicresel tarim hakkinda olumlu yanit
vermekte iken yine neredeyse katilimcilarin yariya yakini kararsiz ve olumsuz olarak

nitelendirmistir. Olumsuz olanlar da Katilimci 3;

‘Giivenli olmayan, yapay iiretim diye adlandirabilecegimiz tiriinlerin iiretilmesi

olarak goriiyorum’.
diye belirtirken Katilimc1 5 ise

‘Hiicresel tarimla iiretilen iiriinlerin normal sekilde tiretilmis olanlarina gére
kalite, tat, koku ve saghk yéniinden sorunlu oldugunu diisiiniiyorum. Ozellikle uzun

stireli kullanimin kanser gibi hastalik olusturmasina iliskim kaygilarim var’.

diye belirtmistir. Kararsiz olan K4, K11 ve K16 ise herhangi bir bilgi deneyimlerinin

olmamasindan kaynakli gelecekte hiicresel tarimin ne yonde hareket edecegine yonelik
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kuskularinin olmasindan olumlu ya da olumsuz bir sey belirtmemislerdir. Olumlu

olarak yanit veren bireyler Katilime1 2;

‘Organizmalarin disindaki besi ve tepkime ortamlari ve tiim girdiler dogal

stireglere aykirt degilse olumlu karsilarim.’
Katilimei 1, Katilime 6, Katilimeir 8, Katilimer 9, Katilimei 10;
‘Artan niifusa gida alternatifi’,

diye belirtirken Katilimc1 12;

‘her tiirlii bilimsel ¢calismanmin yarmmlarimiz igin iyi olacagim diistiniiyorum’

diye belirtmistir.

Tablo 5: Isletmecilerin Hiicresel Tarim Hakkindaki Yanitlari

Katihmc1 | Olumlu Kararsiz Olumsuz

iK1 +

K2 +

iK3 +
iK4 +

iK5 +

iK6 +

K7 +

iK8 +
iK9 +

K10 +
K11 +

K12 +

iK13 +

K14 +

iK15 +
K16 +
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Tablo 5’te belirtildigi lizere katilimcilarin yarisi hiicresel tarima olumlu olarak
bakarken diger yarisi ise kararsiz ve olumsuz olarak yanmitlamistir. Gastro-Turistlere

karsin olumlu bakan kisiler azinliktadir. Isletmeci Katilimer 1;

‘Niifus artisi hizl ilerlemektedir bu sebeple gida sorunu olusacaktir. Talepleri
karsilasmak yoniinden mantikli buluyorum fakat saglik ve beslenme kalitesi agisindan

yorumsuzum.’
diye belirtirken, Isletmeci Katilime1 12 ve Isletmeci Katilimer 13;
‘Hiicresel tarum hakkinda yeterli bilgim yok’
diye belirtmistir. Isletmeci Katilimci 3;

‘Hiicresel tarim gelismiy iilkelerde uygulanabilir ama iilkemizde tercih edilmesi

zor unsur’

diye olumsuz bakis acisindayken 1K1, iK4, IK5, K6, K7, IK9, iK11 ve IK14 olumlu

bir bakis acisina sahiptir. Isletmeci Katilimci 4;
‘Gelecek nesillere borcumuzu bu sekilde 6deyebiliriz’
diye belirtirken Isletmeci Katilimci 7

‘hayvan refahi icin destekliyorum’ diye belirtmistir. Olumsuz olarak IK10

‘Dogal tarumin yerini tutamaz’ diye belirtmistir.

Katilimcilara Gastronomi turizmi énemi hakkinda diistinceleriniz nedir? Sorusu

yoneltilmistir. Cevaplar tablo 6 ve 7’°deki gibi yansimugtir.

Tablo 6: Gastro-Turistlerin Gastronomi Turizmi Onemi Hakkinda Yanitlari

Katilmcl Ekonomik | Keyif Tanima, Zorunlu Istenilen Saghk
boyut alma Ogrenme | Ihtiyac seviyede
durumu degil
K1 +
K2 +
K3 +
K4 + + +
K5 + +
K6 + + + + +
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Katilmcl Ekonomik | Keyif Tanima, Zorunlu Istenilen Saghk

boyut alma Ogrenme Intiyac seviyede
durumu degil

K7 + +

K8 + + +

K9 +

K10 + +

K11

K12 +

K13 + +

K14 + +

K15 +

K16 +

Tablo 6’da goriildigii {lizere katilimcilar Gastronomi turizmi konusundaki
yanitlar da Ekonomik boyut, keyif alma, tanima 6grenme, zorunlu ihtiyag, istenen
seviyede olmamasi ve saglik gibi kodlamalara neden olmustur. Bu dogrultuda ayni

anda farkli kodlamalara da olanak saglamistir. Katilimci 6;

‘Gastronomi turizmi en az deniz, kum ve giines turizmi kadar onem arz eden bir
turizm ¢esididir. Ben gastronomi turizmini diger turizm ¢esitlerine gore daha ¢ok
onem veriyor ve bu siirede ilerleme kaydediyorum. Gastronomi turizmi gerekli olan
degeri goriirse topraktan insana, insandan hayvana kadar tiim tiretim ve tiiketimde
olanlarin yararina olacaktir. Insan hizli tiiketim saglayan ve siirekli yenilik isteyen bir
varliktir. Bu sebepten dolayt tiiketim iiriinleri hizlanmig bir¢ok alanda GDO'lu tiriinler
meydana gelmistir. Gastronomi bir kisinin sadece yemek tiiketimi ile ilgili olmadigt
icin yapim agamasi yoresel iiriinlerin hazirlanis sekli vs. iiriinde organik olma
durumunu da ortaya koyuyor. Bu bakimdan hem saglik hem ekonomik hem de sosyallik

acgisindan Gastronomi turizminin onemi biiyiiktiir.’
diyerek saglik boyutuna vurgu yaparken Katilimci 2

‘Istenilen seviyede degildir’
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diyerek beklenti durumuna vurgu yapmistir. Katilimcilar genel itibariyle tanima ve

ekonomik boyutuna ele almis bulunmaktadir.

Tablo 7: Isletmecilerin Gastronomi Turizmi Onemi Hakkinda Yanitlart

Katilmer | Ekonomik | Keyif Tanmma, | Zorunlu | Siirdiiriilebilirlik | Pazarlama
boyut alma | Ogrenme | Ihtiyac
durumu
iK1 + +
K2 +
iK3 +
K4 + + N
K5 +
K6 + -
iK7 + +
IK8 +
K9 +
iK10 +
IK11 + +
iK12 +
IK13 + +
iK14 + +
IK15 +
iK16 + +

Tablo 7°de, Tablo 6’ya gore siirdiiriilebilirlik, pazarlama gibi farkli kodlamalar

yerini almistir. Isletmeciler daha ¢ok isin pazarlama boyutu, tanima Ogrenme ve

ekonomik durumu goz Oniinde bulundurarak yanitlarm belirtmislerdir. Isletmeci

Katilimcr 4

‘Insanlarin yeme icme amacli yapmis olduklart turizm cesididir. Gerekliligi

olup, ekonomiye, siirdiiriilebilirlige etkisi vardwr.’
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diye belirtirken katilimcilar arasinda siirdiiriilebilirlige vurgu yapan tek katilimeidir.
Katilimcilarin  birgogu tanima, 6grenme durumuna vurgu yaparken bir¢cogu da

ekonomik boyut ve pazarlama durumuna vurgu yapmustir. Isletmeci Katilime1 16

‘Gastronomi turizmin 6nemi yoresel ya da iilkesel boyutlart vardir. Hem o
yorenin ve tilkenin tanminmast amactyla olmasi gereken pazarlamanin katkisiyla yore
halkimi ve iilke ekonomisini kalkindirmak ve dis iilkelere pazarlayabilmek ¢ok
onemlidir. Sadece yaptigimizi iiriinleri ve hizmetleri tanitabilmeliyiz. Ulkemizin ¢ok

onemli yemek kiiltiirleri ¢esitleri bulunmaktadir.’

diyerek ekonomik boyuta, tanima ve pazarlama durumuna vurgu yapnustir. Isletme

sahipleri daha ¢ok isin ticaret kismina yonelik vurguda bulundugu diistiniilmektedir.

Katilimcilara Hiicresel tarim uygulamalariin saglik acisindan nasil bir etkisi
oldugunu diisiiniiyorsunuz? Sorusu yoneltilmis olup, asagida yanitlar tablo seklinde

belirtilmistir.

Tablo 8: Gastro- Turistlerin Hiicresel Tarimin Saglik Boyutunun Yanitlar

Katimer | Olumlu Kararsiz Olumsuz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
K5 +
Ké +
K7 +
K8 +
K9 +

K10 +

K11 +
K12 +

K13 +
K14 +

K15 +
K16 +
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Tablo 8’de goriildiigii lizere katilimcilarin saglik agisindan hiicresel tarim
uygulamasinin ¢ogunlukta herhangi bir sikinti yaratmayacagi kanisinda olduklar
gostermektedir. Yinede yariya yakin kismi ise olumsuz sonuglari olacagini

belirtmektedir. Katilimci 16 ise

‘Uygun sartlar altinda iiretimin yapilmasindan dolayr su an icin bir tehdit
olusturmazken Saghg ilerleyen siiregte ne gibi bir etki bekledigi konusunda bilgim

yoktur.’

diyerek kararsiz bir tavir sergilemektedir. K1, K3, K5, K11, K13 ve KI5 siire¢

icerisinde olumsuz saglik sikintilar1 yaratacagini belirtmis olup, Katilimei 5;

‘Belki ilk siirecte sorun olusturmasa da uzun stireli kullamimla ciddi saghk

sorunlart olacagin diisiiniiyorum.’
diye belirtirken Katilimc 3 ise
‘dogal olmayan her sey zararhdwr.’
diye belirtmislerdir. Ayni zamanda Katilime1 1 ise

‘Ne yazik ki bende dogalligin disindaki iiriinlerin saglk acisindan olumsuz
etkisi oldugunu diistiniiyorum. Ulasabildigim siirece alternatif iiretim kaynaklarinin
disinda dogal iiriinler tiiketme tarafindayim. Ama ilerleyen siirecte kaginilmaz olursa

teknolojiden de faydalanmaktan geri durmam.’

diyerek siire¢ igerisinde zorunlu kalmadik¢ca kullanmama taraftar1 oldugunu

belirtmistir. Bu sdylemlere karsin Katilimci 4

‘Gerek bitkilerde gerekse hayvanlarda iiretimi arttirmak ve daha ¢ok insanin
ihtiyacimi karsilamak amaciyla ¢esitli tarimsal ilaglar kullanilmaktadir. Baslarda
bir¢ok insamin temel ihtivacina yetisildigi icin olumlu bir durum gibi goriinse de
aslinda insan viicudunun verdigi tepkiler ve ortaya ¢ikan hastaliklara bakilacak
olunursa bu durum tehlikeli bir hal almistir. Buna bir alternatif olarak Hiicresel tarim,
Bitki ve hayvanlarin hiicre kiiltiirlerinden elde edilen tarim iiriinleri iirettiginden belki
de insanlarin hastalik boyutunu da daha diizenli hale getirebilecektir. Ancak bu durum

insanlarda daha farkl bir tepki haline de doniisebilir.’

diye yanitlarken Katilime1 6 ise
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‘Hiicresel tarim iiriinlerinin, geleneksel yontemlerle hazirlanan iiriinlere karsin
suanda daha faydali olacagina inaniyorum. 45 giinliik tavuklar, bol antibiyotikli etler
veya kafesteki baliklar bu iiriinlerin insan saghgi acisindan ¢okta faydali olmadigina
inantyorum. Insan saghgi acisindan emin ellerde gerceklestirilen calismalar daha
yararl olacaktir. Inaniyorum ki devletinde bu siirecte denetiminin gii¢lii olacaktir.
Clinkii tilkemizde bu c¢alismamin kabul edilebilirligi kolay olmayacaktir. Saghk
sistemimize daha net bir etkisini o6grenmek icin kiigiik ¢apli deneyler veya on

calismalar yapilabilir. Daha sonrasinda etkisine gore siire¢ devam edecektir.’
diyerek olumlu bir bakis a¢is1 sergilemistir.

Tablo 9: Isletmecilerin Hiicresel Tarimin Saglik Boyutunun Yanitlart

Katihmci | Olumlu Kararsiz Olumsuz
iK1 +
IK2 +
IK3 +
iK4 +
IK5 +
IK6 +
K7 +
IK8 +
IK9 +

K10 +
K11 +

K12 +
K13 +

K14 +

K15 +
K16 +

Tablo 9°da goriildiigii tizere katilmeilarin  ¢ogunlugu hiicresel tarim

uygulamalarinin saglik agisindan problem yaratacag: diisiinmektedir. Yine ayn1 sekilde
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isletmeciler bu oranla gastro-turistlere karsin daha cok olumsuz diisiince igerisinde

olduklar1 gz 6niindedir. Katilimcilardan isletmeci Katilimer 1
‘dogal degil’

Isletmeci Katilimet 2 ise
‘dogal besinler kadar saglikli degil’

olumsuz bakis sergilerken Isletmeci Katilime1 14 ise

‘Insan saghgini on plana alinarak calismalar yapildig siirece olumsuz etkisi

olmaz.’
diyerek kosullu bir olumlu bakis sergilemistir. isletmeci Katilime1 7

‘Insan saghgina yonelik etkileri ilerleyen yillarda ortaya c¢ikacaktir ama

hayvan dostu biri olarak hayvan refahini da 6nemsiyorum.’
diyerek sadece hayvan refahi igin olumlu bakis sergilerken, Isletmeci Katilime1 11 ise

‘Saglik acgisindan herhangi bir yan etkisinin oldugunu diisiinmiiyorum. Aksine
geleneksel yollar ile iiretilen etlerdeki potansiyel tehlikeleri riskleri egale edecegini

diistintiyorum.’
diye dogrudan olumlu bir bakis sergilemistir.

Katilimcilara Hiicresel tarim uygulamalarinin  ‘Etik’ c¢ergevesinde nasil
degerlendirirsiniz? gibi bir soru yoneltilmis olup elde edilen veriler asagidaki

tablolarda belirtilmistir.

Tablo 10: Gastro-Turistlerin Hiicresel Tarim Uygulamalarimin ‘Etik’ Cergevesinde

Vermis Oldugu Yanitlar

Katimel Kosullu Etik Etik Kararsiz Etik degil

K1 +

K2 +

K3 +

K4 +

KS +

Keé +

K7 +
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Katihmel Kosullu Etik Etik Kararsiz Etik degil
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Tablo 10°da goriildiigii tlizere katilimcilarin ¢ogunlugu hiicresel tarim
uygulamalarinin etik olarak kabul etmistir. Etik olarak kabul eden katilimcilarin
bazilar1 kosullu sekilde belirtmislerdir. K1, K2, K6 ve K16 kosullu olarak etik diyen

katilimcilar arasindadir. Katilimer 1

‘Bu durum hakkinda seffaflik 6n planda olur ve artisi eksisi kisilere agik bir
sekilde aktarilirsa bu durumdan da kisilerin rizasit varsa bence etik bakimdan bir

sorun teskil etmeyecektir diye diigiiniiyorum.’
diye belirtirken Katilimc1 2

‘Bu yontemler iiretilen tiriinler tiiketicilere mutlaka aciklayici bilgiler verilerek

sunulmalidir.’
diye belirtmistir. Katilimci 6 ise

‘Etiklik kavramiyla ilgili olarak insanlar: yaniltict veya olmayant varmis ya da
olani yokmusg gibi tiriin iizerinde gercek olmayan ifadeler ya da insan saglhigina zararl
iken degilmis gibi gostermek etik ihlali olabilir. Ancak usuliince hiicre bazl tiriinlerin

yapilmasinda herhangi bir sakinca olmayacaktir diye diigiiniiyorum.’
diye kosul koyaraktan etik olarak degerlendirmislerdir. Katilimc1 10 ise

‘Herkese ve her seye gore degisebilecek bir kavram. Kendime gére diisiiniirsem

bence gayet etik. Surf insanlarin beslenebilmesi icin bilingsizce bunca hayvanin
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katledilmesi ya da dogamn tahrip edilmesi etik degil. Hiicresel tarimin bunun éniine

gececegini diistintiyorum.’
diyerek kararsiz bir durumda kaldigi, Katilimei 13
yiyecegin dogalligini bozuyor’
gerekcesiyle etik olmadigini savunmaktadir. Katilimer 15
‘Gida giivenliginde cekincelerim var. Ancak Etik olarak diistiniiyorum’
gibi bir ifade de bulunurken, Katilimc1 7 ise

‘Hayvanlar: deneysel siireglere dahil etmenin oOniine gegebilir, bu da etik

agisindan uygun bence’ diye belirtmistir.

Tablo 11: Isletmecilerin Hiicresel Tarim Uygulamalarinin ‘Etik’ Cercevesinde Yanitlart

Katilimci Kosullu Etik Etik Kararsiz Etik degil
iK1 +
K2 +
K3 +
iK4 +
IK5 +
iK6 +
IK7 +
iK8 +
IK9 +
K10 +
K11 +
K12 +
iK13 +
K14 +
iK15 +
K16 +

Katilimcilara yoneltilen hiicresel tarim uygulamalarinin ‘etik’ ¢ercevesinde

nasil degerlendiriyorsunuz? Sorusunda Gastro-turistler ve yiyecek icecek isletmecileri
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ayni oranda etik olmadigini savunan bireyler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastro-
turist ve yiyecek igecek igletmecilerinin ¢ogu hiicresel tarim uygulamalarini etik olarak
gormektedir. Ancak yiyecek icecek isletmecileri Gastro-turistlere oranla daha ¢ok
kosullu etik olarak degerlendirmistir. Bu da isletmecilerin {iretim sathasinda daha emin

olmalar1 gerektigini gdstermektedir. Isletmeci Katilimer 15
‘Sorun teskil edebilir’

diyerek etik olmadigmni savunurken Isletmeci Katilimer 13 kararsiz oldugunu

belirtmistir. {sletmeci Katilime1 10

‘Etik olarak uygun bulmuyorum’ diye belirtirken IK11 ise ‘Herhangi bir

sakinca gormiiyorum’
diye belirtmistir. Isletmeci Katilime1 2

‘Hayvanlar tizerinden veya baska bir canli iizerinde can yakici sekilde deneyler

vapilmadig siirece etik oldugunu diisiiniiyorum.’

Hayvan sever bir bakis acgisiyla etik i¢in kosul ortaya koymustur. Yine ayni sekilde
Katilime1 7 de

‘Aslinda ozellikle hayvansal hiicre tarimi sorunsuz islerse bu konuda yasamsal
etigi yakalamis oluruz. Ciinkii bir oglagin, siit kuzusunun insana hizmet igin
oldiiriilmesi tiziicii. Hiicresel tarim insan saghgina da olumsuz etki yaratmadig siirece

etik buluyorum.’

Hayvan sever bir bakis acis1 sergilemekle beraber insanlar i¢inde en iyi durumu

belirtmistir.

Katilimecilara, Hiicresel Tarim uygulamalarinin vejetaryen bireylere herhangi
bir alternatif sunabilir mi? Sorusu ydneltilmis olup, veriler asagidaki gibi tablo haline

getirilmistir.
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Tablo 12: Gastro-Turistlerin Vejetaryen Bireylere Herhangi Bir Alternatif Igin Vermis

Oldugu Yanitlar
Katihmcilar Olumlu Kararsiz Olumsuz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
K5 +
K6 +
K7 +
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Gastro-turistlerin bir¢ogu hiicresel tarim uygulamalarinin vejetaryen bireylere
bir alternatif sunabilecegi kanisinda oldugu goriilmektedir. Katilimcilar arasinda

Katilimer 10

‘Bence sunamaz. Sonugta hayvandan canli bir hiicre aliniyor ve o alinan hiicre
uygun bir ortamda c¢ogaltiyor. Diisiiniildiigiinde yine sonu¢ olarak hayvansal gida

olmus oluyor.’
derken, Katilimei 15 de,

‘Var olan yemekler iizerinden iiretilmeyecekse belki laboratuar ortaminda
farkl gidalar veya pratik atistirmaliklarin iiretimi konusunda fayda saglayabilir ancak

yvemekler ayni ise ¢cok da bir sey fark edecegini sanmiyorum.’

seklinde olumsuz olarak degerlenmistir. Katilimc1 9 ise
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‘Kesinlikle sunabilir. Bilindigi iizere vejetaryen bireylerde hayvansal gidalarin
kasith tiiketilmesinden dolayr birgok bilesigin eksikligi bulunur. Demir, B12 ve Folis
Asit gibi ciddi metabolik siireglere katkida bulunan bu bilesiklerden zenginlestirilmis

tirtinler tiiketimi konusunda katki saglayacaktir.’
olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Ayn1 sekilde Katilimc1 6

‘Et tiiketiminin bu kadar hizlanmasina karsin, insanlarin hayvanlara karsi
besledikleri duygusal bagdan otiirii et tiiketimi gercgeklestirmemesi olabiliyor. Bu
durum goz iiniinde bulundurursak hiicresel bazli etlerin hayvanda gostermis oldugu
acisiz kayp belki vejetaryen bireylerde bir degisiklik soz konusu olabilecektir diye

diistiniiyorum.’
diyerek olumlu bir bakis acis1 sergilemektedir.

Tablo 13: Isletmecilerin Vejetaryen Bireylere Herhangi Bir Alternatif Igin Yanitlart

Katilimcilar Olumlu Karasiz Olumsuz

iK1 +

iK2 +

iK3 +

K4 +

K5 +

K6 +

K7 +

IK8 +
K9 +

IK10 +

K11 +
K12 +
K13 +
iK14 +

K15 +

iK16 +
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Yiyecek icecek igletme sahiplerine yoneltilen hiicresel tarim uygulamalarinin
vejetaryen bireylere bir alternatif sunabilir mi? Sorusuna karsilik, ¢ogunluk alternatif
sunacagi kanisindayken azinlik sunmayacagi taraftarindadir. Bir kisi ise kararsiz olarak

nitelendirmistir. Isletmeci Katilimc1 8

‘Sanmiyorum bitkisel iiriin yine bitkisel hayvansal iiriin yine hayvansal olarak

gelistiriliyor.’
diyerek olumsuz tavir sergilerken, Isletmeci Katilime1 5 ise

‘Tabii ki sunabilir. Vejetaryen kisilerin de goniil rahatligiyla kullanabilmesine

imkan saglayacaktir.’

diye belirtmistir. Isletmeci Katilime1 9 ‘bilmiyorum’ diye kararsiz bir durumdayken

yine Isletmeci Katilime1 4

‘Hayvan éliimlerinden kaynakli vejetaryen olan bireylerde belki bir alternatif

olabilir.’

diyerek hayvan severlikten dolay1 olumlu bir bakis acis1 sergilemis keza Isletmeci

Katilimei 3 ise
‘Olabilir ama onlarn fikrini alip bakmak lazim.’
diyerek vejetaryen bireylere de danisilmasi gerektigini savunmustur.

Katilimeilara hiicresel tarim uygulamalarini geleneksel yontemlere tercih eder

misiniz? Neden? Sorusu yoneltilmis olup, asagidaki tablolarda veriler yansitilmigtir.

Tablo 14: Gastro-Turistlerin Geleneksel Yontemlere Tercih Eder Misinize Vermis

Oldugu Yanitlar
Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kismen
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
Ke6 +
K7 +
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Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kismen

K8 +

K9 +

K10 +

K11 +
K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

K16 +

Katilimcilara yoneltilen hiicresel tarim uygulamalarini geleneksel yontemlere
karsin tercih eder misiniz? Sorusuna, katilimcilarin ¢ogu hayir cevabi vermistir.

Katilimer 6 ve Katilimer 11 ise kismen cevabinda bulunmuslardir. Katilimci 6

‘Eger geleneksel yontemler, koyde besledigimiz koyun veya inek gibi
hayvanlarin eti ise onu tercih ederim. Ancak antibiyotikle karanlik ortamda biiyiitiilen

hayvanlara karsin hiicre bazh et tercih edilebilir.’
sOyleyerek kosullu bir evet demis bulunurken Katilimci 11 ise

‘Farkli deneyim kazanmak agisindan tercih edilebilir fakat geleneksel
yontemlere tercih etmem ¢iinkii uygulama daha yeni bir yontem olmasimin yant sira
laboratuar ortaminda gelistirilen iiriinlerin ortaya ¢ikarilmast benim a¢imdan

geleneksele tercih edilecek tarzda uygulama degil.’

diyerek sadece denemek amagli evet olabilecegini belirtmislerdir. Katilimcilarin
birgogu uygulamanin yapay et olarak gectigi i¢in dogal olmadigi kanisindadirlar.

Nitekim Katilime1 7

‘Ben etmek istemem, geleneksel ydntemler bana gére her zaman daha
saglhikhdwr. Yapay ve genetigi yapaylastirilmis bir organizma gibi algiladim ve

kacinilmaz olarak kullanmak zorunda kalana kadar oncelikli tercihim olmaz.’

derken, Katilimci 3
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‘Tercih etmem c¢iinkii dogallik her zaman saglikly ve giivenilirdir.’
diye belirtmistir. Ayn1 zamanda Katilimci1 5 ise

‘Hayir, ¢iinkii tat, lezzet, koku, saglk (vitamin degeri) gibi unsurlar hakkinda
eksik kalacagim diistiniiyorum. Tiiketsem bile bunun ¢ok nadir araliklarla

olabilecegini diisiintiyorum.’
diyerek tercih etmeyecegini belirtmiglerdir.

Tablo 15: Isletmecilerin Geleneksel Y&ntemlere Tercih Eder Misinize Vermis Oldugu

Yanitlar
Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kismen
iK1 +
iK2 +
iK3 +
K4 +
K5 +
IK6 +
K7 +
IK8 +
iK9 +
iK10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
IK15 +
iK16 +

Yiyecek Igecek isletmesi sahiplerine yoneltilen hiicresel tarrm uygulamalarini
geleneksel yontemlere tercih eder misiniz? Sorusuna, karsin isletme sahipleri genel
itibariyle hayir cevabinda bulunmuslardir. Ancak gastro-turistlere nazaran daha ¢ok

evet diyen kisi mevcuttur. Isletmecilerden Isletmeci katilimer 1;
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‘Hayw; hiicresel tarimi geleneksel tarimin yetersiz kaldigi zamanlarda

kullanilmasi tarafindayim.’
Olumsuz bir bakis acis1 sergilerken, isletmeci katilimer 5;

‘Eskiden olsa etmezdim. Ama ekosistemdeki degisiklik, gittikce kimyasal
etkilerin artmasiyla bitki ve hayvanlarin neslinin tehlikeye girdigini gordiikce, bu

uygulamann yeni bir kapi aralayacagini, nefes olacagini diigiintiyorum.’

diyerek, bu siirecin daha olumlu yansiyacagini belirtmistir. Aynmi sekilde isletmeci

katilimci 4 ise

‘Geleneksel yontemlerle uygulanan iiriinlerden daha saghkli olacagini

diistintiyorum ancak uygulanma durumu seffaf ve saglikli kosullarda yapilirsa...’

seklinde kosullu bir sekilde olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Isletme sahipleri
her ne kadar olumsuz bakis a¢isinda olsalar da Gastro-turistlere gore daha ¢ok olumlu

bakis agis1 sergilemektedir. Yine hayir cevabini veren isletmeci katilime1 12 de
‘Hiicresel tarimi, geleneksel tarima tercih etmem. Hiicresel tarimdaki yapilan
bir yiyecek yapay degildir belki fakat bu yapilma sekli agisindan yapay iiriin imajt
verebilir. Yiyeceklerin gercegini tercih ederim.’ Seklinde belirtmistir.
Katilimcilara Hiicresel tarim ile {iretilen iirlinleri denediniz mi? Ve denemek

ister miydiniz? Neden? Sorusu yoneltilmis olup, alinan veriler tablo 16 ve tablo 17°de

gosterilmistir.

Tablo 16: Gastro-Turistlerin Hiicresel Tarim Uygulamasini Denemeye Yonelik

Yanitlari
Denemeyenler
Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
Ké +
K7 +
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Denemeyenler
Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Katilimcilara yoneltilen, Hiicresel tarim ile iiretilen tiriinleri denediniz mi? Ve
denemek ister miydiniz? Neden? Sorusuna, katilimcilarin tamami denemedigini
belirtmislerdir. Katilimcilarin ¢ogunlugu bu uygulamalarla gercgeklestirilen {riinleri

denemek istedigini belirtmiglerdir. Buna gore Katilimci 4

‘Hayir, hi¢ hiicresel tarim ile iiretilen tiriinleri denemedim. Deneme firsatim
olsa elbette deneyebilivim. Ciinkii farkli ve degisik yemekleri her zaman denemeyi
seven bir insamim sik sik tercih edecegim bir uygulama olmasa da geleneksel ve
hiicresel tarim ile iiretilen tirtinlerin tadi ve dokusu arasindaki farki gozlemleyebilmek
icin isterdim’
belirtirken, yine katilimer 10

‘Denemedim. Kesinlikle denemek isterdim. Her ne kadar insanlik i¢in doga i¢in
hayvanlar icin iyi olacagim diisiinsem de tadi da benim icin ¢ok onemli. Yedigimde

ayni lezzet ve tadi almak isterim.’

diye belirtmis olup, genel itibariyle denemek istedikleri saptanmistir. Ancak yinede bu

durumdan hognut olmayan bireylerde mevcut olup, Katilimci 13;

‘Haywr denemedim Uriinlerin yapisindaki farkli calismalarin saglik acisindan

sorunlara yol acabilecegini diistindiigiimden denemek istemezdim.’

diye belirtirken, katilimce1 3;
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‘Denemedim. Denemek istemem saglik agisindan siiphelerim var.’
diye belirtmistir. Yine katilimet 5 ise;

‘Denemedim ama denemek de istemem. Diisiik kalite gida iiriinii olarak

gordiigiimden geleneksel yontemi tercih ederim.’
diyerek, olumsuz bir bakis ac¢is1 sergilemislerdir.

Tablo 17: Isletmecilerin Hiicresel Tarim Uygulamasini Denemeye Yonelik Yanitlari

Denemeyenler
Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

iK1 +
iK2 +

iK3 +

iK4 +

K5 +

K6 +

K7 +

iK8 +

iK9 +

IK10 +

K11 +

K12 +

K13 +

iK14 +

K15 +

iK16 +

Isletmecilere yoneltilen denemeye yonelik sorularda kisilerin tamam
denemedigini lakin bircogunun denemek istedigi Tablo 17°de goriilmektedir. Isletmeci
katilimcilardan bir kisi denemek istemedigini bir kisi ise kararsiz oldugunu
belirtmistir. Isletmeci Katilime1 1 ‘kararsizim’ diye belirtirken, Isletmeci katilimer 15

ise
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‘Denemedim, denemeyi diisiinmiiyorum. Saglhigimi korumak igin’
diye, belirtmistir. Isletmeci katilime1 16

‘Denemedim evet denemek isterdim. Gastronomi ve hiicresel tarima katk

saglamak icin denerdim.’
diye belirtmis, isletmeci katilime1 12 ise

‘Denemedim. Denemek isterim merak ettigim bir yontem. Ama devamli

kullanmam.’
diyerek, kosulu bir denemek isteyecegini belirtmistir.

Gastro-Turistlere yoneltilen, Hiicresel yontemiyle iiretilen et, balik, domuz,
sebze, meyve, kiimes hayvanlari, siit gibi iriinleri tliketir misiniz? Hepsi ya da

hangilerini ve Neden? Sorusuna verilen yanitlar asagida Tablo 18 belirtilmistir.

Tablo 18: Gastro-Turistlerin Verilen Gida Uriinlerini Tiiketmeye Yénelik Yanitlari

Katiimcilar | Denemezdim | Et | Bahk Siit ve Kiimes Sebze | Meyve | Domuz
tiirevleri | Hayvanlan

K1 + + + + + + +
K2 + + + +
K3 +
K4 + + +
K5 + + + + + +
K6 + + + + + +
K7 + + +
K8 + + + + + + +
K9 + + + + + + +
K10 + + + + + + +
K11 + + + + + +
K12 + + + +
K13 +
K14 + + + + + +
K15
K16
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Katilimcilara yoneltilen, Hiicresel yontemiyle iiretilen et, balik, domuz, sebze,
meyve, kiimes hayvanlari, siit gibi tiriinleri tiiketir misiniz? Hepsi ya da hangilerini ve
Neden? Sorusuna genel itibariyle tiiketim orani yliksek, tiiketmeyenlerin sayis1 sadece
2 olarak belirlenmistir. Hiicresel tarim uygulamasiyla iiretilen iiriinler icerisinde en az
tiiketim, din ve kiiltiir nedeniyle, ‘Domuz’ en alt seviyededir. Et ve Kiimes hayvanlari
hiicresel tarim uygulamasiyla {iretildiginde en c¢ok tercih edilen iki {iriin olarak
belirlenmistir. Hiicresel tarim uygulamalariyla iiretilen iriinii tiiketmem diyen

katilimei 3
‘Hig¢birini tiiketmem. Ciinkii dogali varken neden tercih edeyim.’
diye belirtirken ayn1 sekilde K13’te

‘Hayr, tiiketmezdim Uriin yetistirme ve ya hazirlama yontemleri geleneksel

yontemlerden farkl oldugu igin.’
diyerek olumsuz bir goriis igerisinde olduklarini belirtmistir. Keza Katilimc1 4 ise

‘Hiicresel tarim ile tiretilen balik, et ve cesitli kiimes hayvanlarimin tadina
bakabilirim. Ancak bunlar her zaman tercih edecegim tiriinler olmazdi. Daha ¢ok
hayvanlarin hormonlart iizerinde daha hizli bir etkilesim saglandigindan aslinda

saglik acisinda detayl bir inceleme yapilmasi gerektigi kanaatindeyim.’
diyerek tedirgin bir sekilde olumlu oldugunu belirtmisken, Katilime: 8 ise

‘Hepsini tiiketirim. Cuinkii sagliksiz olduklarini diigiinmiiyorum. Aksine diger

sorularda belirttigim iizere bir¢ok faydasi oldugunu diistintiyorum.’

diyerek, olumlu bir goriis agisinda oldugunu belirtmistir. Yine ayni sekilde katilimer

10°da

‘Hepsini tiiketirim. Ciinkii artik sistem bizi buna itiyor. Doga yok oluyor,
tarlalarda iiriin kalitesi diistiyor, her seyde zararli katki maddesi var bu nedenle

hepsini tiiketirim.’
diyerek, olumlu bir bakis agisinda oldugunu belirtmistir.

Yiyecek icecek Isletmecilerine yonelik Hiicresel tarim yontemiyle iiretilen et,
balik, domuz, sebze, meyve, kiimes hayvanlari, siit gibi iirtinleri isletmeniz de sunar
misiiz? Hepsi ya da hangilerini ve Neden? Sorusu sorulmus olup, elde edilen veriler

tablo 19’ da gdsterilmistir.
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Tablo 19: Isletmecilerin Verilen Gida Uriinlerini Isletmede Sunmaya Yonelik

Yanitlari
Katihmcilar | Denemezdim | Et | Bahk Siit ve Kiimes Sebze | Meyve | Domuz
tiirevleri | Hayvanlar

iK1 +
K2 + + + + + + +
iK3 + + + + + +
iK4 + + + + + +
iKs + + + + + + +
iKe6 + +
iK7 + + + + + + +
K8 +
iK9 + + + + + +
iK10 +
iK11 + + + + + + +
iK12 + + + + + + +
iK13 +
iK14 + + + + + +
IK15 +
iK16 + + + + + + +

Yiyecek Igecek Isletmecilerine yoneltilen, Hiicresel tarim yontemiyle iiretilen

et, balik, domuz, sebze, meyve, kiimes hayvanlari, siit gibi iiriinleri isletmeniz de sunar

misiniz? Hepsi ya da hangilerini ve Neden? Soruda, Katilimcilar, genel itibariyle

hiicresel tarim uygulamalarini isletmelerinde miisterilerine sunabilecegini belirtmis

olup, azinlik olarakta sunmazdim diye belirten bireylerde rastlanilmistir. Ayni

zamanda yiyecek icecek isletmelerinde hiicresel tarim uygulamalariyla iiretilen

tirtinlerden domuzu din ve kiiltiir gerekgesiyle miisterisine sunmayacagini belirten

isletme sahiplerine de rastlanilmistir. Hiicresel tarim uygulamalariyla iiretilen

tirlinlerde isletme sahiplerinin en ¢ok tercih ettigi liriin et ile kiimes hayvanlar1 olurken

en az tercih etmis olduklari {iriin ise domuz iirliniidiir. Domuz {iriinii tercih etmeyen

isletmeci katilimci 4;
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‘Domuz haricindeki iiriinleri hi¢ cekinmeden sunardim. Ilgi cekici ve daha
saglikly tiriin oldugunu diisiintiyorum. Ciinkii artik tiiketici bilingli ve lezzet profiline

onem veriyor.’
yanitini verirken, [sletmeci katilime1 7 ise;

‘Evet sunarim. Ozellikle, isletmelerde ¢cok fazla tiiketim ve israf var. Bazen bir
tavuk hig tiiketilmeden ¢ope gidiyor. Bu durumu hayvan refahi agisindan da diistinmek
gerek. Ayrica diinyadaki vegan ve vejetaryen sayisi artmakta ozellikle Avrupali

miisteriler bu egilimdedir.’

yanittyla tlim iriinleri sunabilecegini bildirmistir. Higbir sekilde sunmayacagini

belirten Isletmeci Katilimer 15 ise

‘Asla sunmam. Ciinkii saglikli olmadigim diistindiigiim hichir iiriinii miisterime

sunmak istemem.’
yanitinl vermistir.

Gastro-Turistlere  yonlendirilen, Hiicresel tarim drilinlerine ulasabilme
durumunda evinizde diizenli olarak tiiketir miydiniz? Neden? Sorusunda elde edilen

veriler Tablo 20’ de detayl bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 20: Gastro-Turistlerin Evde Hiicresel Uriinleri Tiiketir Misiniz Sorusuna

Vermis Olduklar1 Yanitlari

Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
K6 +
K7 +
K8 +
K9 +

K10 +
K11 +
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Katimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Gastro- Turistlere yoneltilen, Hiicresel tarim iiriinlerine ulasabilme durumunda
evinizde diizenli olarak tiiketir miydiniz? Neden? Sorusunda bireylerin ¢ogunlugu
hayir cevabinda bulunmusken, yariya yakini ise evet olarak cevaplamistir. Kararsiz

olan herhangi bir birey bulunmamaktadir. Katilimc1 4

‘Diizenli olarak tiiketmeyi diisiindiigiim bir sistem degil. Ciinkii her ne kadar
kaynagindan alinan hiicre ile iiretim saglansa da tam anlamiyla hi¢bir zaman orijinal
halinin yerini tutmayacaktir. Hiicresel tarim, ozellikle salmonella, E.coli gibi bakteri
kaynakly hastaliklart azaltacagina inanilsa da benim ilk tercihim her zaman geleneksel

tarimdan yana olurdu.’
yanitin1 verirken ayni1 sekilde katilimer 5’te

‘Hayir, onyargilardan dolay: tat koku ve saglik yoniinden yeterli gormiiyorum.

Cok zor durumda kalindiginda belki ama normal bir durumda istemem.’

yanitint vererek olumsuz bir bakis agisinda olduklarini belirmislerdir. Ayni sekilde

katilime1 13°te

‘Tiiketmezdim, Dogal ortaminda yetistirilen ve ya hazirlanan yiyecekleri

tiiketmeyi tercih ediyorum.’

seklinde kendisini ifade etmistir. Karsit ancak kosullu bir diisiince igerisinde olan

katilime1 6 ise

‘Saghk kontrolleri yapilmas: kaydiyla, eger market iiriinlerine karsilik daha

saglikli ve lezzet agisindan zengin ise tiiketmeyi diistintirdiim.’

yanitin1 verirken, katilimci 16 da
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‘Aslinda ¢ok cazip bir fikir gibi gelmiyor bana ancak gelecekte saniyorum
herkesin bu sekilde bir beslenmeye sahip olmasi ¢ok uzak gibi gériilmiiyor. Bunda da

tabii ki yapilan bilingsiz tiiketim yatmaktadir.’

Zorunlu kalabilecegini vurgulayaraktan olumlu bir bakis agis1 icerisinde

oldugunu bildirmistir.

Yiyecek icecek isletme sahiplerine Hiicresel tarim {irlinlerine ulagabilme
durumunda isletmeniz de diizenli olarak satisa sunar miydiniz? Neden? Sorusunda elde

edilen veriler Tablo 21’ de detayl bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 21: Isletmecilere Hiicresel Uriinleri isletmenizde Sunar Miydimiz Sorusuna

Vermis Oldugu Yanitlar
Katilhmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

iK1 +

K2 +

IK3 +
iK4 +

IK5 +

iK6 +

IK7 +

12€] +

IK9 +

K10 +

K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

iK16 +

Yiyecek icecek isletmecilerine yoneltilen Hiicresel tarim iirlinlerine ulagabilme
durumunda isletmeniz de diizenli olarak satisa sunar miydiniz? Neden? Sorusuna,

isletmeciler ¢ogunlugu isletmesinde sunabilecegini belirtirken azinlik ise

68



sunmayacagint belirtmistir. Bir isletmeci ise bu konuyla alakali kararsiz oldugunu

belirtmistir. Isletmeci katilime1 5;

‘Kesinlikle sunarim. Her isletmenin de bu tarz yeniliklere acik olmasi

taraftaryim.’
yanitlarken, yine ayni1 sekilde isletmeci katilimer 11°de

‘Geleneksel yontemlerin yarattigi  olumsuzluklarin  azaltilmas: nedeniyle

sunarim.’
yanrtin1 vermistir. Isletmeci Katilimer 13°te

‘Olabilir, farkh tatlar denemek isteyen insanlar ¢ikabilir.’
seklinde yanitlarken, isletmeci 14’te

‘Sadakatli miisteriyi olusturduktan sonra diizenli ve devamli olarak satisa

sunarim.’
diyerek, olumlu bir bakis agis1 sergilemistir. Karsit goriis olarak isletmeci katilimer 10
ise;
‘Sunmazdim, dogal olmayan bir seyi onaylamiyorum.’
seklinde belirtirken, isletmeci katilimer 15°te
‘Haywr. Saghikly oldugunu diisiinmiiyorum.’ seklinde yanitlamistir.

Katilimecilara yoneltilen Hiicresel tarim tiriinleri Tiirk Mutfagi iizerinde nasil bir
etki yaratir? Seklinde bir soru yonlendirilmis olup, elde edilen veriler agagida tablo 22

ve 23°de detayl sekilde gdsterilmistir.

Tablo 22: Gastro-Turistlerin Hiicresel Uriinlerin Tiirk Mutfagi Uzerindeki Etkiye
Verdikleri Yanitlar

Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
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Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

Keé +

K7 +

K8 +

K9 +

K10 +
K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

K16 +

Gastro-Turistlere yoneltilen Hiicresel tarim iiriinleri Tiirk Mutfag1 tizerinde
nasil bir etki yaratir? Sorusunda katilimcilar genel itibariyle olumsuz bir etki
yaratacag1 kanisindayken, az bir kisim ise olumlu bir etki yaratabilecegini belirtmistir.

Bir katilimci ise konuyla ilgili kararsiz kaldigi bilinmektedir. Katilimci 2

Turistik baglamda one ¢ikacagint diigiinmiiyorum. Bazi gida itiriinlerinin arzi
artacagindan iiretimleri artarsa fiyat dengeleme ve gidaya ulasimi kolaylastirma

acisindan etkileri olabilir.’
seklinde yanitlarken, katilime1 1 ise

‘Benim goziimde suan olumsuz hi¢bir etki yaratmaz. Ciinkii ben zaten yoreye ya
da sehirlere has iiriinleri bile yerinde tiiketme taraftart olan ve bunu bu sekilde

uygulayan biriyim.’
seklinde olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Ancak katilimei 4 ise

‘Tiirk mutfak kiiltiivii hem yesillikleri ile hem de beyaz et ve kirmizi eti ile
oldukca cesitli yemek kiiltiirlerini kapsamaktadir. Ulkemizde béyle bir teknolojinin
faaliyete ge¢mesi elbette ¢ogu tiretimde hiz kazanmay: saglayacaktir. Ancak ¢ogu Tiirk
insani benim gibi geleneksel yollar ile iiretilen hizmeti isteyecektir. Zaten hiicresel
tarim ile yapilacak olan Adana ya da Urfa kebabi diisiinmek beni incitir. Lahmacun ya

da pideyi her zaman geleneksel yollarla elde edilen et ile yemek isterim.’

70



seklinde olumsuz bir bakis agisi i¢erisindeyken, yine katilime1 6’da

‘Tiirk mutfaginin diinyada pazarlama isleminin ¢ok iyi yapildigini séylemek ne
yazik ki miimkiin degil. Hiicresel tarim belki tiiketim ve iiretimi dengeleyecek belki

hayvan refahi, insan saghgi ve su israfina kadar olumlu etki edecektir ancak Tiirk

mutfagina yonelik negatif bir etki edecegi kanisindayim.’

seklinde yanitlamaktadir. Katilimcilar arasinda tek kararsiz olan katilimei 10 ise

‘Bunda biraz kararsizim. Yani Tiirk toplumu pek tercih etmeyebilir ve mutfagini

geleneksel yontemlerle siirdiirmeye devam eder. Belki de ilk ayak uyduran biz Tiirkler

oluruz.’

seklinde belirtmistir.

Tablo 23: Isletmecilerin Hiicresel Uriinlerin Tiirk Mutfagi Uzerindeki Etkiye

Verdikleri Yanitlar
Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

iK1 +

iK2 +

K3 +

K4 +

K5 +

IK6 +

K7 +

IK8 +

iK9 +

iK10 +

K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

IK15 +

iK16 +
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Isletmecilere yonlendirilen Hiicresel tarim iiriinleri Tiirk Mutfag1 iizerinde nasil
bir etki yaratir? Seklindeki soruda katilimcilarin ¢ogunluk kismi olumsuz yonde
etkileyecegini savunmaktadir. Katilimcilarin yariya yakin kismi da olumlu bir bakis
acist sergilemektedir. Gastro-Turistlere karsin yiyecek icecek isletmecileri hiicresel
tarimm  Tirk mutfagr {zerindeki etkisine daha olumlu karsilamakta oldugu
goriilmektedir. Ayni sekilde gastro-turistlerde oldugu gibi yiyecek igecek isletme
sahiplerinde de bir kisi kararsiz seklinde yanitlama gergeklestirmistir. Bu baglamda

Isletmeci Katilimc1 16

‘Herhangi bir etki yaratacagin diisiinmiiyorum sadece ulasabilirmis seviyesini

artirabilecegini diigiintiyorum.’

seklinde hiicresel tarim uygulamalarinin Tiirk mutfak iizerinde herhangi bir vasfinin

olmayacagi kanisindayken isletmeci katilime1 5

‘Lezzet acisindan fark olmamasi Tiirk mutfagi acisindan ¢ok onemli fark

olmazsa goniil rahatligiyla kullanmilabilir.’

seklinde kosullu bir sekilde olumlu bir bakis agis1 sergilemistir. Yine ayni durumda

olan isletmeci katilimer 1°de

‘Ulkemizde iiretim az oldugundan mutfaklarimizda ~goriilebilir ~ (talebi
karsilamak icin). Ik baslarda sicak karsilanmasa bile zamanla tiiketim ihtiyacim

karsilamak icin normal gelecektir.’

yanitlayarak, zamanla herkesin alisabilecegine vurgu yapmistir. Bagka bir agidan

degerlendiren isletmeci katilime1 2 ise
Yemek ¢esitliligini yaz kig sunabilmemize olanak saglar.’

seklinde, ifadesini gerceklestirmistir. Bu bakis acilarina karsit olarak igletmeci

katilimci 4

‘Kullanmim durumuna gore degisir. Eger Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitirken
lezzet profilin de veya yapim asamasinda herhangi bir farkliik olursa belki negatif
anlamda degiskenlik gosterebilir.’

diyerek, kullanan kisilere vurguda bulunarak olumsuz olabilecegi seklinde

degerlendirmistir. Yine ayn sekilde isletmeci katilimct1 10
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‘Tiirk mutfaginin golge kalmasini saglar. Negatif yonde etkili olur.’
seklinde, olumsuz bir bakis agis1 sergilemektedir.

Katilimcilara Hiicresel tarim {riinlerinin, Tiirk Mutfaginda denenmesi
durumunda uluslar arast nasil bir imaj olusturur? Sorusu yonlendirilmis olup, elde

edilen veriler Tablo 24 ve Tablo 25° de detayli bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 24: Gastro-Turistlerin Tiirk Mutfak Imaj1 i¢in Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
Ké +
K7 +
K8 +
K9 +

K10 +

K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

K16 +

Gastro-Turistler bu durum i¢in, genel itibariyle olumlu bir imaja sahip olacagi
kanisindayken, yine yartya yakin bir kismi ise bu durumun olumsuz bir siireg
olabilecegi diisiincesindedir. Katilimcilarin sadece biri bu durumdan kararsiz kaldigi

goriilmektedir.
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Katilimer 4

‘Hiicresel tarimin Tiirkiye'de uygulanmast demek aslinda ¢ogu iilkede artik
hiicresel tarum sisteminin uygulanmaya baglanmasi demektir. Diger turistler agisindan
olumlu karsilayanlart olacagr gibi buna karsi ¢ikip, tercih etmeyenler de olacaktir.
Tiirkiye den giden cesitli tarim tirtinlerinin yerini bu sayede hiicresel tarim alacaktir.
Uretim acisindan hizli bir iiriin pazari agilacaktir. Ancak geleneksel yontem ile tarim
tiriinlerini tercih eden iilkelere karsi imaj sarsilmas: olabilir. Olumlu katkilar: olacag

gibi olumsuz yonleri de olacaktir.’

diyerek, katilimci 4 siirecin olumlu olabilecegi kadar olumsuz da olabilir gibi ikilemde

bir diislince yapisina sahip oldugu goriilmektedir. Katilime1 6

‘Ben bunun denenmesinde siirecin Oonemine vurgu yapmak istiyorum. Eger
diinya da tamamiyla hiicresel tarim uygulamalarina basladiysa bu durum sonrast
tilkemizde denense de pek bir fonksiyonunun olacagim diistinmiiyorum. Lakin
tilkemizde diger iilkelere nazaran erken baslama durumunda ve iyi bir pazarlama

sayesinde giizel bir imaj birakacagint diigiiniiyorum.’

diyerek, siirece vurgu yapan katilimci 6 olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Yine

katilime1 8

‘Cevreye ve hayvan haklarina sayguli her toplum, diger toplumlar tarafindan
saygi duyulan bir imaja sahip olabilmektedir. Tiirk gastronomisinin koklii ve genis bir
velpazeye sahip olan yapisi etik ilkelerle birlesirse hem saygi duyulan bir mutfak

haline gelir hem de gastronomi turizmi igin iyi bir imaj edinmesi saglar.’
diyerek olumlu bir bakis agis1 tarafinda oldugu ve yine katilimer 11

‘Tiirk mutfag: her zaman kendine has yonleriyle ortaya ¢ikarilmasi gereken bir
mutfaktir  fakat farkli yontemlerin de kullanmildiginin gésterilmesi, bilinmesi

uluslararasi olarak olumlu bir imaj olusturabilir.’
yanitiyla, olumlu bir bakis agisi igerisindeyken buna karsin katilime1 10

‘Saswrtict bir imaj olur. Fakat ben bizim mutfagimizin eski yontemlerle devam
edecegini ve bununda bize daha c¢ok gastronomi turizmi icin gelen turistler

saglayacagini diistintiyorum.’
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diyerek, geleneksel yontemlerle iiretilen {iriinlerin gastronomi turizmi gergeklestiren
bireylere daha ¢ok hitap edecegi kanisinda oldugunu bu bakimdan hiicresel tarim
trlinlerine olumsuz bir bakis acis1 sergiledigi goriilmektedir. Yine aym sekilde

katilime1 7

‘Tiirk mutfagi ¢cok zengin ve ¢esitli, denenmesinde bir sakinca gormiiyorum ben
fakat dogal ve zengin yapisi yapaylasacagr icin uluslar arasi da kiiltiir fark

kalmayacak ve her kiiltiir her seyi ayni lezzette iiretebilir.’

diyerek, calisilmasi durumunda mutfak kiiltiirimiiziin standartlasacagi kanisinda

oldugu goriilmektedir. Katilimct 5’te

‘Lezzeti diigiiriir ve gastronomi agisindan bizi geri plana diigiiriir insanlar
evilerinden c¢ikip bu Lezzetleri deneme ihtiyaci hissetmez ve denese de orjinal tat ve

doyumu alamaz.’
seklinde olumsuz bir diisiince yapisinda oldugu goriilmektedir.

Tablo 25: Isletmecilerin Tiirk Mutfak Imaj1 i¢in Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
iK1 +
iK2 +
K3 +
K4 +
IK5 +
iK6 +
K7 +
IK8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
IK15 +

iK16 +
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Isletmecilere yonlendirilen, Hiicresel tarim iiriinlerinin, Tiirk Mutfaginda
denenmesi durumunda uluslar arasi nasil bir imaj olusturur? Sorusunda isletmecilerin
geneli olumlu bir bakis sergiledigi goriilmektedir. Isletmecilerin, Gastro-turistlere

karsin bu duruma daha olumlu bakt1g1 gériilmektedir. Isletmeci katilimei 1

‘Anadolu bereketli topraklariyla bilenen bir cografyadwr fakat “Anadolu da
tasa tohum atsan filizlenir” tezi giiniimiizde ¢tiriidiigii i¢in etkilenecek bir oldugunu

diisiinmiiyorum. Tarimda diga bagh bir iilkeyiz artik.’

diyerekt, siirecin yonetiminde siipheleri oldugunu belirtmistir. Yine Isletmeci

katilime1 7

‘Tiirkiye pazart Avrupa ve Iskandinav miisterileri daha fazla agirlasa etkilesim
daha fazla olur ancak su donemde Arap ve Rus pazari agirlikli. Onlar da vegan ve
vejetaryen beslenmeye ¢ok egilimli degiller.’
yanitiyla, olumsuz bir bakis agis1 igerisinde oldugu goriilmektedir. Bu olumsuz

yaklagimlara karsin Isletmeci Katilime1 4

Yenilik elbette onemlidir ancak popiilariteyi yakalamak i¢in oncelikle kiiltiirii
iyi kavramak ve onu yansutmak gerekir. Uluslar arasi mutfak kiiltiiriimiiz agikcasi
bizim sandigimiz kadar yiiksek seviyede ne yazik ki degil. Belki bu yontemle hiz

kazanabilir.’

seklindeki bakis agistyla imaj kazanmada bu yontemin daha etkili olacagi kanisindadir.

Yine isletmeci katilimci 12

‘Hiicresel tarimi kullanmamiz uluslar arasinca geligsmelere, ilerlemeye,

veniliklere ac¢ik oldugumuzu gésterir. Olumlu giizel bir imaj olugturur.’
seklinde cevaplayarak olumlu bir bakis agis1 sergilemistir.

Gastro-Turistlere, Hiicresel tarim iirtinleri, Gastronomi Turizmi agisindan nasil
bir etkisi olabilir? Sorusu, yonlendirilmis olup, elde edilen veriler tablo 26’da detayli

bir sekilde gosterilmistir.
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Tablo 26: Gastro-Turistlerin Hiicresel Tarimin Gastronomi Turizmine Olan Etkisine

Verdikleri Yanitlar
Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
K5 +
Ke6 +
K7 +
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Gastro-Turistler i¢in yonlendirilen Hiicresel tarim iriinleri, Gastronomi
Turizmi agisindan nasil bir etkisi olabilir? Sorusunda, katilimcilarin ¢ogunlugu bu
duruma olumlu yaklagirken, yartya yakin kismi ise olumsuz bir bakis agisindadir.

Katilimc1 6

‘Hiicresel tarim iiriinlerinin nasi sunuldugu ve pazarlanma seklinin nasil
vapuldigiyla alakali olarak bu durumun degiskenlik gosterecegini diistiniiyorum.
Insanlarin  gastronomiye ilgi duymalart yeni iiriinlerin denemekte bir problem
vasamamalar: Gastronomi Turizmine pozitif yonde etki edecegi kanisindayim. Bu

yiizden Hiicresel tarum iiriinleri Gastronomi Turizmine pozitif yonde etkisi olacaktir.’

seklinde olumlu bir bakis acist sergilemektedir. Yine ayni sekilde katilime1 10
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‘Insanlarin hiicresel tarima nasil baktigini ya da ne diisiindiigiinii bilmiyorum.
Ama bence bir taraf ge¢ip bir taraf ge¢mezse insanlar igin tirtin ¢esitliligi olur. Bu da

insanlar1 gastronomi turizmine iter. Acaba orda tadi nasil diye bir diisiince olur.’
yanitiyla bu duruma olumlu bakmaktadir. Ancak bu duruma olumsuz bakan katilime1 3

‘Bence negatif bir etkisi olur. Ciinkii insanlar gittikleri destinasyonda o bolgeye

has ve dogal tiriinleri gormek ve tatmak ister.’
seklinde bir diisiince sergilemekteyken, olumsuz sekilde degerlendiren katilimci 4’te

‘Cogunluga yetisebilme ve cogunlugun ihtiyaglarini karsilayabilme adina
olumlu bir etkisi olabilir. Ancak yemegin lezzeti ve miikemmelligi agisindan olumsuz

bir etkisi olacaktir.’
seklinde olumsuz bir bakis acis1 sergilemektedir. Katilimci 11°de

‘Hiicresel tarum iiriinleri gastronomi turizmi agisindan dikkat ¢ekici yonde
etkilere sahip olacagini diisiinmiiyorum ¢iinkii Gastronomi turizminde her destinasyon
agisindan yoreselligin, gelenekselligin daha fazla ortaya ¢iktigi, ortaya ¢ikmasi

gerektigi ve boylesinin daha ¢ok tercih edilesi oldugunu diistiniiyorum.’
seklinde yanitlayarak olumsuz bir bakis acgis1 sergilemektedir.

Yiyecek Icecek Isletme sahiplerine yénlendirilen, Hiicresel tarim iiriinleri,
Gastronomi Turizmi agisindan igletmeniz igin nasil bir etkisi olabilir? Sorusu,

yonlendirilmis olup, elde edilen veriler tablo 26’da detayli bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 27: Isletmecilerin, Hiicresel Tarmm Uriinlerinin Isletmelerindeki Etkisine

Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
iK1 +
K2 -
K3 +
K4 +
IK5 +
K6 +
iK7 +
K8 +
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Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

K9 +

K10 +

iK11 +

K12 +

iK13 +

K14 +

K15 +

iK16 +

Isletmecilere yoneltilen, Hiicresel tarim iiriinleri, Gastronomi Turizmi agisindan
isletmeniz i¢in nasil bir etkisi olabilir? Seklindeki soruda, yiyecek icecek
isletmecilerinin ¢cogunlugu bu duruma olumlu bakmaktadir. Olumsuz bakis agisina dort
kisi sahipken, bu konuda kararsiz kalmayi secen sadece bir kisi bulunmaktadir.

Kararsiz kalan isletmeci katilime1 16

‘Olumlu ya da olumsuz sonug¢lar dogurabilir. Olumsuz sebebi saglik konusunda
isletmemizi kotiileyebilirler. Olumlu sebebi ise insanlarda merak uyandiracagi igin

turizm agisindan onemli rol oynayabilir.’

seklinde goriis bildirirken, kisileri hem olumlu hem de olumsuz etkileyebilecegini

savunmustur. Isletmeci katilime 12 ise

‘Giizel bir etkisi olur. Hiicresel tarimi merak edenler, denemek isteyenler,
devamli tiiketmek isteyenler olacaktir. Bu iiriinleri satmam, hiicresel tarima ilgisi
olanlart isletmemin oldugu sehre getirmemi saglayacaktir. Bu gsekilde gastronomi

turizmi yapilacaktir.’
seklinde bir bakis acis1 sergilemektedir. Isletmeci katilime1 4

‘Olumlu bir etki yaratacagina inanityorum. Ancak stireklilik saglar mi onu

bilmiyorum.’
diyerek, siirekliligi vurgu yapmaktadir. Isletmeci katilime1 14

‘Hiicresel tarmm Tiirk mutfagina uyarlayarak farkli bir hava olusturarak

gastronomi turizmini gelistirir.’
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yanitiyla olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Bu goriislere karsin olarak isletmeci

katilimer 1

‘Gastronomi farkl kiiltiirleri tamimak geleneklerini yasamak gormektir. Kotii

etkileyecegini diistiniiyorum.’
yanittyla olumlu olmayacagi kanisindadir. Yine ayni sekilde igletmeci katilimer 7

‘Alternatif ve yeni deneyimler yaratma agisindan iyi olabilir. Ama dedigim gibi

mevcut pazarda biraz zor.’
yanitint vermistir. Boylelikle mevcut pazarda bir etkisinin olmayacagi kanisindadir.

Katilimcilara, Hiicresel tarim {iriinleri ile iiretilen bir {irliniin geleneksel
yontemlerle iiretilen bir lirline gore lezzet profilini nasil degerlendirirsiniz? Sorusu
yoneltilmis olup, elde edilen veriler tablo 28 ve tablo 29’da detayli bir sekilde

gosterilmistir.

Tablo 28: Gastro-Turitlerin Lezzet Profili i¢in Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

K1 +

K2 +

K3 +

K4 +

KS +

Ké +

K7 +

K8 +

K9 +

K10 +
K11 +

K12 +

K13 +

K14 +

K15 +

K16 +
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Gastro-Turistlere yonlendirilen, Hiicresel tarim iirlinleri ile iiretilen bir {iriiniin
geleneksel yontemlerle iiretilen bir {irline gore lezzet profilini nasil degerlendirirsiniz?
Sorusunda katilimcilarin neredeyse tamami olumsuz bir bakis agis1 sergilemektedir.
Katilimcilardan sadece bir kisi olumlu bir yaklagim igerisindeyken, yine sadece bir kisi

kararsiz bir yaklagim igerisinde oldugu goriilmektedir.

‘Hiicresel tarim ile iiretilen iiriinlerin, Geleneksel yontemlerle iiretilen iiriinlere
goriintii agisindan benzer yanlart olacagina inantyorum ancak tadi i¢in asla aym seyi
soyleyemem. Her ne kadar iiretimde kolaylik saglansa da insan daima lezzete bakan
bir varlik olarak kalacagindan geleneksel yontem ile hazirlanan iiriin daha kiymetlidir

(K4).”

‘Cok diisiik  olacagimi  diistiniiyorum. Lezzet olusumunda topraklarin

minerallerinin sagladig lezzete erigebilecegini zannetmiyorum (K5).’

‘Bence sunum olarak daha iyi ve gésterisli olabilir ama kesinlikle lezzet ve tat

olarak geleneksel yontemler daha iyidir (K3).’

‘Denemedim bu yiizden yorumlamak zor ancak koy iiriinleri veya dogal yollarla
biiyiiyen, gelisen tiriinlerin daha lezzetli olacagini diistiniiyorum. Ama tabi bunu

pisiren kisiye de bagl bu durum o yiizden en kisa zamanda denemek ve yorumlamak

gereklidir (K6).’

‘Tatmadigimiz i¢in kesin bir sey soylemek yanlis olur. Ancak geleneksel itiriin

kadar karakteristik bir lezzet olacagini diigiinmiiyorum (K9).’

‘Geleneksel ydntemlerle iiretilen bir iirtine gore c¢okta iyi olacagin
diistinmiiyorum. Ben yine de geleneksel yontemleri secerdim. Hiicreseli deneyince

fikrimiz degisecek mi bekleyip gérecegiz (K14).’

‘Lezzet konusunda bir fark olacagim diisiiniiyorum. Ozellikle doku konusunda
¢ok daha farkl olacagim diisiintiyorum. Geleneksel yontemlerle iiretilen gidalarin ¢ok

daha iyi olacagini diistiniiyorum (K15).’

‘Lezzet kusaktan kusaga nesilden nesle aktarilarak geldigi icin kisilerin ilk
deneyiminde ¢ok ciddi bir begeni olusturmayacagini diisiiniiyorum. Geleneksel
beslenme aliskanligi  bizim iliklerimize kadar islemis oldugu i¢in yasam

temellerindendir (K16).’
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Katilimeilarin - bu  yanitlartyla olumlu olmayacagi kanisinda olduklari

goriilmiistiir. Olumlu bir bakis agis1 sergileyen katilimer 8 ise

‘Daha once tatmadim. Ancak okudugum kaynaklara gore, iiriiniin birebir

aynist olmast dolayisiyla hemen hemen ayni tada sahip olacagini diigiiniiyorum.’
seklinde bir yanit vermistir. Kararsiz olarak nitelendirilen katilimci 10 ise

‘Daha once hi¢ hiicresel tarum iiriinleri ile iiretilen bir iiriin denemedim.

Degerlendirmede bu nedenle bulunamayacagim.’
seklinde goriis belirtmistir.

Tablo 29: Isletmecilerin Lezzet Profili Hakkinda Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katihmcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

iK1 +

K2 +
IK3 +

iK4 +

iKs +

iK6 +

K7 +
K8 +

K9 +

K10 +

K11 +
K12 +
K13 +
iK14 +

K15 +

iK16 +

Yiyecek Icecek Isletmecilerine, Hiicresel tarim iiriinleri ile iiretilen bir iiriiniin
geleneksel yontemlerle iiretilen bir {irline gore lezzet profilini nasil degerlendirirsiniz?

Sorusunda katilimeilarin ¢ogunlu olumsuz bir bakis agisi igerisindedir. Olumlu ve
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kararsiz olan katilimcilarin sayist olumsuz diyen katilimcilarla esdegerdir. Her ne
kadar olumsuz diye degerlendiren katilimci olsa da bu durum Gastro-turistlere gore
daha azdir. Nitekim olumlu diyenlerin sayisi Gastro-turistlere oranla daha fazladir.

Olumsuz bakis agisina sahip olan isletmeci katilimer 1
‘Kisiden kisiye degisebilir fakat tarafimca geleneksel tarimi tercih ederim.’

seklinde bir degerlendirmede bulunmustur. Yine ayni sekilde olumsuz bakis igerisinde

olan isletmeci katilimcr 8

‘Denemeden bilemiyorum onyargili olmak dogru degil ama lezzet olarak eksik

kalacag fikrindeyim.’
seklinde olumsuz bir bakis agis1 sergilerken, katilimc1 6
‘Geleneksel iiriinlerin lezzetini gegecegini diigtinmiiyorum.’
seklinde olumlu bir sekilde degerlendirdigi goriilmektedir. Yine ayni sekilde katilimer 4

‘Bu ascinin elinde olan bir durum olarak diisiiniiyorum. Iyi bir uygulayict bunu

lezzet farki olmadan diizenleyebilir.’
seklinde olumlu degerlendirmistir. Kararsiz olarak nitelendiren katilime1 2
‘Lezzet agisindan denemeden bir sey diyemem.’
seklinde degerlendirmis olup ayni sekilde katilimcer 12
‘Hiicresel tarim tirtinii hi¢ tiiketmedim kiyaslama yapamiyorum.’
yanitin1 vererek, kararsiz oldugunu belirtmistir.

Gastro-Turistlere, Hiicresel tarim iirtinlerinin, Mutfaklarda kullanilmasina bakis
aciniz ne yondedir? Neden? Sorusu, yonlendirilmis olup, elde edilen veriler tablo

30°da detayl1 bir sekilde gosterilmistir.
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Tablo 30: Gastro-Turistlerin Mutfaklarda Hiicresel Uriinlerin Kullanimina Yo6nelik

Verdikleri Yanitlar
Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
K5 +
Ke6 +
K7 +
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Gastro-Turistlere, yonlendirilen Hiicresel tarim {riinlerinin, Mutfaklarda
kullanilmasia bakis aginiz ne yondedir? Neden? Sorusunda katilimcilarin genel
itibariyle olumsuz bir bakis agis1 sergilemektedir. Olumlu sekilde degerlendiren
bireylerde neredeyse olumsuz degerlendirenlere say1 olarak yakindir. Katilimcilarin
yartya yakint olumlu olarak degerlendirmistir. Olumsuz bir bakis ag¢isina sahip olan

katilimc1 4

‘Cogalan niifus sayist ve stirekli olarak tiiketen bu sisteme gore, mutfakta
hiicresel tarim iiriinlerinin kullanilmasi tabi ki mantikli bir durumdur. Ancak yemegin
lezzetinin etkileyen bir durum soz konusu ise tercih edilmemelidir. Her ne kadar
gelisen ve artan niifusa karsi yapilmis olan bir sistem olsa da benim bu duruma karsi

bakisim olumsuz yondedir.’
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seklinde bir degerlendirmede bulunurken, katilimec1 2°de

‘Kisisel olarak stirekli kullanmayr tercih etmem. Saghk agisindan soru

isaretleri olur.’

yanitiyla olumsuz bir bakis agis1 sergilemektedir. Ayni sekilde degerlendiren katilime1

11°de

‘Mutfak her zaman farkl iiriinlere farkli yontemlere agik bir yerdir fakat
kullanilmasi taraftar degilim ¢iinkii en iyi tiriinlerin kendi saf haliyle kullanilmasinin

daha dogru oldugunu diisiiniiyorum.’

Yanitiyla olumlu olmayacagi kanisindadir. Katilimcilarin bu olumsuz bakis agilarina

karsit goriis olarak katilimci 6’da

‘Kullanilmasi kanisindayim. Ciinkii kapali olarak gelen iiriinlerinde ne
durumda oldugunu biliyoruz. Ben bir birey olarak iilkemizin ve diinyanin dengesinin

diizelmesinin gerekliligini biliyor ve bunun igin ¢alisilmasi gerektigini diigiiniiyorum.’
seklinde degerlendirmistir. Katilimer 14’te

‘Daha pratik ve iyi olacaktir kullanilipp denenmesini tavsiye ederim.
Denemeden bir karara varamayiz. Fazla kotii olacagini diisiinmiiyorum iyi bir

deneyim olacaktir.’
seklinde bir degerlendirmede bulunmustur.

Yiyecek icecek isletme sahiplerine, Hiicresel tarim firiinlerinin, Mutfaklarda
kullanilmasma bakis a¢iniz ne yondedir. Siz kullanir miydiniz? Neden? Sorusu,

yonlendirilmis olup, elde edilen veriler tablo 31°de detayli bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 31: Isletmecilerin Mutfaklarda Hiicresel Uriinlerin Kullanimina Yénelik

Verdikleri Yanitlar
Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
iK1 +
iK2 +
K3 +
iK4 +
IKs +
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Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz

K6 +

K7 +

K8 +

IK9 +

K10 +

K11 +

K12 +

K13 +
K14 +

IK15 +

K16 +

Isletmecilere  yonlendirilen, Hiicresel tarim iiriinlerinin, Mutfaklarda
kullanilmasia bakis aginiz ne yondedir. Siz kullanir miydin1z? Neden? Seklindeki
soruda Yiyecek icecek isletmecileri bu duruma olumlu bir sekilde yaklagmaktadir.
Katilimcilarin  yariya yakini ise olumsuz ve kararsiz olarak kendilerini ifade
etmislerdir. Katilimeilar Gastro-turistlere karsin mutfaklarda hiicresel tarim
uygulamalarmin kullamlmasina daha olumlu bir yaklasim igerisindedirler. Isletmeci

katilimei 1

‘Sicak  bakmiyorum. Geleneksel tarimin dogal yontemlerle tegviklerle

arttirldmasin ve ¢cogaltilmasi taraftaryyim.’
diyerek olumsuz bir bakis igerisindeyken, isletmeci katilime1 3°te ayni1 sekilde

‘Onden bilgi verilmesi ve tiiketici onay: ile kullanilabilir ama ozellikle

gastronomi turizmi icin gittiysem kisisel olarak kullanmak istemem.’

olumsuz olarak degerlendirmektedir. Bu olumsuz bakis acilarina karsin isetmeci

katilimei 5

‘Mutfaklarda kullanilmalr ¢iinkii artik besin insanlara yetmiyor ve ¢ok fazla
israf mevcut. Sonug olarak dayanag: yine aym besin maddesinden geliyor. Kesinlikle

kullanmirim.’

seklinde degerlendirmistir. Ayni fikir i¢erisinde olan isletmeci katilimci 14°te
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‘Ben kullamrdim c¢iinkii insanlarin istekleri ve liiks yasama yetigsmek icin

devamli farkl seyler denemek istemeleri i¢in olumlu bir ¢alisma.’
yanitiyla olumlu bir bakis acis1 igerisindedir. Isletmeci katilime1 16 ise

‘Bu konuda kararsizim denemeden bir sonuca varabilecegimi diistinmiiyorum.’
yanittyla kararsiz bir goriis belirtmistir.

Katilimeilara, Ulkemizde Hiicresel Tarim uygulanmasi miimkiin miidiir? Ve
sizce uygulanmalimidir? Neden? Sorusu yoneltilmis olup, elde edilen veriler Tablo 32

ve Tablo 33’de detayh bir sekilde gosterilmistir.

Tablo 32: Gastro-Turistlerin  Hiicresel Tarim Uygulamalarinin ~ Ulkemizde

Uygulanmasina Vermis Olduklart Yanitlar

Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
K1 +
K2 +
K3 +
K4 +
KS +
Ké +
K7 +
K8 +
K9 +
K10 +
K11 +
K12 +
K13 +
K14 +
K15 +
K16 +

Gastro-Turistlere y&nlendirilen, Ulkemizde Hiicresel Tarim uygulanmasi
miimkiin miidiir? Ve sizce uygulanmalimidir? Neden? Sorusunda katilimcilarin
cogunlugu iilkemizde denenmesi miimkiin olarak degerlendirmektedir. Ve bu duruma

olumlu olarak bakmaktadir. Katilimcilarin her ne kadar olumlu diyenlerin sayisi

87



iistlinliik saglasa da olumsuz diyenlerin sayis1 da neredeyse katilimcilarin yartya yakin
kadardir. Katilimeilar arasinda kararsiz tarafta kimse bulunmamaktadir. Bu duruma

olumlu bakis acis1 sergileyen katilimci 4

‘Evet, iilkemizde hiicresel tarimin uygulanmasi miimkiin bir durumdur. Ancak
uygulanmamalidwr. Ciinkii Tiirkiye zengin bir toprak yapisina sahiptir. Ve ¢ogu bitkisel
iirtinleri tiretebilmemiz bu sayede miimkiindiir. Insan, elbette kolay yoldan, daha ¢ok
tiriin elde etmek isteyebilir. Ancak dogal yontemler ile elde edilen iiriinler har zaman
daha lezzetli iiriinler ortaya ¢ikaracaktir. Bu hayvansal gidalar igin de aym sekilde

gegerlidir.’
seklinde degerlendirme de bulunmaktadir. Yine ayni1 sekilde Katilimer 6°da

‘Ulkemiz de buna yénelik ¢alismalarin oldugunu biliyorum ancak herhangi bir
pivasaya sunum heniiz gerceklesmedi. Ulkemizde bu durum yapilabilir ancak ¢ok
calistimalt ve denetimi kapsamli olmalidir. Diinya da hizla tiiketiminden dolay

kesinlikle hem iilkemizde hem de diinyada kullaniimalidir.’

yanittyla durumun denetlenme siirecinin olmasi gerekliligine vurgu yapmustir.

Katilimcr 10°da

‘Bilemiyorum her an her sey olabilir. Miimkiin olmali aslinda ama dedigim gibi
tilkemizde yoresel yontemler agir basabilir. Ama ben uygulanmasini isterim. Nedeni

ise elimizdeki kaynaklari daha fazla tiiketmeden elde edilecek cesitli tiriin yelpazesi’
olumlu bir bakis agis1 sergilemektedir. Katilime1 15°te

‘Miimkiindiir. Cok rahat uygulanabilir. Bir stirii gida miihendisi insanimiz var.
Gastronomi mezunlart beslenme diyetetik ve gida miihendisleri bir arada ¢ok giizel
isler ¢ikarabilir ancak tiiketici bulunur mu orasini bilemiyorum. Bulunsa bile maliyeti
fazla bir yiyecek olur gibime geliyor ona da sadece iist segment insanlar ulasabilir.

Fakat bir giin yapilirsa eger ilgi ¢ekecegi kesindir.,

seklinde bir degerlendirmede bulunmustur. Olumsuz bir bakis igerisinde olan,

katilime1 5 ise

‘Bence degil c¢iinkii iilkesel olarak bu konuya onyargili okunacagin
diistiniiyorum popiiler kiiltiir bir trend haline dénmedigi siirece geleneksel iiriinlerin
verini alamaz. Popiiler kiiltiir olsa bile gencler arasinda yayilir ve yaslt niifus

kullanimi reddeder bence.’
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seklinde bir degerlendirmede bulunmus ve katilimer 8 ise

‘Ulkemizde -tarim iilkesi olmasina ragmen- geleneksel tarim bile tamamen
sistemli halde degil. Ulkemizin, teknolojik gelismeler ve iiriinler konusunda da disa
bagimli oldugu diisiiniiliirse, ancak ciddi yatirimlar, egitimler, tiretimi yapacak kisilere

destek ile yapilabilecegini diistiniiyorum ki bence bu ¢ok zor.’
Ulkemizin bu duruma ayak uyduramayacag: kanisinda oldugunu belirtmistir. Katilimci

13°te

‘Ulkemizde -tarim iilkesi olmasina ragmen- geleneksel tarim bile tamamen
sistemli halde degil. Ulkemizin, teknolojik gelismeler ve iiriinler konusunda da disa
bagimli oldugu diisiiniiliirse, ancak ciddi yatiruimlar, egitimler, tiretimi yapacak kisilere

destek ile yapilabilecegini diigiiniiyorum ki bence bu ¢ok zor.’
yanitiyla olumsuz bir goriis icerisinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 33: Isletmecilerin Hiicresel Tarim Uygulamalarinin Ulkemizde Uygulanmasina

Vermis Olduklar1 Yanitlar

Katilimcilar Olumlu Olumsuz Kararsiz
iK1 +
iK2 +
K3 +
K4 +
IK5 +
iK6 +
K7 +
IK8 +
K9 +
K10 +
iK11 +
K12 +
K13 +
K14 +
IK15 +

K16 +
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Yiyecek Igecek isletme sahiplerine yénlendirilen, Ulkemizde Hiicresel Tarim
uygulanmast miimkiin miidiir? Ve sizce uygulanmalimidir? Neden? Sorusunda
katilimcilarin ¢ogunlugu iilkemizde denenmesi miimkiin olarak degerlendirmektedir.
Ve bu duruma olumlu olarak bakmaktadir. Katilimcilarin her ne kadar olumlu
diyenlerin sayis1 {Ustlinliik saglasa da olumsuz diyenlerin sayist da neredeyse
katilimcilarin yariya yakini kadardir. Katilimeilar arasinda kararsiz tarafta kimse
bulunmamaktadir. Gastro-turistlerin hiicresel tarim uygulamalarmin {ilkemizde
uygulanmasina olumlu bakan kisi sayisi ile yiyecek igecek isletmecilerinin olumlu

olarak bakan kisi say1s1 ayn1 orandadir. Isletmeci katilimer 1

‘Uygulanabilir fakat béyle bereketli topraklarda uygulanmamalidir. Hem
tiiketim ihtiyacini  karsilama hem de ihracat icin geleneksel tarim ayaga
kaldirilmalidir.’

yanittyla uygulanmasinin miimkiin oldugunu ancak {ilkemizde uygulanmamasi
gerekliligine vurgu yaparak bu duruma olumsuz bir bakis acist icerisinde oldugu

goriilmistiir. Yine ayni sekilde diislinen isletmeci katilime1 8°de

‘Neden olmasin olabilir bizim gibi gida krizi yasayan 3. sinif diinya iilkelerinde
olabilir ama umarim o duruma diismeyiz ve geleneksel tarim ve hayvanciliktan

uzaklasmayiz.’

seklinde goriis belirterek olabilecegini lakin olmamasi gerektigini belirtmektedir.

Isletmeci katilimci 15°te

‘Miimkiin olabilir. Ben uygulanmas: taraftart degilim. Ciinkii sagligimiz icin

her zaman dogal beslenmeliyiz.’

yanitiyla uygulanabilecegini ancak uygulanmamasi gerektigini savunmaktadir. Bu

olumsuz goriislere karsin isletmeci katilimci 4

‘Istenilince yapilmayacak hicbir sey yoktur. Yeter ki biz isteyelim. Uygulanmast

taraftariyim.’

seklinde bir yanitla olumlu bakis agis1 sergilemektedir. Yine aym sekilde isletmeci

katilime1 14°te

‘Bence miimkiindiir ve uygulanmalidir c¢iinkii geleneksel iireticiler iiriiniin
kalitesini ve gelismesi igin bir ¢aba sarf etmiyorlar belki rakip ¢ikinca kendilerine

gelirler.’

yanitiyla rekabetin artacagina ve iriinlerin daha kaliteli olacagina vurgu yapmustir.

90



SONUC VE ONERILER

Gastronomi alaninda aktif rol alan bireylerin Hiicresel tarim hakkindaki bilgi
diizeylerinin degerlendirilmesi adli ¢alisma da gastro-turistlerin ve yiyecek icecek
isletme sahiplerinin, hiicre bazli iriinler hakkindaki bilgi diizeylerinin ne yonde
oldugu, farkindaliklarinin ve yoOnelimleri ne sekilde olacagi ortaya c¢ikarilma
amaglanmaktadir. Bu dogrultuda 16 Gastro-Turist ve 16 Yiyecek icecek isletme
sahibiyle yiiz ylize gorlisme yapilmis, Phillips ve Wilks, 2017 ve Neugebauer, Strack
ve Weinrich, 2019 aragtirmacilarinin  sorularindan uyarlanmig ve uzman
akademisyenler tarafindan 15 yar1 yapilandirilmis soru hazirlanmistir. Hazirlanan
sorular 6ncelikle Gastro-turistlere sonrasinda Yiyecek Icecek isletme sahiplerine
uygulanmistir.  Sorular  dahilinde elde edilen veriler bulgular kisminda

tablolastirilmistir. Yapilan arastirma sonuglarini adim adim alt kisimda belirtilmistir.

Katilimcilar isletme sahibi olsun, gastro-turistler olsun gastronomi turizminin
getirilerine hakim olduklari, siirdiiriilebilirlik, dogallik, ekonomik boyut, pazarlama
unsuru, lezzet, sosyallik gibi kavramlarla nitelemektedirler. Katilimcilarin hiicresel
tarim uygulamalar i¢in pek hazir olmadiklar1 savunulmaktadir. Katilimeilarin her ne
kadar {riiniin yapay olmadigini belirtilmesine ragmen iriinlin dogal olmadigi
kamsindalar. Oncesinde herhangi bir hiicre bazli bir iiriin gérmedikleri, tatmadiklar1 ya
da ilgi alanlar1 icerisinde olmadig: icin bu fikirde olduklar1 diisiiniilmektedir. Hiicre
bazli iriinlerin olumsuz olarak degerlendirilmesindeki bir diger unsur ise siireg
hakkinda yeterli bilgi olmamasindan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Katilimcilar
zaman zaman olumlu bir bakis agis1 sergileseler dahi birka¢ katilimci haricinde
hiicresel tarimin kullanilabilsede siirdiiriilebilir olmayacagi bunun insanlar tarafindan
kabul gormeyecegi kanisindalar. Nitekim Weinrich, Strack ve Neugebauer tarafindan
2020 yilinda Almanya'da kiiltiirlii etin tiiketici tarafindan kabulii adl1 ¢alismasinda 713
katilimciya anket yapmistir. Yapilan ankette tutumlari 3 boyutta yapilandirmistir.
Birinci boyut ekolojik ve hayvan refahi icin etik durum ikinci boyut dogal olmama
durumundan kaynakli duygusal itirazlar ve son olarak kiiresele yayilmasindaki
endiseler olarak nitelendirmislerdir. Sonug olarak Almanya’nin eti kabul etmeye orta

derecede hazir oldugunu belirtmislerdir.
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Katilimeilarin  hiicresel tarim  uygulamalarinin  stireklilik  halinde insan
saglhiginda olumsuz etkiler gosterecegi ve gorsel anlamda daha basarili olsa da gida
giivenligi hakkinda tereddiitleri oldugu belirtmislerdir. Katilimeilarin bu durumu yapay
veya sentetik et olarak algilamalar1 ve laboratuar da gelistirilen et olarak bildikleri i¢in
stiphe duyduklar diisliniilmektedir. Nitekim Bryant ve Barnett tarafindan 2020 yilinda
yapilan Kiiltiirli Etin Tiiketici Tarafindan Kabulii: Giincel Bir Inceleme adli
calismasinda 2018 ve 2020 yillar1 arasinda yapilan ¢alismalari incelemistir. Bireyler
kiiltiirli etin besleyici niteliklerinin ve giivenlik durumunun riskli oldugu diisiinmekte
oldugunu, giivenli olduguna inanma durumunda siire¢ igerisinde neofobi durumu
azalacagint ve biiyilkk Olgiide tercih durumu lezzet ve fiyata baglh olacagini

belirtmislerdir.

Katilimcilarin iilkemiz gastronomisi adina hiicresel tarimin olumlu bir yaklagim
olacag: taraftar1 yiiksek olsa da Tirk mutfak kiiltiirii adina olumsuz bir yaklagim
olacagi diisiincesi icerisindedirler. Tiirk mutfak lezzetlerinin bozulma durumu
olacagin1 diisiinmektedirler. Yine bu durumun da katilimcilarin 6ncesinde hiicresel
tarirm  uygulamasiyla  herhangi bir Tiirk mutfagina ait bir yemeyi

deneyimlememesinden kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimeilarin etik g¢ergevesinde herhangi bir negatif etki olmayacagi, biiyiik
orandadir. Ve vejetaryen bireylere alternatif olabilir seklinde ¢ogunluk goéstermistir.
Nitekim Schaefer ve Savulescu tarafindan 2014 yilinda yapilan In Vitro Et Uretim
Etigi adli calismasinda in vitro et, potansiyel maliyet tasarruflari nedeniyle popiiler
hale gelmekle kalmaz, ayn1 zamanda geleneksel et iiretimlerindeki etik ve cevresel
sorunlarin ¢ogunu da Onleyecegini belirtmislerdir. Ug olasi itiraz1 ayrintili olarak
incelemisler bunlardan 1-) in vitro et, dogaya veya hayvanlara saygisizliktir. 2)
Diinyadaki mutlu hayvan sayisini azaltacaktir. 3) Yamyamliga kap1 acacaktir. Her
itirazin bir c¢ekiciligi olsa da, nihayetinde her seyin iistesinden gelinebilecegini
belirtmiglerdir. Sonug olarak da in vitro et iiretimine genellikle izin verilebilecegi ve

ozellikle etik olarak vejetaryenler i¢in tesvik edilmeye deger oldugunu belirtmislerdir.

Katilimcilar hiicresel tarim i¢in olumsuz yaklasim sergilemekte olsalar da
olumlu olarak hayvan refahi, her mevsimde istenilen iirline erisebilme imkani,
stirdiiriilebilirlik, saglik, ekonomik ve ekolojik siirecin verimliligi gibi durumlarinda

olumlu olarak nitelendirmektedirler. Katilimcilar hiicresel tarim riinlerinin
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gastronomi turizmi ile iligskilendirme durumu, Oncesinde merak uyandiracagini

sonrasinda ise siradanlastiracagini savunmaktadirlar.

Katilimcilarin genel itibariyle hiicresel tarim uygulamalar1 hakkinda yeterli bilgiye

sahip olmadiklar1 diisiiniilmektedir.

Bu dogrultuda yapilan c¢aligma sonuglarina goére oOneriler maddeler halinde

asagida belirtilmigtir.

1. Hicresel tarim hakkinda daha somut bilgiler, uygulamalarla 6n
calismalarla verilmelidir.

2. Konuyla ilgili saglik boyutunu bireylere net ifadelerle anlasilir sekilde
paylasilmalidir.

3. Hiicresel tarim uygulamalarinin karlar1 ve zararlar1 etraflica anlatilmali
kanitlarla insanlara belirtilmelidir.

4. Gastronomi alaninda hiicre bazli iiriinler ile yeni iiriinler hazirlanmali ve
bununla ilgili yarismalar diizenlenmelidir.

5. Devlet yetkilileri ve alaninda uzman kisilerce, hiicresel tarim siireci
hakkinda kararlar alinmali, uygulanmali ve denetiminin saglanmasi
gerekmektedir.

6. Gastronomi festivallerinde hiicre bazli iiriinlerden yapilan yemeklerde
yerini almalidir.

7. Hiicresel tarim uygulamalar1 hakkinda, tanitim asamasi ¢ok detayli ve
hassas bir sekilde gerceklesmelidir.

8. Aileler bu konuda bilgilendirilmeli evlerde kullanilmasina yonelik tesvik
yapilmalidir.

9. Pazarda yerini alirken, ekonomik durumu insanlarin ulasabilecegi sekilde
olmalidir.

10. Politikalarla hiicresel tarim uygulamalari siirekli olarak giiclendirilmelidir.

11. Bu konu hakkinda daha ¢ok bilimsel ¢aligma yapilmalidir.

12. Bu konu hakkinda disiplinler aras1 ¢aligilmasi gerekmektedir.

Bu calisma disinda hiicresel tarimin, din boyutu, ekonomik boyutu, alt yapisi,
kabul edilebilirligi, vejetaryen ve alerjisi olan bireylere sunabilecegi alternatifler

hakkinda ¢alisilmasi 6nerilmektedir.
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EKLER

EK 1: Gastro-Turistlere Yonlendirilen Goriisme Formu

GASTRONOMI ALANINDA AKTIF ROL ALAN BiREYLERIN HUCRESEL
TARIM HAKKINDAKI BiLGi DUZEYLERININ DEGERLENDIRILMESI

Degerli Katilimei; bu tez ¢aligmasin da geleneksel yollarla {iretilen gida {iriinlerine

karsilik, modern yontemlerle hazirlanan iiriinlerin gelecege nasil bir yol cizecegi,

insanlar tizerindeki etkisini, Gastronomi ile olan iligkisini ortaya c¢ikartmaktir.

Katiliminiz i¢in tesekkiir eder, saglikli giinler dilerim.

Kisisel Bilgiler

Yas

Ogrenim

Medeni Durum :

Goriisme Tarihi

Goriisme Formu

1.

2.

Hiicresel Tarim Uygulamalari hakkinda diisiinceleriniz nedir?

Gastronomi Turizmi 6nemi hakkinda diisiinceleriniz nedir?

. Hiicresel Tarim uygulamalarinin Saglik agisindan nasil bir etkisi oldugunu

diisiiniiyorsunuz?
Hiicresel Tarim uygulamalarini ‘Etik’ ¢ercevesinde nasil degerlendirirsiniz?

Hiicresel Tarim uygulamalar1 vejetaryen bireylere herhangi bir alternatif

sunabilir mi?

Hiicresel Tarmmin uygulanmasini, geleneksel yontemlere tercih eder

misiniz? Neden?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Hiicresel tarim ile {iretilen iriinleri denediniz mi ve denemek ister

miydiniz? Neden?

Hiicresel tarim yontemiyle iiretilen et, balik, domuz, sebze, meyve, kiimes
hayvanlari, siit gibi dirlinleri tamamini tiiketir misiniz? Hepsi ya da

Hangilerini ve neden?

Hiicresel tarim {iriinlerine ulasabilme durumunda evinizde diizenli olarak

tiikketir miydiniz? Neden?
Hiicresel Tarmm Uriinleri Tiirk Mutfagi Uzerinde nasil bir etki yaratir?

Hiicresel Tarim Uriinlerinin, Tiirk Mutfaginda denenmesi durumunda

uluslar arasi nasil bir imaj olusturur?

Hiicresel Tarim Uriinleri, Gastronomi Turizmi acisindan nasil bir etkisi

olabilir?

Hiicresel Tarim Uriinleri ile iiretilen bir iiriiniin geleneksel ydntemlerle

tiretilen bir {irtine gore lezzet profilini nasil degerlendirirsiniz?

Hiicresel Tarim Uriinlerinin Mutfaklarda kullanilmasina bakis ag¢imiz ne

yondedir? Neden?

Ulkemizde Hiicresel Tarimin uygulanmasi miimkiin miidiir? ve sizce

uygulanmalimidir? Neden?
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Ek 2: Yiyecek Icecek Isletmecilerine Yénlendirilen Gériisme Formu

GASTRONOMI ALANINDA AKTIF ROL ALAN BiREYLERIN HUCRESEL
TARIM HAKKINDAKI BiLGi DUZEYLERININ DEGERLENDIRILMESI

Degerli Katilimei; bu tez ¢aligmasin da geleneksel yollarla {iretilen gida {iriinlerine
karsilik, modern yontemlerle hazirlanan iiriinlerin gelecege nasil bir yol c¢izecegi,
insanlar tizerindeki etkisini, Gastronomi ile olan iligkisini ortaya c¢ikartmaktir.

Katiliminiz i¢in tesekkiir eder, saglikli giinler dilerim.

Kisisel Bilgiler

Yas

Ogrenim

Medeni Durum :

Goriisme Tarihi

Goriisme Formu
1. Hiicresel Tarim Uygulamalar1 hakkinda diisiinceleriniz nedir?
2. Gastronomi Turizmi 6nemi hakkinda diisiinceleriniz nedir?

3. Hiicresel Tarim uygulamalarinin Saglik acisindan nasil bir etkisi oldugunu

diisiinliyorsunuz?
4. Hiicresel Tarim uygulamalarini ‘Etik’ ¢ergevesinde nasil degerlendirirsiniz?

5. Hiicresel Tarim uygulamalar1 vejetaryen bireylere herhangi bir alternatif

sunabilir mi?

6. Hiicresel Tarimin uygulanmasini, geleneksel yontemlere tercih eder
misiniz? Neden?
7. Hiicresel tarim ile {iretilen {riinleri denediniz mi ve denemek ister

miydiniz? Neden?

8. Hiicresel tarim yontemiyle iiretilen et, balik, domuz, sebze, meyve, kiimes
hayvanlari, siit gibi iiriinleri tamamini isletmenizde sunar misiniz? Hepsi ya

da Hangilerini ve neden?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Hiicresel tarim {iriinlerine ulasabilme durumunda isletmenizde diizenli

olarak tiiketir miydiniz? Neden?
Hiicresel Tarim Uriinleri Tiirk Mutfag1 Uzerinde nasil bir etki yaratir?

Hiicresel Tarim Uriinlerinin, Tiirk Mutfaginda denenmesi durumunda

uluslar arasi nasil bir imaj olusturur?

Hiicresel Tarim Uriinleri, Gastronomi Turizmi acisindan Isletmeniz igin

nasil bir etkisi olabilir?

Hiicresel Tarim Uriinleri ile iiretilen bir iiriiniin geleneksel ydntemlerle

tiretilen bir {irtine gore lezzet profilini nasil degerlendirirsiniz?

Hiicresel Tarim Uriinlerinin Mutfaklarda kullanilmasina bakis ag¢imiz ne

yondedir? Siz kullanir miydiniz? Neden?

Ulkemizde Hiicresel Tarimin uygulanmasi miimkiin miidiir? Ve sizce

uygulanmalimidir? Neden?
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OZGECMIS

Aragtirmaci, Sinop Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulunun yiyecek igecek isletmeciligi alanindan 2020 yilinda mezun olmustur.
Suan da Milli Egitim Bakanligina bagli bir lisede as¢1 olarak gorev yapmaktadir.
Gegmisten bugiine Is¢i beslenmesi, Sinop ilinin gastronomi turizm potansiyelini swot
analizi yontemiyle incelenmesi, Gastronomik bir {iriin olarak Sinop Mantisi’nin
cevrim i¢i turist deneyimlerinin incelenmesi, Yeni yiyecek fobisi ve gastronomi
turizminin gelismesine etkisi: kalitatif bir ¢alisma, Hiicresel tarim ve Hiicre bazli
gidalarin kullanimi, Sinop ilindeki restoranlarin sosyal medyadaki imaji, Yerli halkin
beslenme aligkanliklar1 lizerine bir aragtirma Sinop o6rnegi, Sinop ilindeki yiyecek
icecek isletmelerinde hamsi tiiketiminin miisteri tercihleri agisindan Onemi, adli

caligsmalar1 bulunmaktadir.
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