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ONSOZ

Turizm, insanlarin diinyanin bir yerinden baska bir yerine
yaptig1 seyahat ve tatiller olarak bilinmektedir. Turizmin ev sahibi
tilkelere birgok olumlu etkisi vardir. Turizm, iilkelerin gelir elde
etmesinde son derece Oonemli bir sektordir. Turizm, tlkelerde ve
destinasyonlarda istihdam olanaklar1 yaratir. Bolgesel ekonomiyi
canlandirir. Giinlimiizde turizme yatirim yapan tiim {ilkeler bu
faydalarin farkindadir. Bu nedenle turist sayilarmi ve turizm
gelirlerini artirmak igin sektorii biiyiitmeye ¢alisirlar. Nitekim
turizmi arzulayan kisi sayis1 arttikca ve ellerinde daha fazla
harcanabilir gelir oldukca kiiresel turizmin biliylimeye devam
edecegi Ongoriilmektedir. 1950’lerde itibaren turizm, Onemli
katkilar1 nedeniyle zararsiz bir sektor seklinde degerlendirilmistir.
Turizm i¢in bacasiz sanayi sdylemi bu algilamanin bir tezahiiriidiir.
Turizmin olumsuz etkilerine iliskin endiseler ancak 1980'lerde
onemli bir sorun olarak ortaya ¢ikmaya baslamistir. Bunun sonucu
olarak turizmde siirdiiriilebilirlik konusu O6nem kazanmistir.
Turizmde  sirdiriilebilirlik  konusunda tiiketicilerde  artan
farkindalik, hem destinasyonlarda hem de turizm isletmelerinde
daha g¢evre dostu uygulamalarin benimsenmesi ve siirdiiriilebilirlige
yonelik uygulamalarda bulunulmasi yoniinde bir degisim ortaya
cikarmigtir. Turizmde 6nemli diger bir konu da gastronomidir.
Gastronomi, turizm destinasyonlarini gelistirme ve diinya ¢apinda
pazarlama araci olarak énemli bir potansiyele sahiptir. Gastronomi
turizmi, hem turistlerin yemek yapmayi, kullanilan yerel
malzemeleri ve bunlarin iretilme/yetistirilme  bi¢imlerini
ogrenebilmeleri ve mutfak geleneklerinin nasil ortaya ciktiginm
tecriibe edebilmeleri hem de daha 6nce hig tecriibe etmedikleri farkl
ve yeni lezzetleri denemelerine firsat sunmasi1 nedeniyle son derece
kiymetli bir alternatif turizm tiiriidiir. Bu kitaptaki ¢aligsmalar turizm,
stirdiiriilebilirlik ve gastronomi olmak iizere ii¢ temel konuyu ele
almaktadir.

Editor
Dog. Dr. Harun CALHAN
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BOLUM |

Turizmde Yetenek Yonetimi Uzerine Bir
Degerlendirme

Harun CALHAN!

Giris

Gegmisten giiniimiize bireylerin bilgi ve becerileri her zaman
icin temel kazanim olarak diisiiniilmektedir. Bu diisiince is hayatina
entegre edildiginde yetenekli ¢alisan kavrami ortaya ¢ikmaktadir.
Artan kiiresel rekabet ile birlikte isletmelerde finansal olmayan
sermaye de onemli bir faktor olarak goriilmeye baslanmistir.
Teknolojinin hizla degisen yapisi, isletmeleri zorlayan rekabet
sartlari, Uriin ve hizmette fark yaratan unsurun aslinda insan
oldugunu ortaya koymustur. Calisanlara ge¢mis donemlere gore
daha fazla deger verilmekte ve calisanlarin yetenekleri isletme igin
firsat olarak goriilmektedir. Bunun bir sonucu olarak yetenek
yonetimi kavrami bir¢ok arastirma alani i¢in temel konu haline
gelmistir (Aker, 2008). Yetenek yonetimi uygulanan isletmelerde

! Dog. Dr., Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm Rehberligi, ORCID: 0000-0002-
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calisanlar 6nemli fayda ve istiinliikler elde etmektedirler. Yetenekli
calisanlarin ticretleri diger ¢alisanlara gore daha yiiksektir. Terfiler
yetenek ve performans esas alinarak yapilir. Yetenekli calisanlar
daha Kkilit pozisyonlarda ¢alisma imkani bulurlar ve egitim
imkanlarindan daha fazla yararlandirilirlar. Calisanlara yiiksek iicret
O0demesi yapilmasi, ekstra odiillerin verilmesi, terfi gibi firsatlarin
sunulmasi ¢alisanlarin ise olan bagliligini arttirmaktadir (Luthans,
2011).

Emek yogun bir sektér yapisina sahip olan turizmde,
bireylerin birbirleri ile etkilesim halinde olmasi, hizmet alan ve
verenin insan olmasi yoniiyle yetenekli galisanlara sahip olunmasi
ve bu calisanlarin elde tutulmasi oldukga biiyiikk 6neme sahiptir.
Calisanlar turizm isletmelerinin mal ve hizmet iiretim siirecinde son
derece onemli bir faktordiir. Calisanlar, turizm isletmelerin rekabet
istlinligii elde etmesinde, pazar payin arttirmasinda, teknoloji ve
dijitallesmeye uyum saglamasinda da etkili bir unsur durumundadir
(Akgoz, 2016). Turizmde sunulan hizmetin neredeyse tamami
calisanlar tarafindan sunulmakta oldugu igin ¢alisanlarin tagimasi
gereken nitelik ve becerilerin neler oldugunun bilinmesine ciddi
diizeyde ihtiya¢ vardir (Kozak & Ozdemir, 2013). Son dénemde,
turizm isletmelerinde disaridan yetenekli ¢calisanlarin ¢ekilmesine ve
mevcut ¢alisanlarin yetenek ve becerilerinin gelistirilmesine yonelik
gerceklestirilen uygulamalar, c¢alisanlarin  orgiite daha fazla
baglanmasina, isi birakma niyetinden uzak olmalarina, daha yiiksek
performans sergilemelerine, dolayisi ile isletmenin de verimli
calisanlar neticesinde pazarlarda rekabet iistiinliigii elde etmesine ve
basarisini stirdiirmesine dogrudan katki yaptigi ifade edilebilir (Tiirk
& Akbaba, 2017).

Bu c¢alisma g¢ergevesinde Oncelikle yetenek kavrami,
yetenekli ¢alisan kavrami, yetenek yonetimi kavrami agiklanmis,
ardindan isletmeler ve c¢alisanlar agisindan yetenek yoOnetimi
uygulamalariin 6nemi agiklanmigtir. Sonraki béliimlerde yetenek
yonetiminin temel siirecleri, ozellikle gelismekte olan {ilkelerde
faaliyet gosteren isletmelerde yetenek yonetimine gegisin oniindeki
zorluklar, turizm sektorii agisindan yetenek yonetimine gegisin
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Oonemi ve turizm sektoriinde yetenek yonetimi uygulamalarinin
yaratabilecegi olasi faydalar irdelenmistir. Sonug boliimiinde genel
bir degerlendirme yapilarak boliim sonlandirilmigtir.

1. Turizmde Yetenek Yonetimi
1.1 Yetenek Kavram

Yetenek (talent) kavraminin yiizyillar boyunca birgok farkli
anlam1 olmustur. Antik cagda bir agirlik ve para birimi olarak
tanimlanirken, on fgiincli ylizyilda egilim, on besinci yiizyilda
hazine, en yedinci yiizyilda dogal bir beceri anlamin1 kazanarak
giintimiizdeki en yakin anlamina ulagmistir. Bu ¢ergevede yetenek
kavrami tiim insanliga veya nesnelere bir 6zellik katabilir niteliktedir
(Jooss vd., 2019). Yetenek, bir bireyin belirli bir olguya dair durumu
kavrayabilmesi, analiz edebilmesi, ¢oziimleyebilmesi, sonuca
varabilmesine dayanan temel zihinsel 6zelliklere sahip olmasi ve
bazi olgulari, isleri, gorevleri beklenen kalitede yapabilmesini
saglayan bedensel 6zelliklere sahip olmasidir. Buna gore yetenek,
kisilerin belirli bir konuya, ise, goéreve yonelik davraniglarini
yonetmesini saglayan zihinsel ve bedensel kapasiteleri seklinde
aciklanabilir (Erdogan, 1999). Yetenek, bireyin belirli kavramlar
arasindaki iligkileri anlayabilme, analiz edebilme, ¢dziimleyebilme
ve sonuca ulastirabilme gibi zihinsel o6zelliklerle beraber belirli
olguyu hayata gecirebilen bedensel G&zelliklerinin  tamamini
kapsamaktadir (Girgin, 2021).

Yetenek, bireyin hayati boyunca gelistirdigi, belirli bir
alanda (alanlarda) sirkette belirlenen norm ve beklentileri asan
miikkemmel/dikkate deger performansa yol agan dogustan gelen
beceriler anlamina gelir (Pocztowski vd., 2021). Tiirk Dil Kurumu
(2022) yetenek kavramini a) bir kimsenin bir seyi anlama veya
yapabilme niteligi, istidat, kabiliyet, kudret, b) bir duruma uyma
konusunda organizmada bulunan ve dogustan gelen gii¢, kapasite, ¢)
kisinin kalitma dayanan ve 6grenmesini ¢ergeveleyen sinir ve d)
disaridan gelen etkiyi kavrayabilme giicti seklinde agiklamaktadir.
Yetenek, bireylerin bir durumu genel ger¢evede kavrama veya
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uygulayabilme becerisi, bir duruma adapte olma konusunda
dogustan gelen 6zelliklere sahip olma durumudur.

Deb (2005) yetenek kelimesini ingilizce iizerinden alti
anahtar kelime ile agiklamaktadir. Buna gore yetenek;
basar1 (triumph),
beceri (ability),
liderlik (leadership),
pratiklik (easiness),
yaraticilik (new-fangled) ve
zaman (time) kavramlarinin biitiin hale gelmesi ile
olusmaktadir (Dogan & Demiral, 2008).

Yetenegin tasimasi gereken ozellikleri su sekilde siralamak
miimkiindiir;
i. yetenek dogustan gelmektedir,
ii. beceriler kisiseldir, her bireyde farklilik gosterir,
ili. bazi islere yonelik istiin yetenekler olabilir,
iv. yetenek bireyi spesifik bir konuda usta seviyesine
tagimaktadir,
V. yetenegin artmasi sayesinde kisinin verimliligi de
yiikselmekte, yetenekli birey gelisime agik bir yaklasgim
sergilemektedir (Akar, 2018).

Yetenek iki ana yaklasim ile agiklanmaktadir. Birincisi,
yetenegin dogustan olduguna dair goriise dayanmakta iken, digeri
yetenegin dogru egitim ve bireysel gelisim ile gelistirilebildigine
dayanmaktadir (Meyers & Van Woerkom, 2014). Beceri ve bilginin
gelistirilmesi ve oOgretilmesi kolaydir ancak yetenek c¢ok daha
benzersiz ozelliklere sahiptir (Gallardo-Gallardo vd., 2013). Bu
nedenle, Davies ve Davies (2010) yeteneklerin yonetilemeyecegini
one siirmektedir. Benzer sekilde, Silzer ve Dowell (2010) insan
kaynaklar1 uygulamalarinin yetenegin dogustan gelen ve bilesenleri
arasinda ayrim yapmasinin zor oldugunu &ne siirmektedir. Ote
yandan, yetenegin deneyimle, egitim ve gelistirme Yyoluyla
Ogretilebilecegini savunan pek c¢ok arastirma da bulunmaktadir.
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Peters (2006) tiim ¢alisanlarin yeteneklerinin gelistirilebilecegini ve
mevcut yeteneklerin orgiit i¢inde degerlendirilmesi gerektigini
savunmaktadir.

Yetenek yaraticilikla dogrudan baglantilidir ve i¢ ana
bilesenden olusur (Pocztowski vd., 2021):

a) Spesifik bir konuda sahip olunan uzmanlik ve ilgili
beceriler,

b) Yeni ve farkli diisiincelere agik olma, 6z disiplin,
bikmama ve gayretli olma becerisi, belirsizligi
gogiisleme, riski kabul etme yonelimi ve toplumsal kabul
konusunda goreceli bir kaygi eksikligini iceren yaratici
diistinme,

¢) ise olan derin ilgi ve katilimdan, meraktan, zevkten veya
kisisel meydan okuma duygusundan kaynaklanan igsel
gbrev motivasyonundan olusur.

1.2. Yetenekli Cahsan Kavram ve Ozellikleri

Yetenekli kavrami Tirk Dil Kurumu (2022) sézligiinde
“yetenegi olan, Kkabiliyetli wve istidath kimse” seklinde
aciklanmaktadir. Yetenekli calisan kavrami ise “rekabet avantaji
saglamada Onem arz eden, modern donemin sartlarina ayak
uydurabilecek bilgi ve donanima sahip, tstiin seviyede uyum
kabiliyeti olan ve potansiyelli kisiler” olarak karsilik bulmaktadir.
Belli yetilere sahip olan ve bu yetilerini dogru yer ve zamanda
kullanabilen insanlara yetenekli ¢alisan adi verilmektedir
(Buckingham & Coffman, 2007). Dogrudan katkilartyla veya uzun
vadede en yiiksek potansiyel seviyelerini sergileyerek kurumsal
performansta fark yaratabilen bireylere yetenekli ¢alisanlar
denilmektedir. Orgiitsel agidan bakildiginda yetenek, performans,
beceriler, potansiyel ve bilgi ile iliskilidir (Pocztowski vd., 2021).

Isletmeler acisindan yetenekli calisanlar birtakim dzelliklere
sahiptirler. Bu 6zellikler asagidaki gibi siralanabilir (Ornek, 2018):

e Yetenekli calisanlar devamli bir degisim ve gelisim
icindedir.



Yeni yetenekleri cezbetmede ve isletmeye kazandirmada
cok basarihidirlar, gelismek isteyen kisiler onlarla ayni
igsyerinde ¢aligmak isterler.

Yetenekli calisanlar farkli gevre ve ortamlara sahip
isletmelerde de basar1 elde edebilirler. Yetenekli
calisanlar gidecekleri isletmeleri pek ¢ok Kriteri
degerlendirerek belirlerler.

Yetenekli c¢aligsanlar isletmelerin tanitim elgileridir.
Orgiitlerini temsil etmede epey basarilidirlar. Kendini
bilen kisiler bu ¢alisanlar ile birlikte ¢aligmaktan biiyiik
zevk alirlar.

Yetenekli  c¢alisanlar  kisitlanmaktan  hazzetmezler.
Ogrenmenin ve gelisimin desteklendigi ortamlar1 isterler.
Rahat olmadiklari, smirlandirildiklar  isletmelerde
tutunamazlar ve ayrilirlar.

Yetenekli galisanlar digerleri i¢in iyi rol modeldir. Hem
kendilerini  gelistirirler hem de diger c¢alisanlari
gelistirmek icin gayret gosterirler.

Yonetimin giivenini kolaylikla kazanmay1 basarirlar. Pek
cok insan, yetenekli ve degerli calisanlari
kiskanabilmektedir. Ara yoneticiler bu ¢alisanlarin
basarilarini kiskanabilir ve onlar1 bastirmaya ¢alisabilir.
Yetenekli ¢alisanlar iyi ekip oyuncularidir. Caliktiklar
isletmelerde deger yaratirlar. Sadece kendileri igin degil,
isletmenin kazanmasi adina da gayretlidirler. Faydasiz
projelere 6nem vermezler ve yenileri i¢in ¢aba harcarlar.

1.3. Yetenek Yonetimi Kavrami

Gunimiizde son derece rekabet¢i kiiresel ekonomide
yetenekler, sermaye, strateji veya arastirma ve gelistirmeden daha
onemli hale gelmistir. Sermayenin bol oldugu giiniimiizde stratejiler
taklit edilebilir ve teknolojinin omrii gitgide kisalmaktadir. Bu
durum vyetenek yonetimi kavramini diger unsurlarin Oniine
tagimaktadir. Dogru zamanda dogru pozisyonda dogru kisilere sahip
olmak, herhangi bir organizasyonun basarist i¢in Kritik oneme
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sahiptir. Isletmeler calisanlarinin giiciiyle yiikselir veya diiser.
Rekabetin giderek arttigi ortamda c¢aga ayak uydurmak, rakipler
karsisinda avantaj saglamak 6nemlidir. Sunulan iiriin ve hizmetlerin
miisterinin zihninde yer etmesi agisindan kalifiye personel 6nemlidir
(Davies & Davies, 2010). Giiniimiizde kuruluslar, kazanan is
stratejilerini formiile etmek ve yiiriitmek i¢in yonetim kapasitesinde
ciddi bosluklarin oldugu bir yetenek krizi igine girmektedirler.
Ayrica yetenekli galisanlar1 gekmek, gelistirmek ve elde tutmak igin
yeterli araglara, kaynaklara ve siireglere sahip olmadiklarimin da
farkina varmis durumdadirlar. Isletmeler lider ve yoneticiler
yetistirmenin  Oniinde bulunan engeller ile kars1 karsiya
kalmaktadirlar. Bu zorluk yaygin olarak bilinmesine ragmen ¢ogu
kurulus, is performansini artiracak sekilde yeteneklere yatirim
yapmamis Vveya bunlar1 yonetmemistir. Liderlik yeteneginin
belirlenmesi, gelistirilmesi ve dagitilmasina iliskin metodolojiler ya
par¢a parcadir ya da tamamen yoktur. Sirekli degisen bu is
ortaminda, isletmelerin gelecegin getirecegi zorluklarin {istesinden
gelmek i¢in yetenekli, esnek, yenilik¢i insan kaynagina ihtiyaci
vardir (Deb, 2005). isletmeler giiniimiizde kurum kiiltiirlerine uygun
ve isletmeye verim saglayacak, deger yaratabilecek calisanlara ciddi
diizeyde ihtiya¢ duymaktadir. Bundan dolayi, isletmelerin yetenekli
bireyleri orgiitlerine gekme gayretleri yetersizdir, ayrica ¢ektikleri
yetenekli calisanlar1 dogru sekilde elde tutabilmek ve daha da
gelistirebilmek i¢in stratejik yontemlere de sahip olmasi
gerekmektedir (Cevik, 2014).

Yetenekli ¢alisanlar, isletmelerin rekabet giicii i¢in stratejik
bir kaynak olarak algilanmaktadir. Nitekim beseri sermaye,
isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet avantaji kazanmalar1 i¢in ¢ok
onemli bir yol olarak ifade edilmektedir. Diinya ¢apinda ragbet
goren bir kavram olmasina ragmen, yetenek yonetimini tanimlama
konusunda bir¢ok akademik tartisma vardir (Marinakou, 2019).
Yetenek yonetimini, her galisanin dogal yetenek alanlarinin nerede
oldugunu tanima ve her ¢alisanin bu yetenekleri gergek performansa
dontistirmek icin ise 6zgl beceri ve bilgiyi gelistirmesine nasil
yardimet1 olacagini bulma sanati olarak agiklamaktadir (Buckingham
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& Vosburgh, 2001). Yetenek yonetimi, gelecekteki yetenek
ihtiyaglarin1 proaktif olarak planlayan ve 6ngdren, en iyi yetenekleri
¢ekmek i¢in kurumsal bir imaj olusturan, yeni ise alinanlarin katkida
bulunma siiresini hizlandiran, Kilit oyuncularin elde tutulmasina
yardimct olan, tiim isgiiclinlin katilimini saglayan ve kolaylastiran
entegre bir siiregtir. Yetenegin organizasyon iginde en etkili sekilde
yerlestirilmesi durumudur (Deb, 2005). Paauwe (2004) ile Wright ve
Nishii  (2013) yetenek yonetiminin ilgili insan kaynaklari
uygulamalarinin Gist yonetim tarafindan kurulusun hedeflerine ve
genel stratejisine uygun olarak amaglanan bir strateji oldugunu 6ne
stirmektedir (Thunnissen & Gallardo-Gallardo, 2017). Nzonzo ve
Chipfuva’ya (2013) gore yetenek yoOnetimi, insan kaynagmi ise
almay1, isletmede c¢alismasinin  devamliligini  saglamayz,
performanslarini yonetmeyi ve geliglerini saglamay1 kapsayan bir
pervanedir.

Yetenek yonetimi, goriisme, ise alma, yonlendirme ve
bunlar1 kurulusun Kkiiltiiriine basarili bir sekilde entegre etme
stirecleriyle yeni galisanlarin belirlenmesi ve gelistirilmesi siirecini
ifade eder (Barron vd., 2014). Collings (2014) yetenek yonetiminin
yetenekleri etkin bir sekilde yonetmeyi ve gelistirmeyi
etkileyebilecegini savunmaktadir. Ariss vd.’nin (2014) yaptig
tamima gore Yetenek yonetimi, Orglitlerin rekabet stinligi
saglayabilmesi i¢in faaliyetlerini ve islemlerini yerine getiren
calisanlarinin  yetenek ve becerilerini diizenli tanimlamalarini
gerektirmektedir. Bunlara ilave olarak, yetenek yonetimi
performansi ve verimliligi yiiksek olan ¢aliganlarin sahip olduklari
var olan yeteneklerini gelistirmek ve c¢alisanlarin orgiite olan
bagliliklarin1  saglamaktir. Yetenek yonetiminin odak noktasi
calisanlarin performansimi ve iiretkenligini 6l¢me, kontrol etme
anlayisina dayanmaktadir (Thunnissen, 2016). Yetenek yonetimi,
orgiitsel stratejik hedefleri esas alan, dogru yerde, dogru zamanda
yetenekli insanlar1 igletmeye kazandirmaya ¢abalayan bir yonetim
yaklasimi olarak da agiklanmaktadir (Postaci, 2017). Yetenek
yonetimi, isletmelerin kar saglamasina, Orgiitsel ve yetenek
verimliligine, marka degeri gibi mali ¢iktilar agisindan ciddi basari
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saglamasina, isletmenin ¢ekici hale gelmesine, is hedeflerini
basarmasina, faaliyetlerinde Kkaliteyi yakalamasina ve misteri
memnuniyeti konusunda da etkiye sahiptir. Bununla birlikte,
calisanlar agisindan is tatmini, verimlilik, ise baglilik ve is kalitesi
gibi konular agisindan da deger yaratan bir yaklasim olarak
degerlendirilemktedir (Dhanabhakyami & Kokilambal, 2014).
Literatiirde yetenek yonetimi kavramina ii¢ farki bakis acisi ile
yaklagildigi, tek ve tutarli bir bakis acgisinin olmadigi ifade
edilmektedir. Lewis ve Heckman’a (2006) gore bu farkli bakis
acilar1 (Ozarslan, 2019):

e Birinci yaklasima gore, ise alma, personel se¢imi, egitim
ve gelistirme, kariyer planlama ve gelistirme gibi temel
IKY  uygulamalarmin  bir  karmas: seklinde
agiklanmaktadir.

e Ikinci yaklasima gore, isletme agisindan 6nemi biiyiik bir
yetenek havuzunun vyaratilmasi, ¢alisanlarin isletme
tarafindan olusturulan bu havuz sayesinde isletme
amaglar1 dogrultusunda degerlendirilmesini esas alan
stire¢ yonetimi seklinde yaklasilmaktadir.

e Ugiincii yaklasima gére, yetenekler orgiitsel sinirlara veya
belirli bir pozisyona goére sinirlandirilmamali, ¢aliganlarin
sahip olduklar1 yeteneklere genel bir yaklasimla
odaklanilmasi gerektigi savunulmaktadir.

McDonnel ve Wiblen (2021) yetenek yonetimini, bir 6rgiitiin
stirdiiriilebilir rekabet dstiinliigiine farkli katkilarda bulunan Kilit
pozisyonlarin  sistematik olarak belirlenmesini, kilit rolleri
dolduracak yiiksek potansiyelli ve yiiksek performansh
gorevlilerden olusan bir yetenek havuzunun gelistirilmesini ve bu
pozisyonlarin mevcut en iyi gorevliler ile doldurulmasin
kolaylastirmak igin farklilastirilmis insan kaynaklari mimarisi
gelistirilmesini ve bu ¢alisanlarin 6rgiite bagliliklarinin devaminin
garanti altina alinmasini igeren aktivite ve siirecler seklinde
tanimlamaktadir.
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Pocztowski vd. (2021) yetenek yonetimi kavraminin
literatiirde dort farkli bakis agisina gore tanimlanmakta oldugunu
savunmaktadir. Bunlar:

i. Ik perspektifte yetenek yonetimi, her ¢alisanin
gelistirilebilecek ve gelistirilmesi gereken belirli bir
yetenege sahip oldugunu varsaymaktadir.

ii. Ikinci perspektifte yetenek yonetimi, yetenegin
calisanlarin is yerinde yiiksek performans elde etmek igin
kullandiklar1 6zel beceri ve kabiliyetleri esas alarak
tanimlanmaktadir.

iii. Uciincii perspektifte  yetenek yonetimi, tim is
pozisyonlar1 6nemli oldugundan pozisyonlarin Sneme
gore siralanmadigi ve hepsinin performansi artirmaya ve
rekabet avantaji olusturmaya katkida bulundugu
varsayimiyla yaklagir.

iv. Dordiincii perspektifte yetenek yonetimi “A oyuncular1”
olarak adlandirilan yetenekli bireylerin, “A pozisyonlar1”
olarak adlandirilan 6nemli pozisyonlar igin bir orgiite
cekilmesi ihtiyacini esas almaktadir.

Yetenek yonetimi uygulamalari, ulagilmak istenen hedefe
gore degisiklikler gostermektedir. Her orgiit kendi sahip oldugu
dinamikler  {izerinden  yetenek  yoOnetimi  uygulamalarin
tasarlamaktadir. Baz1 kurumlar yetenek agigini kapatmak amaciyla
yetenek yonetimini kullanirken, bazi 6rgiitler ise gelecekte olusacak
Kilit roller i¢in yetenek havuzu olusturmay1 planlayabilir. Yetenek
acigmi kapatmak {tizere tasarlanan programda orgiit stratejileri
belirlenmekte ve boylelikle gelecekte orgiitiin ihtiya¢ duyacagi insan
kaynagi profili de belirlenmektedir. Bundan dolay1, isletmeler
oncelikle yetenek a¢igini dogru tanimlamali, sonrasinda ise agigini
kapatmak i¢in onceliklerini belirlemeli, eyleme ge¢meli ve gelecek
icin yapilacak yatirimlari tasarlamalidir (Ruse & Jansen 2008).
Yetenek yonetimi, (a) kuruluslar i¢in gegerlidir, (b) endiistrinin
tirtine ve icindeki islerin niteligine baghdir ve (c) orgiitsel
onceliklere dayali olarak dinamik ve zaman i¢inde degisime tabidir
(Scott & Revis, 2008). Yetenegin tanmimlanma sekli yetenek
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yonetiminin temellerini sekillendirmektedir. Yetenek yonetimini
uygulamadan 6nce, 6ncelikle yetenekli kisinin “kim” olduguna karar
vermek gerekir. Bununla birlikte, evrensel bir yetenek tanimi
olusturmak oldukga zor bir gérev gibi goriinmektedir. Her isletme
yetenek yonetimine yonelik kendi 6zel tanimlamasini yapmakta ve
buna gore siirdiirmektedir (Zhang & Bright, 2012).

1.4. isletme ve Cahisan Ac¢isindan Yetenek Yonetiminin Onemi

Bilgi ekonomisine gecis ile entelektiiel sermayenin Kritik
Ooneminin farkina varilmasiyla nitelik sahibi olan c¢alisanlarin
isletmeler acgisindan 6nemi giinden giine artmaktadir. Giinlimiizde
artan rekabet ortaminda isletmeler asil fark yaratan faktoriin
kopyalanmasi imkansiz olan insan becerileri oldugu diisiincesine
ulasmustir. Isletmeler igin yetenekli bireylere sahip olmak ve onlar1
elde tutmak basli basina bir yaris haline gelmistir. Yetenek yonetimi
genel hatlart ile iki temel nedenden dolayi 6nemlidir. Birincisi, etkili
yetenek yonetiminin isletmelerin temel yetenekleri basarili bir
sekilde edinmelerini ve elde tutabilmelerini saglamasidir. Ikincisi,
bu ¢alisanlarin mevcut islerine yonelik ne 6l¢iide performansa sahip
olduklarinin belirlenmesi ile ilgilidir (Hughes, 2008). Siirdiirebilir
rekabet iistiinliigii elde edilmesi agisindan belirleyici olan ana unsur,
tiretilmis mal ve hizmetlerin 6zgiin ve deger yaratict olmasidir.
Isletmelerde 6zgiin olan degerlerin kopyalanmas1 daha zordur
(Altuntug, 2009). Isletmelerde dzgiinliigii saglayan en énemli sey
nitelikli, yetenekli calisanlarin olmasi ve bu ¢alisanlarin iiretim
slirecinin ve/veya hizmetin bir pargast olmasidir (Dogan ve Demiral,
2008). Isletmenin hizla degisime uyum saglamasi, calisanlarin var
olan yeteneklerinin farkina varip bu yetenekleri isletmenin
stratejileri dogrultusunda kullanmasi isletmenin basaris1 agisindan
onemlidir. Isletmeler nitelikleri ¢alisanlar1 isletmeye kazandirarak,
onlara uygun pozisyonlarda is imkani1 sunarak ekstra yarar
saglamaktadir. Nitelikli personele sahip isletmeler rakipleri
karsisinda ¢ok daha avantajlidir (Selznick, 1984).

Yetenek yonetiminin isletmelere rekabet tistiinliigii sagladigi
sOylenebilir.  Ayrica, Yyetenek yonetimi isletmelerin  kendi
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mevcudiyetlerini  siirdiirebilmeleri i¢in en o6nemli yoOnetim
araclarindan biridir. Etkin yetenek yonetimi isletme i¢in lazim olan
yetenegi elde etme ve bu yetenegi elde tutmada basarisi saglar.
Boylece nitelikli calisanlarin isletmeye baglilik diizeyleri yiikselir
(Abdullayev, 2021). Ozellikle gelismis iilkelerde giderek yaslanan
niifusa bagh olarak, isletmelerde sadece yetenegin gelistirilmesi
degil aym1 zamanda elde tutulmasin1 da daha oOnemli hale
gelmektedir. Bu durum sadece kar amaci giiden ticari isletmeler igin
degil ayn1 zamanda kamu sektorii ve kar amaci glitmeyen isletmeler
icin de 6nem arz etmektedir. Kamu sektorti de kamusal hizmetler
sunmak i¢in yetenekli insanlara gereksinim duymaktadir (Ozdogan,
2006). Yetenek yonetimi g¢ergevesinde c¢alisanlarin denetlenmesi
sayesinde potansiyeli olan ¢alisanlarin tespiti, kariyer planlamasi ve
gelisimi i¢in bir temel olusturur. Bununla birlikte, yetenekli
calisanlarin gelecekte iistlenmeleri gerekebilecek daha zor ve
sorumluluk gerektiren isleri yapmalar1 i¢in gerekli egitimleri
almalarin1 saglar. Yetenek yonetimi isten ayrilan yetenekli
calisanlarin yaratacagi olasi tehlikelere isaret etmek ve onlar1 elde
tutmak icin nelerin yapilmasi gerektigini gostermesi agisindan da
biiyiik 6nem arz etmektedir (Armstrong, 2006).

Giliniimiizde yetenek yonetimi, liderlerin genellikle yetenegi
en biiyiik oncelikleri olarak belirttigi ve yetenekli calisanlardan
olusan insan sermayesinin is performansi agisindan biiyiik 6neme
sahip oldugu isletmeler igin bir éncelik haline gelmistir. Isletmeler
yetenek gereksinimlerini, is degeri yaratmanin merkezi bir bileseni
olarak insan sermayesinin olusturulmasini, gelistirilmesini ve elde
tutulmasini  igeren insan kaynaklar1 siiregleri  araciligiyla
yonetmektedir. Giintimiizde yetenek yonetimi, is stratejisi ve insan
kaynaklart yonetimi acisindan merkezi bir 6neme sahip hale
gelmistir. Giinlimiiziin kiiresel ekonomisinde isletmeler bilgili
calisanlarma giderek daha fazla bagimli hale gelmektedir. Ozel bilgi
ve becerilere sahip olan ¢alisanlar mevcut isletmelerinin insan
sermayesine katkida bulunmay1 segebilecegi gibi, sahip olduklari
bireysel bilgi ve deneyimlerini disaridaki is diinyasinda da
degerlendirme yoluna gidebilmektedirler (King, 2022).
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Yetenek yonetiminin hem isletmeler agisindan hem de
calisanlar agisindan pek c¢ok faydalari mevcuttur. Bu faydalar
asagidaki gibi siralanabilir (Armstrong, 2006; Abdullayev, 2021):

Isletmelere rekabet avantaji saglar,

Yiiksek kar elde etmeyi saglar,

Nitelikli insanlarla ¢alisma imkani sunar,

Ogrenme siirecine 151k tutar,

Calisanlara kariyer gelistirme imkan1 saglar,

I¢ ve dis motivasyon saglar,

Orgiitsel baghilig: arttirir,

Yedekleme islerinin yapilmasinin saglar,

Yaratic1 ¢alisanlarin gelistirilmesi ve yaratict ortamin
yaratilmasini saglar,

Is kalitesinin ve ¢alisan performansinin iyilestirilmesini
saglar,

Liderlerin daha erken taninmasini saglar,

Calisan ve miisteri memnuniyetinin artmasini saglar.

Krebs ve Wehner (2022) yetenek yonetimi konusunda
yapilmig alan arasgtirmalarinin bulgularini sentezleyerek yetenekli
calisanlarin pek ¢ok is tutum ve davranislarinda yeteneksiz olanlari
geride biraktigin1 ortaya koymustur. Yazarlar, yetenekli ¢alisanlar
ile olmayanlar arasinda asagidaki belirtilen hususlarda anlaml
farkliliklar oldugunu belirtmektedirler:

a) Rol davranislari: is gayreti ve is performansi,
b) Ekstra rol davranislari: yetkinlik gelisimi ve Orgiitsel

vatandaslik davranislari,

c) Is tatmini ve kariyer tatmini,
d) Calisan ve igveren arasindaki degisim iliskisine yonelik

algilar: dagitim ve gorev adaleti, yonetsel ve orgiitsel
destek, iligkisel psikolojik sozlesmeye iliskin algilar,

e) Cesitli baglilik bigimleri: genel orgiitsel baglilik, duygusal

baglilik, kalma niyeti (veya isten ayrilma niyeti), kariyer
ile yetenek gelisimine bagllik, stratejik oOncelikleri
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destekleme ve artan performans taleplerini karsilamada
kararlilik.

1.5. Yetenek Yonetiminin Siirecleri

Yetenek yonetimi bir dizi siireci beraberinde getirmektedir.
Bu siiregte ilk olarak yetenekli bireyleri ¢gekme/cezbetme, ise alma,
daha sonra onlar1 egitme ve gelistirme, yeni beceriler ekleme ve son
olarak elde tutma islemleri gergeklestirilmektedir.

Yetenekli cahsanlar1 c¢ekme ve cezbetme: isletme
kiiltiiriiyle isletmenin disa yansitmis oldugu marka imaji entegre
olmalidir. Tiiketicinin bilingsiz oldugu isletmelerin, nitelikli calisani
isletmeye ¢ekmek ve isletmede c¢alismasini saglamasi giigtiir.
Isletmenin adi1 ve marka imaj1 yetenekli calisanlar acisindan dikkat
cekici olmalidir (Wilden vd., 2010).

Ise alma siireci: personel se¢imi ve tanimlanan is i¢in se¢imi
yapilacak bireylerin bilgi ve yetenekleri 6nem arz etmektedir. Bu
hususta yetenek yonetimi 6nemli rol oynamaktadir (Hughes, 2008).
Adaylarin isletme tarafindan belirlenmis is tanimlarina ve is
gereklerine gore degerlendirilmesi, en nitelikli ve yetenekli
adaylarin  uygun pozisyonlara yerlestirilmesi  yapilmalidir
(Alayoglu, 2010). Ise alim siireci adaylar1 bir araya getirme, se¢me,
ise oryantasyonu ve yerlestirme olmak iizere dort asamada
gerceklesmektedir. Ik olarak aday basvurular1 bir arada toplanir.
Daha sonra yetenekli ve isletmenin gelecegine faydali olabilecegi
diistiniilen bireylerin se¢imi yapilir. Alistirma siirecinden de
gectikten sonra belirlenen ise yerlestirilir. Sonrasinda potansiyel
yetenek ve becerileri arttirtlmaya, gelistirilmeye ¢aligilir (Celik &
Zaim, 2011).

Ise alistirma siireci: baslangic evresi olarak nitelendirilir.
Ise kabul edilip baslayan personelin is tanimindan her yéniiyle
haberdar oldugunu ve bu sekilde hizmet edecegini diisiinmek
yanlistir. Yeni ise alinan ¢alisana ¢alisacagi alanin detayli olarak
anlatilmasi, is arkadaslar1 hakkinda bilgi sunulmasi, isletme ile ilgili
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temel bilgilerin verilmesi ve is profilinin zihninde daha belirgin
sekilde yer etmesini saglar (Bingdl, 2019).

Isyerinde egitim ve gelistirme siireci: Ise alim siirecinden
itibaren Dbagslayan siireg gelistirme siirecidir. Yetkinlik ve
degerlendirme asamasi, egitim, gelistirme ve yoneltme olanaklari,
kogluk ve damigmanlik, karsilasilan sorunlar olmak iizere farkli
asamalardan olugmaktadir (Celik & Zaim, 2011). Akil hocalig
(mentorliikk), bireylerin gelisimlerine katki saglamak amaciyla
deneyim, uzmanlik ve diisiincelerin paylasiimasidir (Barutcugil,
2004). Ko¢ kavramu incelendiginde, sozciigiin Ingilizce acilimi
(C.0.A.C.H=collaborate, observe, ask, challenge, hypothesize) ile
yaklasildiginda mevcut tanima ulagilmaktadir (Ceylan, 2004).

Orgiitte elde tutma siireci: isletmeler icin Onemli
konulardan biri de ise almis oldugu yetenekli ve nitelikli personeli
elde tutabilmesidir. Birgok asamadan gegen galisan isletme igin belli
masraflara sebep olmaktadir. Calistigi siirede, personeller isletmenin
yapisini, isleyisini, isletme kiiltliriinii taniyip benimsemektedir.
Yetismis olarak nitelendirilen ¢alisanin isten ayrilmasi isletme igin
biiyiik kayiptir. Isletmeler kalifiye calisanlari isletmede tutmak igin
yetenek yonetimini uygulamalidir (Demir, 2021). Yoneticiler,
yetenekli galisanlarin kendilerini gelistirmelerini saglayarak yetki,
sorumluluk ve iicret bakimindan daha iist seviyelere yiikselterek elde
tutma siirecini saglayabilirler (Celik & Zaim, 2011).

1.6. Yetenek Yonetimine Gegisin Oniindeki Zorluklar

Yetenek yonetiminin gelismekte olan birgok iilkede nispeten
yeni bir kavram oldugu, bu iilkelerde yetenek yonetimi zorluklarinin
daha ciddi ve karmasik oldugu vurgulanmaktadir. Batili ¢okuluslu
isletmelerin yetenek yonetimi uygulamalarin1 tesvik etmelerine
ragmen, gelismekte olan  ilkelerde yetenek  yoOnetimi
uygulamalarmin Batili modellere yaklasmaktan uzak oldugu
belirtilmektedir. Gelismekte olan ekonomilerde yetenek yonetimine
iliskin mevcut ¢alismalarin, farkli endiistriyel sektorlerde ve meslek
gruplarinda isletmelerin kars1 karsiya kaldigi ve mevcut toplumsal
kosullar1 yansitan ¢esitli zorluklarin oldugunu ortaya koymaktadir.
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Gelismekte olan iilkelerde yetenek yonetiminin uygulanmasinin
oniindeki zorluklar sunlardir (Cooke, 2017):

a) Yetenegi orgiit iginde biiylitmek, gelistirmek yerine hazir
egitimli ve donanimli Yyetenekleri ise almak yaygin
goriilen bir zorluk olarak ifade ediliyor.

b) Yetenek yonetiminde belki de en kritik zorluk, kiiresel
yetenek yonetiminde kurumsal stratejik yeteneklerdeki
eksikliktir. Kiiresel yetenek yonetiminde kurumsal
stratejik yetenek cksikligi, yetenek yonetiminin gesitli
yonlerinde de kendini gostermektedir.

c) Yetenek yonetimindeki bir diger onemli zorluk arz ve
talep beklentilerinin uyumsuzlugudur.

d) Cokuluslu isletmeler baglaminda bilgi aktarimi, yetenek
yonetimi i¢in baska bir zorluk teskil etmektedir.

e) Gelismekte olan iilkelerde yetenek yonetimi zorluklari,
stratejikten operasyonele kadar birbiriyle baglantilidir.

Isletmelerde yetenek gelistirmede ise farkli zorluklarla
karsilagilmaktadir. Bunlar (Bjérkman vd., 2017):

I.  Yonetsel yeteneklerin azligi,

ii. Isletmelerin i¢ ve dis isgiicii piyasalarmi harekete
gecirmesinde yasanan zorluklar,

iii.  Yetenek kriterleri ve kritik orgiitsel yeteneklerle stratejik
uyum,

iv. Orgiitsel ve bireysel ihtiyaglar1 is rotasyonu icin daha
fazla esneklikle uyumlu hale getirme zorlugu,

v. Fonksiyonel becerilerin gelistirilmesinden ziyade stratejik
gelisime wvurgu yapmak icin egitim ve gelisim
programlarinin tasarlanmasinda yasanan zorluklar,

vi. Yedekleme planlamasi, seffaflik ve yetenek gelistirme
planlarmin iletisimi gibi kariyer ilerlemesini destekleyen
mekanizmalarin eksikligi nedeniyle egitim ve gelisim
programlarinin  uygulanmasinda  zorluklar  seklinde
siralanmaktadir.
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1.7. Turizm Sektorii Acisindan Yetenek Yonetiminin Onemi

Yetenek yonetimi konusu turizm sektorii acisindan ele
alindiginda, bir turizm isletmesinin siirdiiriilebilir rekabet tistiinligi
elde etmesinde kilit konumda olanlar 6n saflarda hizmet sunan
turizm calisanlaridir. Bu nedenle turizm isletmeleri, yetenekli
calisanlari isletmelerine ¢ekmek ve onlar1 gelistirmek igin her tiirli
yetenek yonetimi uygulamalarina ihtiyag duymaktadir (Murillo &
King, 2019). Turizm sektorii emegin en yogun oldugu sektorlerden
biridir ve galisan ile misafirin birebir temas kurdugu bir sektordiir.
Tatil bolgelerinde turizm sezonun en hareketli zamanlarinda
yogunluktan, istihdam kolayligindan veya diisiik ticret nedeni ile
tercih edilen niteliksiz ancak nicelik olarak fazla calisanlar
isletmelere ancak kisa vadede giinii kurtaracak kalitesi diisiik hizmet
saglamaktadir. Bu nedenle, yetenek yonetimi siire¢lerinden biri olan
elde tutma faaliyeti kapsaminda gelisim siirecini tamamlamis
personelleri baska isletmelere kaptirmamak igin motive etmek,
odiillendirmek,  yoneltme  faaliyetleri  igerisinde  olmak
gerekmektedir. Turizm sektoriinde galisanlara verilen diistik ticret,
yeterli nitelige sahip olmayan beceriler, is giicii devir hizi, kariyer
olanaklarinin yetersizligi gibi faktorler isletmelerin yetenekli
calisanlar1 kendine ¢ekme, mevcut calisanlarin egitimi ve gelisimi
ile calisanlarin isyerine sadakatinin saglanmasi hususunda olumsuz
etki yaratmaktadir (Cevik, 2014).

Turizm isletmelerinin zorlu rekabet sartlarinda daha basarili
olabilmeleri, ¢alisanlarimin ve misafirlerinin istek ve beklentilerini
anlayabilmeleri,  karsilayabilmelerine = dayanmaktadir.  Bunu
basarmak i¢in turizm isletmelerinin ¢agdas yonetim anlayislarini
benimsemesi ve cagdas yontemlerle orgiitlenerek yonetilmeleri
gerekir (Sahin, 2015). Turizm g¢alisanlariin hem diger sektor
calisanlarindan hem de birbirlerinden farkli beceri, yetenek ve
potansiyelleri olabilecegi dikkate alinmali, ¢alisanlarin sahip
olduklar1 yetenek ve farkliliklarin gelistirilmesi igin Yyetenek
yonetiminin isletmede etkili bicimde uygulanmasi gerekir (Ozdemir
& Akpinar, 2002). Turizm isletmelerinin belirledikleri stratejilerinin
basarilmasinda 6nemli rol oynayan yetenekli ¢alisanlarin yoklugu,
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isletmenin rekabet giiciinii zay1f kilacaktir (Korkmaz & Kegecioglu,
2014). Bu nedenle turizm isletmelerinin basarisi, mali ve fiziksel
varliklara sahip olmalarinin yaninda yetenekli ¢alisanlara sahip
olmalarimi da gerekli kilmaktadir (Oztiirk & Seyhan, 2005).

Turizm isletmeleri galisanlar1 sahip olduklari bilgi, beceri ve
yetenekleri ile isletmelerin 6nemli bir parcasi haline gelmektedir
(Foster, 2015). Turizm isletmelerinin yetenek yonetimini dogru
usulde yonetememesi, basarili olamamasi beseri ve mali
sermayelerini ziyan etmeleri anlamina gelecektir (Conaty & Charan,
2011). Yetenek yonetimi, isletmelerin rekabet giiciine olumlu
katkida bulunmakta, yetenekli ve bilgili bir 6rgiit yapis1 kurararak ve
bunu dogru sekilde yoneterek isletmenin siirdiirtilebilirligine katki
saglamaktadir (Huang & Tansley, 2012). Yetenek yonetimini
uygulanan isletmelerde, ¢alisanlar islerinden daha ¢ok tatmin
olmakta ve igletmelerin mali performanslar1 daha yiiksek olmaktadir
(Abrudan & Matei, 2008).

Turizm hizmete dayali bir endiistridir. Turizmde yetenek
yonetimi isletme performansini arttirmaya, karliliga ve rekabet
giiclinii artirmaya yardimci1 olabilecegi icin sektor igin hayati 6nem
tasimaktadir (Nzonzo & Chipfuva, 2013). Turizm endiistrisi hizmet
odakli ve emek yogun olup yetenek yonetimi araciligiyla istiin
yeteneklerin belirlenmesine ve kullanilmasina baglidir (Meyers &
Woerkom, 2014). Turizm sektoriindeki yetenek yonetimi anlayisina
yardimci olacak 6zel bir model yoktur (Baum, 2008). Devereux
(1998) ile Warhurst ve Nickson (2009) insan kaynaklarinin turizm
sektoriindeki 6nemine ragmen, literatiiriin yetenekli ¢alisanlar1 ve
yeteneklerini tanimlamak igin 6zel bir ¢ergeveye sahip olmadigini
belirtmektedir.

1.8. Turizm Sektoriinde Yetenek Yonetiminin Faydalar:

Turizm sektoriinde ¢alisanlar bilgi, beceri, yetenek ve
deneyimleriyle iiretim siirecinin bir asamasi halindedir. Turizm
isletmelerinde yetenek yonetiminin yanlis stratejiler ile kullanilmasi
hem finansal sermayeyi hem de entelektiiel sermayeyi olumsuz
anlamda etkileyecektir. Yetenek yonetimi turizm sektoriinde yer
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alan isletmelere rekabet avantaji saglamaktadir. Is tatmini
konusunda isletmelerin hedefine ulagmalar1 i¢in 6nemli rol
oynamaktadir. Hizmet kalitesini artirict rolii vardir. Entelektiiel
sermayenin en etkin bigimde kullanilmasini saglar. Giintimiizde
turizm isletmeleri bu durumun faydalarinin farkina varmis ve
yetenek yonetimi konusunda c¢alismalar yapmaya baslamistir
(Altindz, 2018). Ayrica turizm sektorii, kiiresel isgiicti hareketliligi
firsatlar1 sunmakta ve herkes igin bir istihdam kaynagi olmustur.
Yetenek yonetimi i¢in ise alim ve segim, turizm isletmelerinin temel
degerlerine ve kurum kiiltiirlerine odaklanarak, yetenek yonetimine
daha resmi, yapilandirilmis ve stratejik olarak uyumlu bir yaklasimla
yapilmalidir (Sheehan vd., 2018).

Yetenek yonetiminin turizm isletmelerine faydalarinin
farkina varan uluslararast zincir oteller, yetenek yo6netimi
uygulamalarina ciddi ihtiyag duymakta ve harekete gecerek siiregleri
benimsemektedirler (Ozarslan & Sari-Calli, 2018). Yetenek
yonetiminin turizm isletmelerine saglayacagi temel faydalar su
sekilde siralanabilir:

a) Turizm isletmelerinin karlilik hedefini
gerceklestirmesinde yetenek yonetiminin ispatlanmis
katkis1 bulunmaktadir.

b) Yetenek yonetimi, ¢alisanlarin beceri diizeylerinin
tespitinde o6nemli rol istlenir. Yetenek yo6netimi
calisanlarin 6grenme ve gelisme siireclerini destekler.

¢) Isin niteligine, zenginlesmesine Ve gelisimine katki saglar
(Bethke-Langenegger vd., 2010).

d) Yetenek yoOnetimi ile turizm isletmeleri insan
sermayelerinden daha verimli yararlanir (Whelan vd.,
2010).

e) Yetenek yoOnetimi uygulamalar1 sayesinde 6zellikle
performansi yiiksek olan galisanlara odiiller verilir. Bu
durum, vyetenekli calisanlarin davranislarinda olumlu
degisiklik yaratmaktir (Russo, 2010).
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Turizmde yetenek yonetimi ¢alismalarinin etkili olabilmesi
icin igletmelerin resmi siireglere ihtiyaci vardir. Bir¢ok paydasin
dahil olmasi ve belirli kurumsal degere dayali davranislara
dontigmesi igin liderlik ile yetenek arasinda giiglii baglantilar olmasi
gerekmektedir. Turizm sektoriinde yetenek yonetiminin basarili bir
sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in asagidaki hususlara dikkat edilmesi
gerekmektedir (Grobler & Diedericks, 2009):

I.  Yetenek, iist yonetim tarafindan stratejik bir varlik olarak
goriilmeli ve turizm isletmeleri i¢in Onemli hale
getirilmelidir.

ii. Tim yetenek yonetimi ¢abalarini desteklemek igin yeterli
kaynak (fon) saglanmalidir.

iii.  Turizm isletmelerinin vizyonu, kiltiirii ve genel stratejisi
etkin bir yetenek yonetimi plani ve programi ile uyumlu
olmalidur.

iv. Kisiler ve pozisyonlar teknoloji tabanli bir yetenek
yonetim sistemi tizerinden izlenmelidir.

v. Insan kaynaklari y&netimi departmani Ve ydneticiler
arasinda saglikl1 bir ¢alisma iliskisi mevcut olmalidir.

vi. Onemli olan yetenek sahibi olan bireyler degildir, yetenek
yaratan veya yetenegi ortaya ¢ikaran, yoneten ve organize
eden siireglerdir. Isletmelerin yetenekli personeli olabilir,
ancak  bunlan dogru sekilde desteklemeyi
basaramayabilir.

vii. Insan kaynaklar1 departmani énemli rol oynamaktadir.
Isletmelerin ileriki siirecte ihtiyac duyabilecegi yetenekli
calisan istihdamini saglamak bu departmanin basarisidir.

Sonu¢ ve Degerlendirme

Hizla degisen kiiresel ortamda, isletmelerin biiyilik
degisimlerin yasandig1 calkantili zamanlarda hayatta kalabilmek,
rekabet edebilmek ve liderlik edebilmek igin kiiresellesme
stireclerine uyum saglamalar1 gerekmektedir. Kiiresel ortamda
yetenek yonetimi, oOrgiitlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda
rekabet avantajlarini  siirdiirebilmelerini  saglamak amaciyla
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orgiitlere siirekli bir yetenek akisi saglamayi amaglamakta, insan
kaynaklarinin yonetiminde en etkili uygulamalarin gelistirilmesine
odaklanmaktadir. Yetenek yonetimi uygulamalarinin tasarimini,
uygulamasini ve sistematik gelisimini benimseyen isletmeler,
faaliyetlerinde stirekli olarak yiiksek verimlilik ve etkinlik elde
etmektedirler.

Son 10 yilda yetenek yonetimine yonelik bilgi ve ilginin
artmas1 beraberinde insan kaynaklar1 yonetimi, orgiitsel davranis,
orgiitsel psikoloji, uluslararasi insan kaynaklar1 yonetimi ve ¢alisma
ekonomisi alanindaki arastirmacilarin ve turizm sektoriindeki ¢ok
uluslu isletme yoneticilerinin bu konuya Onem vermesini
saglamistir. Bu galisma cergevesinde turizm bakis agisiyla yetenek
kavrami, yetenekli calisan kavrami, yetenek ydnetimi kavrami
aciklanmig, ardindan isletmeler ve c¢alisanlar agisindan yetenek
yonetiminin  onemi ac¢iklanmistir. Sonraki boliimlerde yetenek
yonetiminin  siiregleri, yetenek yonetimine gegisin  Ontindeki
zorluklar, turizm sektorii agisindan yetenek yonetiminin énemi ve
turizm sektoriinde yetenek yonetiminin olasi faydalari irdelenmistir.
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BOLUM II

Yiyecek Icecek isletmelerinde Siirdiiriilebilir Menii
Yonetimi

Hazal Seval OZBEK!
Erol GECGIN?

1. Giris

Yiyecek ve igecek isletmelerinin menii yonetimi, gegmisten
giintimiize stirekli evrilen ve degisen bir siireg olmustur. Menii
kavrami, Latince ve Fransizca kokenli olan ve baslangigta sadece
yemek isimlerini listeleyen belgelerden olusurken giiniimiizde
isletmelerin Kimliklerini ve miisteri iliskilerini sekillendiren 6nemli
araglara doniismistiir. Artitk sadece sunulan triinleri degil, ayni
zamanda isletmenin degerlerini, misteri Kitlesini ve stirdiirtilebilirlik
prensiplerini yansitan bir vitrin olarak islev géormektedir (Aktas &
Ozdemir, 2006; Akay & Sarngik, 2015). Bu baglamda menii
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yonetimi, ticari bir ara¢ olmanin Otesine gegerek c¢evresel ve
toplumsal sorumluluklarin bir yansimasi haline gelmistir (Baltaci &
Cakici, 2022; Bulcsu, Yesilyurt & Bagdadi, 2021). Yiyecek ve
icecek isletmeleri, siirdiiriilebilirlik ilkelerini menii tasarimlariyla
birlestirerek gevresel ve toplumsal sorumluluklarini yerine getirme
firsatin1  degerlendirmektedir. Bu nedenle, menii ydnetimi,
isletmelerin karliligin1 artirma ve ¢evresel/toplumsal etkilerini
azaltma yolunda 6nemli bir role sahiptir. Bu boliimde, yiyecek ve
icecek isletmelerinde siirdiiriilebilir menii yonetimi konusunda
cesitli basliklara odaklanilacaktir. Bu basliklar, siirdiirtilebilirlik
kavraminin menii tasarimina nasil entegre edilebilecegi, yerel ve
organik tiriinlerin tercih edilmesinin 6nemi, gida israfinin azaltilmasi
icin alinabilecek Onlemler ve benzeri konulari igerecektir. Bu
bilgiler, neden siirdiiriilebilir menii yonetiminin giderek daha fazla
onem kazandigini anlamamiza yardimci olacaktir. Siirdiiriilebilir
meniiler, isletmelerin ¢evresel etkilerini azaltmanin yani sira
toplumsal itibarlari1 giiclendirmenin 6nemli bir yolu olarak
goriilmektedir. Bir isletmenin meniisii, tedarikg¢ilerden tiiketicilere
uzanan bir iletisim arac1 olarak siirdiirtilebilirlik ilkelerini yansitmak
icin Kkritik bir rol oynamaktadir. Siirdiiriilebilir menii tasarimlari,
cesitli  kriterlerle  belirlenen  siirdirtlebilirlik — ilkelerine
odaklanmaktadir. Bu kriterler arasinda kalite, sosyal degerler,
cevresel etki, saglik, ekonomi ve paydaslar bulunmaktadir.
Siirdiiriilebilir meniiler, taze ve yerel {irtinleri tercih etme, organik
gidalar1 kullanma, adil ticaret iiriinlerini segme Ve siirdiiriilebilir
balik¢ilik {irinlerini sunma gibi uygulamalari icermektedir. Ayrica,
bu meniiler, dijital teknoloji kullanimini da tesvik etmektedir.
Fiziksel menii tasarimlarinin yerine QR kodlu, sanal veya dijital
menili formatlarint 6nermek gibi yontemler, kagit kullanimini
azaltarak ¢evresel etkiyi minimize etmeyi ve miisterilere ¢agdas bir
deneyim sunmay1 amaglamaktadir. Bu yaklasim, isletmelerin sadece
kendi ¢evresel performanslarini artirmakla kalmayip ayn: zamanda
toplumda olumlu bir etki yaratmalarim1 saglar. Misteriler,
stirdiirtilebilirlik ilkelerine bagli kalan isletmeleri tercih ederek bu
cabalar1 destekleyebilirler (Filimonau & Krivcova, 2017).

35



2. Kavramsal Cerceve

Menii, kokeni Latince "minutes” kelimesine dayanan,
Fransizca kaynakl bir terimdir ve "agiklayici yiyecek-igecek listesi™”
anlamima gelmektedir. Meniiler, bir yemekte belirli bir diizenle
sunulan ve ortak ozelliklere sahip yemek kategorilerini ifade eder
(Aktas & Ozdemir, 2006; Akay & Sarusik, 2015; Baltaci, Cakict &
Donmez, 2019). Alternatif bir tanima gore menii; yiyecek ve icecek
isletmelerinde miisterilere en basta sunulan seceneklerin
miisterilerin kolaylikla se¢im yapmalarina yardimeci olmak igin bir
arag olup isletmenin temel yap1 tas1 sayilmaktadir (Ermagan, 2018).
1541'de Brunswick Diikii Henry'nin yemek organizasyonlarinda,
sadece yemekler isimlerinin bulundugu uzun bir belge niteliginde
kullanarak sevdigi ve ilgi duydugu yemekleri yazdigi ve bu liste
araciligiyla en sevdigi yemekleri sectigi bilinir. Ayrica, bu yontemi
sOlenler ve davetlerde de kullandig tespit edilmistir (Gok & Baltaci,
2024; Comert & Keles, 2018).

Yiyecek ve icecek isletmelerinin temel hedefi, mutfakta
hazirlanan {riinleri miisterilere sunarak isletme faaliyetlerini
siirdiirmek ve olabildigince genis bir miisteri Kitlesine ulasmaktir.
Bu faaliyetlerin basarili bir sekilde gergeklesmesi igin, menii
isletmenin bir tiir vitrini gibidir ve bu vitrinin olusturulmasinda hem
isletmenin sundugu tiriinlerin hem de bu iiriinlerin mutfaklarina ait
Ozelliklerin, isletmenin konseptinin ve hedef miisteri Kitlesinin
dikkate alinmas1 gerekmektedir. Meniiler, bu 6zelliklere uygun bir
sekilde olusturulmalidir (Iskin & Batman, 2014). Bu baglamda menii
planlamas1 ve koordinasyonu bir yiyecek ve igecek isletmesinin
basarisini biiyiik olciide etkiler. lyi diisiiniilmiis bir menii plani,
isletmenin etkin hizmet sunumu ve karliligin1 6nemli 6lgiide artirir.
Dogru bir menii planlamasi isletmeyi basariya gotiiriirken, yanlis
hazirlanmig, hatali veya maliyet kontroliinde eksiklikler bulunan
meniiler isletmenin basarisizliga siiriiklenmesine neden olabilir.
Menii planlamasi, isletmenin kendi hedeflerini gergeklestirmek igin
attig1 ilk adimlardan biridir ve bu siirecte isletme yalnmizca kendi
hedeflerini degil ayn1 zamanda konuklarin beklentilerini de goz
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oniinde bulundurarak meniilerini planlamalidir. Iyi bir menii, her iki
tarafin da gereksinimlerini dengeli bir sekilde Kkarsilayarak
hazirlanmalidir (Saritas & Sormaz, 2020).

Gida sektorii, giderek rekabetin arttigi ve isletmeler
arasindaki miicadele yogunlastikca pazarda daha etkin olma
arayisinda olan isletmelerin, miisteri ilgisini ¢ekmek igin gesitli
stratejiler uygulamaya yonlendiren bir hizla gelismektedir. Bu
stratejiler genellikle fiyatlandirma politikalari, hizmet sunum
bicimleri, alternatif yemek ve igecek secenekleri ve ozellikle
meniiler gibi unsurlar igermektedir. Son donemlerde isletmeler,
misteri cekmek ve etkilemek i¢in menii kartlarina odaklanmaktadir.
Clinkii menii kartlarinin igerigine bakildiginda, isletmenin hangi tiir
miisterilere hitap ettigini ve nasil bir imaj olusturdugunu anlamak
oldukga basittir. Bu durum, miisterilere giiven ve rahatlik saglarken
isletmeye siirekli olarak maddi kazang getirir (Bekar & Demirci,
2015).

3.Yiyecek Icecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilir Menii Yonetimi

Ekonomik biiyiime ve kiiresel yiyecek talebindeki artis,
yiyecek endiistrisine yonelik talebi yiikseltmis durumdadir. Ancak,
bu artis beraberinde g¢evresel endiseleri de getirmektedir. Toprak
degradasyonu, dogal kaynaklarin asir1 tiiketimi ve sera gazi
emisyonlar1 gibi faktorler, ¢evresel sorunlarin temel kaynagini
olusturmaktadir. Bu durum, gevre dostu gida tiiketimi konusundaki
endiseleri artirarak, tiiketiciler arasinda daha fazla c¢evresel
farkindalik yaratmistir. Gida tiretim sistemlerine yonelik g¢evresel
biling ve saglik endiselerindeki artis, tiiketicilerin ¢evreye duyarl
gida satin alma diislincesiyle ilgilenmelerine neden olmustur. Bu
baglamda, tiiketiciler daha dogal gida arayis1 ve daha az kimyasal
katki igeren friinleri tercih etme egilimindedir. Organik gida
tilketimi, bu talebi karsilamak adina 6nemli bir artis gostermistir.
Ayrica, ¢evre dostu tiiketici davranmiglari arasinda kirmizi et
tiketiminin en aza indirilmesi, sebze aliminin ve tiketiminin
fazlalastirilmasi, fruktozlu misir surubu kullaniminin azaltilmas: ve
yoresel  pazarlarin  desteklenmesi  gibi  6nemli  unsurlar
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bulunmaktadir. Bu egilimler, siirdiiriilebilirlik odakli isletmelerin
yeni pazarlara ulasmalarini ve rekabet avantajlari elde etmelerini
saglamistir (Sarmiento & El Hanandeh, 2018).

Yiyecek-icecek isletmeleri, ¢evresel performanslarini
artirmanin yani sira, miisterilere sorumluluk bilinci asilamak
amaciyla ¢esitli  stratejiler benimsemistir. Isletmeler, {iriin
tedarikgilerinden tiiketicilere kadar uzanan iletisim araci olan
mentilerin  siirdirilebilirlik  unsuru  olarak  kullanilmasina
odaklanmistir. Restoran meniilerinin tasarimlari, tiiketicilerin
stirdiirtilebilirlik ilkelerine uygun tercihler yapmalarini tegvik etmek
amaciyla, akademik bir dil kullanilarak ve anlam biitinligi
bozulmadan, yeniden sekillendirilmistir (Filimonau & Krivcova,
2017). Gliniimiizde, kaynaklarin etkili bir bicimde kullanilmasi ve
gelecek nesillere aktarilabilmesi amaciyla sorumlu tiiketim bilinci
giderek artmakta, bu dogrultuda hassasiyet gosteren isletmeler tercih
edilmektedir. Yapilan bir arastirmada, yiyecek-i¢cecek sektoriindeki
isletmelerde menii kavrami, menii tasarimlari, sirdiiriilebilirlik
kavrami ve bu isletmelerde gerceklestirilen siirdiiriilebilirlik
uygulamalar1 {izerine cesitli basliklar ele alinmistir. Ozellikle
stirdiirtilebilir menti tasarimlari, biyolojik ¢esitliligi ve ekosistemleri
koruma, kiiltiirel degerlere saygi, erisilebilirlik, ekonomik
stirdiiriilebilirlik, yeterli ve giivenli beslenme ile saglikli unsurlarin
sunumu gibi 6zellikleri igeren siirdiiriilebilirlik ilkelerinin yiyecek-
icecek isletmelerinde basariyla uygulanmasi, mevcut kaynaklarin
gelecek kusaklara sorumlu bir sekilde aktarilmasina katki
saglayacaktir (Lo, King & Mackenzie, 2017).

3.1. Siirdiiriilebilir Menii

Stirdiiriilebilir nitelik tagiyan bir menii, miisterilere ¢evresel
etkileri en aza indiren ve uzun vadeli siirdiiriilebilirlik ilkesine
dayanan yemek ve driinleri sunan bir yemek listesi olarak
tanimlanabilir. Bu menii, gida {iretim siireclerinde dogaya duyarli
yaklasimlar1 benimseyerek, ekosistemleri koruma, su ve enerji
tasarrufu saglama, biyogesitliligi destekleme ve atik {iretimini en aza
indirme amacin1 tasir. Bu boliimde, strdirilebilir bir meni
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olusturmak i¢in belirlenmis Kriterler ve siirdiiriilebilir gida trtinleri
ile yemeklere dair dlgiitler bulunmaktadir (Akdag, Giiler, Demirtas,
Dalgi¢ ve Yesilyurt, 2014). Bu olgiitler, bir gida tiriiniiniin
stirdiirtilebilir kalkinmanin bir yoniinii temsil edebilecegi gibi
yalnizca tek olgiit bile belirli bir diizeyde siirdiiriilebilirlik
saglayabilir. Bir iiriin veya yemek ne diizeyde ¢ok 6lgiitii karsiliyorsa
cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ideali dogrultusuna o
denli yaklagmis olacaktir (metro-kilavuz.pdf/02.12.2023).

3.1.1. Siirdiiriilebilir Menii Uygulamalari

A. Kalite

e Taze gidalar tercih edin.

e Mevsiminde yerel meyve ve sebzeleri meniiniize dahil
edin.

e Miimkiinse organik gidalari tercih edin.

e Az katki ve koruyucu iceren gidalari tercih edin.

B. Sosyal Degerler

e Yoresel tarifleri ve ev yapimi iiriinleri meniiniize ekleyin.
e Hakkaniyetli ticaretle {iretilmis driinleri mimkiin
oldugunca tercih edin.

C. Cevresel Etki

e Sirdirtlebilir balik¢ilik tiretiminden elde edilen tirtinleri
meniiniize dahil edin.

o Sertifikal1 ve siirdiiriilebilir iiriinleri tercih edin.

e Porsiyon boyutlarini iyi yoneterek gida atigini azaltin.

e Tek kullanimlik ambalajlarin (6rnegin, kagit tuz-
karabiber, plastik gatal vb.) kullanimini azaltin.

D. Saghk

e Islenmis ve paketli gidalar1 meniiniizde smirlayn.

e Rutin antibiyotikler olmadan vyetistirilen hayvanlardan
saglanan hayvansal iriinleri meniiniize dahil edin ve
sunun.
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E. Ekonomi

e [okal ekonomiye destek saglayan, ekonomik agidan uygun
ve siirdiiriilebilir bir yemek hizmeti sunun.

F. Paydaslar

e Miisteriler, tedarikgiler gibi tiim paydaslarla etkilesimde
bulunarak siirdiirtilebilirlik  perspektifinde farkindalik
olusturulmalidir.

e Isletmenizin stirdiiriilebilirlik uygulamalarin
paydaslariniza anlatin ve bu uygulamalari meniilerinizle
nasil yansittiginizi paylasarak toplumu siirdiiriilebilirlik
doniistimiinde etkilemeye ve 6rnek olmaya caligin.

3.1.2.Siirdiiriilebilir Menii Hazirlama Adimlari
A. Ihtiyaclarimz ve Ilkelerinizi Belirleyin

e Diyetisyenler, sefler ve  gorevliler tarafindan
gerceklestirilen ¢ok disiplinli ¢alismalarla kullanicilara
sunulan hizmeti gelistirmek i¢in menii hazirhigina
baslayn.

e Kontrol altinda tutulan maliyetler, {riin kalitesi ve
cesitliligiyle uyumlu bir dengeye sahip olmalidir.

o Siirdiiriilebilir gelisme, menti planlamasinin
baslangicindan itibaren dikkate alinmalidir.

B. Miisteri Tiirlerinizi ve Miisterilerinizin ihtiyaglarlnl
Belirleyin
e Daha fazla esneklik sunmak igin yemeklerin sicak veya
soguk alternatiflerini diistinebilirsiniz.
e Ihtiyaclara uygun gesitli porsiyon boyutlar1 ile yemekleri
standartlastirilmus tariflerle sunun.
e Miisterilere gore uyarlanabilir esnek yemek saatleri
saglayin.
e Alerjen kontrolii yaparak tirlinlerin igerigini miisterilere
bildirin.
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C. Menii Formatinizi Belirleyin

Menii  formatinmizi  belirlemek, misteri tiirlerinin  ve
kapasitelerinin detayli analizi dogrultusunda, alakart bir menii
se¢iminin; ihtiyaglarin1 karsilamanin, misteri memnuniyetini
saglamanin ve yiyecek israfini en etkili sekilde azaltmanin en uygun
stratejisi olabilir. Menii tiirleri ne olursa olsun, meniiniiziin
ozelliklerini tanimlamaniz gerekecektir.

D. Siirdiiriilebilir Meniiniizii Olusturun

Siirdiiriilebilir menti, misterilere siirdiiriilebilir yemekler ve
lezzetler sunan bir meniidiir. Bu asamada agiklanan tiim Kriterler,
Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari'nin  bir
tarafin1 temsil eder. Bir {irtin ne kadar ¢ok Kriteri karsilarsa, gevresel,
sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik amacina o0 kadar
yaklagmaktadir.

Stirdiiriilebilir protein kaynaklarinizi tanimlayin.
Stirdiiriilebilir nisasta ve seker kaynaklarinizi belirleyin.
Stirdiiriilebilir sebzelerinizi tespit edin.

Siirdiirtilebilir corbanizi segin.

Siirdirilebilir tatlt seceneginizi belirleyin.
Stirdiiriilebilir balik ve et iirlinlerinizi tanimlayin.
Stirdiiriilebilir igecekler ve atistirmaliklarinizi segin.

Meniiniizde yer alan yemeklerin  yanina tasidigi
stirdiiriilebilirlik 6zelligine uygun olacak sekilde siirdiiriilebilirlik
sembollerini ya da yemegin altina kiigiik bir notla kullanilan tiriiniin
ozelligini yerlestiriniz. Bu durumda, miisterileriniz yemegin hangi
stirdiiriilebilirlik 6zelliklerine sahip oldugunu kavrayabilecekler.
Yerel ve Cografi isarete Sahip Uriinler
Dogal Uriinler
Biyolojik Cesitliligi Destekleyen Gida Maddeleri
Cevre Dostu Deniz Uriinleri
Atik Olusturmayan Imalat Ilkelerine Uygun Uretim
Takip Edilebilir ve A¢ik Tedarik Zinciri
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Mevsimlik Gidalar

Ment, mutfaginizin elgisidir! Stirdiiriilebilirlik
taahhiitlerinizi agik ve net bir sekilde gostererek eylemlerinize anlam
katabilirsiniz.  Olusturdugunuz  meniiyli  miisterileriniz  ile
paylasmadan once bir kez daha diyetisyenler, sefler ve gorevliler
gibi otoritelere sunun.

Surdirilebilirlik ilkesinizi agiklamak ve yemeklerinizin
stirdiirtilebilirlik hikayesini miimkiin olan her alanda
anlatmak 6nemlidir.

Malzemelerinizin kokenini ve bu gidalar1 iiretenlerin
kimler oldugunu vurgulamak, seffaflik ve giivenilirlik
acgisindan onemlidir.

Malzemelerinizin stirdiirtilebilirlik sertifikalarini
meniiniizde sergilemek, sertifika programlarinin izin
verdigi olglide, cevresel etkinliginizi gostermede etkili bir
yol olabilir.

Alerjik reaksiyon riski tasiyan bireyler igin gerekli
bilgileri meniiniize eklemek, yasal diizenlemelere uygun
olmalidir.

Yerel iriinleri meniiniizde sik stk kullanmak, hem yerel
ekonomiyi desteklemenin bir yolu olabilir hem de
kurulusunuzun karbon ayak izini azaltmaya katk1 saglar.
Meniinilizde vegan veya vejetaryan segeneklere 6zel bir
yer ayirmak, cesitliligi artirmanin yani sira sitirdiiriilebilir
bir beslenme seg¢enegi sunmaniza olanak tanir.

Atik yonetimine 6zen gostermek, restoran sahibinin ve
isletmecisinin  sorumlulugundadir. Biyolojik atiklarin
(yenilebilir yaglar dahil) ve diger atiklarin (cam, karton,
plastik, metal) etkili bir sekilde yonetilmesi 6nemlidir.
Menliniizli, restoraninizin siirdiirtilebilirlik ¢abalarimi
miisterilere gdstermek igin bir ara¢ olarak kullanin.
Ornegin, gida atiklarinizin nasil yonetildigi ve izlendigi
gibi ¢abalara meniiniizde yer vermek, miisterilerinizle bu
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onemli konuda seffaf bir iletisim saglar. (metro-
kilavuz.pdf/02.12.2023).

3.1.3.Siirdiiriilebilir Menii Tasarimlari

Restoran sektoriinde kullanilan  yenilik¢i  teknolojik
¢oziimler, kagit kullanimini biiyiik 6lgiide azaltarak siparis verme
stireclerini ve dijital menii kullanimmi kolaylastirmaktadir. Bu
¢oziimler arasinda masalara bagli tabletler, kiosklar ve el
terminalleri gibi araglar bulunmaktadir. Ozellikle, bu teknolojik
coziimler, telefonlara yiiklenen kod ¢oziicii akilli uygulamalar
sayesinde telefon kameralar1 araciligiyla telefon ekranlarinda
goriintiilenebilen dijital meniiler sunmaktadir (Yazici-Ayyildiz &
Eroglu, 2021).

Kiosklar, restoran girislerinde bulunan, miisterilere hizli
hizmet sunan, ayakli ve dokunmatik ekranli sistemlerdir. Bu sekilde,
geleneksel kagit meniilerin yerine dijital teknolojiden ve geri
dontstirilebilir triinlerden faydalanarak gevresel etkiyi azaltmak
miimkiin olmaktadir. Dijital meniilerin yayginlasmasiyla birlikte,
restoranlar hem kagit kullanimini azaltmakta hem de miisterilere
daha modern ve kullanict dostu bir deneyim sunmaktadir. Bu da
isletmelerin  siirdiiriilebilirlik  ¢abalarina  katki  saglamaktadir
(Hazarhun & Yilmaz, 2020).

Sanal menii sistemleri, e-meniiler ve QR kodlu meniiler gibi
dijital ¢oziimler, restoranlarin baski maliyetlerini diisiirmenin yani
sira esnekliklerini artirarak giincel kalabilmelerine olanak saglar. Bu
teknolojik yenilikler, fiziksel, hijyenik ve modern bir izlenim
olustururken, aym1  zamanda  meniiniin  anhik  olarak
giincellenebilmesiyle de dikkat ¢ekerler. QR kodlu mentiler, yeme-
icme sektoriinde kullanilan ileri teknolojiye dayali uygulamalardan
sadece bir 6rnektir ve miisterilere daha hizli, pratik ve interaktif bir
deneyim sunarlar. Ayrica, bu dijital menii ¢6ziimleri, miisterilere
farkli bir deneyim sunarak restoran sektoriinde gelisimi tesvik eder
ve oncii bir rol oynarlar. Bu yenilikler, restoranlarin rekabetgi
kalmasma yardimci olurken ayni zamanda isletmelerin ¢evresel
etkisini azaltmalarina da olanak tanir (menuongo / 02.12.2023).
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4.Tirkiyede Siirdiiriilebilir Menii Hazirlayan Bazi Restoranlar
4.1. Halat By Divan

Halat By Divan adli mekan siirdiiriilebilir gastronomi
konseptini  benimseyerek etkileyici bir menii sunmaktadir.
Restoranin baslangi¢ tabaginda, Urla enginar1 carpaccio, Bursa
Deveci Armudu ve Antalya kivisi ile zenginlestirilmis yaz meyveleri
salatas1 bulunmaktadir. Ana yemekte ise Yalova’dan taze olarak
gelen bezelye ile yapilmis risotto ile Anadolu'nun farkli
bolgelerinden toplanan Mugla’dan getirilen c¢ilek, Antalya’nin
Kivisi, Amasya’nin meshur elmasi, Bursa Deveci armutu ve Antalya
portakalindan yapilmis minestrone ile limon sorbe servis
edilmektedir. Bu 6zel mentii, sadece lezzet agisindan degil, ayni
zamanda siirdiiriilebilirlik ilkesini  benimseyerek de dikkat
cekmektedir. Sifir atik prensibini benimseyen mekan, dongiisel bir
yapiya sahip bir menii sunmaktadir. Meniide kullanilan meyveler,
tuzlu ve tatli olmak tiizere iki asamada tiiketilebilmekte, bu da
meniiniin  siirdiiriilebilirligi ve dongiiselligini vurgulamaktadir.
Divan'in bu sirdirilebilir mentisi, misafirlere hem Kkaliteli bir
gastronomik deneyim sunmakta hem de siirdiiriilebilirlik konusunda
farkindalik yaratmaktadir.

4.2. Madam Nic¢a

Madam Miga, Kabatas'in goz alict bogaz manzarasina sahip
terasinda, vegan, yerel ve cografi isaretlere 6zel bir lezzet soleni
sunmaktadir. Tadim meniisii, enginar ravioli, karadutlu kuskonmaz
salatasi ve vegan krem karamel icermektedir. Ozellikle, klasik olarak
hayvansal iriinlerle yapilan krem karamelin yerine ilk defa
sunduklar1 vegan alternatif, tadim meniilerinin dikkat ¢eken bir
ozelligidir.

4.3. Perihan Meyhane
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Kadikoy Goztepe Parki'nin hemen karsisinda konumlanmus,
yesilliklerle dolu bir terasa sahip 6zel bir mekan olarak 6ne ¢ikiyor.
Bu meyhane, vegan ve vejetaryen beslenenleri memnun edecek
Ozgiin baslangiclari, farkl: ara sicaklari ve yemekleri ile diger cagdas
meyhanelerden ayriliyor. Meze tabagi ve tatli sadece vejetaryenlere
uygunken, salata ve ana yemek hem vegan konuklara uygun hem de
vejetaryen zevklere hitap etmektedir

4.4. Tutti Deli & Catering

Bebek bolgesinde konumlanan Tutti Deli Catering, giinliik
periyodik olarak degisen, taze ve organik malzemeler kullanarak
hazirlanan yemek ve tadim meniileriyle dikkat c¢ekmektedir.
Misyonu, siirdiiriilebilir ve sifir atik bir mutfak olusturmak olan bu
mekan, sefi ve kurucusu Miige Ergiil'iin her giin ne piserse 0 sekilde
hazirlanan tabaklar ile saglikli, taze ve sezona uygun lezzetler
sunuyor. Vegan ve vejetaryen beslenenler igin cesitli segenekler
sunan Tutti Deli Catering ayn1 zamanda yerel ve cografi isarete
sahiptir.

4.5. Ali Ocakbasi

Ocakbasi1 planlariin, vegan ve vejetaryen beslenenler igin
zorlu bir deneyim olabilecegi diisiincesi, Ali Ocakbasi tarafindan
basariyla ortadan kaldirilmaktadir. Ali Ocakbasi, tamamen vegan bir
meni sunarak kebap deneyimini benzersiz bir sekilde yasatmaktadir.
Meniiniin 6ne ¢ikan unsuru, beyaz fasulyeden hazirlanan vegan
kebaptir ve Ali salata, vegan satir kebabi ve tahinli kabak tatlis1 gibi
lezzetler icermektedir. Ayrica, ¢apraz bulagsmayir onemseyen Ali
Ocakbasi, vegan kebabii ayri bir bolgede pisirerek bitki bazli
beslenen gastronomi tutkunlarimin dokusundan, tadindan ve
goriintisinden 6diin vermeden tatmin olmalarin1 saglamaktadir
(livetobloom.com/restoran, 02.12.2023 ).

4.6. Casa Lavanda - istanbul

» Atiklar1 maksimum diizeyde tekrar kullanarak yag
atiklarin1  biyodizele dondstiiriiyoruz, yagmur sularini
orman igindeki goletlere ve dogal sulama kanallarina
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yonlendiriyoruz. Organik atiklar1  kompost haline
getirirken mutfak artiklarmi Kkullanarak tavuklarimizi
besliyor ve bu sayede lezzetli yumurtalar elde ediyoruz.

» Tek kullanimlik plastikleri azaltma amaciyla sadece cam
siseler kullaniyoruz. Geri doniistiiriilebilir tiim atiklari
ayristirtyor ve otelin tim ana alanlarimi 1sitmak igin
yenilenebilir enerji kullaniyoruz.

» Ayrica, ¢evremizdeki insanlarla yakin isbirligi igindeyiz.
Uriinlerimizi yakindaki iireticilerden temin ediyor,
tohumlarimiz: ¢iftgilerle paylasiyor ve mobilyalarimizin
yapimini yerel zanaatkarlara emanet ediyoruz.

» Organik atiklarimizin %80'inden fazlasini elde ettigimiz
kompost ile yetistirdigimiz tiriinler, siirdiiriilebilirlige olan
bagliligimizin yani sira her mevsim size benzersiz bir
lezzet deneyimi sunmamiza olanak taniyor. (casalavanda.
Etiklerimiz, 02.12.2023)

Sonug¢

Yiyecek-icecek sektoriindeki siirdiiriilebilirlik  gabalari,
sadece isletmelerin karini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda ¢evreye
ve topluma olan etkilerini de belirler. Bu gabalar, isletmelerin sadece
bugiinkii tiiketicilere degil, ayn1 zamanda gelecek nesillere daha
yasanabilir bir diinya birakma hedefine katki saglar. Bu degisim,
yiyecek-icecek sektoriinde siirdiiriilebilirlik anlayisinin artmasiyla
birlikte, isletmelerin siirdiiriilebilir meniiler olusturma Kriterlerine
odaklanmasiyla sekillenmektedir. Artik isletmeler, sadece
tiketicilerin degil, ayn1 zamanda c¢evrenin ve gelecek nesillerin
sagliginin korunmasmi da 6n planda tutarak, siirdiiriilebilir gida
riinleri ve yemekler sunmaya odaklanmaktadirlar. Siirdiirtilebilirlik
ilkelerine uygun meniiler hazirlamak, yerel ve organik malzemeleri
tercih etmek, gida israfin1 azaltmak, enerji verimliligini artirmak ve
cevresel etkileri minimize etmek gibi adimlar, sektoriin toplumsal
sorumluluklarin1 yerine getirmesine yardimci olur. Siirdiiriilebilir
meniilerin olusturulmasi, yerel ve organik malzemelerin tercih
edilmesi, gida israfinin azaltilmasi, enerji verimliligi ve cevresel
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etkilerin minimize edilmesi gibi kriterlere dayanmaktadir. Bu
cabalarin daha da yayginlasmasi ve benimsenmesiyle, yiyecek-
icecek sektorii gelecek nesillere daha yesil, saglikli ve etik bir miras
birakma Yyolunda o©nemli adimlar atacaktir. Siirdirilebilirlik,
isletmelerin sadece kar amacli olmaktan ¢ikip toplumsal ve gevresel
etkilerini gz 6niinde bulundurduklari bir paradigma haline gelirken,
tiketiciler de bu degerlere daha fazla 6nem vermeye baslamaktadir.
Dolayisiyla, siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu isletmeler, sadece
miisteri sadakatini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda toplumun genel
refahina da katki saglarlar.
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BOLUM I11

Yenilebilir Cicekler

Naciye GULSOY*
Erol GECGIN?

Giris

Abraham Harold Maslow'un 1943 tarihinde yaptigi
calismada, insanin temel ihtiyaglarinin beslenme, dinlenme, barinma
ve uyuma gibi 6nemli basliklar1 igerdigini ortaya koymustur. Bu
ihtiyaglarin insan hayatindaki kritik rold, tarih boyunca insanlarin
avci-toplayict yasam tarziyla hayatta kalmak igin gesitli arayislarda
bulunmalarma yol agmistir. Beslenme, insanlar igin hayati bir
gereksinim olup, avlanma ve bitki toplama yoluyla bu ihtiyaci
karsilamiglardir. Ancak, insanligin yerlesik hayata gecisiyle birlikte
yasam tarzlar1 degismis ve beslenme kiiltiiri farkli bir boyut
kazanmistir. Giiniimiizde beslenme sadece fizyolojik bir gereklilik
degil, ayn1 zamanda sosyolojik ve psikolojik bir 6neme sahiptir.

1 Yiiksek Lisans Ogrencisi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boéliimii, ORCID: 0009-0005-1562-5657

2Dr. Ogr. Uyesi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi,
ORCID: 0000-0001-8375-9343
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Beslenme, sosyal iliskilerin bir pargasi haline gelmis ve cesitli
sebeplerle insanlar1 bir araya getiren bir unsura doniismistiir.
Insanlar, karinlarm doyurma istegi, yeni tatlar kesfetme meraki,
saglikl gidalar tiiketme istegi, is toplantilari, arkadas bulusmalar ve
davetler gibi gesitli nedenlerle yiyecek igcecek isletmelerini tercih
etmektedir (Baltaci, Cakici & Donmez, 2019). Giiniimiiz diinyasinda
insanlarin ihtiyaglari ve talepleri, yiyecek igecek isletmelerinin
cesitliligini  belirleyen temel unsurdur. Bu durum, beslenme
kiiltiiriiniin evrimiyle birlikte, insanlarin sosyal etkilesimlerini ve
yasam tarzlarin1 sekillendiren 6nemli bir faktor haline gelmistir
(Uslu & Eren, 2020).

Cicekler, tat ve aromalarindan dolay1r bir¢ok kiiltiirde,
ozellikle Eski Roma, Cin, Ortadogu ve Hindistan gibi yerlerde,
yiizyillar 6ncesinden beri mutfaklarda kullanilmaktadir. Bu kullanim
bazen ¢ig, bazen de pisirilerek gerceklesmistir. Avrupa'da ise 17.
yiizyilda Hagli Seferleri sonrasinda bu alanda bazi gelismeler
yasanmugtir. Avrupalilar, Dogu kiiltiiriiniin rafine tarzlarim
ogrenerek kendi mutfaklarini  yenilemislerdir. Ozellikle yaz
aylarinda bol miktarda bulunan c¢icekler, salata ve tatlilarda
kullanilmak {izere tercih edilmis ve kis aylarinda da kullanilabilmek
amaciyla konserve ve sekerleme teknikleri gelistirilmistir. Ornegin,
giil yapraklari, aromasii en iyi sekilde korumak igin bir kagida
serildikten sonra giilsuyu ile slatilip, ince toz seker serpilerek
giineste kurutulmustur. Bu yontemle aromatik giil yapraklari
saklanabilir hale gelmis ve kis aylarinda da kullanim imkan
bulmustur (Ineceli, 2006).

1980'lerin sonlarindan itibaren, evlerde ve sefler tarafindan
kullanilan yenilebilir ¢i¢eklerin popiilaritesi gliniimiizde yeniden
artis gostermisitr (Kelley, Behe, Biernbaum ve Poff, 2001). Bu
nedenle, gastronomi alaninda yeni bir trend olarak kabul edilen
yenilebilir ¢i¢eklerle ilgili uluslararasi alandaki gesitli ¢alismalarla
karsilagsmak miimkiin olmaktadir (Kelley vd., 2001; Mlcek & Rop,
2011; Canakg1, Canaker & Geggin,2019: Araujo vd., 2019; Morais,
Sant'Ana, Dantas, Silva, Lima, Borges & Magnani; 2020; Demasi,
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Falla, Caser & Scariot, 2020). 2011 yilindan itibaren uluslararasi
alandaki akademik ¢alisma sayisinda 6nemli bir artis goriillmektedir.
Ayrica, farkli endiistriler tarafindan farkli amaglarla giivenli
kullanimlarin1 ve dozajlarin1 belirlemek igin yenilebilir ¢igeklerin
giivenligine odaklanan calismalar da yaygindir (Wetzel, Lee, Lee &
Binkley, 2010; Koike, Barreira, Barros, Santos-Buelga,
Villavicencio & Ferreira, 2015). Ancak, Tiirkiye'de yenilebilir
ciceklere  odaklanan  ¢alisma  sayisimin  smurli  oldugu
gozlemlenmektedir (Canakg1, 2023; Sahin & Kilig, 2009°a; Sahin &
Kilig, 2009b; Aksap, 2018; Eryillmaz Ac¢ikgoz, 2018; Unver Algay,
2019). Bu baglamda, Tiirkiye'deki yenilebilir ¢igeklerin kullanimi ve
potansiyeli hakkinda daha fazla arastirma yapilmasi gerektigi
belirtilmektedir.

Diinya genelinde bircok yenilebilir ¢icegin bulunmasina
ragmen, bunlarin sadece kii¢iik bir kisminin kesfedildigi ve yiiksek
verimlilikle kullanilabilmesi i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag
oldugu vurgulanmaktadir (Pires, Barros, Santos-Buelga & Ferreira,
2019). Bu baglamda, Tiirkiye'de mutfak sefleri tarafindan yenilebilir
cigeklerin, bes yildizli konaklama isletmelerinde kullanim durumlari
ve en popiler yenilebilir ¢icek tiirleri ile temin edilmelerinde
karsilasilan  zorluklarin  belirlenmesi  amacglanmaktadir. Bu
calismanin Tirkiye'de yenilebilir ¢iceklere dair farkindaligin
artirtlmasina katki saglamasi, ayn1 zamanda ulusal alandaki
literatiire ve gastronomi paydaslarina  katkida bulunmasi
hedeflenmektedir.

Gastronomi alaninda her gegen giin artan popiilerlik ve
onemi olan yenilebilir gigeklerin sayis1 hakkinda cesitli goriisler
bulunmakla birlikte, net bir say1 vermek zordur (Baltaci & Cakici,
2022). iklim kosullarina bagl olarak farkl iilkeler ve bolgelerde
degiskenlik gosteren yenilebilir cicekler, ¢esitli gida {irlinlerinin
hazirlanmasi1 ve sunumunda siklikla kullanilmaktadir. Safran, giil,
lavanta, menekse, nar ¢igegi, gelincik, kabak cicegi, sogan ¢igegi,
Latin ¢icegi, mor menekse ve karanfil, bu ¢igekler arasinda en sik
kullanilan 6rneklerdir (Sahin & Kilig, 2009).
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Tiiketicilerin yenilebilir ¢igekleri tilketmelerini etkileyen ana
faktorler, cigeklere olan 6zel ilgi, ¢iceklerin aromalar1 ve saglikli
olduklar1 bilinci igermektedir (Skrajda-Brdak, Dgbrowski &
Konopka, 2020). Yenilebilir olarak belirlenmis birgok ¢igek
olmasma ragmen (Lu vd., 2016; Demasi vd., 2020), bu alandaki
calismalar Ozellikle {ilkemizde yeterince kapsamli degildir. Bu
nedenle, bu boliimiin, gastronomi turizminde 6nemi artan yenilebilir
ciceklerin daha yakindan tanitilmasina olanak saglayarak Kitaba
onemli bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Yenilebilir Cicek Kavram

Bitkilerin ¢esitli amaglar i¢in binlerce yildir kullanildigi
bilinmektedir. Ozellikle bitki bazl1 iiriinlerin gida amagli kullanimi
giin gectikge genislemekte ve artmaktadir (Guine, Florega, Ferrao
and Correia, 2019). Yenilebilir gigekler, sadece yemeklerde estetik
bir unsur olarak kullanilmakla kalmayip, ayn1 zamanda lezzet katici
bir garnitiir veya sos yapiminda da tercih edilmektedir. Bazi ¢igekler,
dogal olarak ferahlatici, hos ve g¢ekici kokulara sahiptir, bu nedenle
likérlerin yapiminda ve aromali meyve ve bitki c¢aylarinin
hazirlanmasinda sik¢a kullanilmaktadir (Mlcek & Rop, 2011).
Yenilebilir ¢igekler, soguk biife yemeklerinden, salatalara, tatlilara,
pastalara ve meyve-dondurma sunumlarina kadar genis bir
yelpazede kullanilmaktadir. Ayrica igeceklerin lezzetlendirilmesi ve
renklendirilmesinde de tercih edilmektedir (Mlcek & Rop, 2011).
Yenilebilir gigekler, oldukga hassas ve narin trtinlerdir. Bu trtinler,
hasat sonrasinda hizla ciirtiyebilme ve bozulabilme egilimindedir.
Bu nedenle, ¢igeklerin kirlenmemesi ve hasar gormemesi igin uygun
sekilde ambalajlanmalari biiyiik 5nem tasir. Ambalaj se¢iminde hava
alabilen kanallarin bulunmasi gerekmektedir. Bu da ¢igeklerin ig
ylizeyinde olusabilecek buharlasmanin yogunlagsmasii Onlemek
amaciyla gereklidir (Kelley, Cameron, Biernbaum & Poff, 2003).

Cigekler, beslenme agisindan 6nemli bilesenlere sahiptir.
Polen, eser miktarda protein ve karbonhidrat igerikleri, yenilebilir
ciceklerin igerdikleri ana besin ogeleridir. Bu ozellikleriyle
yenilebilir ¢igekler, bireylerin beslenme modellerine saglikli bir
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katki saglayarak viicut i¢in olumlu etkiler sunabilmektedir
(Parkinson & Pacini, 1995).

Yenilebilir Cicek Tiirleri

Yenilebilir ¢igekler genel olarak diinya ¢apinda 97 familya,
100 cins ve 180 tiirii kapsamaktadir, ancak bu sayi farkli bolgelerde
degisiklik gosterebilir (Kumari, Ujala ve Bhargava, 2021; Lu vd,
2016). Sahin ve Kilig¢ (2016) ise yapilan derlemelerde 62 yenilebilir
cicegi tespit etmistir, bu da konuda farkli goriislere isaret etmektedir.
Gegmiste giil, aynisefa, safran, menekse ve karahindiba gibi tiirler
sikca  kullanilirken, giiniimiizde  krizantem, turuncu giin
giizeli/zambak (Hemerocallis fulva), leylak (Syringa vulgaris), nane
(Mentha spp.), Latin cicegi (Tropaeolum majus), hercai menekse
(Viola x wittrockiana) ve lale (Tulipa spp.) popiilerlik kazanmistir
(Skrajda-Brdak vd., 2020; Lu vd., 2016). Begonya (Begonia x
tuberhybride voss.) ve kadife ¢igegi, ¢arpict narenciye aromasiyla
biiyiik begeni toplamaktadir. Mini giil ve mini papatya ise narin
goriiniimleri nedeniyle ilgi ¢ekmektedir. Gastronomi seflerini
cezbetmek icin kelebek bezelye ¢igegi (klitorya), kozmos ve karanfil
kullanilmaktadir (Morais vd., 2020). Ayrica pirasa, frenk sogani,
sarimsak (alliums), kekik (Thymus vulgaris L.), yaz zahteri (Satureja
hortensis L.), mercankésk (Origanum majorana L.), nane, yaygin
adacay1 (Salvia officinalis L.) gibi bitki ¢igekleri ile miirver ¢i¢ekleri
(Sambucus spp.) ve narenciye cigekleri gibi meyve agaclarinin
cicekleri de yenilebilmektedir (Fernandes, Ramalhosa, Pereira,
Saraiva & Casal, 2018). Tiirkiye'de iiretilen diger yenilebilir ¢igekler
arasinda feslegen ¢igegi, erik cicegi, elektrik ¢icegi, kristal ¢igcegi,
fasulye ¢igegi, tatl bahar gigegi, salatalik ¢icegi, mini karanfil ve
sogan ¢i¢egi bulunmaktadir (Cinar, 2021). Yenilebilir gigeklerin
sayisinin fazla olmasi ve c¢ok c¢esitli tlirler igermesi, tek bir
calismanin  timiinii  kapsamanin  zorlugunu  beraberinde
getirmektedir (Kumari vd., 2021). Bu nedenle, asagida, literatiirde
sikea karsilagilan, pratikte daha fazla bilinen ve kullanilan bazi
yenilebilir ¢i¢eklere dair bilgiler sunulmaktadir.
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Latin Cicegi (Tropaeolum majus L.)

Bu familyanin diinya genelinde yaygin olarak kullanilan
isimleri arasinda garden nasturtium, Indian cress, tall nasturtium
(Ingilizce), grande capucine (Fransizca), Indianerkresse, GroBe
Kapuzinerkresse, kresse (Almanca) ve nasturzio (italyanca)
bulunmaktadir (Christenhusz, 2012; Anonim, 2017a). Ana vataninin
Giiney Amerika oldugu genel kabul gérmekte olup, bu bolgeden
Avrupa ilkeleri ve diger cografyalara yayildigi bilinmektedir.
Cigekleri, taze olarak tiiketilebildigi gibi, ayn1 zamanda kurutulmus
olarak veya sirke, likor, cay ve sekerleme gibi iriinlerin yapiminda
islenmis olarak da kullanilabilmektedir.

Latin ¢icegi (Tropaeolum majus), yenilebilir c¢icekler
arasinda oldukg¢a popiiler bir tercih olarak bilinmektedir (Morton,
1976; Vachirasup, 1995; Small, 1997; Boonyaprapatsara, 2000;
Friedman, Vinokur, Rot, Rodov, Goldman, Resnick, Hagiladi &
Umie, 2005; Friedman, Rot, Agami, Vinokur, Reznick, Umiel, Dori,
Ganot, Shmuel & Matan, 2007). Hem yapraklar1 hem de ¢igekleri
¢ig olarak tiiketilebilir ve genellikle su teresine benzeyen bir tada
sahiptir (Hedrick, 1972; Tanaka, 1976; Facciola, 1990; Larkcom,
1980; Garland, 1993; Burnie & Fenton-Smith, 1996; Lauderdale &
Evens, 1999; Roberts, 2000; Micek & Rop, 2011; Rop, Mlcek,
Jurikova, Neugebauerova & Vabkova, 2012; Newman & O’connor,
2009; Lim, 2014; Eryilmaz Acikgoz, 2017).

Tiirkiye'de bir¢ok bolgede dogal olarak yetismesine ragmen,
Latin ¢icegi (Tropaeolum majus) cicek ve yapraklarinin tiikketimi
iilkemizde yeterince bilinmemektedir (Eryilmaz Agikgoz, 2018).
Baz1 kaynaklara gore, Latin ¢icegi soguk siit ile bir kahvalt1 i¢ecegi
olarak tiiketilebilmektedir (Sahin & Kilig, 2009). Ayrica, Latin
ciceginin yenilebilir gigekler arasinda en popiiler olanlardan biri
oldugu belirtilmistir. Bu bitki, sadece estetik degeri ile degil ayni
zamanda baharat ve Ozellikle medikal ila¢ yapiminda
kullanilmastyla da bilinmektedir (Kelley, Behe, Biernbaum & Poff,
2001b: 164; Micek & Rop, 2011: 652).
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Sekil 1: Latin Cigegi

Kaynak: https://bahcedefteri.com/latin-cicegi-tropaeolum-majus

Begonya (Begonia semperflorens)

Saks1 ve bahge bitkisi olarak yetistirilen begonya, diinyanin
tropikal ve subtropikal bolgelerinde yaygin olarak bulunmaktadir.
Ticari yetistiricilikte kullanilan yaklasik 200 tiiri bulunmaktadir.
Begonya tiirleri, genellikle kirmizi, pembe veya beyaz renkli, diiz
veya katmerli ¢gigeklere sahiptir. Ana vatan1 Brezilya olan begonya,
narenciye ve biraz limon aromasina sahiptir (Yalgim Mendi,
Kocaman, Unek, Eldogan, Ciirilk, Gencel & Serce, 2008).
Geleneksel olarak 6zel yemeklerde tercih edilen yenilebilir gigekler
arasinda begonya (Begonia tuberhybride Voss.), biiyiik begeni
toplamaktadir (Morais vd., 2020; Mlcek & Rop, 2011: 562). Kirmizi
begonya ¢igeklerinin, beyaz ¢igeklere kiyasla daha iyi nutrasetik
ozelliklere sahip oldugu belirtilmis ve fonksiyonel gida iiretiminde
tercih edilmesi onerilmektedir (Traversari, Pistelli, Del Ministro,
Cacini, Costamagna, Ginepro, Marchioni, Orlandini, & Massa,
2021).
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Sekil 2: Begonya

Kaynak: https://cicekambari.com/en-guzel-begonya-cesitleri-nelerdir/
Giil (Rosa Spp.)

Diinya genelinde yaklasik olarak 150, Tirkiye'de ise 25
farkli gl tiiri bulunmaktadir ve bunlarin sadece ¢ok az bir kismi
kozmetik sanayinde degerlendirilmektedir. Bu tiirler arasinda
ekonomik degeri en yiiksek olanlar ise Isparta giilii, Kazanlik giili,
Sam giilii ve Pembe yag giilii gibi bilinen Rosa damascena Mill'dir.
Bu giilden elde edilen iiriinler, tip, parfimeri ve gida sanayinde
kullanilmaktadir (Sariyildiz, 2018). Giiller, tatli ve aromatik bir tada
sahip olduklar1 igin hamur islerinde aroma artiric1 olarak sikca
kullanilmaktadir.

Antik Roma doneminde ¢esitli giil tiirlerinin gigekleri, ¢esitli
piire ve/veya omletlerin pisirilmesinde kullanilmistir (Mlcek & Rop,
2011). Gl bitkisinin ana vataninin Orta Asya oldugu vurgulanmakta
ve giil yag1 ile giil suyunun ilk olarak Iran veya Hindistan’da
retildigi tahmin edilmektedir. Giiniimiizde en kaliteli giiller Tiirkiye
ve Bulgaristan’da yetismekte olup, baslica fireticisi de yine bu
ilkelerdir (Sariyildiz, 2018). Tiirkiye’de en Onemli giil iretim
merkezi Isparta’dir. Yenilebilir gigcekler kategorisinde bulunan ve
agirhikli olarak giil yagi tiretiminde kullanilan giil bitkisi, Isparta’da
mutfak kiltiiriinii etkilemekte ve sehirde giil regeli, giil serbeti ve giil
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lokumu gibi tirtinlerin gastronomik 6énemini artirmaktadir. Giillerin
zehirsiz olmalar1 nedeniyle gida ve bazi kozmetik iiriinlerinde
kullanilmasi 6nerilmektedir (Aksap, 2018). Yapraklar1 kurutulmus
veya taze olarak kullanilabilen giil bitkisinden yapilan en bilindik
yiyecek ve igecekler giil regeli ile giil suyudur ve Osmanli
mutfaginda da kullanildig1 bilinmektedir. Giil sirkesi, giil macunu,
gillli dondurma ve gillii yogurt gibi {iriinler de Tiirkiye’de
iiretilmektedir (Sariy1ldiz, 2018). Iran’da giil suyu, dini torenlerde ve
yemeklere tat vermek amaciyla kullanilmaktadir (Mahboubi, 2016).
Giillerin baskin bir tat profiline sahip oldugu ve 6zellikle koyu renkli
giillerin lezzetinin daha belirgin oldugu belirtilmektedir. Her giiliin
farkli bir tat verdigi distntldiginden, yemeklere azar azar
eklenerek kullanilmalar1 tavsiye edilmektedir. Meyvemsi bir tada
sahip olan giillerin kullanim alanlar1 arasinda caylar, salatalar,
regeller, tathilar ve ¢orbalar bulunmaktadir.

Sekil 3: Giil

Kaynak: https://mavink.com/explore/Rosa-Damascena-Miller

Hercai Menekse (Viola spp.)

Hercai menekse, yenilebilir cicekler arasinda en yaygin
tilketilenlerden biridir. Bu ¢igekler, hos kadifemsi bir dokuya ve tatl,
ferahlatic1 bir tada sahiptir. Yenilebilir Viyolalar, Viola cornuta L.
(boynuzlu hercai menekse), Viola tricolor L. (Johnny Jumpup) ve
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Viola x wittrockiana Gams (bahge menecksesi) olmak tizere 3 farkli
tire aittir (Marchioni, Colla, Pistelli, Ruffoni, Tinivella ve Minuto,
2020). Ayrica Viola odorata tiirii, seker, surup ve gesitli iksirlerin
renklendirilmesinde kullanilmistir (Mlcek ve Rop, 2011: 561).
Menekse ¢igegi, 300-400 arasinda ¢esidi bulunan ve siis iriini
olarak diigiin gibi kutlamalarda, kozmetik, gida sektorii gibi bir¢ok
alanda kullanilan bir bitkidir. Cigek kisimlar1 ve yapraklarinda A ve
C vitamini bulunmaktadir ve bu bitki gida sektoriinde tatlandirici
olarak likdér yapiminda, sufle ve krema gibi tatlilarda
kullanilmaktadir. Ayrica, sorbelere lezzet katmak amaciyla da
kullanilabilmektedir. ~ Bu  bitki  ¢ig  veya  pisirilerek
tiketilebilmektedir (Giil, 2021).

Tiiketicilerin yenilebilir gigekleri tercih etmesinde en 6nemli
etkenin ¢igeklerin rengi oldugunu vurgulayan arastirmalar
bulunmaktadir ve menekselerde tek renk yerine en ¢ok mavi, sar1 ve
turuncu renk kombinasyonunun tercih edildigi belirtilmistir (Kelley,
Behe, Biernbaum ve Poff, 2001a). Menekseler 6zellikle pasta ve
tatlilar i¢in kullanilmakla birlikte, menekseli pilav, menekseli
ekmekler, menekseli avokado salatasi gibi alternatif tarifler de
mevcuttur (Sahin ve Kilig, 2009). Viola tricolor ABD'de baharat
ve/veya tibbi bitki olarak da kullanilmaktadir (Mlcek ve Rop, 2011:
652). Ayrica i¢ecekleri lezzetlendirmek ve farkli sekilde sunmak igin
menekseli buz kiipleri hazirlanabilmektedir.

Sekil 4: Hercai Menekse
Kaynak: https://pixabay.com/tr/photos/hercai-menekse-400500-viyola-4074180/
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Kabak Cig¢egi (Cucurbita spp.)

Kabak ¢igegi, hos sar1 rengi, yumusak dokusu ve narin
aromas1 nedeniyle Amerika, Asya ve Avrupa'da favori bir iiriin
haline gelerek diinyaya yayilmistir. Ozellikle Fransiz ve Italyan
mutfaginda, krep ve pastirma gibi yemekler genellikle kabak ¢igegi
kullanilarak yapilmaktadir (Mulik & Ozuna, 2020). Meksika
mutfaginda ise kabak c¢icegi, ana malzeme olarak sikga
kullanilmakta olup (6zellikle ¢corbalarda) 40'a yakin geleneksel tarif
bulunmaktadir (Torres Cerdan, 2014). Kabak ¢icegi hem gigekleri
hem de yumusak asmalari ile tiiketilmektedir (Sanchez Trinidad,
2017). Daha yakin zamanlarda ise genellikle siit veya krema gibi
malzemeleri demleyerek tatlilara da dahil edilmistir (Mulik &
Ozuna, 2020). Tiirkiye'de ise kabak ¢igekleri igi piring veya bulgur
ile doldurularak; un, yumurta ve siit karisimina batirilip
zeytinyaginda kizartilarak (Demirel ve Karakus, 2019); omlet
yapmminda (Ozer & Kilig, 2009) ya da kiytlip kavurularak
tiikketilmektedir.

Sekil 5: Kabak Cigegi

Kaynak: https://pixabay.com/tr/photos/cicek-kabak-sari-sebze-yapraklar-14721/

Lavanta (Lavandula L.)

Yenilebilir gigekler arasinda, beslenme ve saglik agisindan
diinyada en yaygin kullanim alanina sahip olan ¢i¢eklerden biridir.
Lavanta adi, "livere" (mavilestirmek) ile "lavare” (yikamak)
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sozciiklerinin birlesmesinden olusan Orta ¢ag Latince'sindeki
"Livendula" adindan tiiremistir (Zeybek & Haksel, 2011). Lavanta
bitkisinin yaklasik 39 tiirli bulunmaktadir. Lavanta, kendisine has
kokusundan dolay1 parfim ve kozmetik sanayisinin 6nemli bir
unsuru olarak kabul edilmektedir (Zeybek & Haksel, 2011). Lavanta
yag1 diinya genelinde iretilen 15 temel ugucu yagdan birisidir.
Ayrica herbal gay tiretiminde de tercih edilen bir bilesendir.

Lavanta, ayn1 zamanda pek ¢ok yiyecek ve i¢ecek yapiminda
da kullanilmaktadir. Lavantali krema, lavanta aromali sekerler,
lavantali pudra sekeri, ¢ubuklu donmus lavanta (Jacobs, 1999),
lavantali pili¢ ve lavanta jeli bunlardan bazilaridir (Brown, 2008).
Sahin (2017), lavantali pilav, lavantali kurabiye, lavantali panna
cotta, lavanta regeli ve buzlu lavanta regetelerinde olumlu sonuglar
alindigin1 rapor etmistir. Bunlarin yani sira et yemeklerine lezzet
katmak amaciyla sos yapiminda Vve baharat olarak da
kullanilmaktadir.

Sekil 6: Lavanta

Kaynak: https://www.nature-and-garden.com/gardening/lavandula-latifolia.html

Aynisefa (Calendula officinalis L.)

Papatyagiller familyasina ait, 20-50 cm boylarinda, parlak
sari-turuncu renkli ciceklere sahip olan bitki, Common Marigold,
Pot Marigold gibi isimlendirmelerle bilinmektedirr. Bu bitki, hemen
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hemen her tiirden toprakta yetisebilir ve Akdeniz iklimi goriilen
bircok iilkede yaygindir. Ozellikle Avrupa, Bat1 Asya ve Amerika
bolgelerinde sik¢a rastlanir. Tiirkiye'de yetisen bir bitki olan
aynisefa, farkli isimlerle de bilinir; altincik, 6li ¢igegi, portakal
nergisi, susi ve tibbi 6kiizgozii gibi anilmaktadir. Fenolik bilesikler
acisindan zengin igerigiyle tibbi bitkiler kategorisinde yer alir ve
ilag, kozmetik alanlarinda, yanik tedavilerinde, bocek sokmalarinda,
cilt dokiintiillerinde ve akut dermatitlerde kullanilmaktadir (Baliket,
2019; Baser, 2009).

Aynisefa ¢iceginin hafif eksi ve hafif keskin bir tad1 vardir.
Orta Cag Fransa'sinda cesitli salatalarda kullanildig1 bilinmektedir
(Mlcek & Rop, 2011), Antik Roma doneminden itibaren rapor
edilmektedir (Takahashi, Rezende, Moura, Dominguete & Sande,
2020). Tad1 safrana benzedigi i¢in "fakir safran1" olarak da
anilmaktadir. Aynisefa, sa¢, kumas ve gida boyasi olarak
kullanilmakta; 6zellikle peynir, tereyagi, unlu mamuller, hardal ve
piring yemeklerinin renklendirilmesinde tercih edilmekte, genellikle
piring pilavi ve makarna ile servis edilmekte; cigekleri salatalara
eklenmektedir (Baser, 2009). Ayrica ¢icek yapraklarindan regel
yapma, boreklere ekleme ve cay olarak tiketme gibi ¢esitli
kullanimlar1 bulunmaktadir (Takahashi vd., 2020).

- v

Sekil 7: Aynisefa

Kaynak: https://astelus.com/en/ecoturismo-lista-de-las-flores-mas-bonitas-del-
mundo/calendula/
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Karahindiba (Taraxacum officinale)

Karahindiba (Dandelion), genellikle karotenoid, A ve C
vitaminleri ile fosfor minerali bakimindan zengin bir bitkidir.
Avrupa'da, karahindiba ¢igekleri genellikle igecekler ve salatalar
icin kullanilir. Ayrica, sekerle haslanmis karahindiba c¢icekleri
birgok kisi tarafindan tercih edilen bir yemektir (Zhao, Fan, Zhang,
Chitrakar, Bhandari & Wang, 2019). Cigekleri sarap, cay gibi farkl
iceceklerde kullanilabilen karahindiba, ayn1 zamanda regel, j6le ve
salatalarda da tercih edilmektedir. Sebzelerde, etlerde ve omletlerde
kullanim1 da yaygindir. En geng ve en yesil yapraklar genellikle ¢ig
olarak tiiketilmekte, kokleri ise kahve yapiminda kullanilmaktadir.
Karahindiba, ¢esitli kullanim segenekleri ve besin degerleriyle 6ne
cikan bir bitki olarak bilinmektedir (Micek & Rop, 2011).

Sekil 8: Karahindiba
Kaynak: https://pxhere.com/tr/photo/650966

Kadife Cicegi (Tagetes patula L.-Tagetes erecta L.)

Halk arasinda kadife cicegi olarak bilinen Tagetes tiirleri,
ozellikle patula ve erecta alt tiirleri, katmerli ve hacimli genis bir bas
yapisina sahip ta¢ yapraklarma sahiptir (Celik, 2019: 29). Bu bitki
turi ilk olarak 16. yiizyilda Orta Amerika'da kesfedilmis ve
Portekizliler tarafindan Avrupa ve Hindistan'a gotiiriilmiistiir.
Zamanla, Hindistan'da kadife ¢igegi liretimi yayginlasmis, 6zellikle

64



Kalkiita bolgesi bu bitkinin en biiyiikk tretim merkezi haline
gelmistir. Kadife c¢iceginin ¢esitli tiirleri bulunmaktadir, bunlar
arasinda Bali Orange, Bali Yellow, Eagle Yellow, Narai Orange,
Marvel Orange ve Marvel Yellow gibi farkl ¢esitler yer almaktadir.
Kadife ¢igegi ayn1 zamanda Marigold olarak da bilinir (Celik, 2019).

Meksika kadife ¢i¢cegi, Amerikan kadife ¢igegi, Aztek kadife
cicegi, biiyiik kadife ¢icegi, safran kadife gicegi ve Afrika kadife
cicegi gibi farkli adlandirmalara da rastlanmaktadir (Mulik &
Ozuna, 2020: 7). Bu bitki 6nemli bir siis bitkisi olmanin yan1 sira
cesitli amaglar igin kullanilmaktadir. Tagetes tiirtinden elde edilen
karotenoid pigmentler, gida maddelerini renklendirmek i¢in
renklendirici olarak kullanilmakta ve ayn1 zamanda ugucu yaglari
parfiim sanayisinde kullanilmaktadir. Gastronomi agisindan ise bu
bitkinin yenilebilir ¢icekler arasinda yer aldigi belirtilmektedir
(Vasudevan, Kashyap & Sharma, 1997: 29).

Sekil 9: Kabak Cigegi
Kaynak:https://www.gardentags.com/plant-encyclopedia/tagetes-patula-orange-
boy/24868

Hodan (Borago Officinalis)

Borago officinalis L., halk arasinda "Hodan™ olarak bilinen
bir bitkidir ve Boraginaceae familyasina aittir. Hodan, genellikle bir
yillik 6mrii olan ve yapraklar1 sebze olarak tiiketilen bir bitkidir
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(Baytop, 1999). Hodan bitkisinin kullanimi i¢in en uygun kisimlari
taze ve geng yapraklari ile gigekleridir. Bu bitki, i¢eriginde bulunan
doymamus yag asitleri sebebiyle diinya mutfaginda gelecegin "stiper
gidas1" olarak tanimlanmaktadir. Hodan gigekleri, ¢esitli yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir, 6rnegin ¢igcekli sekerler ve yesil Sos
(Mediterranean green sauce) yapiminda kullanilir (Unver Algay,
2019: 102). Ayrica, ¢icekleri hamur islerinde aroma artirici olarak,
ABD'de baharat veya tibbi bitki olarak da kullanilmaktadir (Mlcek
& Rop, 2011: 561-562).

Hodanin bazal yapraklart ve ¢icekli kisimlari cesitli
sekillerde kullanilir. Haslanmus, kizartilmus, turta, manti ve tortellini
doldurma ig¢in kullanilabilir. Yapraklar1i ¢orba yapiminda da
kullanilabilmektedir (Lentini & Venza, 2007: 4). Tirkiye'de
ozellikle Karadeniz Bolgesi'nde kullanilan hodanin farkli bolgelerde
kaldirik, kaldirak, sigirdili, tomara ve 1spit gibi isimlerle bilindigi ve
cesitli yemeklerde kullanildigi belirtilmektedir. Borek, gozleme,
dolma-sarma, miicver, yumurtali kavurma gibi ¢esitli yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilabilir. Ayrica, limonata eklenmis taze
meyve suyu yapiminda da kullanilabilir ve etli ya da tavuklu
yemeklerde pisirilebilir (Unver Algay, 2019: 107).

Sekil 10: Hodan

Kaynak: https://peyzax.com/yenilebilir-cicekler/
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Hanimeli (Lonicera japonica)

Hanimeli bitkisi (Honeysuckle), Oglakgiller (Caprifoliaceae)
familyasma aittir ve Asyamin ana vatamdir. Ingilizcede
"Honeysuckle™ olarak bilinir. Hanimeli, genellikle ¢ay seklinde
tilketilmektedir ve Asya'da o6zellikle popiilerdir (Kumari vd., 2021:
2). Bitkinin sari-beyaz ¢igekleri ve siyah meyveleri bulunmaktadir
ve bu cigeklerin, yapraklarin ve meyvelerin tikketim igin uygun
oldugu belirtilmistir. Ayrica, hanimeli ¢igeklerinden bal 6zii elde
edilebilmektedir. Hanimeli hem dekoratif 6zellikleri hem de
tiiketilebilir pargalart nedeniyle yaygin olarak kullanilan bir bitki
tirtidiir.

Hanimeli ¢igekleri antioksidan ve mineral agisindan zengin
bir besin kaynagi olarak degerlendirilmekte ve taze veya kuru olarak
tiketilebilmektedir (Aratjo, Matos, Correia & Antunes, 2019: 477).
Ozellikle Japon hanimeli olarak bilinen tiirii, en bilinen ve lezzetli
olanlar1 arasinda yer almaktadir. Japon hanimeli ¢i¢ceginin yapraklari
surup olarak, caylarda, pudinglerde ve yemeklerde kullanilmaktadir.
Genellikle ¢ay ve tatlilara daha ¢ok uygun bulunsa da hanimeli
cicekleri az da olsa yemeklerde de kullanilabilmektedir (Zanna,
2021).

Sekil 11: Hanimeli

Kaynak: https://www.thespruce.com/best-smelling-plants-for-your-garden-2736754
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Ebegiimeci (Malva sylvestris)

Malvaceae familyas1 genis bir bitki grubunu igermekte olup,
240 civarinda cinsi ve 4200'den fazla tiirii kapsamaktadir. Bu
familyanin genis bir alt grubunu Malva cinsi olusturur. Malva
cinsinin 6nemli bir tirii olan Malva sylvestris, yaygin olarak
"ebegiimeci" olarak bilinir (Sharifi-Rad vd., 2019: 546). Bu bitkinin
ana vatani Asya, Avrupa ve Kuzey Afrika'dir.

Malva sylvestris genellikle yol kenarlari, bos ¢aliliklar ve
nehir kiyilar1 gibi alanlarda yabani olarak yetisir. Cigekleri, uguk
leylaktan mora dogru degisen renklerde olup mayistan eyliile kadar
goriilebilir. Ebegiimeci hem dekoratif ozellikleri hem de bazi
kiiltirlerde geleneksel tibbi ve besinsel kullanimlart nedeniyle
bilinen bir bitkidir.

Sekil 12: Ebegiimeci

Kaynak: https://www.sabah.com.tr/ebegumeci-nedir-faydalari-nelerdir

Yenilebilir Ciceklerin Saghga Etkileri

Diinya genelinde mutfagin g¢esitliligini zenginlestiren
yenilebilir ciceklerin beslenme ve biyoaktif ozellikleri {izerine
yapilan ¢esitli akademik ¢aligmalar mevcuttur (Chen, Xu, Huang,
Amrouche, Maurizio, Simal-Gandara, Tundis, Xiao, Zou & Lu,
2020; Chiou, Sung, Huang & Lin, 2017; Kumari vd., 2021; Mlcek
& Rop, 2011; Zheng vd., 2021). Bu arastirmalar, yenilebilir
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ciceklerin besin igerigini ve biyolojik aktif bilesenlerini anlamamiza
katkida bulunmaktadir.

Yenilebilir ¢i¢eklerin bilesimi genellikle su, karbonhidratlar,
proteinler ve lipitler gibi temel bilesenlerle temsil edilir. Ayrica,
cigekler vitaminler, mineraller ve diisiik molekiiler fitokimyasallar
gibi biyoaktif dgeler igerirler. Cigekler genellikle polen, nektar ve
tag yapraklardan olusur. Polen, karbonhidrat, protein, lipid,
karotenoid ve flavonoid kaynagidir. Nektar, basit sekerler, amino
asitler (¢ogunlukla prolin), proteinler ve lipitler igerirken, organik
asitler, fenolik bilesikler, alkaloidler ve terpenoidler gibi biyoaktif
bilesenleri de biinyesinde barindirir. Tag yapraklar ise vitaminler,
mineraller ve antioksidanlar bakimmdan zengindir (Mlcek & Rop,
2011: 563; Skrajda-Brdak vd., 2020: 179).

Giil, krizantem, kadife ¢icegi (Tagetes patula), hibiscus ve
osmanthus gibi yaygin olarak rapor edilen bazi yenilebilir ¢igeklerin,
insan sagligina faydali oldugu kanitlanmistir. Bu ¢igeklerin
antioksidan, antiinflamatuar, antiobezite, antidiyabetik ve antikanser
etkileri siklikla rapor edilmistir. Bu saglik gelistirici etkiler,
ciceklerde bulunan fenolik asitler, flavonoidler (antosiyaninler
dahil), alkaloidler, fenolik glikozitler ve terpenoidler gibi
fitokimyasallarin varlig: ile yiiksek oranda iliskilidir (Kumari vd.,
2021: 9; Zheng vd., 2021: 8).

Antosiyaninler, dogal suda ¢6ziinen fenolik pigmentlerdir ve
meyvelere, ciceklere ve yapraklara kirmizi-turuncu ila mavi-mor
renk vermektedirler. Bu pigmentler, serbest radikallerle savasarak
birgok hastaligi Onleyebilir. Antosiyaninler ayrica kanser riskini
azaltma, kalp saghgini destekleme ve karacigeri detoksifiye etme
gibi faydali etkilere sahiptir. Yiiksek antosiyanin igerigi genellikle
kirmizi ve mor g¢igeklerde bulunur; 6rnegin, karanfil, mini giil ve
begonya gibi c¢igeklerde en yiiksek antosiyanin igerigi tespit
edilmistir (Morais vd., 2020: 4). Cesitli ¢alismalar, yenilebilir
ciceklerin veya Ozlerinin saglikli oldugunu dogrulamaktadir
(Skrajda-Brdak vd., 2020: 179). Bu bilgiler, yenilebilir ¢gigeklerin
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sadece estetik degil ayn1 zamanda besleyici ve saglik destekleyici
ozelliklere sahip oldugunu gostermektedir.

Kanser, diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi birgok
kronik hastalik, insan viicudundaki asir1 serbest radikal tiretimi
nedeniyle olusan oksidatif stresle iliskilidir. Hiicre igi antioksidan
enzimler, hiicrelerin oksidatif hasarlardan korunmasindan sorumlu
olan endojen (viicut iginde iiretilen) antioksidanlardir. Ote yandan,
yenilebilir gigeklerden elde edilen polisakkaritler dogal antioksidan
gorevi goriir ve serbest radikalleri temizleme yetenegine sahiptir.
Yenilebilir ¢iceklerin ¢ogunda yiiksek antioksidan aktiviteler ve
serbest radikal temizleme kapasiteleri tespit edilmis ve genis bir
sekilde rapor edilmistir (Zheng, Lu & Xu, 2021: 8-9).

Yenilebilir ¢igeklerin petal agirliginin biiyiik bir kisminin,
yaklasik %80-90"1nin su oldugu goz oniine alindiginda, pisirilmeleri
i¢cin daha yiiksek miktarlarda ¢igek kullanilmas1 gerekebilmektedir.
Bu durum, ham yapraklarin ince tatlarmin daha belirgin hale
gelmesine neden olabilir. Ayn1 zamanda, daha yiiksek miktarda
cicek kullanmak, yemekte daha yiiksek konsantrasyonlarda besin ve
mineral igerigi saglar, boylece yenilebilir ¢igeklerle hazirlanan bir
yemek daha besleyici olmaktadir (Mulik & Ozuna, 2020: 4).

Yenilebilir ¢igeklerden yapilan bitki ¢aylarinin bir avantaji,
cayin aksine kafein icermemeleridir, bu da kan basincinda gegici bir
artisa neden olmamaktadir. Bu ciceklerin besleyici ve kimyasal
koruyucu 6zellikleri bilinmekte olup, arastirmalar bu konuda devam
etmektedir. Baz1 durumlarda, bu ¢icekler nutrasotik gida maddeleri
olarak smiflandirilmaktadir, yani saglik {izerinde olumlu etkileri
olduguna inanilan ve beslenme veya saglik i¢in ek olarak
tiiketilebilen maddelerdir (Mlcek & Rop, 2011: 564-566).

Yenilebilir Ciceklerin Tiiketilme Sekilleri

Yenilebilir ¢igek gesitleri iilke veya bolgelere gore farklilik
gosterebildigi gibi, pisirme yontemleri de c¢esitlidir ve iilke veya
bolgelere gore degisebilmektedir (Zhao vd., 2019: 1). Yenilebilir
ciceklerin islenmesinde kullanilan kisimlar, besin igerigi ve aroma
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ozelliklerine baglh olarak degismektedir. Ornegin, safranin asil
kullanilan kismi bitkinin tepecik (stigma) olarak adlandirilan
kismudir, Karanfil ¢igegi tomurcugu yagimi ¢ikarmak amaciyla
kullanilirken, lale, kasimpati veya giiliin de sadece yapraklar
kullanilmaktadir. Ayrica, giiliin ac1 tad1 nedeniyle tag yapraklarinin
taban kismi ¢ikarilarak kullanilmalidir. Bazi ¢igekler, Ornegin
engerek otu gibi, tiiketildiginde ¢ok piiriizlii olabilir ve bu nedenle
bogaz1 rahatsiz edebilecegi i¢in bazi kisimlarinin c¢ikarilmasi
gerekmektedir. Bazi ¢igeklerin sadece ¢igcek tomurcuklari
tiiketilmektedir (Mlcek & Rop, 2011: 562).

Yenilebilir ¢igekler geleneksel olarak kaynatilir, kavurulur
veya birkagi ¢ig olarak ya da kizartilarak tiiketilebilmektedir.
Ozellikle Meksika'da, baz1 ciceklerin 1zgarada pisirildigi
bilinmektedir (Mulik & Ozuna, 2020: 4). Yenilebilir ¢icekler taze
olarak tiiketilebildigi gibi kurutulmus veya islenmis olarak da
tiikketilebilmektedir. Islenmis iirtinler, taze iirtinlerle
karsilagtirildiginda gesitli avantajlara sahiptir ve teslim kolaylig
saglamaktadir. Ayrica, taze yapraklari dogrudan tiikketmek yerine
islenmis yenilebilir ¢igek tirinlerini tilketmek daha gilivenlidir,
cinkii taze yapraklar yiiksek su igerigine sahiptir ve
mikroorganizmalarin ¢ogalmasina uygun ortam sunmaktadir.
Islenmis iiriinler, istenmeyen etkilerden kagmnmak i¢in daha uzun
stire tiikketilmektedir. Yenilebilir ¢igeklerin islenmesi, ¢igeklerin raf
omriinii  uzatabilmekte ve duyusal o6zelliklerini uzun siire
koruyabilmektedir (Zhao vd., 2019: 2).

Tiiketicilerin yemeklere olan estetik ve gorsel taleplerindeki
artis, taze ¢igeklerin g¢esitli yemeklerin ve soguk biife yemeklerinin
garnitiir ve/veya siislemesinde kullanimini artirmistir. Yapraklar
salatalari, tatlilari, yemekleri, dondurmalari, i¢ecekleri gibi gesitli
yiyecekleri siislemek amaciyla kullanildigi gibi, estetik goriiniime ek
olarak, servis edilen yemegin belirli bir tat ve kokusuna da katkida
bulunarak aroma artirici olarak tiikketilmektedirler. Ayrica gigeklerin
besleyici kalitesiyle ilgili yapilan arastirmalar ve elde edilen yeni
veriler, tiikketilmelerine artan ilginin 6nemli bir nedenidir (Mlcek &
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Rop, 2011: 561-562). Bu nedenle, sefler tarafindan yemeklerin bir
parcast olarak da kullanilmakta ve yemeklere zenginlik
katmaktadirlar (Akgiil, Gogiis, Glaue & Akcan, 2019: 723-724).

Diinya Uzerinde Baz1 Yenilebilen Cicek Tiirleri ve Genel
Ozellikleri

Literatiirde, yenilebilir ¢igek tiirlerinin tam sayisi
belirlenmemistir; bu nedenle ¢igeklerin tiiketilebilir olup olmadigini
dogrulamak i¢in ©nceden bir rehbere basvurulmalidir. Diinya
genelinde giivenle tiiketilebilen ve sikca kullanilan bazi gigek tiirleri
sunlardir:

e Biiyiik Ziifaotu (Agastache Foeniculum), 06zgii
aromatik ozellikleri ile Amerika Birlesik Devletleri ve
Kanada'ya endemik olan bir bitki tiridir. Bitkinin
yapraklar1 ve salkimi, ¢esitli mutfaklarda ve saglik amagh
kullanimlarda degerlendirilmektedir. Yapraklar1 ve ¢icek
salkimi genellikle bitki caylari, kekler, tatlilar ve
salatalarda lezzet verici olarak kullanilmaktadir.

e Monarda (Monarda didyma), aromatik bir ¢icek tiirii
olup Dogu Kuzey Amerika'ya 6zgiidiir. Amerika yerlileri
tarafindan ilk kez kesfedilmis ve sonrasinda ilk
yerlesimciler tarafindan ¢ay yapiminda kullanilmistir.
Monarda'nin yapraklari ezildiginde hos bir limon benzeri
koku yaydigi i¢in Tiirk¢e'de "Limon Nanesi" olarak
adlandirilmaktadir (Creasy, 1999, s. 34).

e Aynisefa (Calendula officinalis), Giiney Avrupa'ya 6zgii
bir yenilebilir gicek tirtidiir. Antik Roma déneminde,
safranin yliksek maliyeti sebebiyle koyliiler tarafindan
tercih edilerek popiilerlik kazanmistir. Aynisefa ¢igeginin
kendine ozgii yapraklari belirgin keskinlik ve aciliga
sahiptir. Bu c¢icek, genellikle omletlerde, suflelerde,
corbalar, kekler ve sirkeler gibi cesitli yemeklerde
kullanilarak aromatik bir tat katkis1 saglar (Creasy, 1999,
s. 38).
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e Hodan (Borago officinalis), otsu bir bitki olup
Boraginaceae familyasina aittir. Dogal olarak Kuzey
Afrika'ya ozgii olan bu bitki giiniimiizde Avrupa ve
Amerika'da da yetistirilmektedir. Ozellikle Fransa, italya
ve Ispanya mutfaginda cesitli yemekler ve salatalarda
kullanilan bir bilesen olarak one ¢ikmaktadir. Ayni
zamanda, Hodan suyu ve cayi, grip, soguk alginligi,
yaralanmalar ve iilserlerin tedavisi i¢in geleneksel olarak
kullanilmaktadir. Leos-Rivas, Leos-Rivas, Verde-Star,
Torres, Oranday-Carnedas, Rivas-Morales, Barron-
Gonzalez, Morales-Vallarta, Cruz-Vega, D. (2011)
tarafindan Dbelirtildigine gore, Hodan ¢igegi, solunum

hastaliklari, kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve
gastrointestinal problemlerin tedavisinde de
kullanilmaktadir.

e Latin cicegi (Tropaeolum majus), Giiney Amerika'nin
And Daglari'na 6zgii hizli biiyiiyen bir yillik bitki tiirtidiir.
Cigekleri genellikle sar1, kirmizi veya turuncu renklidir,
bunun iginde turuncu tonlar1 en yaygin olanlaridir. Bu
bitki genellikle siis ¢icegi olarak kullanilmakla birlikte,
ayni zamanda yenilebilir yapraklariyla da dikkat ceker.
Latin ¢igeginin yapraklari, igerdikleri biberli tat nedeniyle
salatalarda kullanilmak tizere bilinir (Garzon, 2009, s. 44).

e Biberiye (Rosmarinus officinalis L.), Lamiaceae
familyasina ait ve Akdeniz bolgesine 6zgii geleneksel bir
bitki tirtidiir. Genellikle gastronomide yaygin olarak
kullanilan bir baharat veya mutfak bitkisi olarak
bilinirken, ¢igeklerinin yenilebilir 6zelligi daha az
bilinmektedir (Moliner, Loper, Barros, Dias, Langa and
Gomez-Rincon, 2020, s. 2). Biberiye ¢igekleri, dzellikle
somon, deniz taragi ve kilig balig1 gibi yemeklerle uyumlu
bir lezzet saglar. Ayn1 zamanda pilavlar, 1zgara sebzeler
ve gesitli soslar i¢in de kullanilabilir. Biberiye ¢igekleri,
bitki sirkesine eklenerek elde edilen ozel sirkelerin
yapiminda da kullanilir (Creasy, 1999, s. 53).
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e Kasimpati (Chrysanthemum morifolium): Cok yillik
bir bitki olan kasimpati, neredeyse her renge sahip (mavi,
pembe ve kirmizi hari¢) ¢i¢eklere goz alict bir gériiniim
sunmaktadir. Kasimpati yapraklari, tiiriine bagli olarak
hafif ila belirgin arasinda degisen bir aciliga sahiptir. Bu
yapraklar, salatalarda, caylarda veya berrak gorbalarin
tizerine eklenerek lezzet katmak i¢in kullanilir. Biiyiik ve
acik yaprakli cesitler, mutfakta kullanim agisindan daha
uygun olanlar arasindadir (Pires, Barros, Santos-Buelga,
Ferreira, s. 248).

Yenilebilir Ciceklerin Kullaniminda Dikkat Edilmesi Gereken
Hususlar

Ozellikle gastronomi alaninda  yasanan gelismeler,
yenilebilir gigeklerin, baz1 arastirmacilarin ve farkli tatlar sunmak
isteyen profesyonel seflerin ilgisini ¢ekmektedir. Ancak, dogru
bitkiyi segmek ¢ok onemli oldugu gibi, kullanicilarin ¢i¢eklerin
kullanimlar1 konusundaki bilgilerini gelistirme ihtiyaci da yiiksektir.
Bu nedenle, yenilebilir g¢igeklerin yiyecek ve igeceklerde
kullaniminda ¢ok titiz davranilmali ve asagidaki hususlara dikkat
edilmelidir (Demasi vd, 2020; Sahin ve Kilig, 2009; Kelley,
Cameron, Biernbaum ve Poff, 2003; Kou, Turner ve Luo., 2012;
Marchioni vd, 2020; Mlcek ve Rop, 2011; Zhao ve digerleri, 2019):

e Giinimiizde  ¢icekler, yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda estetik bir unsur olarak kullanilmaktadir.
Ancak, ciceklerin kullanimi1 sadece goriiniimle smirli
degildir; aym1 zamanda lezzet, aroma ve besin degeri
katmak amaciyla da tercih edilmektedir. Ancak gigeklerin
kullanim1 konusunda dikkat edilmesi gereken bir¢ok
faktor bulunmaktadir. Bu faktorler arasinda ¢igegin
pisirme yontemi, pisirme siireleri, taze ya da kurutulmus
kullanim: gibi konular 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu
nedenle, ciceklerin kullanilmasiyla ilgili bilgi sahibi
olunmasi, uzmanlardan dogru bilgiler alinmasi 6nemlidir.
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Yenilebilir ¢igekler, besleyici degerleri ve estetik katkilar
nedeniyle gida diinyasinda popiiler bir 6ge olmustur.
Ancak, tim  ¢iceklerin  yenilebilir  olmadigi
unutulmamalidir. Yenilebilir ¢i¢ekler arasinda biiytik bir
cesitlilik bulunmakla birlikte, bu ¢igeklerin ve alt
tirlerinin  tiiketile bilirligi konusunda dogru bilgiye
ulasmak son derece oOnemlidir. Yanlislikla tiiketilen
yenilemez c¢iceklerin saglik sorunlarina neden olabilecegi
g6z Oniine alindiginda, tiiketicilerin bu konuda bilingli
olmalar1 6nemlidir.

Hasat edilen gigeklerin kalitesini korumak ve tiiketicilere
givenli bir sekilde sunmak i¢in belirli depolama
yontemleri ve sicaklik kosullart esastir. Bu siireg,
cigeklerin taze ve dayanikli kalmasini saglamak amaciyla
dikkatlice planlanmali ve uygulanmalidir.

Yenilebilir ¢icekler, estetik ve besin degeri katkilariyla
insan tiiketimi igin popiiler bir tercih haline gelmistir.
Ancak, bu ¢igeklerin tiretim siireci, tiiketicilere saglikli ve
giivenilir bir Griin sunma amacinmi tasimalidir. Bu
baglamda, sentetik giibreler ve bocek ilaglart gibi
kimyasal tiriinlerden kaginilarak organik tarim yontemleri
tercih edilmelidir.

Yenilebilir ¢igeklerin taze kalmas1 ve pazarlanabilirligini
stirdiirebilmesi, hasat sonrasi dikkatlice yonetilen bir
slire¢ gerektirir. Bu siiregte, ¢igeklerin taze ve gekici bir
goriiniimiinii korumak, tiiketicilerin {irtinii satin alirken
cicegin kalitesini gorsel olarak degerlendirmelerine
olanak tanir.

Dogadan toplanan ¢igeklerin tiiketimi, genellikle
bilingsizce  gergeklestirildiginde  potansiyel  saglik
risklerini icerebilir. Bazi ¢igek tiirleri, insanlar i¢in toksik
veya alerjen olabilir ve bu nedenle dikkatle
tanimlanmahidir. Ozellikle az bilinen veya toksik olan
ciceklerin, Grnegin inci ¢igegi/miige ¢igegi, sar1 anemon
gibi, tiiketilmesi tehlikeli olabilir. Bu yazida, dogadan
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toplanan ¢iceklerin tiiketimi sirasinda bilinmesi gereken
onlemler ve riskler tizerinde durulacaktir.

e Yenilebilir gigekler, mutfaklarda estetik bir dokunus ve
farkli lezzet deneyimleri sunmak i¢in kullanilabilir.
Uzmanlar  tarafindan  hazirlanan ~ bu rehber,
kullanilabilecek yenilebilir ¢icekleri listeleyecek, bu
ciceklerin mutfaklarda nasil kullanilacagina dair 6neriler
sunacak ve dogru sekilde nasil saklanacaklar1 konusunda
bilgi saglayacaktir.

e Yenilebilir gigeklerin tiiketilmesi, ¢igeklerin yetistirildigi
ortamin Kalitesine bagli olarak saglik riskleri icerebilir. Bu
nedenle, test edilmemis cesitlerden veya cicekgilerden
gelen  siis  Dbitkilerinin  yenilebilir  ¢igeklerinin
tiketilmemesi 6nemli bir 6nlemdir. Bu yazida, giibre,
herbisit ve diger pestisitlerden etkilenebilecek ¢igeklerin
tiiketilmemesi konusunda yapilan Onerilere
odaklanilacaktir.

Sonu¢

Gilinimiizde yenilebilir taze cigeklere olan ilgi artarken, bu
ciceklerin genelde yemeklerde ve salatalarda siisleme araci olarak
kullanildigi, ancak tek basina tiiketildiklerinde talebin diisiik oldugu
gozlemlenmektedir. Bu durumu asmak ve yenilebilir gigceklere olan
ilgiyi artirmak amaciyla, ¢ikolata {iretiminde kullanilmasi
diistintilmustiir. Cikolata, giindelik hayatta sik¢a tiiketilen, popiiler
bir sekerleme {iriniidiir. Yenilebilir taze ¢igeklerin ¢ikolata
iretiminde kullanilmasi, bu c¢igeklerin tiikketim oranini artirarak
gastronomi akimlarina yeni bir katki saglayabilir.

Yenilebilir ciceklerin besin degeri ve saglk iizerindeki
olumlu etkileri konusundaki yeni bilgiler, bu ¢iceklere olan talebi
artirmaktadir.  Besleyici  yiyecekler ve saglikli  beslenme
konularindaki artan farkindalik, yenilebilir ¢igeklere yonelik ilgiyi
desteklemektedir. Bu gigekler, sadece gorsel ¢ekicilikle smirli
olmayip aym1 zamanda lezzetli ve saglikli yiyeceklerin
hazirlanmasinda onemli bir bilesen haline gelebilecekleri
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diistincesiyle degerlendirilmektedir. Yapilan arastirmalar, yenilebilir
cigeklerin igerdikleri vitaminler, mineraller ve antioksidanlar
sayesinde insan sagligma olumlu katkilar saglayabilecegini
gostermektedir. Bu baglamda, mutfaklarda kullanildiklarinda hem
besin degerini artirma potansiyelleri hem de yemekleri gorsel agidan
zenginlestirme Yyetenekleri, bu ciceklere olan talebi artirmaktadir.
Tiiketicilerin saglikli beslenme konusundaki artan bilingleri,
yenilebilir c¢iceklerin gida sektoriinde daha yaygm bir sekilde
kullanilmasini tegvik etmektedir. Ancak, biiytik bir gorsel ve duyusal
cekicilige sahip olmalarinin ve yukarida ifade edilen tim
geligsmelerin yani sira, yenilebilir ¢igeklerin gida olarak veya gesitli
gidalar ile kullanimi heniiz yeterince yaygin degildir. Bu durumun
temel nedeni, yenilebilir ¢igeklerin mutfakta kullanimlartyla ilgili
eksik bilgilerdir. Ozellikle, bu alandaki daha fazla bilgiye ve
aragtirmaya duyulan ihtiyag, ciceklerin potansiyelini tam olarak
degerlendirmeyi engellemektedir. Ayrica, yenilebilir ¢igeklerin son
derece kisa raf omiirleri, ticari kullanimlarini zorlastirmaktadir. Bu
sorunun iistesinden gelmek igin, ¢i¢eklerin giivenli bir sekilde temin
edilebilecegi kaynaklar hakkinda calismalar yapilmali ve tiiketicilere
bu konuda giivenilir bilgiler sunulmalidir. Yenilebilir gigeklerin
daha yaygin ve giivenli bir sekilde tiiketilebilmesi igin ¢esitli
bolgelerde iiretilmeleri, islenmeleri ve hazirlanmalarini diizenleyen
bir uygulama kilavuzu olusturulmasi da hayati bir gerekliliktir. Bu
kilavuz, c¢igeklerin ticarilestirilmesi ve tiiketiciye giivenilir bir
sekilde sunulmasi igin uygun yonetimi saglamak adina 6nemli bir
adim olacaktir.
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BOLUM IV

Ortaokul Ogrencilerinin Somut Kiiltiirel Mirasa
Yonelik Tutumlariin Belirlenmesi

Suzan EROL1!

Giris

Bireyler, kiiltiirel miras vasitasiyla atalarinin dilini, tarihini,
sanatint ve bilimini 6grenerek kendi kimliklerini tanimlarlar ve
toplumlariyla ortak bir bag kurarlar. Bu siireg, kiiltiirel degerlerle
biiyiiyen bireylerde tarihsel ve milli bilincin olusmasinda 6nemli bir
rol oynar ve bu da milli kimliklerini giiglendirir (Y1lmaz, 2019).

Kiiltiirel miras, gegmisten giintimiize bir koprii kurarak
kiiltiire ve diinyaya temel olusturur, gelecegin planlanmasinda giiglii
bir referans saglar ve insan hayatini manevi olarak zenginlestirir
(Artun, 2008). Ayn1 zamanda, medeniyetin ve uygarligin gelisimine
katkida bulunurken, yerel kiiltiirleri korurken diinya ¢apinda
cesitlilik ve zenginlik katar (Artun, 2008). Kiiltiirel miras,
atalarimizin yasam deneyimlerini, sanatini, mimarisini, tarihini,
geleneklerini ve daha fazlasini igeren bilgileri aktarir. Bu da simdiki
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ve gelecek nesillerin organizasyon yeteneklerini gelistirir (Madran
& Ozgoniil, 2005). Refah seviyesine dogrudan katkida bulundugu
icin kiiltlirel mirasin 6nemi biiytiktiir.

Kiiltiirel miras, bireylere ve toplumlara milli biling ve hafiza
kazandirmada son derece etkilidir (Pearson & Sullivan, 1995).
Kiltir ve kimlik arasinda karsilikli bir beslenme ve destekleme
iligkisi vardir; kiiltiiriin zenginligi, kimliklerin gliglenmesine katki
saglar (Atasoy, 2010). Gegmisi 6grenmek, bir bireyin tarihsel
stirecteki kokenini ve gelecege yonelik yolculugunu anlamasini
saglar ve boylece milli bir dlkii bulmasina yardimer olur. Bu ilki
etrafinda, bir birey kendi toplumuna entegre olarak iizerine diisen
gorev ve sorumlulugu fark eder. Dolayisiyla, kiiltiirel miras bireyde
kiiltiirel kimlik olusumunu saglar (Yilmaz, 2019). Kiiltiirel kimlik
araciligryla, kisinin hi¢ tanimadigi cografyalar, bilinmeyen olaylar
ve tanimadigi Kisiler anlam kazanir (Ashworth vd., 2007). Olusan bu
kimlik, genellikle milli kimliklerin gelisimini baslatir, ki bu, ulus
devletlerin varligin1 siirdiirmesi agisindan hayati éneme sahiptir
(Howard, 2003).

Kiiltiirel mirasin simiflandirilmast  zamanla su sekilde
degismistir: Maddi kiiltiirel miras (resimler, heykeller, madeni
paralar, miizik aletleri, silahlar, el yazmalar1 vb.), tasinmaz kiiltiirel
miras (anitlar, arkeolojik alanlar vb.), sualti kiltiir miras1 (gemi
batiklari, harabeler ve denizin altina gomiilii sehirler vb.), dogal
miras (kiiltiirel peyzajlar, fiziksel, biyolojik veya jeolojik olusumlar
vb. kiiltiirel agidan 6nemli dogal siteler) ve son olarak 2003 yilindan
itibaren somut olmayan kiiltiirel miras (sozlii gelenekler, gosteri
sanatlari, ritiieller vb.) olarak belirlenmistir (Hereduc, 2005). Somut
olmayan kiiltiirel miras, sadece gecmisten gelen gelenekleri degil,
ayn1 zamanda cesitli kiiltiir gruplarina 6zgii cagdas kirsal ve kentsel
pratikleri de igerir. Bu mirasin &zelligi, topluluklara dayandigi
gercegindedir. Bir ifade, ritiiel, uygulama veya davranis, yalnizca
onu olusturan, yasatan, siirdiiren ve ileten topluluklar, gruplar ve
bireyler tarafindan bu sekilde kabul edildiginde miras degerine
sahiptir. Herhangi bir ifadenin veya uygulamanin miraslarin bir
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parcgast olup olmadigina, onlar1 olusturan topluluklar, gruplar ve
bireylerin gortisleri belirler. Bu kavram, ig¢sel degerlerde ve kimlik
duygusunda yatar. Miras, gegmis, bugiin ve gelecek arasinda bir bag
kurar; kiiltiirleraras1 aligverisi ve diyalogu tesvik eder. Bu yaklasim,
topluluklarin korunmasina yasal diizeyde katki saglar (Utku, 2023).

Kiiltiirel Miras Egitimi

Kiiltiir ve kiiltiirel miras unsurlarinin kavranmasi, yalnizca
kiiltirel miras egitimi yoluyla miimkiindiir. Bu egitim siireci,
kiiltiirel miras duyarliligint artirir ve kiiltlirel 6gelerin taninmasi,
korunmasi, yasatilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini saglar
(Ave1r & Memisoglu, 2016). Ogrencilere, &ncelikle kendi
cevrelerindeki dogal ve insan yapimi kiiltiirel 6geleri tanima firsati
sunar. Boylelikle, 6grenciler gegmisle ilgili bilgi edindikge, gergek
degerler hakkinda anlayis gelistirebilirler (Aver & Memisoglu,
2016). Ogrenciler, yasadiklar1 ¢evrede binlerce yil énce var olmus
medeniyetlerin izlerini takip ederek yerel kiiltiirden ulusal ve hatta
evrensel kiiltiire baglantilar kurabilirler (Ozbas, 2012). Bu siireg,
ogrencilerin bilissel ve duyussal gelisimine olumlu katki saglar ve
ayn1 zamanda tarihsel kimliklerini ve diinya tarihindeki rollerini
anlamalaria yardimc1 olur (Dénmez & Yesilbursa, 2014).

Birlesmis Milletler ve Avrupa Birligi, kiiltiirel miras
egitimini destekleyerek gelecek nesillerin yaratict ve barisgil
olmasmi hedeflemektedir (Hereduc, 2005). Ulkemiz de Avrupa
Birligi ile kiiltiirel baslikta anlasmig olup kiiltiirel mirasa yonelik
egitim politikalarin1  benimsemistir. Ozellikle 2005 yilinda
yayinlanan yeni 6gretim programiyla birlikte kiiltiirel mirasin 6nemi
vurgulanmigtir. Son diizenlemeyle birlikte programa "Kiiltiirel
Farkindalik ve Ifade" yetkinligi eklenmis ve Kkiiltiirel miras
disiplinler arasi bir bakis agisiyla ele alinmistir (Utku, 2023). Sosyal
bilgiler dersleri, kiiltiir dersleri olarak kabul edilen derslerin temelini
olusturur (Utku, 2023).

Kiiltiirel miras egitimi, tarih ve kiiltiire yonelik bir 6gretim
ve O0grenme Stratejisi olarak tanimlanabilir ve kiiltiiriin somut ve
soyut unsurlarini1 temel 6grenme araci olarak kullanir (Culha Ozbas,
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2009). Bu tiir egitim, Ogrencilerin temel kavramlar1 ve ilkeleri
ogrenmeyi amaglar (Culha Ozbas, 2009). Ayrica, kiiltiirel miras
yonetimi, Ogrencilere kiiltiirel miras unsurlarinin degerini egitim
yoluyla kavratmay1 ve bu unsurlarin bireysel ve toplumsal kimligin
olusumu Ve siirdiiriilmesindeki roliinii vurgular (World Bank, 1999).

Sosyal bilgiler dersi i¢in kiiltiirel miras egitimi 6nemlidir ve
Tirk kiltiiriinii  olusturan temel o6gelerden hareketle kiiltiiriin
korunmasi ve gelistirilmesini  saglayacak ulusal bilincin
olusturulmasin1 hedefler (MEB, 2018). Ogrencilerin kiiltiirel
ogelerin bir toplumu digerlerinden ayiran 6zellikler oldugunu ve
kiiltiirlin diinya kiiltlirel mirasina katki sagladigini anlamalar
beklenir (MEB, 2018).

Arastirma literatiiriinde, sosyal bilgiler dersinde kiiltiirel
miras egitimine iligkin 6grenci ve dgretmen goriislerinin incelendigi
calismalar mevcuttur (Avci, 2014; Mustak, 2017). Ayrica,
ogrencilerin tarihi kiiltiirel mirasa yonelik gorisleri, tutumlart ve
davraniglar1 da arastirilmigtir (Dogan & Arikan, 2013; Gilimiis ve
Adanali, 2011; Donmez & Yesilbursa, 2014; Yesilbursa, 2013).

Arastirmanin Onemi

Ortaokul &grencilerinin  somut  kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlarii anlamak, geng nesillerin kiiltiirel mirasin korunmasi ve
devamliligi konusundaki farkindaligini artirmak igin Onemlidir.
Kiiltiirel miras, toplumsal kimligin ve tarihsel bilincin énemli bir
pargasidir. Bu nedenle, o6grencilerin bu konudaki tutumlari,
gelecekteki koruma ve deger verme yaklasimlarini bigimlendirir.
Arastirma  bulgulari, egitim politikalarinin  ve miifredatin
gelistirilmesine katki saglayacaktir. Ogrencilerin kiiltiirel mirasa
yonelik tutumlarini etkileyen faktorlerin belirlenmesi, egitimcilerin
ve politika yapicilarin, bu konuda daha etkili programlar ve
stratejiler olusturmasina yardimei olabilir. Kiz ve erkek dgrencilerin
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar1 arasindaki farklarin incelenmesi,
toplumsal cinsiyet esitligi baglaminda 6nemlidir. Elde edilen veriler,
egitimde cinsiyet esitligi saglama cabalarina ve kiz 6grencilerin
kiiltirel mirasa katitlmmi artirmaya yonelik  politikalarin
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gelistirilmesine katkida bulunacaktir. Ogrencilerin ebeveyn egitim
diizeylerinin ve daha once kiiltiir turizmine katilma durumlarinin
tutumlar1 tizerindeki etkisinin incelenmesi, sosyoekonomik ve aile
faktorlerinin kiiltiirel egitimdeki roliinii ortaya koyma amaclidir. Bu
bilgiler, dezavantajli gruplarin kiiltiirel miras egitimine erisimini
artiracak politikalar gelistirilmesinde yol gosterici olabilir. Bu
aragtirma, kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarin belirli degiskenler
acisindan incelenmesine yonelik literatiire Katkida bulunmay1
amaclamaktadir.

Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amact ortaokul grencilerinin somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlarinin bazi degiskenler agisindan analizidir. Bu
amagla Ogrencilerin cinsiyet, siif, daha oOnce kiiltiir turizmine
katilma durumlar1 ve ebeveyn egitim diizeyleri ile somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutum puanlari arasindaki farka bakilmistir.

Bu baglamda alt arastirmanin sorular1 sunlardir;

e Kiz ve erkek dgrencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlar1 arasinda anlamli fark var midir?

e Farkli simif kademesindeki 6grencilerin somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlari arasinda anlamli fark var midir?

e Daha o6nce kiiltiir turizmi gezisine katilmis ve katilmamis
ogrencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar
arasinda anlamli fark var midir?

e Farkli ebeveyn egitim diizeyleri olan 6grencilerin somut
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar1 arasinda anlamli fark var
midir?

Yontem
Arastirmanin Modeli

Arastirmada nicel arastirma yontemi kullanilmis ve model
olarak tarama modeli ise kosulmustur. Nicel aragtirma yontemi,
sayisal verilerin toplanmasi ve analiz edilmesi yoluyla, arastirma
sorularina yanit aramay1 hedefler. Bu yontemde, veriler genellikle
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anketler, testler veya gozlem formlari araciliiyla toplanir ve
istatistiksel analizler kullanilarak yorumlanir. Nicel yodntemler,
arastirmanin objektif ve oOlciilebilir sonuglar elde etmesine olanak
saglar. Tarama modeli ise belirli bir zaman diliminde veya belirli bir
anda var olan durumu betimlemeyi amaglayan bir arastirma
modelidir. Bu model, genis bir 6rneklem grubundan veri toplayarak,
aragtirma konusuyla ilgili genel bir bakis agis1 sunar. Tarama modeli,
mevcut durumu oldugu gibi yansitarak, belirli degiskenler arasindaki
iligkileri ve farkliliklar1 ortaya koyar. Bu model, 6zellikle biiyiik
Olgekli caligmalar igin uygun olup, demografik dzellikler, tutumlar,
davraniglar ve goriisler gibi ¢esitli konulart incelemek i¢in sik¢a
kullanilir.

Bu arastirmada tarama modeli, ortaokul 6grencilerinin somut
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarini incelemek i¢in kullanilmistir.
Ogrencilerin cinsiyet, siif diizeyi, daha once kiiltiir turizmine
katilim durumu ve ebeveyn egitim diizeyleri gibi degiskenler goz
oniinde bulundurularak, bu degiskenlerin tutum puanlari iizerindeki
etkileri analiz edilmistir. Bu sayede, genis bir 6grenci grubunun
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarinin genel durumu ve bu tutumlar
etkileyen faktorler hakkinda kapsamli bilgiler elde edilmistir.

Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini 2023-2024 egitim O6gretim yilinda
Eskisehir ilinde bulunan ortaokul 6grencileri olusturmakta olup,
orneklemini ise Milli egitim Bakanligina bagl bir ortaokulda
O0grenim goren 106 kiz ve 125 erkek 6grenci olmak tiizere 231
ortaokul grencisi olusturmaktadir. 84 6grenci 5. Sinif, 57 6grenci 6.
Sinif 53 6grenci 7. Smuf ve son olarak 37 6grenci de 8. Sif
ogrencisidir.

Veri Toplama Araclar ve Verilerin Analizi

Yesil Bursa (2011) tarafindan gelistirilen Somut Kiiltiirel
Miras Tutum Olgegi (SKMTO), 6grencilerin somut kiiltiirel mirasa
yonelik tutumlarin1 belirlemek icin kullanilmistir.  Olgek, 28
maddeden olusmaktadir ve 5°1i likert tipinde derecelendirilmistir:
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"Hi¢ Katilmiyorum", "Katilmiyorum", "Kararsizim", "Katilryorum"
ve "Hep Katiliyorum". Puan araligi 28 ile 140 arasinda
degismektedir; en diisiik puan 28 iken en yiiksek puan 140'tir. Olgek,
tek faktorliidiir ve Cronbach Alpha i¢ tutarlik katsayisi 6lgegi
gelistiren arastirmaci tarafindan .92 olarak belirlenmistir. Bu
caligmada, giivenirlik katsayisi .89 olarak bulunmustur.

Tutum oOlgeginden alinan puanlar, 1 ile 56 arasi puanlar
somut kiiltiirel mirasa yonelik olumsuz tutumu, 56 ile 140 arasi
puanlar ise somut kiiltiirel mirasa yonelik olumlu tutumu ifade
etmektedir.Arastirmada veriler kagit form olarak toplanmistir.
Verilerin analizinde SPSS 26. Paket programi kullanigmis olup,
normal dagilim yakalandig: i¢in cinsiyet ve kiiltiir turizmi turuna
katilma durumlar degiskenlerine gére bagimsiz gruplar t testi, sinif
ve ebeveyn egitim durumlar1 degiskenlerine gore farklar igin
ANOVA testi kullanilmustir.

Bulgular

“Kiz ve erkek ogrencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlart arasinda anlamli fark var midir?” arastirma sorusuna
yonelik olarak yapilan bagimsiz gruplar t testi sonuglarina Tablo
1’de sunulmustur.

Tablo 1. Kiz ve erkek 6grencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlart arasinda farka yonelik sonuc¢lar

Olgek Cinsiyet N Aritmetik  Standart t sd p
Ortalama Sapma
SKMTO Kiz 106 120,1415  8,10930 1,233 229 0,219

Erkek 125 118,6720 9,73253

Tablo 1, kiz ve erkek ogrencilerin somut kiiltiirel mirasa
yonelik tutumlart arasinda anlamli bir fark olup olmadigim
gostermektedir. Kiz dgrencilerin sayis1 106, aritmetik ortalamalari
120,1415 ve standart sapmalar1 8,10930'dur. Erkek ogrencilerin
sayist 125, aritmetik ortalamalar1 118,6720 ve standart sapmalari
9,73253'tiir. Sonug olarak, kiz ve erkek 6grencilerin somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamaktadir.
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“Farkli smif kademesindeki o6grencilerin somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlari arasinda anlamli fark var midir?”” arastirma
sorusuna yonelik sonuglar Tablo 2’de sunulmustur

Tablo 2. Farkli sinif kademesindeki ogrencilerin somut kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlar: arasindaki farka yonelik ANOVA
sonuclari

Olgek Smif N Aritmetik  Standart F sd p Fark
Ortalama Sapma
SKMTO  5.Smif 84 117,1548 9,03473 4,673 3 0,003" 8.

6.Smf 57 119,0526 9,37973 Sinif
7.Smf 53 120,2264 7,67273 >5,
8.Smuf 37 123,5135 9,00500 Simuf

"P<0.05

Tablo 2'de, farkli sinif kademelerindeki 6grencilerin somut
kiiltirel mirasa yonelik tutumlari arasinda anlamli fark olup
olmadigi ANOVA ile incelenmistir. Sonuclar, sekizinci sinif
ogrencilerinin (aritmetik ortalama = 123,5135) besinci sinif
ogrencilerinden (aritmetik ortalama = 117,1548) daha yiiksek tutum
sergiledigini gostermektedir (F=4,673, sd=229, p=0,003). P degeri
0,05'ten kii¢iik oldugundan, simif kademeleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmaktadir.

“Daha once kiltiir turizmi gezisine katilmis ve katilmamis
ogrencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik tutumlart arasinda
anlamli fark var midir?” arastirma sorusuna yonelik analiz sonucu
Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3. Daha énce kiiltir turizmi gezisine katilan ve katilmayan
somut kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar: arasinda farka yonelik

sonuglar

Olgek Katilim N Aritmetik  Standart t sd p
Ortalama Sapma

SKMTO Katilan 96 126,8125 6,63375 14,766 229  0,000"

Katilmayan 135 114,0370 6,36971

*P<0.05

Tablo 3'te, daha once kiiltiir turizmi gezisine katilan ve
katilmayan Ogrencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar
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arasindaki fark incelenmistir. Kiiltiir turizmi gezisine Kkatilan
ogrencilerin (N=96) ortalama tutum puam 126,8125, standart
sapmas1 6,63375'tir. Katilmayan ogrencilerin (N=135) ortalama
tutum puam 114,0370, standart sapmasi 6,36971'dir. Katilim
durumuna gore tutumlar arasinda katilanlar lehine istatistiksel olarak
anlamli bir fark vardir.

“Farkli ebeveyn egitim diizeyleri olan 6grencilerin somut
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlari arasinda anlaml fark var midir?”
sorusuna yonelik yapilan ANOVA sonuglari Tablo 4’de
sunulmustur.

Tablo 4. Farkli ebeveyn egitim diizeyleri olan égrencilerin somut
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlar: arasindaki farka yonelik ANOVA
sonuclart

Olgek Egitim N Aritmetik  Standart F sd p Fark
Ortalama Sapma

SKMTO Orta 88 112,0341 6,43526 205,138 2 0,000 8. Smif
okul >5,
Lise 92 119,6848 3,98053 Simif
Unv. 51 131,3529 5,76480

“P<0.05

Ebeveyn egitim durumlar1 agisindan ortaokul mezunu, lise
mezunu Ve tniversite mezunu ebeveyni olan 6grenciler arasinda
tutum puanlari agisindan anlamli fark gériilmiis olup yonii ise egitim
diizeyi yiiksek olan ebeveyne sahip 6grenciler lehinedir.

Tartisma ve Yorum

Arastirma sonuglarma gore; kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlarin  karmasik ve c¢ok yonlii bir sekilde etkilendigini
gostermektedir. i1k olarak, cinsiyetin somut kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlar tizerinde belirleyici bir etkisi olmadigi goériilmiistiir. Bu
bulgu, kiiltirel mirasa duyarlilik konusunda toplumsal cinsiyet
farkliliklarinin belirleyici olmadigini isaret etmektedir. Ancak, sinif
kademeleri arasinda anlamli bir fark bulunmus ve ileri simf
seviyelerindeki 6grencilerin daha yiiksek bir kiiltiirel miras tutumu
sergiledigi belirlenmistir. Bu durum, okul egitiminin 6grencilerin
kiiltirel mirasa duyarliligini artirmada 6nemli bir rol oynadigin
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gostermektedir. Okul miifredatinin ve programlarinin, 6égrencilerin
kiiltiirel mirasa olan ilgisini artirmaya yonelik olarak tasarlanmasi
Oonemlidir.

Kiltiir turizmi gezisine katilan 6grencilerin tutumlarinin,
katilmayanlara gore oOnemli Ol¢lide daha yiiksek oldugu
bulunmustur. Bu sonug, saha deneyimlerinin ve pratik 6grenmenin
kiiltiirel mirasa duyarliligi artirict etkisinin altimi ¢izmektedir. Bu
nedenle, okullar ve egitim kurumlari, kiiltiirel etkinliklere ve saha
gezilerine daha fazla 6nem vermeli ve 6grencilere bu tiir deneyimler
sunmalidir. Ebeveynlerin egitim diizeyleri ile 6grencilerin kiiltiirel
mirasa yonelik tutumlari arasinda anlamli bir iliski bulunmustur. Bu
bulgu, aile i¢i iletisim ve egitim seviyesinin, ¢ocuklarin kiiltiirel
mirasa olan ilgisini  sekillendirmede  Onemli  oldugunu
gostermektedir. Bu baglamda, ailelerin ve ebeveynlerin ¢ocuklarina
kiiltiirel mirasa olan ilgilerini desteklemeleri ve bu konuda bilingli
bir sekilde rehberlik etmeleri 6nemlidir.

Sonuc ve Oneriler
Aragtirma sonuglar1 incelendiginde;

e Kiz ve erkek oOgrenciler arasinda tutumlar agisindan
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir
(p=0,219). Bu durum, cinsiyetin somut kiiltiirel mirasa
yonelik tutumlar iizerinde belirleyici bir etkiye sahip
olmadigini géstermektedir.

e Sinif kademeleri arasinda anlamli bir fark belirlenmistir
(p=0,003). Sekizinci simf ogrencileri, besinci smif
ogrencilerine  kiyasla daha yiikksek  bir  tutum
sergilemektedir. Bu sonug, 6grencilerin sinif kademeleri
ilerledikge somut kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarinda
artis oldugunu gostermektedir.

e Kiiltiir turizmi gezisine katilan ve katilmayan &grenciler
arasinda da anlamli bir fark bulunmustur (p=0,000).
Katilan 6grencilerin  tutumlari, katilmayanlara gore
onemli Ol¢iide daha yiiksektir. Bu da kiltiir turizmi
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gezilerinin 6grencilerin somut kiiltiirel mirasa yonelik
tutumlarin1 - olumlu  yonde etkileyebilecegini isaret
etmektedir.

e Ebeveynlerin egitim diizeyleri ile d6grencilerin tutumlari
arasinda anlamli bir iligki bulunmustur (p=0,000). Egitim
diizeyi yiiksek olan ebeveynlere sahip 6grencilerin somut
kiiltiirel mirasa yonelik tutumlari, egitim diizeyi disiik
olanlara gore daha yiiksektir. Bu da ebeveynlerin egitim
seviyesinin, ¢ocuklarin  kiiltiirel mirasa  yonelik
tutumlarmi etkileyebilecegini gostermektedir.

Arastirma sonuglarina dayanarak asagidaki  Oneriler
sunulabilir:

1. Egitim Programlar: ve Miifredatlarinda Kiiltiirel Mirasa
Duyarlilik Arttirilmalidir: Ogrencilerin sinif kademeleri
ilerledikge kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarinda artis
gozlemlenmistir. Bu nedenle, okul miifredatlar1 ve egitim
programlari, 6grencilerin kiiltiirel mirasa duyarliliklarimi
artirmaya yonelik iceriklerle zenginlestirilmelidir.

2. Kiiltiir  Turizmi  Gezileri  Diizenlenmeli ve Tesvik
Edilmelidir: Kiiltiir turizmi gezilerinin 6grencilerin somut
kiiltirel mirasa yonelik tutumlarini olumlu yoénde
etkiledigi goriilmistiir. Bu nedenle, okullar ve egitim
kurumlari tarafindan kiiltiir turizmi gezileri diizenlenmeli
ve dgrencilerin katilimi tesvik edilmelidir.

3. Ebeveyn Katilimimi  Arturmak  i¢in  Bilin¢lendirme
Programlart  Diizenlenmelidir:  Ebeveynlerin  egitim
diizeylerinin  ¢ocuklarin  kiiltiirel mirasa  yonelik
tutumlarim1  etkiledigi  bulunmustur. Bu baglamda,
ebeveynlere yonelik kiiltiirel mirasa duyarlilik artirici ve
bilinglendirme programlar1 diizenlenerek, ¢ocuklarin
kiiltiirel mirasa olan ilgilerinin desteklenmesi saglanabilir.

4. Cinsiyet  Esitligi  ve  Farkindalik  Programlar
Gelistirilmelidir:  Cinsiyetin  somut kiiltiirel mirasa
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yonelik tutumlar tizerinde belirleyici bir etkiye sahip
olmadigr bulunmustur. Ancak, cinsiyet esitligi ve
farkindalik programlariyla kiz ve erkek ogrenciler
arasinda firsat esitligi ve kiiltiirel mirasa duyarlilik
konularinda farkindalik olusturulabilir.

5. Arastirmalarin Stirekliligi Saglanmalidir: Kiiltlirel mirasa
yonelik tutumlarin dinamik oldugu ve cesitli faktorler
tarafindan etkilendigi goriilmistir. Bu nedenle, benzer
aragtirmalarin stirekli olarak yapilmasi ve sonuglarin takip
edilmesi oOnemlidir. Bu sayede, egitim ve kiiltir
politikalar1 daha etkili bir sekilde sekillendirilebilir.
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BOLUM V

Ingilizce Ogretmen Adaylarinin Kiiltiir Turizmine
Yonelik Tutum ve Algilarinin Belirlenmesi: Eskisehir
Ornegi

Suzan EROL1!

Giris

Kiltiir turizmi kavraminin ¢ok genis kapsamli olmasindan
kaynakli pek ¢ok terimle karsilasilmaktadir. Kiiltiir turizmi, kiiltiirel
turizm, tarih turizmi, miras turizmi gibi gesitli kavramlarin
kullanildigi bilinmektedir (Doganer, 2003: 3).Alternatif turizm
kaynaklar1 igerisinde yer alan kiiltiir turizmine yonelik tanimlar,
kiiltiir kavraminin tanim1 ekseninde gelismekte; kdltiir turizminin
kapsami, kiiltiirel faaliyetlere ve kiiltir sanayisine iliskin
tanimlamalara bagli olarak kullanilmaktadir. Alternatif turizmin
baslica kaynaklarindan olan kiiltiir turizmi gorsel sanatlar, sinema,
tiyatro, opera, edebiyat, miizik, konser, festival, dans, mimari, sanat,
zanaat, kostiim, folklor gibi kiiltiirel amagl diizenlenen seyahatleri
kapsamaktadir. Hem kiiltiirel faaliyetleri hem de kiiltiir sanayisini

1 Dr., Akdeniz Universitesi Akdeniz Uygarliklar1 Arastirma Enstitiisii Yeni & Yakingag Ana
Bilim Dali, ORCID:0000-0003-1997-8976
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iceren kiiltiir turizmi, genel olarak kiiltiir kavramini ve kiiltiirel
faaliyetlerle alakali tanimlar1 kapsamaktadir.

Genel anlamlariyla, turizm, dogal ¢evrenin sosyo-kiiltiirel
degerlerini ve Ozelliklerini korumak ve yasatmak icin en etkili
aragken; kiiltiir ise dogal ve tarihi kiiltiirel varliklar1 ve sanat
eserlerini, turizm triinleri olarak gezginlerin hizmetine sunan turizm
faaliyetidir. UNWTO'ya gore kiiltiir, bireylerin yasam tarzlarin1 ve
aliskanliklarini sekillendiren bir olgudur. Kiiltir, din, dil, mizik,
dans, mimari, sanat, zanaat, mutfak, kostiim, folklor, gelenek ve
yoresel senliklerle zenginlesir ve ¢esitli kiiltiirel faaliyetlerle de
derinlesir. Richards (2001)’a gore kiiltiir, insanlarin fikirleri ve
yasam bic¢imleri gibi bir dizi siirecten ve binalar, sanat eserleri,
gelenekler gibi bu siireglerin tirtinlerinden meydana gelir (Richards,
2001: 7).

Kiltiir kavraminin kendine has ait ozellikleri itibariyle
birgok turist i¢inde yasadigi toplumun disindaki diger toplumlarin
kiiltiiriinii 6grenme arzusu ile geziler diizenlemektedir. Bu farkli
kiiltirleri yasayarak Ogrenmek igin seyahat eden turistlerin
faaliyetlerine "kiiltiir turizmi" denir. Insanlar eski medeniyetlerin
kiiltiirlerini  deneyimleme arzusuyla kendi kiiltiirleri disindaki
kiiltiirleri de merak etmektedirler (Aring, 2002: 101). Bu nedenle
turistler daha ¢ok kiiltiirel cazibe merkezlerini gérmek i¢in bolgeyi
ziyaret etmektedir. Boylece, kiiltiir ve turizm kaynaklari tilkeler igin
ekonomik yonden fayda saglamaktadir (MacDonald & Jolliffe,
2003: 308). Geleneksel bakis agisinin aksine kiiltiir turizmi artik
sadece gidilen yorenin kiiltiir miraslarini ziyaret etmekten 6te yore
halkinin yagam tarzini yerinde yasayarak igsellestirmektir. Kisacasi
kiiltiir turizmi, sadece tarihi yapilar1 gezmeyi degil, ayn1 zamanda
yasayan bir kiltiri tanimayr da igermektedir. Bu acidan
degerlendirildiginde, kiiltiir turizmi; dogal olusumlari, anit veya
mimari yapilari, sanat eserlerini, kultirel kimlikleri, gelenek-
gorenekleri, dilleri, somut ve somut olmayan kiiltiir degerlerin tiim
Ogelerini paylasmay1 ve deneyimlemeyi amaglayan bir gezi tiirtidiir.
Beeho ve Prentice’in (1997) bahsettigi tizere, kiiltiir turizmi,
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insanlarin  kiiltiirel ihtiyaglar1 karsilamak ve diger kiltiirleri
ogrenmek icin her zaman yasadiklari yerlerden ayrilip kiiltiirel
cazibe merkezlerine seyahat etme siirecidir. Kiiltiir turizmi, yerel
halkin yasam ve geleneklerini turistlere bire bir aktaran ve bolgeye
birgok avantaj sunan bir turizm iriiniidiir (Saarinen vd., 2014).

Kiltiir turizmi, yerel halkin nasil yasadigini, géreneklerini
turiste en iyi sekilde aktaran turizm {iriinii ¢esididir ve uygulandigi
yere bir¢ok fayda saglamaktadir (Saarinen vd., 2014). Cave (2001)
calismasinda bahsettigi iizere, kiiltiir turizmi, insanlarin tarih ve
kiiltiirel miras bilincini arttiran bir hatira unsuru oldugunu iddia
etmektedir. Ayrica Cave (2001), yerlilerin yasam standartlarin
artirmay1r ve geleneksel yasam bi¢imlerini muhafaza etmeyi
amaglayan turizm bigimi oldugunu belirtmistir (Sagilik ve Toptas,
2017: 109).

Bandeoglu’ya (2015: 158) gore kiiltiir turizmi; tarihi eserleri,
0 yoreye ait mimariyi, antik kalintilari gormeyi, festival ve
panayirlara katilmayi, yoresel mutfagr deneyimlemeyi, dini geziler
yapmay1 amaglayan turistlerin katilimiyla gergeklesen turizm
tirtidiir (Culha, 2008: 1829; Usta, 2012: 164). Diger bir ifadeyle,
kiiltir  turizmi, yasadiklar1 bolgeden kiiltiirel ihtiyaclarini
karsilamak, deneyim ve yeni bilgiler edinmek igin kiiltiirel miraslara
sahip olan destinasyonlara seyahat etme durumudur (Richards,
1996).

Bu noktadan hareketle kiiltiir turizmi insanin yeni tecriibeler
kazanma ve Kkiiltlirel seviyesini yiikseltmek amaciyla yaptigi tim
faaliyetlerdir. Kiiltiir turizmi, turizm iriinii olarak dogal ve tarihi
yerlere, kiiltiirel faaliyetlere ve kiiltiirel degeri olan dénem sanat
eserlerine seyahat eden insanlar1 ifade eder. Tim ihtiyaglarin
karsilanabilecegi sekilde hizmet veren bir turizm hareketidir. Ayrica,
kiltir turizmi, festival, folklor, tiyatro ve sergi gibi sanatsal
etkinliklere katilma, ge¢mis ve simdiki medeniyetleri ve kiiltiirel
degerleri 6grenme, tarihi yerleri ve sosyal yasam bigimlerini gérme
yolculugudur (Aydin, 1990: 27). UNWTO'nun genis kiiltiir turizmi
tanimi1 ise insanlarin degisim ihtiyaglarin1 karsilamak ve kiiltiirel
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diizeylerini yiikseltmek i¢in yeni bilgiler, yeni deneyimler ve
karsilagmalar i¢in ¢abalayan tiim hareketlerdir (Canadian Heritage,
2006). Bundan yola ¢ikarak kiiltiir turizmi, somut ve somut olmayan
kiiltiirel degerleri seyahat eden turistin ilgi ve amacina yonelik dogal
ortaminda deneyimlemesi icin yapilan seyahatleri kapsamaktadir
(Sagilik & Toptas, 2017: 109).

Kiltiir her daim seyahatin en 6nemli etmeni olmustur.
Miizeleri, tarihi binalari, mimari yapilari, antik kentleri, sanat
galerilerini ve sergileri gibi kiiltiirel miraslar1 ifade eden geleneksel
kiiltiiriin yan1 sira, dogayla biitiinlesme, gecmis kiiltiirlerin izlerini
yerinde gorme, kiiltiirel temas, dil, yasam bigimleri, inang
sistemleri, el sanatlar1, alisveris ortamlar1, mutfak kiiltiirleri, eglence
bicimleri odakli bir kiltiir turizmi anlayis1 ortaya ¢ikmaya
baslamistir (Emekli, 2006: 54-55). Diger bir ifadeyle, kiiltiir pek cok
tanimda da ifade edildigi {izere, geleneksel kiiltiiriin motifi
niteliginde olan miizeleri, sergileri, miras alanlarini, Sanat
galerilerini ve festival alanlarini ziyaret etmekle iliskilendirilmesinin
yani sira; insanlarin yasadigi yoreye dilleri, dinleri, yemek kiiltiiri,
aligveris, gelenek ve gorenekler gibi yasam tarzlarin1 da kapsar.
Insanlar hem dinlenmek hem farkli ydrelerin yasam tarzlarini merak
ettikleri igin seyahat etmeyi tercih ederler. Bolge halkinin birgok
Ogeyi icine alan yasam stilleri (gelenekleri, inanglari, bayramlari,
mutfagi, mimarisi, sanati, dansi, mimarisi, miizigi) turistleri
etkilemektedir (Uca, 2010: 53). Bu baglamda kiiltiir turizmi, sehir
gezileri, sanat gezileri, festival ve tarihi bina ziyaretleri ve diger
yoresel kiiltiirel etkinlikler gibi kiiltiirel olarak motive edilmis insan
faaliyetleri olarak tanimlanmaktadir.

Kiltiir turizmin temel &zellikleri asagida belirtilmektedir.
Bunlar (Emekli 2007: 5; Richards, 1996);

e Her tilkenin kiiltiirel degerleri egsizdir ve bunlari giiclii ve
zayif yonler olarak degerlendirme firsati vermemektedir.

e Topluma, her iilkenin ortak miras1 hakkinda bilgi edinme
firsat1 saglamaktadir.
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e Maddi ve manevi kiiltir degerleri turizm vasitasiyla
maddi deger elde ederler.

e Kiiltiir turizminin kendisi bir propaganda ve tanitim
aracidir.

e Kiiltiir turizmi sezonluk degildir ve turizmi zaman ve
mekana yaymaktadir.

e lyi bir planlama, tamitim ve organizasyon neticesinde
kiiltiir turizmi daha islevsel hale gelebilmektedir.

e Kiiltiirel kaynaklar turizm tirtinlerinin
¢esitlendirilmesinde diinya markasi1 yaratmada en etkili
rolii oynamaktadir. Diger bir deyisle, kiiltiir turizmi, talep
yaratma, talep c¢esitlendirme, turizm iriinii yaratma ve
cesitlendirme konularinda 6zel bir konuma sahiptir.

e Kiiltlir turizmi, turizme yonelik arz ve talep dengesini
saglamak icin etkili bir giice sahiptir.

Doganer’in (2013) “Tiirkiye Kiiltiir Turizmi” bagslikli
caligmasinda kiiltiir turizmi; insanlarin yeni bilgi, deneyim
kazanarak kiiltiir seviyesini artirmak ile kiiltiirel farkliliklar
ogrenmek i¢in kiiltiirel mekanlar1 gérmek ve kiiltirel olaylara
katilmak amaciyla yer degistirmesi olarak tanimlamistir. Bunun yani
sira eserinde kiiltiirii 6grenmeyi amaglayan ziyaretgilere de kiiltiir
turisti denilmektedir. Doganer (2013) ilgi alanlari oldukg¢a genis olan
kiiltiir turizmini konu ve zamana gore alt gruplara ayirmustir. Tarihi
yerlesim yerleri ve tarihi binalar hakkinda prehistorik turizm,
arkeolojik turizm, tarihi turizmin kiiltiir turizminin kronolojik alt
gruplart oldugunu, inang turizminde inanglar ve dini anitlarin,
ritiiellerin inang turizminde ve siyasette askeri turizmin kronolojik
alt gruplart oldugunu belirtmektedir. Modernlesme siirecine
girmemis toplumlar da bu siniflandirmada etnik turizm olarak
sayilmaktadir. Kiiltiirel tematik siniflandirma grubunda ise
gastronomi turizmi, enoturizmi (sarap turizmi) ve turistlerin gesitli
kiiltiirel etkinliklere dogrudan katildiklar1 yaratict  turizmin
(Doganer, 2013: 14) kiiltiir turizminin bir diger alt tiirii oldugu
vurgulanmaktadir.
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Uskiidar’in (2012) calismasina gore, kiiltiir turizmi daha
istikrarli bir talebesahipken kiy1 turizminde pazar kaybetme riski
daha fazla olup kirilgan bir yapiya sahiptir. Kiiltiir turizmi, kiyi
turizmine kiyasla gelismekte olan sanal ortamdan ve kiiresel
sermaye hareketlerindendaha az etkilenmektedir. Kiiltiir turizmi,
ulusal diizeyde turizm gelirlerinin daha genis bolgelere
dagitilmasina ve yerel halkin daha fazla pay almasina katkida
bulunurken, boélgenin kiiltirel diizeyini de etkin bir sekilde
yiikseltmektedir. Kiiltiir turizmi, kiiltiirel mirasin korunmasinda da
etkin rol oynar (Uskiidar, 2012: 16).

Kiltiir turizmi, siirdiirtilebilirlik ilke ve esaslarma dayali
olarak gelistirildiginde, kiiresellesme karsisinda bolgesel ve kiiltiirel
degerlerin kaybolmasimi onleyen niteliklere sahiptir. Baska bir
deyisle, turizm kiiltiirel mirasin korunmasi i¢in bir arag olabilir.
Ancak, kiiltiir turizmi siirdiiriilebilirlik vurgusu ile gelistirilemezse
yerel kiiltiir varliklari tizerinde olumsuz bir etkisi olacaktir. Sonug
olarak, yerel kiiltiir varliklart harap olmakta, yabancilagsmakta ve
Ozginligiini yitirmektedir. Diger bir ifadeyle, kiiltiir turizmi ve
kiltir turizmi konusunda iyi bir anlayisa sahip olunmasi ve
stirdiirtilebilirlik ilkelerine gore sistematik olarak gelistirilmis kiiltiir
kaynaklariin turizme agilmasi olduk¢a 6nemlidir (Baykan, 2007:
30-32). Bu agidan bakildiginda alternatif turizm bigimlerinden biri
olan kiiltiir turizmi, degisen seyahat trendleri ve turist beklentileri ile
birlikte artis gostermektedir. Insanlarin farkli ve daha 6zgiin yerlere
ziyarette bulunma istegi, kiiltirel anlamda yapilan gezilerin
artmasin1 saglamaktadir. Kiltiirel turizm, turistlerin seyahatleri
sirasinda  kiiltiirel kesiflere aktif olarak katilmasiyla giderek
gelismektedir (Wang vd., 2006: 49-50).

Eskisehir’in demografik yapisi, kentin kiiltiirel gesitliligine
paralel olarak farkli etnik topluluklari i¢inde barindirmaktadir. Bu
farkliliklar kentin tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle anlamli bir biitiin
olusturmaktadir. Nitekim Kkentin yerel, ulusal ve uluslararasi
ozellikler gosteren festivalleri ve anma etkinlikleri, gerek Tiirk
diinyasinda ve gerekse uluslararasi alanda yakindan takip
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edilmektedir. Bununla birlikte, kiltir ve sanat etkinliklerinin ve
Uluslararas1 Eskigehir Festival etkinliklerinin siirdiiriilememesi bu
tir etkinliklerin kurumsallasamamasi, mevcut etkinliklerin de
kurumsal altyapisinin heniiz yerlesmedigi ile iliskilendirilebilir.
Eskisehir’in 2013 yilinda Tiirk Diinyasi kiiltiir bagkenti olarak kabul
edilmis olmasi, kentin yukarida ifade ettigimiz demografik ve
kiiltiirel ¢esitliliginin de bir sonucu oldugu soylenebilir. Bu projenin
Eskisehir’in kent algisinda gerek ulusal gerekse uluslararasi alanda
onemli katkilar sagladigini sdylemek miimkiindiir.

Arastirmanmin Onemi

Ingilizce Ogretmen adaylarinin kiiltiir turizmine yénelik
tutum ve algilarinin incelenmesi, kiiltiirel biling ve duyarliliklarini
artirmak i¢in Kritik dneme sahiptir. Kiiltiir turizmi, yerel ve evrensel
kiiltiirel miras1 anlamak ve takdir etmek i¢in 6nemli bir aragtir. Bu
aragtirma, 6gretmen adaylarimin kendi kiiltiirel miraslarina ve diger
kiiltiirlere kars1 daha bilingli ve saygili bir yaklasim gelistirmelerine
katkida bulunabilir.

Turizm sektorii, ekonomik kalkinmanin yani sira kiiltiirel
alisverisin ve anlayisin da temel tasidir. Ingilizce ogretmen
adaylarinin kiltiir turizmi hakkindaki tutum ve algilari, egitim
programlarinin turizm sektoriiyle nasil entegre edilebilecegini
anlamak i¢in yol gosterici olabilir. Boylece, 0Ogretmenler
ogrencilerine sadece dil 6gretmekle kalmaz, ayn1 zamanda kiiltiirel
farkindalik ve turizm bilinci de asilayabilirler. Dil 6gretimi, kiiltiirel
iceriklerle zenginlestirildiginde daha etkili hale gelir. Ingilizce
ogretmen adaylarinin kiiltiir turizmine yonelik olumlu tutumlari,
derslerde kiiltiirel oOgeleri  ve turistik bilgileri daha fazla
kullanmalarmi tesvik edebilir. Bu da O6grencilerin dil 6grenme
motivasyonunu artirabilir ve dili daha anlamli ve baglam iginde
ogrenmelerine yardimer olabilir. Arastirmanin Eskisehir 6rneginde
yapilmasi, bu sehrin kiiltiirel ve turistik potansiyelinin egitim
baglaminda degerlendirilmesine olanak tanir. Eskisehir'in zengin
kiiltirel miras1 ve turistik degerleri, 6gretmen adaylarinin bu
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degerleri nasil algiladiklarini ve bu algilarin egitim siireglerine nasil
yansitilabilecegini anlamak agisindan 6nemli veriler sunabilir.

Arastirma sonuglari, egitim ve turizm politikalarini
sekillendirmede  kullanilabilir. ~ Kiltir  turizminin  egitim
programlarina entegrasyonu, egitim politikalar1 olusturulurken
dikkate alinmas1 gereken bir unsur olabilir. Ayn1 zamanda, 6gretmen
egitim programlarinin igerik ve yontemlerinin, 6gretmen adaylarinin
kiiltiirel farkindaligini artiracak sekilde yeniden yapilandirilmasina
katk1 saglayabilir.

Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amaci Ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir
kiiltiir turizmine yonelik tutum ve algilarini ¢esitli degiskenlere gore
analiz etmektir. Bu baglamda 6gretmen adaylariin cinsiyet, sinif,
daha once bir kiltir turizmi gezisine katilmis olma durumu ve
tiniversite tercihinde etkili olan temel faktore gore tutum ve algilar
incelenmistir.

Bu baglamda alt arastirmanin sorulari sunlardir;

e Kadin ve erkek Ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir
kiiltlir turizmine yonelik tutum ve algilar1 arasinda anlaml
fark var midir?

e Farkli sinif kademesindeki Ingilizce 6gretmen adaylarinin
Eskisehir kiiltlir turizmine yonelik tutum ve algilarn
arasinda anlamli fark var midir?

e Daha 6nce kiilttir turizmi gezisine katilmis ve katilmamis
Ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir kiiltiir turizmine
yonelik tutum ve algilar1 arasinda anlamli fark var midir?

e Universite tercihinde etkili olan temel faktdre gore
Ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir kiiltiir turizmine
yonelik tutum ve algilar1 arasinda anlamli fark var midir?
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Yontem
Arastirmanin Modeli

Arastirmada nicel arastirma yontemi kullanilmis ve model
olarak tarama modeli ise kosulmustur. Nicel arastirma yontemi,
sayisal verilerin toplanmasi ve analiz edilmesi yoluyla, arastirma
sorularina yanit aramay1 hedefler. Bu yontemde, veriler genellikle
anketler, testler veya gozlem formlari araciligiyla toplanir ve
istatistiksel analizler kullanilarak yorumlanir. Nicel yontemler,
arastirmanin objektif ve oGlgiilebilir sonuglar elde etmesine olanak
saglar. Tarama modeli ise belirli bir zaman diliminde veya belirli bir
anda var olan durumu betimlemeyi amaglayan bir arastirma
modelidir. Bu model, genis bir 6rneklem grubundan veri toplayarak,
aragtirma konusuyla ilgili genel bir bakis agis1 sunar. Tarama modeli,
mevcut durumu oldugu gibi yansitarak, belirli degiskenler arasindaki
iligkileri ve farkliliklar1 ortaya koyar. Bu model, 6zellikle biiyiik
Olgekli caligmalar igin uygun olup, demografik dzellikler, tutumlar,
davraniglar ve gorisler gibi ¢esitli konular1 incelemek i¢in sik¢a
kullanilir.

Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini  2023-2024 akademik yili bahar
doneminde Eskisehir ilinde bulunan iiniversitelerde yiiksek
ogrenimine devam eden Ingilizce Ogretmenligi boliimii 6grencileri
olusturmakta olup, Orneklemini ise bir {iniversitenin egitim
fakiiltesinde Ogrenim goren 216 Ingilizce Ogretmenligi boliimii
ogrencisi olusturmaktadir.

Veri Toplama Aracglar1 ve Verilerin Analizi

Arastirmada veri toplama araci olarak 6gretmen adaylarinin
kiiltiir turizmine yonelik tutumlarini belirlemek amaciyla Tarihi ve
Kiiltiirel Turizm Degerlerine Yénelik Tutum Olgegi (TKTDYTO)
ve bir kiiltiir destinasyonu olarak 6grencilerin Eskisehir algilarini
ortaya koymak amaciyla da Eskisehir Kiiltiir Destinasyonu Algi
Olgegi (EKDAO) kullanilmistir. Arastirmada veriler kagit form
olarak toplanmistir. Verilerin analizinde SPSS 26. Paket programi
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kullanigmis olup, normal dagilim yakalandigi i¢in cinsiyet ve kiiltiir
turizmi turuna katilma durumlart degiskenlerine gore bagimsiz
gruplar t testi, siif ve tiniversite tercihinde etkili olan temel faktore
gore farklara da ANOVA testi kullanilmistir.

Bulgular

Kadin ve erkek ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir
kiiltiir turizmine yonelik tutum ve algilari arasinda anlamli fark var
midir? arastirma sorusuna yonelik olarak yapilan bagimsiz gruplar t
testi sonuglarma Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Kadin ve erkek Ingilizce 6gretmen adaylarinin Eskisehir
kiiltiir turizmine yonelik tutum ve algilar: arasindaki farka yonelik

sonuclar
Olgek Cinsiyet N Aritmetik  Standart t sd p
Ortalama Sapma
EKDAO Kiz 101 38,4356 3,63157 1931 229 0,055
Erkek 115 37,2087  5,40223
TKTDYTO Kiz 101 37,0099 2,56318 2,673 229  0,008"
Erkek 115 35,8174  3,78497

Kadin adaylarin EKDAO aritmetik ortalama puani (38,4356)
erkek adaylarin puanindan (37,2087) daha yiiksek olmakla birlikte,
bu fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (t=1,931;
p=0,055). Bu sonug, kadin ve erkek adaylarin somut kiiltiirel mirasa
yonelik tutumlarinda 6nemli bir fark olmadigin1 gostermektedir.

Kadin adaylarin TKTDYTO ortalama puani (37,0099), erkek
adaylarin  puanindan (35,8174) anlamli derecede yiiksek
bulunmustur (t=2,673; p=0,008). Bu bulgu, kadin adaylarin somut
kiiltiirel mirasa yonelik daha olumlu bir tutuma sahip oldugunu
gostermektedir.

Farkl1 sinif kademesindeki Ingilizce 6gretmen adaylarinin
Eskisehir kiiltiir turizmine yonelik tutum ve algilari arasinda anlamli
fark var midir?arastirma sorusuna yonelik sonuglar Tablo 2’de
sunulmustur
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Tablo 2. Farkli sinif kademesindeki /ngilizce 6gretmen adaylarmin
Eskigehir kiiltiir turizmine yénelik tutum ve algilar: arasindaki
farka yonelik ANOVA sonuclari

Olgek Smif N Aritmetik  Standart F sd p Fark
Ortalama Sapma
EKDAO 1.Sif 79 37,1013 5,03474 3,042 3 0,030" 4. Siuf
2.Smif 54 37,1481 5,01848 >1. Simif

3.Smmuf 46 38,1957 3,95879
4.Simf 37 39,6486 3,78018

TKTDYTO 1.Smif 79 35,7089 3,58470 2,709 3 0,046" 4. Siuf
2.Smif 54 36,2778 3,66223 >1. Smuf
3.Smif 46 36,7391 2,92449
4.Smif 37 37,4865 2,24378

“P<0.05

Tablo 2'de, farkli sinif kademelerindeki 6gretmen adaylari
acisindan her iki puan tiiriinde de sadece birinci ve dordiincii siniflar
arasinda dordiincii siniflar lehine anlamli fark s6z konusudur.

Daha once kiltiir turizmi gezisine katilmis ve katilmamis
Ingilizce 6gretmen adaylarmin Eskisehir kiiltiir turizmine yonelik
tutum ve algilar1 arasinda anlamli fark var midir?arastirma sorusuna
yonelik analiz sonucu Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3. Daha énce kiiltiir turizmi gezisine katilmig ve katilmamag
Ingilizce 6gretmen adaylarimin Eskisehir kiiltiir turizmine yonelik
tutum ve algilar: arasinda farka yonelik sonuglar

Olgek Katilim N Aritmetik ~ Standart t sd p
Ortalama Sapma
EKDAO Katilan 91 39,8022 3,20493 5,797 214 0,000
Katilmayan 125 36,3120 5,04882
TKTDYTO Katilan 91 38,3626 1,93515 8,728 214 0,000"

Katilmayan 125 34,9280 3,37012

"P<0.05

Arastirma sonuglarina gore daha once kiiltiir turizmi turuna
katilma durumlarina goére ise katilanlar lehine anlamli fark
gOriilmiistiir.

Universite tercihinde etkili olan temel faktére gore Ingilizce
ogretmen adaylarinin Eskisehir kiiltiir turizmine yonelik tutum ve
algilar1 arasinda anlamli fark var midir?” sorusuna yonelik yapilan
ANOVA sonuglar1 Tablo 4’de sunulmustur.
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~ Tablo 4. Universite tercihinde etkili olan temel faktére gore
Ingilizce 6gretmen adaylarmmin Eskigehir kiiltiir turizmine yonelik
tutum ve algilar: arasindaki farka yonelik ANOVA sonuglart

Olgek Egitim N Avritmetik Standart F sd p Fark
Ortalama Sapma
SKMTO Universite 82 38,9146 3,74891 24,536 3 0,00 Universite >
Puan 92 35,8696 4,69327 N Boliim
Sehir 39 40,8205 3,10239 Universite >
Bolim 3 26,0000 ,00000 Puan

Sehir > Boliim
Sehir > Puan

SKMTO Universite 82 36,7073 2,48694 19,993 3 0,00 Universite >
Puan 92 35,3696 3,66065 Bolim
Sehir 39 38,6923 1,80866 Universite >
Boliim 3 28,0000 ,00000 Puan

Sehir > Boliim
Sehir > Puan

"P<0.05

Tercihe nedeni acisindan ise sehre yonelik tercih ile
universiteye yonelik tercih bakimindan diger tercih tiirlerine gore
anlamli fark goriilmiistir. Farkin yoni ise sehre ve iiniversiteye
yonelik tercih lehinedir.

Tartisma ve Yorum

Kadin 6gretmen adaylarimin, erkeklere kiyasla Eskisehir
kiiltiir turizmine yonelik daha olumlu tutum ve algilara sahip oldugu
bulgusu, toplumsal cinsiyet rolleri ve kiiltiirel miras algisinin nasil
sekillendigine dair 6nemli ipuglar1 vermektedir. Bu farkin nedeni,
kadinlarin genellikle kiiltiirel etkinliklere ve toplumsal katilima daha
fazla ilgi gostermeleri olabilir. Ayrica, kadinlarin egitim
stireclerinde kiiltiirel ve sanatsal faaliyetlere daha fazla katilim
sagladiklar1 da bilinen bir gercektir. Bu durum, kiltiirel mirasa
yonelik daha pozitif tutumlarin gelismesini destekleyebilir. Egitim
programlarinda cinsiyet dengesi gozetilerek her iki cinsiyetin de
kiiltiirel mirasa olan ilgilerini artiracak etkinlikler diizenlenmelidir.
Arastirma sonuglari, daha oOnce kiltir turizmi turuna katilan
O0gretmen adaylarinin, katilmayanlara gore Eskisehir kiiltiir
turizmine yonelik daha olumlu tutum ve algilara sahip oldugunu
gostermektedir. Bu bulgu, pratik deneyimlerin ve yerinde
ogrenmenin, kiiltiirel farkindalik ve mirasa yonelik tutumlar
giiclendirmede etkili oldugunu ortaya koymaktadir. Kiiltiirel turizm
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turlarinin, bireylerin tarihsel ve kiiltiirel bilgi birikimlerini artirarak,
mirasa yonelik daha bilingli ve olumlu tutumlar gelistirmelerine
katkida bulundugu goriilmektedir. Bu nedenle, iiniversiteler kiiltiirel
turizmi tesvik eden programlar ve geziler diizenlemeli, 6grencilerin
bu tiir etkinliklere katilimini tesvik etmelidir.

Sinif degiskenine gore, birinci ve dérdiincii sinif 6gretmen
adaylar1 arasinda anlamli farklar bulunmustur. Dérdiincti sinif
ogrencilerinin birinci sinif 6grencilerine goére daha olumlu tutum ve
algilara sahip olmasi, egitim siirecinin ilerledikge kiiltiirel mirasa
yonelik farkindaligin arttigin1 gostermektedir. Arastirma sonuglari,
tiniversite ve sechir tercihinin kiiltiirel turizme yonelik tutum ve
algilar iizerinde anlaml etkileri oldugunu géstermektedir. Universite
ve sehir tercihi faktorlerinin, kiiltiirel mirasa yonelik tutumlarda
pozitif bir rol oynamasi, 6grencilerin bu tercihlerinin arkasindaki
kiiltiirel ve akademik motivasyonlar1 yansitabilir. Ozellikle kiiltiirel
mirasi zengin sehirlerde ve prestijli iiniversitelerde egitim gormeyi
tercih eden Ogrencilerin, bu ortamlardan daha fazla etkilenerek
kiltirel mirasa yonelik daha olumlu tutumlar gelistirdikleri
sOylenebilir. Bu durum, {iniversitelerin ve sehirlerin kiiltiirel miras
ve turizmi destekleyen politikalar gelistirmesi gerektigini ortaya
koymaktadir.

Sonuc ve Oneriler
Arastirma sonuglari incelendiginde;

e Arastirma sonuglarina gore; cinsiyet degiskeni agisindan
Eskisehir kiltiir turizmine yonelik tutum ve algi
puanlarinda kadin 6gretmen adaylar1 lehine, daha once
kiltir turizmi turuna katilma durumlarina goére ise
katilanlar lehine anlamli fark goriilmistiir.

e Ayrica smif degiskeni agisindan her iki puan tiiriinde de
sadece birinci ve dordiincii siniflar arasinda dordiinci
siniflar lehine anlamli fark s6z konusudur.

e Tercihe nedeni agisindan ise sehre yonelik tercih ile
tiniversiteye yonelik tercih bakimindan diger tercih
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tiirlerine gore anlamli fark goriilmistiir. Farkin yonii ise
sehre ve iiniversiteye yonelik tercih lehinedir.

Aragtirma sonuglarina dayanarak asagidaki Oneriler
sunulabilir:

Kadin o6gretmen adaylarmm somut kiltirel mirasa
yonelik daha olumlu tutumlarmin desteklenmesi ve erkek
adaylarin da bu konuda tesvik edilmesi amaciyla, egitim
programlarina kiiltiirel miras konularinda cinsiyet dengeli
etkinlikler ve projeler eklenmelidir.

Farkli cinsiyet gruplarmin kiiltiirel miras farkindaligini
artirmaya  yonelik  calistaylar ~ ve  seminerler
diizenlenmelidir.

Arastirma, kiltiir turizmi turlarina katilan 6gretmen
adaylarinin  daha olumlu tutumlar  gelistirdigini
gostermektedir. Bu nedenle, {iniversiteler ve egitim
kurumlari tarafindan diizenli olarak kiiltiir turizmi turlar
organize edilmeli ve 6grencilerin bu turlara katilimi tesvik
edilmelidir.

Bu turlarin igerikleri zenginlestirilerek, 6grencilerin yerel
ve ulusal kiiltiirel miras hakkinda daha derinlemesine bilgi
sahibi olmalar1 saglanmalidir.

Dérdiincii sinif 6grencilerinin birinci siif 6grencilerine
gore daha olumlu tutumlara sahip olmasi, egitim
stirecinde smif diizeyine uygun kiiltiirel miras egitim
stratejilerinin gelistirilmesi gerektigini gostermektedir.

Her simf diizeyi i¢in uygun egitim materyalleri ve
etkinlikler hazirlanarak, o6grencilerin siif ilerledikge
kiiltiirel mirasa olan ilgilerini ve farkindaliklarini artirmak
hedeflenmelidir.

Universite ve sehir tercihi faktorlerinin kiiltiirel miras
tutumlarinda 6nemli rol oynadigi gorilmektedir. Bu
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nedenle, tiniversiteler kiiltiirel miras ve turizm ag¢isindan
kendilerini  tanitan ve One ¢ikaran etkinlikler
diizenlemelidir.

Universiteler, sehirlerindeki kiiltiirel miras noktalarini
tanitan ve Ogrencileri bu konularda bilgilendiren
programlar ve rehberlik hizmetleri sunmalidir.

Kiltiirel miras egitimi, interaktif ve disiplinlerarasi
yaklasimlarla zenginlestirilmelidir. Tarih, sanat, cografya
gibi farkli disiplinler, kiiltiirel miras egitimine entegre
edilerek Ogrencilerin genis bir perspektif kazanmalari
saglanmalidir.

Ogrencilerin aktif katilimmi saglayan proje tabanl
O0grenme yontemleri ve saha c¢alismalari tesvik
edilmelidir.
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BOLUM V

Marinating Technology and Application Possibility in
Meat Industry

Mehmet Emin AYDEMIR®
Ali ARSLAN?®

Introduction

Nutrition is an important factor in building a healthy society.
A balanced diet has an important place in a healthy life. A balanced
diet is the intake of all nutrients in the quantities required by the
physiological state of the individual. A significant part of the animal
protein requirement, which is extremely important in the diet, is met
by meat from cattle, pigs, sheep and poultry. Meat, which is an
important part of a balanced diet, contains essential amino acids,
vitamin B12, niacin, vitamin B6, riboflavin, pantothenic acid, iron,
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selenium, zinc, phosphorus and unsaturated fatty acids such as
omega-3 (Aydemir, Kili¢ Altun & Takim, 2023). Meat and meat
products are often preferred by consumers because of their
nutritional importance. However, consumers are also concerned
about quality and safety when choosing these products. In particular,
characteristics such as colour, tenderness, pH, taste and smell, which
are critical indicators of meat quality, are of direct or indirect
importance to the consumer (Becker, 2002). For this reason, meat is
marinated in order to improve its quality and increase consumer
appreciation.

There are different definitions of marinating and the Turkish
Food Codex Communiqué on Meat and Meat Products defines it as
the process of treating raw meat with various food ingredients such
as salt, vegetable oil and flavourings according to technology (TGK,
2012). Lopes, da Silva & Tondo (2022), defined marinating as a
meat processing technique that involves dipping or combining
uncooked or cooked seasoned liquid marinades, which may contain
various additives such as acids, enzymes and spices. Gomez-Salazar
& et al. (2020) defined it as a technique for tenderising meat using
biological, chemical and physical methods. In another definition,
marinating is the contact of meat with acidic liquid prepared with
flavour enhancers and additives for a certain period of time in order
to soften the meat, improve its taste and aroma and extend its shelf
life (Dogan, 2019).

Marinating enhances the flavour, colour and chewiness of
meat, prevents the formation of metabolites that cause off-flavours
and odours, prolongs shelf-life and improves the sensory quality of
the product. Marinating is used to improve the sensory properties of
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meat, such as taste, colour and chewiness, as well as its functional
properties, such as water retention, cooking efficiency and reduction
of cooking losses. By using different spices, natural colours and
flavours in marinating, it is possible to offer consumers meat and
meat products with different colours, flavours and tastes (Akyiiz,
Giineser & Esen, 2020). In particular, marinades containing highly
aromatic spices and highly acidic liquids are liquid mixtures required
for the marinating process. Each of these components used in the
marinating liquid has different effects on meat products (Akyiiz,
Giineser & Esen, 2020). The effectiveness of marinating, the pH of
the meat, varies according to the amount of connective tissue and fat
it contains, its size, salt concentration, marinating method,
composition of the marinade, ambient temperature and residence
time. Therefore, different marinating methods and marinade
compositions have been developed. The types of marinating
compositions and marinating methods used in meat technology
today are shown in Figure 1.
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Figure 1. Types of marinating materials and marinating methods
used in meat technology

1. Types of marination ingredients

Marinades have long been used to marinate meat. Previously
used only at home and in restaurants, they are now increasingly used
in the food industry (Lopes, da Silva & Tondo 2022). Initially,
marinades consisted of water and salt, but over the years more and
more ingredients have been added to marinades. Today, marinade
ingredients have evolved to include spices, vegetable additives,

sugar, antimicrobial agents, flavour enhancers, organic acids such as
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vinegar, wine, lemon or lime juice, milk and dairy products (Yusop
& et al., 2012). The marinade ingredients used today can be divided
into four groups, as shown in Figure 1.

1.1. Biological marinates

Organic marinades are ingredients derived from living
organisms or their products that are used in marinades. Organic
marinades can be classified as spices, dairy products, seeds (oil-
based marinades). Herbs/spices commonly used in marinades today
are onion, turmeric, lemongrass, garlic, coriander, cinnamon, thyme,
oregano, parsley, mustard, pepper, rosemary and lemon juice, which
are traditional and most commonly used (Manful & et al., 2021).
Wine vinegar, tomato products such as ketchup, thyme varieties,
aromatic vegetables such as celery, wine varieties, garlic, honey,
olive oil and mustard are commonly used, especially for marinating
red meats. The acidic environment in the marinating ingredients is
usually provided by wine, vinegar or fruit juices. Marinating liquids
created by the use of wine, honey, garlic and various seasonal herbs
cause hydrolysis of proteins (connective tissue and myofibrillar
proteins) and lower the pH of the meat. This is extremely important
for meats with high levels of connective tissue. Biological marinades
have been shown to improve the sensory quality, flavour and aroma
of meat, make it safer by acting on potoxins that may be present in
the meat, prolong the shelf life of meat by acting on saprophytic
bacteria and slowing oxidation. In addition, these marinades were
effective in inhibiting the formation of advanced glycation end
products (AGEs), polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) and
heterocyclic amines (HCAs) during cooking.
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Recently, medicinal plants have been widely used in
marinating for the production of functional foods (Incili & et al.,
2021). Karatepe & et al. (2023) reported that the flavour, odour,
appearance, texture and colour scores of tenderloin marinated in
100% hawthorn vinegar for 24 h were higher than unmarinated
samples, and that hawthorn vinegar can help improve the
microbiological quality and textural properties of meat pieces.
Aydemir & et al. (2024) reported that the addition of Paliurus spina-
christi Mill, Celtis Tournefortii L. fruits and Nigella Sativa L. (NS)
seeds to meatballs inhibited advanced glycation end products
(AGEs) during cooking.

Nowadays, the use of various fermented dairy products and
probiotics in marinating meat has become popular. Yoghurt, kefir
and buttermilk are the most commonly used to improve meat quality.
Due to the improvement in sensory and nutritional quality,
researchers recommend buttermilk and yoghurt as suitable
marinades for the meat industry (Ehsanur Rahman & et al., 2023).
Zochowska-Kujawska & et al. (2012) marinated pork and venison
with kefir. The study reported a significant decrease in meat firmness
and an increase in juiciness and overall acceptability scores for kefir-
marinated meats. Karageorgou & et al. (2023) marinated pork and
chicken in yoghurt acid whey (YAW). They found that marinating
pork in YAW for 10-15 hours increased tenderness, whereas
marinating for 5 hours did not have this effect. On the other hand,
they reported that the tenderness of chicken meat was not affected,
but its oxidative stability increased significantly after 10-15 hours in
YAW marinade. Recently, metabolites produced by probiotic
bacteria, i.e. postbiotics, have been applied to meat and meat
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products. Probiotics are reported to improve the chemical and
microbiological quality of these products (Incili & et al., 2023a).
Incili et al. (2023b) evaluated the antibacterial effects of postbiotics
(Pediococcus acidilactici, Latilactobacillus sakei / Staphylococcus
xylosus) on chicken drumsticks. As a result, they emphasised that
postbiotics and their combinations with natural preservatives may be
an alternative approach to reduce foodborne pathogens and extend
the shelf life of poultry meat and meat products. Various seeds
(plango) and essential oils (thyme, orange, vegetable, juniper and
citrus lemon) are gaining popularity in marinades for meat and meat
products. These organic compounds increase the shelf life and
quality of meat and other meat products (Ji & et al., 2023). Ozpolat
& et al. (2017) reported that 2% rosemary essential oil has a positive
effect on the microbiological and chemical properties of rainbow
trout and can be used to extend the shelf life.

1.2. Chemical marinades

The most common technique for marinating meat and meat
products in the industrial sector is the use of various chemical
marinades. Chemical marinades widely used in the meat industry are
organic acids, sodium chloride (NaCl), sodium biphosphate
(NaHCOs3), sodium triphosphate, phosphates, calcium chloride
(CaClz), ammonium hydroxide (NH4OH). Phosphates and sodium
components are used to improve the quality and properties of meat.
In acid marinades, they are used to increase the tenderness of hard
meats (Kim & et al., 2014). Acidic marinades such as lactic acid,
acetic acid and sodium lactate have been reported to improve the
tenderness of poultry and rabbit meat ( Smaoui, Hlima & Ghorbel,
2012; Goémez-Salazar & et al., 2018). Sodium chloride, sodium
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bicarbonate, sodium triphosphate, calcium chloride, ammonium
hydroxide and various phosphates are reported to have a significant
effect on improving water holding capacity (WHC), acceptable
elasticity and firmness of meat (Sharedeh & et al., 2015; Petracci &
et al.,, 2012; Li & et al., 2017; Ehsanur Rahman & et al., 2023).
When the literature on chemical marinades is reviewed, it is found
that chemical marinades are mostly used to improve the quality
parameters of meat. It is important to investigate the effects of these
marinades on safety or microbiological parameters and to reveal
their broader effects.

1.3. Physical marinates

It takes a long time for meat and meat products to marinate
and achieve a certain quality. Physical marination methods have
been developed to speed up this process. In other words, physical
marinades do not directly affect the marinating activities, but only
accelerate the marinating process. Therefore, they are applied to
meat in combination with other marinades (biological, chemical or
both biological and chemical) to improve quality and safety (
Ramirez-Ramirez & et al., 2021). Emerging technologies, known as
physical marinades, include pulsed vacuum impregnation, CO2
microperforation, ultrasonic treatment and high pressure treatment
(Ehsanur Rahman & et al., 2023). The benefits of physical marinades
are reduced marinating time, increased diffusion rate, accelerated
mass transfer and improved product quality (tenderness) due to
expansion, compression and cavitation Figueroa & et al. (2020)
found a 47.8% reduction in marinating time after using vacuum
impregnation and microperforation. The fact that the effect of
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physical marinades on the shelf life of meat has not been
scientifically proven is considered a major shortcoming.

1.4. Nanoparticle marinades

Nanoparticles have gained popularity in nanotechnology as a
smart tool to create a cost-effective, safer and more sustainable food
system, and the incorporation and application of functional and
bioactive nanoparticles in meat and meat products has become a
target topic of the nanotechnology field (Lamri & et al. 2021).
Nanotechnology applications have been developed as an alternative
in meat production networks to provide longer shelf life, greater
traceability and safety, and improved sensory properties. Due to their
high surface-to-volume ratio, nano-sized particles reach their targets
at very low concentrations and act more effectively. In particular, the
use of nanoparticles to improve the delivery of antibacterial and
antioxidant agents has been considered a viable option (Ehsanur
Rahman & et al., 2023). Singh, Manikandan & Kumaraguru (2011)
claimed that nanoparticles produced using non-chemical materials
can help in the production of cost-effective meat products with
natural qualities. Recently developed nanoparticles have been used
to improve the antimicrobial quality of meat (Xu & et al., 2020; Ali
& et al, 2021). Wu & et al. (2019) investigated a low-cost,
convenient and organic solvent-free approach for nanocapsulation of
curcumin (CCM) in myofibrillar proteins (MPs) as a potential
strategy to improve the oxidative stability of marinated meat
products. They reported that CCM-MP nanocomplexes showed good
antioxidant activity during preservation. In general, they emphasised
that stable CCM-MP nanocomplexes have potential applications in
the production of functional meat products with improved quality.
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However, as this technology is new and involves many
uncertainties, it creates health concerns for consumers. Especially
since the long-term residual effects of chemical nanoparticles are
uncertain, it is thought that the use of biological nanoparticles in the
meat industry will be more effective and useful instead.

2. Marinating methods

Traditionally, marinating involves immersing the meat in a
marinade and allowing the marinade to work its way into the meat
over time. However, this process takes too long and does not allow
for an even and adequate distribution of the ingredients. To
overcome these problems, newer marinating methods such as
injection, immersion and tumbling are being used (Singh & et al.,
2020).

2.1. Injection method

The direct injection method is a modern marinating method
that was first used on turkey carcasses and then increasingly on
chicken and red meat. In this method, the marinating liquid is
injected into the meat through injectors and probes (Ku & et al.,
2013). Multiple injections allow large quantities of meat to be
marinated in a short period of time. There are different types of
injectors and these can be listed as small-tipped, single-needle,
multi-needle and multi-tipped. The type of injection depends on the
cut and type of meat. The number and size of the needles are
effective in distributing the marinade solution evenly throughout the
meat. The marinade solution prepared for injection is injected
homogeneously into the meat. The main advantages of this method
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are the ability to dose the solution and reduce the marinating time
(Alvarado & McKee, 2007; Ehsanur Rahman & et al., 202).

The disadvantages of this method were that it was expensive,
there was a risk that saprophytic micro-organisms on the surface
could migrate to the inside of the meat as a result of the pressure
applied, it required qualified staff, it could not be applied to small
pieces of meat and there was a high level of leakage. It has also been
reported that this method may result in higher cooking losses despite
higher marinade uptake (Yusop & et al. 2012).

2.2. Tumbling method

The tumbling process is carried out using a tool called a
drum, which is made of stainless steel with 5-6 cm high baffle plates
and rotates around a horizontal axis. The speed and duration of
rotation of this tool varies according to the structure of the meat.
During tumbling, the meat is subjected to falls, bumps and friction.
Tumbling can be intermittent or continuous, with or without
vacuum, or a combination of these (Ergezer & Gokge, 2004). In this
method, the marinade acts on the meat with the pressure created by
vertical or horizontal arms in the vacuum tumbling marinator.
Although the vacuum tumbling method is an economical method in
terms of time, the equipment cost is higher than other marinating
methods (Gao & et al., 2015).

Cheng & Ockerman (2003) reported that tumbling with
special additives minimised the rate of lipid oxidation in meat. Singh
et al. (2020) applied a vacuum rotation process for 2 h to chicken
legs and breasts. As a result, they observed a significant increase in
marinade collection, cooking efficiency, ash and moisture content of
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the meat. They also reported a significant decrease in chewiness,
toughness, stickiness and shear force values. It has been reported that
marinating chicken breast meat by vacuum tumbling results in
increased marinade penetration into the tissues, resulting in both
improved quality and economic benefits (Smith & Acton, 2001). It
has been reported that the water holding capacity of chicken meat
marinated with a solution containing 0.5% salt and 0.45% phosphate
by vacuum tumbling was increased and the texture of the meat was
better after 8-24 hours of storage, which increased the commercial
value of the product (Kuttappan & et al., 2016).

Tumbling takes much less time than dipping. Other
advantages are that more marinade can be penetrated, it can be
operated under controlled conditions and large pieces of meat can be
obtained from trimmings. Disadvantages are high investment costs,
excessive tumbling disrupts the product structure and causes
financial losses for skinless products. In addition, if boned meat is
used, the bones can break and cause physical damage to the muscle
tissue. Although vacuum tumbling is an economical method in terms
of time, the equipment cost is higher than other marinating methods
(Gao & et al., 2015).

A method similar to tumbling is massaging the meat. This
method uses a machine called a massager, which has a vertical bowl
and a central agitator. This method causes less physical damage to
the meat. In this method, the meat is rubbed and compressed against
each other and against the surface of the bowl and/or mixer, in
addition to being hit and pounded. The process can be carried out in
two different ways: continuous and intermittent. Compared to the
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tumbling method, the meat is less damaged as it is subjected to less
mechanical impact (Hastaoglu, 2021).

2.3. Immersion method

This is the oldest and most widely used marinating method.
In this method, the meat to be marinated is kept in the marinade
liquid or mixture for a certain period of time (a few hours or a few
days) until it acquires the desired properties. During the holding
process, the marinade components diffuse into the meat. The meat
to be marinated must be covered with the marinade marinating liquid
in order to obtain the desired sensory qualities (Alarcon-Rojo, 2010).
Although it takes more time than other marinating methods, it has
advantages such as ease of application, no need for additional
equipment, it is economical and can be used in small quantities
(Alvarado & McKee, 2007, Ehsanur Rahman et al., 2023). marinated
beef with a marinade of red wine, thyme, garlic, honey, radish,
marjoram, salt and pepper. The study found that the pH of the meat
decreased and the texture of the meat was better after marinating.
Gok & Bor (2016) reported that fruit juices can be used in marinades,
and that meat marinated for 48 hours had better sensory properties
than meat marinated for 24 hours. Gamage, C. Mutucumarana &
Andrew (2017) reported that marinating chicken thighs for 8 hours
increased cooking efficiency, pH and tenderness of chicken meat,
while decreasing drip loss, cooking loss and shear force values. They
also emphasised that when the three methods were compared, the
physico-chemical parameters of chicken thigh meat marinated by
dipping were improved more than those of injection and tumbling
methods. However, as a result of the sensory analysis, they reported
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that the panellists preferred the meat marinated by the injection
method for 8 hours longer.

3. Effect of marination on meat quality

The use of marinades in meat marination has important
effects on meat quality. Marinating has the following positive effects

on meat.

The colour, flavour and aroma of the meat are
enchanced.

Muscle fibrils become softer, crisper and more
chewy.

Prevents the formation of advanced glycation end
products (AGESs), polycyclic aromatic hydrocarbons
(PAHSs) and heterocyclic amines (HCAs) that can
form in meat during cooking.

Prolongs product shelf life by inhibiting and/or
limiting mycobacterial growth.

Makes meat safer by inhibiting important foodborne.

Depending on the marinating method, standard end
products are achieved as the marinade solution is
homogeneously distributed throughout the meat.

Prevents loss of flavour and aroma due to oxidation.

Increases the water retention capacity of marinated
meat during cooking.

Improves nutritional quality.
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e The bioactive compounds in marinades make meat a
functional product.

¢ Reduces cooking losses.
e Increases meat yield.
e Provides product variety.

4. Effects of marination on human health

The marinating process not only has important benefits for
meat technology, but also for human health. This is because the
bioactive compounds in the marinade pass into the meat during
marination and are ingested with the meat. In particular, these
bioactive compounds exhibit antioxidant activity by neutralising free
radicals (Noshad & et al., 2021). In addition, these compounds have
anti-cancer and anti-diabetic effects, which have important
implications for human health. Because marinating significantly
inactivates pathogenic bacteria, people consume safer food and
reduce the incidence of food poisoning. They break down hydrogen
peroxide and peroxide anions in some marinades, such as fermented
dairy products and probiotics. Significantly slows the rate of lipid
oxidation reaction, successfully eliminating psychotropic and
mesophilic oxygen bacteria. Moreover, several peptide-containing
marinades can hydrolyse chelating compounds, increase oxygen
stability and inhibit malonic aldehyde production (Latoch & Libera,
2019 ). In addition, the metabolites of probiotic bacteria contribute
significantly to the intestinal flora as they are consumed with meat.

The high sensory quality of meat increases consumer
appreciation. As the marinating process enhances the quality of the
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meat, people are more interested in meat and meat products. In this
case, it completes the missing nutrition. In addition, as marinating
processes also affect the fat content of meat, consumers consume
less fat and cholesterol. This makes them healthier (Kumar & et al.,
2015).

The marinating process ensures that meat remains healthier
during cooking. This is because the phenolic compounds in the
marinade inhibit harmful compounds (PAHs, HCAs, AGEs) that can
form during cooking. As a result, the meat consumed is safer.
Vlahova-Vangelova & Dragoev (2014), reported that the use of mild
organic acids (such as lemon juice) in meat marinades reduced PAH
synthesis in meat by 70%, while polyphenolic antioxidants inhibited
HCA formation by 75-100%. This shows that marinades have a
positive effect on human health.

The marinating process has many benefits for human health,
but in some cases it can also have harmful effects. In particular, the
use of marinades with chemical substances in the marinade
composition can cause toxic effects if the application doses are not
observed. In addition, plant-based marinades can cause toxic effects
due to high doses and prolonged exposure. Gemede & Ratta (2014)
reported that plant-based foods may have many positive effects on
health as well as toxic effects.

Conclusion

This book chapter provides detailed information on
marinades and marinating for researchers, academics and people in
the food industry. There are many marinade compositions used in
meat and meat products and different marinating methods are used.
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It can be emphasised that marinating meat improves many quality
parameters of meat and increases its safety and shelf life. However,
the effects of the marinades used on human health have not been
fully established. The marinades used in the composition of meat
need to be thoroughly investigated from a toxicological point of
view. More research should be done on the practical use of new
marinating methods developed as technology advances. In
conclusion, the marinating process occupies an important place in
meat technology. When selecting the marinade composition, it is
recommended to use marinades that are locally available, contain
inexpensive natural ingredients, do not cause adverse health effects,
and use methods that allow fast and effective marinating.
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