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ON SOZ

Ozel ilgi turizmi cesitleri igerisinde yer alan gastronomi turizmi ok
sayida destinasyon i¢in yeni bir turizm pazarint temsil etmekte ve
girisimcilere turizm endiistrisinde 6nemli bir rekabet avantaji saglamaktadir.
Turistlerin seyahat egilimlerinde ve destinasyon tercihlerinde ¢ekicilik unsuru
olan gastronomi turizmi ayni zamanda yumusak bir gii¢ olarak iilke imajin1 da
olumlu yonde etkilemektedir.

Turizm sektorii destinasyonlarin sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve ¢evresel
anlamda gelismesinde onem arz etmektedir. Ozellikle tarihi ve Kkiiltiirel
cevrenin korunmasi ve farkindaligin kazandirilmasi siirdiiriilebilirlik ilkesinin
uygulanmasina ve benimsenmesine bagli  olmaktadir.  Turizmde
stirdiiriilebilirlik ilkesinin saglanmasinda iilkenin sahip oldugu dogal, mimari,
tarihi, kiiltlirel kaynaklarin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi
hedeflenmektedir.

Gastronomi  Turizmi ve Siirdiriilebilirlik adli  bu kitapta
iiniversitelerden alaninda uzman akademisyenler tarafindan titizlikle yazilmig
Ozgiin boliimler yer almaktadir. Kitapta, gastronomi ve turizm etkilesimi,
kahve tiikketiminin belirleyicileri, piring siitli pastact kremasmin duyusal
kalite Ozelliklerinin analizi ve tarihi ¢evrenin siirdiiriilebilirliginde yeni
tasarim yaklagimlarinin etkisi gibi gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilirlik
konularima yer verilmistir. Dort bolimden olusan kitabin bilim diinyasina
katki saglamasin1 ve gelecek ¢alismalara kaynak olmasimi temenni
etmekteyiz.

Gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilirlik kapsaminda olusturulan bu
kitaba emek veren tiim akademisyenlerimize, kitabin yayinlanma asamasinda
yogun emek harcayan IKSAD Yaymevi ve ISPEC Ajans calisanlarina
tesekkiirlerimizi sunariz.

Dog. Dr. Aliye CILAN AKIN
Ogr. Gér. Adnan AKIN
Aralik, 2023

Bolu
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BOLUM 1

GASTRONOMI VE TURIZM ETKILESIMI

Ogr. Gor. Dr. Sibel OZDEMIR*

! Yozgat Bozok Universitesi, Sorgun Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri
Bolimii, Yozgat, Tiirkiye, sibel.canik@yobu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-0700-0823
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GIRIS

Giliniimiizde turistler sadece deniz, kum ve giines turizmi i¢in
degil, farkli turizm tiirleri icin seyahat etme egilimindedir. Insanlarin
geemislerini kesfetme arzusu, kiiltiirlerin ge¢misin izlerini anlama
istegini her gecen gilin artirmaktadir. Yerel mutfaklar ve buna baglh
olarak gastronomi ve gastronomi turizmi, toplumlarin kiiltiirlerini en iyi
yansitan Orneklerden biridir. Yemek ve kiiltiir kavramlarini birlestiren
gastronomi, turizm pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir turizm
alaninin ortaya ¢ikmasina katkida bulunmustur.

Gastronomi, bir bdlgenin zengin kiiltiirel ve ¢evresel mirasinin
tastyicisi olarak, turist memnuniyetinde kilit bir rol oynamaktadir. Bu
kilit rol, yalnizca yemekle sinirli kalmayip ayni zamanda toplumsal
kiiltiir unsurlarm1  ve pazarlama faaliyetlerini igeren genis bir
perspektife dayanmaktadir (Scarpato, 2020). Gastronomi, yemek yeme
thtiyacinin 6tesinde, iyi bir yemegin nerede, ne zaman ve nasil
yenilecegi konusunda rehberlik eden insan yasam fonksiyonlarini
destekleyen kritik bir unsurdur. Ayn1 zamanda, gastronomi toplumsal
faaliyetleri ve iletisim aktivitelerini i¢ine alarak, insanlarin bir araya
gelme ve etkilesimde bulunma bigimlerini etkilemektedir (Santich,
2004). Bu baglamda gastronomi bir toplumun degerlerini, gelenek ve
gorenklerini ve bir arada yasama seklini yansitan onemli bir unsurdur.
Gastronomi, insanligin gegmisten bugiine kadar olan yasam tarzlarini,
mutfak yapilarin1 ve yeme aligkanliklarini ortaya ¢ikaran, siirekli olarak
daha {ist diizey ve lezzetli deneyimlere ulasma ¢abasinda olan, yemek
yemenin saglik iizerindeki etkilerini anlamak i¢in rehberlik eden bir
disiplin olarak nitelendirilebilir.

Gastronomi, turizm endiistrisi i¢inde giderek artan bir dneme
sahiptir. Bunun yani sira bolgesel ve ulusal ekonomik kalkinma igin de
Oonemli bir getiri kaynagidir. Rekabetin yogun oldugu, hizmette
miikemmelligin  6ne c¢iktigt  kiiresel diinyada {lkeler turist
memnuniyetini en st diizeye ¢ikarmay1 hedeflerken ayni zamanda
miisteri devamliligini stirdiirebilmek adma stratejiler
gelistirmektedirler. Bu da gastronomi turizmi kavraminin alternatif bir
turizm tirli olarak ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir
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(Comert ve Sokmen, 2017). Gastronomi turizmi turistlerin sadece
gorsel zenginliklere degil, ayn1 zamanda o destinasyonun essiz
tatlarina, yerel malzemelerle hazirlanan 6zgiin yemeklere olan ilgilerini
yansitan bir seyahat motivasyonu sunmaktadir. Ziyaret¢iler, gittikleri
yerlerde sadece turistik yerleri degil, ayn1 zamanda o bdlgenin mutfak
kiltiiriinii kesfetmeyi, geleneksel yemekleri tatmayr ve yerel halkin
yasam tarzini deneyimlemeyi istemektedirler.

Bu baglamda, gastronomi ve turizm arasindaki etkilesim
giderek karmasik ve zenginlesen bir dinamik haline gelmistir.
Destinasyonlar, yerel yemek kiiltiirleri ve gastronomik c¢ekicilikleri
tizerinden kendilerini tanitmakta, turistlere unutulmaz deneyimler
sunarak kalici bir izlenim birakmaktadirlar. Bu durum, turizm
endistrisinde sadece gezip gormekten &te, farkli bir boyut olan
lezzetlerin, mutfaklarin ve gastronomik mirasin 6énemli bir rol oynadigi
bir doneme isaret etmektedir.

Gastronomi ve turizm iliskisini ele alan bu boliimiin amaci, bu
iki onemli alanin birbirleriyle etkilesimini ve iligkisini anlamak,
aciklamak ve degerlendirmektir.

1. GASTRONOMI VE ILISKILi KAVRAMLAR

1.1. Gastronomi Kavram

Atesin kesfi, yemek tarihinin belirleyici bir donemidir. Atesin
kesfiyle birlikte ¢ig olarak tiiketilen yiyecekler pisirilerek tiiketilmis ve
yiyeceklere lezzet katmak igin ¢esitli yontemler gelistirilmistir.
Yiyecek tiiketiminde, baslangicta hayvan kemikleri kullanilmis, daha
sonralar1 ise metal kullanilarak c¢esitli mutfak ara¢ ve geregleri
tiretilmistir. Gastronomi terimi, "gastros" (mide) ve "gnomos" (yasa)
kelimelerinin birlesimi ile tliretilmis olup, Geng'e gore (2014),
gastronomi terimi ilk kez Archestratus'a ait bir siirde kullanilmistir.
Algiin'e (2016) gore, 19. yiizyilda gastronomi terimi, beslenme ile ilgili
meslekleri tanimlamak i¢in de kullanilmistir.

Unlii ve Dénmez'e (2008) gdre gastronomi yalnizca yemek
yapma siirecini degil, ayn1 zamanda uygun diizen, estetik ve lezzetin
miitkemmel bir mutfak kiiltiiriinde bir araya geldigi bir kavrami ifade
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etmektedir. Baysal ve Kiigiikarslan'a (2003) gore, gastronomi hijyen
standartlarina odaklanarak sadece gorsel ve tat duyularini hedeflemekle
kalmaz, ayn1 zamanda yiyecekleri sofraya getirme siirecinde estetik bir
deneyim sunar. Tiirk Dil Kurumu ise gastronomiyi "yemegi iyi yeme
meraki" olarak tanimlamistir (Tiirk Dil Kurumu Sozliikleri, 2023).

Gastronomi kavraminin anlamini belirleme c¢abalari, sadece
yemekle ilgili bir egilimden 6te, tarihsel ve kiiltiirel bir baglam icinde
incelenmesi gercken bir disiplin oldugunu ortaya koymaktadir.
Gastronomi, kiiltlir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bu alandaki
bilgi birikimini ele alan bir disiplindir. Altinel (2009) tarafindan ifade
edildigi iizere, gastronomi; insan refahin1 ve gida ile ilgili konular
kapsamli bir sekilde ele alan genis bir bilgi birikimidir. Bu tanim,
gastronominin lezzetin Otesine gecerek, insanin refahini ve gidasini
etkileyen ¢ok yonlii bir disiplin oldugunu vurgulamaktadir.

Ayn1  zamanda, gastronomi sadece yemegin {dretimi ve
tiketimiyle sinirli kalmaz; ayni zamanda tarim, satis ve tiikketim
stireglerini iceren sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve politik unsurlarla da
baglantilidir (Oney, 2013). Bu, gastronominin bir ekosistem iginde var
oldugunu ve bir dizi kompleks etkenle etkilendigini gdstermektedir.
Gidanin iiretiminden sofraya kadar olan siireclerin tamamini1 kapsayan
bu yaklagim, gastronominin ¢ok boyutlu bir disiplin oldugunu ortaya
koymaktadir.

Gastronominin geg¢misten giliniimiize gelismesinde birgok
calisma etkili olmustur Antik donemde, yemek pisirme ile ilgili
kaynaklar arasinda 6ne ¢ikanlar, Athenaeus'un yazdig: bilimsel ¢alisma
ve Apicius'un sézde yazdig1 yemek kitabidir (Goody, 2013). Apicius'un
onciiliigiinde, Misir'm Naukratis sehrinin yerlisi Athenaeus'un, M.S.
200'lerde yazdigr The Deipnosophists adli eseri, gastronomi lizerine
yazilan ilk caligmalardan biridir. "Yemek Sanatinin Ustalar" veya
"Uzmanlarin Soleni" olarak c¢evrilebilecek bu eser, gastronominin ilk
yazili kaynaklarindan biridir. Gastronomi alaninda ilk basili ¢alisma,
1465 yilinda Cremona'li Battista Platina tarafindan yazilan "De Honesta
Voluptate" adl1 kitaptir (Goody, 2013). Ancak, gastronomi {izerine ilk
resmi ¢aligma, Jean Anthelme Brillat-Savarin'in 1825'te yazdig1 "Tadin
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Fizyolojisi" adli eseri olmustur ve bu eser, bir¢ok dile cevrilerek
gastronomi alaninda Onemli bir doniim noktas1 olmustur (Brillat-
Savarin, 2015).

Gastronomi, giiniimiizde turizmin 6nemli bir itici giicli haline
gelmis hem Tirkiye’de hem de diinya genelinde gastronomi ve
gastronomi turizmine yonelik ilgi hizla artmaktadir. Gastronomi
alanindaki arastirmalar giin gectikce artmakta olup, bu alan hizla
bliytimektedir.

1.2.  Pratik (Uygulama) Gastronomi

Diinya genelinde farkli mutfaklara ait cesitli yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, liretim siireglerini, pratik uygulamalarini ve
servisini igeren bir alandir (Gillespie ve Cousins, 2001). Bu alanda
faaliyet gosterenler, yiyecek ve icecekleri, kiiltiirel cesitlilikten
kaynaklanan farkli iilkelerdeki geleneksel yemeklere, meniilere ve
bunlara eslik eden igeceklere doniistiirme becerisine sahiptirler. Bu
siireg, pratik gastronominin bir uzmanlk alanimi olusturur ve ayni
zamanda seflerin ve yiyecek icecek profesyonellerinin yogun bir
sekilde faaliyet gosterdigi bir alani ifade etmektedir (Ivanovi¢ vd.,
2008).

Pratik gastronomi, ulusal ve bolgesel kaynaklar1 belirli
yenilebilir {riinlere doniistirmede teknik ve standartlara uygun bir
metodolojiyl icermektedir. (Gillespie ve Cousins, 2001). Bu siirec,
kaynaklarin yiyecek ve icecek haline getirilmesini kapsar ve sefler ile
ascilar arasinda Ozel bir uzmanlik gerektirmektedir. Pratik
gastronomide faaliyet gosteren profesyoneller, mutfak sanatlarinda
yiiksek bir bilgi diizeyine sahip olmalidir. Bu baglamda, pratik
gastronomi igerisinde degerlendirilen kisiler sadece seflerden ibaret
degildir; ayn1 zamanda asgilar, servis ve bar calisanlar1 da bu siirecin
birer pargasidir. Bu alandaki profesyoneller, gida ve iceceklerin
hazirlanmasi, sunumu ve servisi konusunda uzmanlasmis bireylerdir.
Pratik gastronomi, gastronomik deneyimi zenginlestiren ve kiiltiirel
cesitliligi yansitan bir disiplindir, bu nedenle bu alanda calisanlarin
uzmanlik diizeyi kritik bir 6neme sahiptir.
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1.3. Teorik Gastronomi

Teorik gastronomi yemek tarifleri, yemek kitaplart ve diger
yazili eserlere yonelik bir siire¢ yaklagimiyla pratik gastronomiyi
destekleyerek,  gastronomik  faaliyetlerin  teorik  temellerini
incelemektedir.

Teorik gastronomi, uygulamali gastronominin soyut bir
temsilini olusturarak, gastronomik uygulamalardaki teknikleri yazili
veya goOrsel materyallere doniistiirmeyi ve bu baglamda teorik bir
cerceve iginde ele almayr amaglayan bir disiplindir. Bu yaklagim,
yemek iceriklerinin diizenlenmesi ve geleneksel lezzetlerin modern
formiillerle birlestirilmesi gibi konulara odaklanarak, gastronomik
pratikleri teorik bir bakis agisiyla incelemektedir (Oney, 2013).

Gillespie (2001) tarafindan desteklenen bu agiklamalar, teorik
gastronominin uygulamali gastronomiyi destekledigini
vurgulamaktadir. Bu disiplin, basariy1 en ist diizeye ¢ikarmak igin
cesitli prosediirleri kaydetmekte ve bireylerin olaylari, meniileri,
yemekleri ve igecekleri formiile ederken gecmeleri gereken fiziksel
stireclere teorik bir planlama saglamaktadir. Ayni zamanda, ticari
kaygilarin bir parcasi olarak, gastronomik uygulamalarin planlanmasi
ve uygulanmasi siireglerinde teorik bir rehberlik sunmaktadir.

Teorik gastronomi, ylizyillardir diinya genelindeki klasik ve
ulusal yemeklere ilham veren ve bu yemekleri destekleyen yaraticiligin
temel kaynagidir. Bu, seflerin ve diger yiyecek ve igecek
profesyonellerinin pratik yeteneklerini birlestirmeleri ve &6grenme
siireclerini teorik bir c¢ergeve iginde ele almalar1 igin bir alan
saglamaktadir. Teorik gastronomi, gastronomi diinyasinda yenilik¢i ve
etkili uygulamalarin gelistirilmesine katkida bulunurken ayni zamanda
geleneksel lezzetleri modern gastronomik beklentilere uyarlamak ig¢in
onemli bir rol oynamaktadir.

1.4. Teknik Gastronomi

Bu gastronomi ¢esidi, tesislerin veya ara¢ gereclerin teknik
ozellikleriyle birlikte bunlarin  iiretimini ve hizmetini nasil
etkileyebilecekleriyle ilgilenmektedir.  Ayrica, kiiglik  dlgekli
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isletmelerle seri tiretim arasindaki ince ¢izgiyi gostermektedir. Bu
alanda, uygun gidalarin, yeni bitkilerin degerlendirilmesi, Sous Vide
(pismis 64 yemekleri vakumlu posetlere koyup tlikeninceye kadar
muhafaza teknigi) gibi daha yeni iiretim yontemlerinin kullanimi ve
performanslarinin  glivenli bir sekilde izlenmesi gibi beceri ve
ekipmanlarla ilgilenilir. Hegyes vd., (2017) tarafindan belirtildigi lizere,
arastirma ve gelistirme teknisyenleri, gelistirme sefleri, gida bilimcileri,
operasyonel uzmanlar, danmisman sefler ve grup sefleri bu alanda
calismaktadir.

Bu gastronomi ¢esidi, uzmanlik ve teknik bilgi gerektiren
karmasik bir alandir. Ozellikle kiigiik {iretimlerin, kitlesel {iretim
acisindan uygulanabilir olup olmadigr iizerine odaklanmaktadir. Ev
mutfaklarinda belli bir grup i¢in hazirlanan yemeklerin, genis bir kitle
icin hazirlanip hizmet edilebilme olasiligin1 inceleyen teknik
gastronomi, biiyiik yiyecek ve icecek isletmelerinin (otel veya restoran)
kurulus siirecinden tiiketim asamasina kadar olan tiim siirecleri teknik
acidan incelemeyi ve gelistirmeyi igermektedir (Kilichan, 2019). Bu
cabalar, isletmenin kurulusundan sonraki basariy1 etkileyebilecek kadar
kritik bir Oneme sahiptir. Yenilik¢i iiretim yontemleri, teknolojik
gelismeler ve gilivenli iiretim siireclerinin bu alandaki uygulanmasi,
isletmelerin rekabet avantaj1 elde etmelerine ve siirdiiriilebilir bir basar1
elde etmelerine katki saglar. Bu nedenle, teknik gastronomi, gastronomi
endiistrisindeki profesyonellerin ve isletmelerin kalite, verimlilik ve
giivenlik standartlarini en {ist diizeye ¢ikarmak i¢in yonlendirici bir rol
oynamaktadir.

1.5. Gida (Besin) Gastronomisi

Gida gastronomisi, yiyecek ve igeceklerin kdkenlerinin detayli
bir sekilde incelenmesini kapsamaktadir. Bu alan, geleneksel pisirme
yontemlerinin yeni yontemlerle karsilastirilmasi, iklimsel degisimlerin
gida iiriinlerine etkisinin izlenmesi, iiretilen ve yeni gelistirilen yiyecek
ve igecek iirlinlerinin titiz bir sekilde incelenmesi, gidalarin islenmesi
ve saklanmas1 gibi genis bir yelpazede konular1 igermektedir (Gillespie
ve Cousins, 2001). Ek olarak, gida gastronomisi, iretilen yiyecekler ve
iceceklerde meydana gelen genetik degisikliklerle ilgili olarak 6zellikle
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ilgilenirken aym1 zamanda hazirlanan iriinlerin en uygun sartlarda
saklanmasi ve kalitesiyle yakindan ilgilenmektedir. Cift¢i'nin (2019)
belirttigi gibi, gida gastronomisi, yiyeceklerin ve igceceklerin birbiriyle
uyumunu ele almaktadir. Ornegin, sarabin hangi yemege daha iyi eslik
ettigi veya hangi sicaklikta daha iyi tat verdigi gibi sorular bu alanin
ilgi alanina girer. Gida gastronomisi, sadece iiriinlerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunumu ile degil, ayn1 zamanda yiyecek ve iceceklerin
bir araya getirilmesiyle olusan uyum ve bu birlesimden elde edilen
zevkin nitelikleri gibi daha derin 6zellikleri de kapsamaktadir (Ciftei,
2019).

1.6.  Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, McGee (2004) tarafindan "lezzetli
olmanin bilimsel ¢alismas1" olarak ifade edilmistir. Ancak genel bir
perspektifle, molekiiler gastronomi; evlerde ve endiistriyel mutfaklarda
molekiiler degisimleri ve fenomenleri inceleyen, gilinlimiizde
gastronomi kavramiyla iliskilendirilen bir yiyecek bilimi alani olarak
tanimlanmaktadir (Van der Linden vd., 2008).

Molekiiler gastronomi kavrami, glinlimiizde gastronominin en
belirgin c¢esitlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu kavram, pisirme
esnasinda meydana gelen temel mekanizmalarin bilimsel olarak
anlasilmasimi icermektedir (Vega ve Ubbink, 2008). Molekiiler
gastronomi, temel olarak yiyeceklerin hammadde halinden
tilketilebilecekleri forma kadar gecirdikleri degisimle ilgilenir. Bu
degisimin fiziksel ve kimyasal boyutlar1 bulunmaktadir. Sanat, bilim,
estetik ve yaraticilik gibi unsurlarin birlesimiyle, yiyeceklerin temel
yapisin1  biiyilk Olclide degistirmeden, tat ve dokuda farkliliklar
yaratarak tliketilmeye hazir hale getirilmesi, molekiiler gastronominin
ana hedefidir (Van der Linden vd,, 2008). Rodgers ve Young'a (2008)
gore, molekiiler gastronomi, mutfaklarda basar1 saglamak i¢in bilimsel
prensipleri agirlikli olarak kullanma ve endiistriyel triinlerin kalitesini
artirmak amaciyla doku, besin, goriinim ve lezzet gibi bilesenlere
odaklanan uzmanlar tarafindan kullanilan bilgilerden olugmaktadir.
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1.7.  Mutfak Bilimi

Mutfak bilimi kavrami, literatiirde Ingilizce ifadesiyle
"culinology" olarak ge¢cmektedir. Culinology disiplini, gida bilimi ve
mutfak sanatlari arasinda bir koprii kurarak iiriin gelistirmenin gida
endistrisine sagladigi avantajlart vurgular. Gida {riinii gelistirme
stireci, mutfak biliminin ortaya ¢ikmasindan once yalnizca gida bilimi
uzmanlarinin sorumlulugundaydi. Yeni iriin konseptlerinin bazi
durumlarda ev ekonomisi ve hatta diyetetik alanindaki bireylerin
cabalarindan kaynaklandigi bilinmektedir.

Mutfak bilimi, gida iirlinlerinin arastirma ve gelistirilmesinde
rol alan "culinarian" (mutfak bilimci) kavramiyla tam anlamiyla
benimsenene kadar belirgin degildi. Aragtirmaci Sefler Birligi (RCA),
1996 yilinda "Culinology" terimini tanitarak, iiriin gelistirmede klasik
egitim almis sefin roliiniin daha fazla taninmasina katkida bulunmustur
(Cheng vd., 2011). Bu noktadan itibaren culinology, gida endiistrisinde
iiriin gelistirme siirecinde hem gida bilimi hem de mutfak sanatlarini
entegre eden bir disiplin olarak 6nem kazanmistir.

1.8.  Gurman ve Gurme

Gastronomiye ilgi ve talebin artmasiyla birlikte gurme ve
gurman gibi terimlerin hayatimizda daha yaygin bir sekilde
kullanilmasina neden olmustur. Gurme ve gurman kavramlar1 arasinda
belirgin ayrimlar bulunmaktadir ve bu ayrimlar tarith boyunca evrim
gecirmistir. 19. yiizyilin baslarinda gurme terimi, doyumsuz bir
bicimde siirekli olarak yemek yiyen bir bireyi tanimlarken, ayni
donemde gurman terimi, kaliteli saraplari anlama yetene8i ve sarap-
yemek uyumu konusunda uzmanlik sahibi, yemeklerin lezzeti {izerine
elestirel bir bakis acisina sahip kisiyi ifade etmistir. Bu donemde,
gurme daha cok niceliksel bir tiikketimi temsil ederken, gurmanin odak
noktas: kalite ve estetikti. Gilinlimiizde ise gurme terimi, yemegin
baslangicindan sofraya gelene kadar gegen siireclerde derinlemesine
uzmanlik ve bilgi sahibi olan bir bireyi tanimlarken, gurman terimi, iy1
yiyeceklerin tiiketiminden keyif alan ve lezzetin tadini ¢ikaran kisiyi
ifade etmektedir. Gurme, gastronomik deneyimi bir biitlin olarak
anlamaya odaklanirken, gurman birey, lezzetin subjektif ve keyif odakli
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bir yoniine vurgu yapmaktadir. Bu evrim, yemek kiiltiirii ve gastronomi
anlayisindaki degisimleri yansitarak, gurme ve gurman kavramlari
arasindaki farklar1 daha belirgin hale getirmistir. Bu terimler, sadece
tilketim pratigini degil, ayn1 zamanda yemekle iligkili derin bilgi ve
0zel keyifleri de ifade ederek, gastronomik deneyimlerin cesitliligini
vurgulamaktadir (Ozdemir, 2022).

1.9. Gastronom

Yemek pisirme sanatcisi veya usta, genellikle iyi yemek yapma
konusundaki {iiniiyle taninan bir restoranin veya evin sahibidir
(Hatipoglu, 2010). Mutfak ve servis sanatlari uzmani ise gastronomi
sanatinda egitimli bir profesyoneldir. Beslenme konusundaki bilimsel
arastirmalart yiriiten kisilere ise genellikle bu ad verilmektedir
(Giirsoy, 2013).

Tanimlardan da anlasilacag: {izere, bazi yazarlar gastronomiyi
yemek yapma eylemiyle iliskilendirirken, bazi yazarlar gastronomiyi
yemek yapma zorunlulugu olmayan, ancak yeme-i¢gme konusunda derin
bir bilgiye sahip olmasi gereken bireyler olarak tanimlamislardir. Bu
baglamda gastronomi sadece bir mutfak becerisi degil, ayn1 zamanda
yeme-igme kiiltiirii, malzeme se¢imi, sunum estetigi ve lezzet uyumu
gibi genis bir perspektifi icermektedir. Bu baglamda, yemek pisirme
sanat¢ilart ve mutfak uzmanlari, lezzetin Otesine gegerek gastronomik
deneyimin derinliklerine inen profesyoneller olarak goriilmektedir.
Ayni zamanda, beslenme arastirmalar1 yapan uzmanlar da bilimsel bir
temele dayanarak beslenme ve yeme-igme konularinda genis bir
anlayisa sahip olan onemli aktorlerdir. Bu ¢esitli uzmanlik alanlari,
gastronomi kavramini zenginlestirerek, yemek kiiltiiriinii daha kapsamli
bir sekilde ele alinmasina olanak tanimaktadir.

2. GASTRONOMI  TURiZzMI VE  ILISKILi
KAVRAMLAR

2.1.  Gastronomi Turizmi

Insanligin varolusundan bu yana yasamin temel bir unsuru olan
yemek yeme ihtiyaci, belki de en temel insan aktivitelerinden biridir.
Turistler seyahat ettiklerinde, harcamalarinin neredeyse yarisini
yiyecek ve igecege ayirdiklari i¢in, yemek temel bir turizm iiriini
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olarak kabul edilmektedir (Boyne vd., 2002). Ancak, son yillarda turist
profillerinde 6nemli degisiklikler gdzlemlenmistir. Artik bir¢ok turist,
deniz, kum ve giines {i¢liisii yerine farkli turizm alternatifleri nedeniyle
destinasyon se¢imini yapmaktadir. Bu durum, turizm pazarindaki
alternatif turizm c¢esitlerinin 6nemini artirmaktadir. Turistlerin bir
destinasyonu segerken Onemli bir faktdr haline gelen gastronomi
kavrami, o bolgeye 0Ozgli ve o bolgeye ait lezzetler olarak
tanimlanabilir. Gastronomi kavrami ilk zamanlarda turizmde bir
faaliyet olarak diistiniilse de daha sonralari literatiirde "gastronomi
turizmi" adi altinda bir turizm tiirii olarak yer almaktadir. Gastronomi
turizmi; yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tiiketilmesi
stireclerini kapsamakla birlikte glinlimiizde alternatif bir turizm tiiri
olarak da dikkat ¢ekmektedir (Ozdemir ve Kasap, 2021).

Gastronomi turizmi, kiiresel olarak siirekli gelisim gostermekte
ve kiiltlir turizmi pazarinda gii¢lii ekonomik kalkinma saglamaktadir
(Sahin ve Unver 2015). Zelinsky (1985), yerel ve yoresel yiyecek ve
icecek isletmelerinde yeme-igme eylemlerini, gastronomi turizmi
olarak tanimlamis olmasina karsin gastronomi turizmini tek bir yonii ile
simirlandirmistir. Long (1998), bu kavrami tanimlamada antropolojik
bir bakis agisindan faydalanarak gastronomi turizmini, “Uretimden
tilketime, bireylerin farkli bir yiyecek igecek kiiltliriinii, kesfetme
gudili gergeklestirdigi deneyimsel katilimlar” olarak ifade etmektedir.
Belisle (1983) ise; toplumlarin ideolojilerini yeme igme Kkiiltiirleri
vasitastyla kesfettiklerini ifade etmektedir. Yenipmar ve Golgeli
(2015)’ye gore; turizm sektoriinde biiyiiyen rekabet ortami iilkeleri
destinasyonlar1 ve kentleri turistik iriinlerde orjinallik olusturarak,
sektordeki konumlarini giiclendirmeye yonlendirmistir. Bu noktada
destinasyonlar nispeten digerleri tarafindan taklit edilemeyecek olan
turistik degerlere Oncelik vermeye baglamislardir. Gastronomi bu
baglamda turizm sektorii i¢in bolgesel olusum Ozellikleri sebebi ile
onemli bir unsur olusturmaktadir. Tikkanen (2007) ve Sormaz, Ozata
ve Gilines (2015)’e gore gastronomi olgusu yalnizca yiyecek icecek ve
restoran  kiiltlirlerini  kapsamamaktadir. Bunlara iliskin olarak,
gastronomi egitimi veren okullari, gastronomi kapsamli turlari,
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sarapcilik vb. yerel icecek tretimleri gibi ¢esitli olusumlar1 igine
almaktadir. Bu durum turistlere bir bdélgenin gastronomik ¢esitliligini
kesfetme ve yerel topluluklarla etkilesimde bulunma firsati
vermektedir. Sonu¢ olarak, gastronomi turizmi, sadece lezzetli
yemekler sunma amacinin Gtesine gecerek kiiltiirel aligveris,
stirdiiriilebilir turizm ve yerel ekonomik kalkinma gibi c¢ok yonli
etkileriyle kiiresel turizm sektoriinde 6nemli bir yer edinmistir.

2.2.  Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Siirdiiriilebilir  gastronomi turizmi, turistik destinasyonlarda
gastronomik deneyimlerin planlanmasi, uygulanmasi ve yonetilmesinde
cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ilkelerini gozeterek
gergeklestirilen bir yaklagimi ifade eder. Bu konsept, gastronomik
turizmin  sundugu  deneyimleri  sadece  lezzet  agisindan
zenginlestirmekle kalmayip ayni zamanda c¢evresel kaynaklarin
korunmasini, yerel kiiltiirlerin desteklenmesini ve toplumsal katkilarin
saglanmasini amaglar (Giines vd., 2008; Isildar, 2016).

Cevresel agidan siirdiirtilebilir gastronomi turizmi organik
tarim, yerel ve mevsimsel {irlin kullanimi, gida atiklarinin azaltilmasi
gibi uygulamalar1 icermektedir. Bu sayede, dogal kaynaklarin
korunmasi1 ve biyogesitliligin siirdiirtilebilir bir sekilde yonetilmesi
hedeflenmektedir. Ayni zamanda, enerji verimliligi ve karbon ayak
1zinin azaltilmasi1 gibi ¢evresel etkiyi azaltmaya yonelik stratejiler de bu
yaklasimin bir parcasini olusturmaktadir. Sosyal acidan siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi yerel topluluklar giiclendirmeyi ve kiiltlirel mirasi
korumay1 amaclamaktadir. Yerel ascilar, iireticiler ve el sanatlariyla
ilgili girisimler desteklenir, yerel isgiiciine istthdam saglanir ve yerel
topluluklar turizm faaliyetlerinden adil bir sekilde yararlanmaktadir.
Ekonomik stirdiirtilebilirlik ise, yerel ekonominin canlanmasi ve uzun
vadeli kalkinma i¢in stratejik planlamay1 icermektedir. Yerel {irtinlerin
turistlere tanitilmasi, yerel pazarlarin giliclendirilmesi ve turistik
faaliyetlerin yerel isletmelerle isbirligi i¢inde yiiriitiilmesi gibi faktorler
bu kapsamda degerlendirilmektedir (Y1lmaz ve Akman, 2018).
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Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi, tiim bu unsurlar1 bir araya
getirerek, gastronomik deneyimlerin sadece bugiinkii kusaklar ig¢in
degil, gelecek kusaklar icin de siirdiiriilebilir bir sekilde devam
etmesini hedeflemektedir.

2.3. Gastro Turist

Gastro-turistler, seyahat motivasyonlarini genellikle yerel ve
geleneksel yiyecek ve icecek deneyimini yasama arzusuyla belirleyen
bireylerdir (Hall vd., 2004). Hegarty (2005), insanlari, yemeklerini
hazirlayip tiiketen tek varlik olarak tanimlayarak, bu yonlerinin insani
diger canlilardan ayiran 6zel bir 6zellik oldugunu vurgulamaktadir.
Gastronomi turizmindeki bu bireylere genellikle "gastronom," "gastro-
turist” veya "gastronomi turisti” gibi isimler verilmektedir.

Gastro-turistler, ozellikle yerel iriinlerle yetistirilen ve
geleneksel yontemlerle hazirlanan yiyecek ve igecekleri tiiketmeye
biiyiik bir ilgi gostermektedirler. Guzman ve Canizares'in (2011)
Ispanya Cordoba'da yiiriitiilen bir arastirmasinda, gastro-turistler
genellikle tiniversite mezunlar1 arasindan ¢ikan, ortalama konaklama
stiresinin iizerinde kalan ve yerel yiyecek ve igecek {irlinlerine ilgi
gosteren bireyler olarak tanimlanmaktadir.

Bu bireyler, sadece turistik destinasyonlar1 ziyaret etmekle
kalmaz, aym1 zamanda bu yerlerin 6zgiin gastronomik o6zelliklerini
kesfetmek, yerel mutfak kiiltiirlerini deneyimlemek ve yerel tireticilerle
etkilesimde bulunmak isteyen bir turistik segmenti temsil ederler.
Gastro-turistler, seyahatlerini daha derinlemesine bir yerel kiiltiir kesfi
ve lezzet deneyimi i¢in firsat olarak gdren, gastronomi turizminin birer
tutkulu katilimcilaridir.

2.4.  Gastronomi Turlar

Gastronomi turu, bir tur acentesi tarafindan organize edilen ve
katilimcilara yerel yemek kiiltiirii, yemek gelenekleri, destinasyonun
kiiltiirii ve miras1 ile ilgili deneyimler sunan bir turistik iriindiir (Ko
vd., 2018). Basoda vd., (2018) tarafindan gastronomi turlari, belirli bir
destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriine 6zgii tim deneyimleri kapsayan
gastronomik {riinleri ve uygulamalari turistlere dogrudan tanitmayzi,
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bilgi ve deneyim kazandirmayr ve dolayli olarak destinasyonun
tanittimina, yerel kiiltiiriin stirdiiriilebilirligine ve ekonomisine katkida
bulunmay1 amaclayan seyahat acentalar1 tarafindan diizenlenen
turlardir. Hjalager (2002) ise gastronomi turlarmi, farkli bolgelerde
yeme-igme Kkiiltiirline ait driinlerin dretim silireglerini ve tarihini
O0grenmek, yapilislarini ve tatlarin1 deneyimlemek gibi amaglarla
diizenlenen turlar olarak tanimlamistir. Bu turlar, katilimcilara sadece
lezzetli yemekler sunmanin Otesinde, onlar1 yerel kiiltiirle daha
derinlemesine baglant1 kurmaya tesvik etmektedir.

Gastronomi  turlari, sadece bir destinasyonun mutfak
zenginliklerini kesfetmekle kalmaz ayni zamanda yerel halkla daha
yakin bir etkilesim kurma firsati sunmaktadir. Turistlere, yerel
triinlerin ~ iiretim  asamalarim1  anlama, geleneksel yemeklerin
hazirlanigint goézlemleme ve yerel seflerle etkilesimde bulunma sansi
tanimaktadir. Bu, sadece bir gastronomik lezzet yolculugu olmanin
Otesinde, aym1 zamanda yerel kiiltliriin bir pargasi olma deneyimini
icermektedir. Gastronomi turlari, siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina
da katkida bulunabilir. Yerel iireticiler ve esnaf, turistler araciligiyla
daha genis bir kitleye ulagsma firsat1 bulabilirler. Ayn1 zamanda, bu tiir
turlar yerel tarim ve el sanatlarina destek saglayarak yerel ekonomilere
katkida bulunabilir. Turistler igin ise gastronomi turu, sadece farkli
lezzetleri kesfetmezler ek olarak kalmayip ayni zamanda seyahat
ettikleri yerin tarthini, kiiltiirinii ve yasam tarzim daha yakindan
anlama sans1 sunmaktadir.

2.5.  Gastronomi Rotalar

Gastronomi rotalari, giiniimiizde hizla biiyliyen bir gastronomi
turizmi segmentini temsil etmektedir. Bu artan ilgiyle birlikte bircok
hiikiimet turizm organizasyonu destinasyon yoOneticisi ve seyahat
isletmeleri liderliginde gastronomi rotalari olusturmus ve bu rotalarda
tur diizenlenmeye baglanmistir (Aksakalli ve Bayraktar, 2018).
Uluslararasi literatiirde, bu olusumlara farkli isimler verilmekle birlikte
genel olarak gastronomi rotasi, lezzet rotasi, yemek rotas1 ya da 6zel
icecekleri vurgulayan adlandirmalarla anilabilmektedir (Aksakalli ve
Bayraktar, 2018). Gastronomi turizmi rotalar1 ayni zamanda lezzet
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rotasi, gastro tur gibi ifadelerle de esdeger olarak adlandirilmaktadir
(Koseler vd., 2019).

Bu tiir rotalar otobiis turlari, pazarlar1 ve yiyecek isletmelerini
iceren ylirliylis turlar1 veya kendi kendine rehberli turlar gibi cesitli
bicimlerde gerceklestirilebilir. Gastronomi rotalarinin temel amaci,
yerel gida {ireticileri ve turizm sektorii arasinda isbirligini artirarak
kirsal ekonomik kalkinmay1 tesvik etmektir (Broadway, 2017).
Gastronomi rotalarinin basarili olabilmesi i¢in Treticiler arasinda
isbirligi yapmak, etkili bir markalama stratejisi olusturmak, dogru
pazarlama yapmak ve iiye taahhiidii gibi faktorlerin dikkate alinmasi
gerekmektedir. Bu ¢abalar, siirdiiriilebilir turizm uygulamalarinin
yayginlagmasina ve yerel ekonomilere katkida bulunulmasia yonelik
onemli adimlardir.

2.6.  Gastronomi Festivali

Gastronomi festivalleri, yerel mutfagin diinya mutfaklariyla
bulustugu, bilgi aligverisini tesvik etmek amaciyla diizenlenen
organizasyonlardir (Biiyliksalvarc1t ve Akkaya, 2018). Bu festivaller,
turizmi tesvik eden dnemli faktdrlerden biridir. Ozellikle gastronomi
festivalleri, turistler arasinda tavsiye edilen ve detayli arastirmaya tabi
tutulan turistik etkinlikler arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Organ vd., (2015)
tarafindan belirtildigine gore, yemek festivali tasariminda {i¢ temel
unsur bulunmaktadir. Bunlar; tat, mekan ve gelenektir. Bu unsurlar,
festival bolgesinin gastronomi irlinleri kalitesini ve gastronomi
kimligini tanitmak i¢in kullanilmaktadir. Gastronomi festivalleri, yerel
ve Kkiiltlirel kaynaklarin tanmitiminda, kalkinma ve markalasma
stratejilerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Blichfeldt ve Halkier,
2014). Bu festivaller, turistlerde yiyeceklere yonelik marka algisi
olusturarak destinasyonun genel itibariyle yiyecek markasiyla taninan
bir yer olmasina katki saglamaktadir (Blichfeldt, 2005).

Gastronomi festivalleri, sarap, bira, deniz {riinleri, et iirlinleri,
belirli sebzeler, 6zel yemekler gibi gesitli temalarla diizenlenerek giin
gectikce sayilarinin arttigr popiiler etkinliklerdir (Griffin ve Frongillo,
2003; Einarsen ve Mykletun, 2009; Blichfeldt ve Halkier, 2014).
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2.7.  Gastronomik Kimlik

Kimlik, bir nesneyi veya bireyi belirgin kilan o6zelliklerin
biitiiniinii tanimlamak i¢in kullanilan bir terimdir. Giiniimiizde, kimlik
kavrami bir¢ok alanda, 6rnegin kurum kimligi, orgiit kimligi, marka
kimligi gibi, genis bir yelpazede kendini gostermektedir. Turizm
sektorii de bu cercevede destinasyonlart tanmimlayan bir kimlik
olusturmak amaciyla cesitli unsurlari bir araya getirmektedir. Bu
unsurlardan biri de destinasyonlarin yoresel mutfak kimligi olusturma
cabalaridir.

Diinya genelinde her bélgenin kendine 6zgii bir mutfak kimligi
bulunmakta olup, bu kimlik kiiltiir, din, inanglar, bdlgenin flora ve
faunas1 gibi ¢esitli unsurlarla sekillenmektedir. Atalay (2016)
tarafindan ifade edildigi tlizere bu ozellikler gastronominin taklit
edilemeyen ve benzersiz bir kimlik kazanmasina olanak saglamaktadir.
Bu faktorler ayn1 zamanda bir bolgenin beslenme aliskanliklarini
etkileyerek degistirmekte ve bu yonde belirgin bir rol oynamaktadir.

Gastronomik kimlik, bir bolgenin mutfak kiiltiirlinliin nesilden
nesile aktarilmasinda kritik bir kaynak olarak degerlendirilmekte olup
Tiifekei vd., (2016) tarafindan vurgulandigi tizere bu kimlik sadece
lezzetleri degil, ayn1 zamanda bir toplulugun tarihini, kiltliriinii ve
beslenme aligkanliklarini iceren zengin bir mirasi temsil etmektedir.

Sonu¢ olarak gastronomik kimlik, turizm sektoriinde
destinasyonlarin kendine has ozelliklerini vurgulamak ve ziyaretcilere
0zgiin bir deneyim sunmak adina 6nemlidir.

3. GASTRONOMI VE TURIZM ETKILESIMI

Gastronomi, son donemde yeme-igme bilimi olarak da
adlandirilmakta olup, 6zellikle 6zel ilgi turizmi alaninda dikkate deger
bir konuma sahiptir. Literatiirde one ¢ikan bir unsur olarak turistlerin
seyahat motivasyonunu sekillendiren yeme-igme deneyimi, turizm
destinasyonlarinin  kiiltiirel kimliklerini pazarlamada benzersiz bir
potansiyel sunmaktadir. Bu nedenle, turistlerin seyahat motivasyonunu
etkileyen faktorleri inceledigimizde, gastronomi ile turizm arasindaki
baglantinin gz ard1 edilemez oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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Aragtirmacilar, gastronomi ve turizm arasindaki etkilesimleri
kavramsallastirirken ¢esitli unsurlar1 géz Oniinde bulundurmaktadir.
Omegin, Tikkanen (2007), gastronominin turizme etkilerini
degerlendirirken dort onemli faktorii vurgulamaktadir. Bu faktorler
sunlardir: yiyecegin destinasyon tanitiminda kullanilabilecek bir
cekicilik olmasi; yerel tarimin ve ekonominin gelismesine potansiyel
bir katkida bulunmasi; turistlerin deneyimlerinin énemli bir parcasi
olmasi; ve yerel kiiltiirin bir aracis1 olmasidir. Henderson (2009)
gastronomi ve turizm arasindaki iligkilerde gastronominin olumlu
etkilerini vurgulayarak dort onemli unsuru belirtmektedir. Bu unsurlar,
yiyecegin turistik bir {irlin olmasi; yiyecegin turistlere pazarlanabilecek
bir unsur olmasi; gastronomi turizminin destinasyon gelisiminde bir
ara¢ olmasi; ve destinasyondaki isletmeler i¢in {irlin ve hizmet
cesitlendirmesi firsatlart sunmasidir. Mak vd., (2012) ise gastronomi ve
turizm arasindaki iliskilerin belirleyicileri olarak yiyeceklerin bir
turistik {iriin veya faaliyetin bileseni olmasi; turistlerin yiyecek tiikketim
davraniglari; turistlerin yemek deneyimi; ve turistlerin farkli yiyecek-
icecek ve ilgili faaliyetlere 6zel ilgisinin olmasi olarak aciklamaktadir.
Ek olarak Kivela ve Crotts (2009) ise gastronomiyi veya yerel
yiyecekleri, bir seyahat motivasyonu olmasi; destinasyon tercihini
etkileyen bir Olgiit olmasi; destinasyonun tekrar ziyaret edilmesini
saglayan bir unsur olmasi; ve turistlerin genel memnuniyetine katki
saglayan bir faktor olarak degerlendirmektedir

Kivela ve Crotts'a (2006) gore, gastronomi 6zellikle deniz,
kum, glines gibi dogal-kiiltiirel kaynaklara sahip olmayan
destinasyonlar i¢in Onemli bir alternatif sunmaktadir. Ayrica,
gastronominin tiim y1l boyunca turizmi tesvik edebilecegi ve her tiirli
hava kosuluna uygun oldugu belirtilerek bu tiir destinasyonlara 6nemli
katkilarda bulundugu ifade edilmektedir. Ancak, bu katkilarin
gerceklesebilmesi i¢in turist talebinin destinasyonun mutfak kiiltiiri
kaynaklarina yeterli diizeyde olmas1 gerekmektedir.

Gastronomi turistleri i¢in yerel yiyecekler aracilifiyla, yerel
kiiltiirleri, yiyecegin pisirilmesi ve tiiketilmesine iliskin gelenekleri
tanima firsati saglandigi belirtilmektedir (Kivela ve Crotts, 2009).
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Ayrica, gastronomi turizmi tarimsal faaliyetlere katki saglayarak yerel
ireticilerin turizm endiistrisine dahil olmalarina yardimec1 oldugu
vurgulanmaktadir (Du Rand vd., 2003). Turizm endiistrisi agisindan
bakildiginda, gastronomi turizminin turist sayisini arttirdigi, turist
deneyimine deger kattigi ve turist harcamalarimi arttirdigi ifade
edilmektedir (Telfer ve Wall, 1996). Cevre agisindan ise
sirdiiriilebilirlige ve yerel destinasyonlarin gelisimine katki sagladigi
belirtilmektedir (Horng ve Tsai, 2012).

Sonu¢ olarak gastronominin turizme sagladigi katkilar,
destinasyon yoOnetimi, pazarlama stratejileri ve turist memnuniyeti
baglaminda Onemli bir rol oynamaktadir. Bu katkilar1 detayli bir
sekilde siralamak gerekirse (Yilmaz, 2015) :

e Farklilagtirma: Gastronomi, destinasyonlar1 digerlerinden ayirt
edilebilir  kilarak  turistlerin  ilgisini  c¢cekmekte  ve
destinasyonlarin benzersiz 6zelliklerini vurgulamaktadir.

e Pazarlama: Gastronomik unsurlar, destinasyonlarin
pazarlanmasinda etkili bir strateji olarak kullanilmaktadir.
Lezzetli ve 6zglin yerel yemekler, destinasyonun ¢ekiciligini
artirir ve turistleri cezbetme potansiyeline sahiptir.

e Tanitim: Yerel mutfak kiiltliri, destinasyonlarin tanitiminda
onemli bir unsur olarak kullanilmaktadir. Gastronomik
ozellikler destinasyonun kiiltiirel zenginliklerini vurgulayarak
turistlere ¢esitli deneyimler sunmaktadir.

e Seyahat Motivasyonu: Yerel yemek deneyimleri turistler igin
giiclii bir seyahat motivasyonu olusturmaktadir. Gastronomik
cesitlilik, turistleri destinasyona ¢ekme potansiyeline sahiptir.

e Secim Etkisi: Gastronomi, turistlerin destinasyon se¢imini
etkilemektedir. Unlii yerel yemekler ve mutfak kiiltiiri,
turistlerin tercihini belirlemede 6nemli bir faktor olabilir.

o Tekrar Ziyaret Motivasyonu: Unutulmaz lezzet deneyimleri,
turistleri  aym1  destinasyonu  tekrar  ziyaret  etmeye
yonlendirmektedir. Gastronomik cesitlilik, sadik bir turist kitlesi
olusturabilir.
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e Turist Memnuniyetine Katkisi: Yerel lezzetlerin kalitesi ve
cesitliligi, turist memnuniyetini artirmaktadir. Gastronomik
deneyimler, turistlerin destinasyonlarindan olumlu bir sekilde
ayrilmasini saglamaktadir.

e Ekonomik Gelisim: Gastronomi turizmi, yerel ekonomiye
katkida bulunmaktadir. Yerel restoranlar, lreticiler ve tedarik
zinciri lizerinden ekonomik gelisime destek saglamaktadir.

o Deger Yaratma: Yerel isletmeler, tireticiler ve topluluklar i¢in
ekonomik ve kiiltiirel deger yaratmaktadir. Turizm paydaslar
arasinda isbirligi ve siirdiiriilebilir kalkinma saglamaktadir.

Bu katkilar, gastronominin turizm sektoriindeki ¢esitli
yonleriyle etkili bir strateji oldugunu gostermektedir.

4. SONUC

Bu boliim, gastronomi ve turizm alanlarinin etkilesimini
incelemekte ve bu iki Onemli sektor arasindaki gii¢lii baglar
vurgulamaktadir. Gastronomi ve turizmin bir araya gelmesi,
destinasyon  ¢ekiciligini  artirarak  turistlerin  deneyimlerini
zenginlestirmekte ve yerel ekonomilere olumlu katkida bulunmaktadir.
Incelenen literatiir ve gdzlemler, bu etkilesimin sadece lezzetin tadina
vurgu yapmakla kalmayip ayn1 zamanda kiiltiirel, sosyal ve ekonomik
boyutlari igerdigini gostermektedir.

Gastronomi turizmi, giderek artan bir popiilerlik kazanmig ve
turistlerin destinasyon seciminde belirleyici bir faktor haline gelmistir.
Yerel mutfaklarin kesfi, yerel {irtinlerin tatil deneyimine entegrasyonu
ve yerel seflerin yaraticilifi, turistlere benzersiz ve unutulmaz anlar
sunmaktadir. Bu, sadece yemek yemeyi degil ayn1 zamanda kiiltiirel ve
tarihi zenginlikleri de tatma firsati sunmaktadir. Ayrica gastronomi
turizmi yerel ekonomilere Onemli bir katkida bulunmaktadir.
Restoranlar, yerel iireticiler, sefler ve diger turizmle ilgili isletmeler,
stirdiiriilebilir turizm modellerine katkida bulunarak yerel topluluklar
giiclendirebilir. Ayni1 zamanda, gastronomi turizmi destinasyonun
tanitimina katkida bulunarak turist cekme potansiyelini artirmaktadir.



23 | GASTRONOMI TURIZMI VE SURDURULEBILIRLIK

Ancak bu etkilesimdeki basar1 yerel kiiltiir ve gastronomi unsurlarinin
korunmasi, siirdiiriilebilir tarim ve ticaretin tesvik edilmesi ve turistlerle
yerel topluluklar arasinda karsilikli  sayginin  saglanmasiyla
miimkiindiir. Bu noktalarin dikkate alinmasi ile, gastronomi turizminin
sadece lezzetli yemekleri degil, ayn1 zamanda yerel kiiltiirlerin ve
topluluklarin zenginligini de korumasina yardime1 olabilir.

Sonug olarak, gastronomi ve turizm arasindaki bu etkilesim,
destinasyon yonetimi, turist deneyimi ve yerel ekonomik kalkinma
acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Siirdiiriilebilir uygulamalarin
tesvik edilmesi ve yerel kimligin korunmasi, bu etkilesimin uzun vadeli
basarist icin kritik Oneme sahiptir. Bu baglamda, gastronomi ve
turizmin bir araya gelmesi, kiiltiirel gesitliligin korunmasi ve turizmin
yerel topluluklara pozitif etkilerinin artirilmasi i¢in 6nemli bir aragtirma
ve uygulama alan1 sunmaktadir.
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GIRIS

Insanlar icin tiiketim yasamin her aninda olan dogal bir
eylemdir. Gegmisten giliniimiize kadar hizmet ve {riinler
cesitlendirilerek iiretilmeye devam etmektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde
yasanan  gelismelerle birlikte tliketim  aliskanliklart  degisim
gostermistir. Kahve oOnceleri sadece yiiksek statiideki bireylerin
tiikketebildigi bir i¢ecek iken, zamanla her kesimin tiikettigi bir icecek
haline gelmistir. Gegmisten giinlimiize giinliik hayatin ve kiiltiiriin
vazgecilmez bir parcasi olan ve toplumun tiim kesimleri tarafindan
siklikla tiiketilen bir icecek olan kahve, basta sosyal yasam acisindan
olmak iizere birgok agidan 6nemli bir yere sahiptir. Pek ¢ok kiiltiir i¢in
farkli anlamlar tasimaktadir ve 6zellikle son yillarda baslica tiiketilen
iceceklerden biri olmustur. Kahve ¢ekirdekleri ilk olarak 14. Yiizyilda
Etiyopya’da kesfedilmistir. Mekke ve Medine’ye 15. yiizyilin sonunda
Araplar tarafindan getirilmistir. Daha sonra 16. yiizyilda Istanbul’a
getirilen kahve Osmanli’nin gelismesinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir.
Osmanli’da kahve kiiltliriiniin temelini olusturan ve yalniz erkeklere
hizmet sunan kahvehanelerin ilki 1555°de acilmistir. Gece giindiiz acik
olan, eglence, oyun ve vakit gecirme olanaklari sunan kahvehaneler,
giindelik yasamin vazgeg¢ilmez kamusal mekanlar1 haline gelmistir
(Heise (2001)’den aktaran Asik, 2017). Yiizyillardir keyif verici bir
icecek olarak tiiketilen kahve Wild (2007) ve Heise (2001) tarafindan
“kiiltiirel ve sosyal bir icecek” olarak nitelendirmektedir. Diger bir
deyisle kahve bir tiikketim maddesi olmanin yan1 sira insan iligkilerini
dogrudan etkileyen sosyolojik unsurlari barindiran toplumsal bir
olgudur.

Son zamanlarda marka kahve evlerinin artmasiyla degisen
kahve tiiketim aliskanliklari, yeni kahve tiirlerine ve kahve evlerine
olan ilgiyi arttirmaktadir. Boylece, toplumda sosyallesmeyi, paylasimi
cagristiran  kahve, marka kahve evlerinin yayginlagsmasiyla
cesitlenmistir. Kahve evlerinde giinlimiizde sadece kahve servisi
yapilmamakta, kahvenin yan1 sira atistirmalik bazi1 yiyecekler
sunulmakta, miisterinin kendi kahvesini hazirlamasina olanak
verilmekte ve son zamanlarda yeni bir davranig haline gelmis olan
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“take away’’ ile kahvenin okula ya da ise giderken tliketilmesi
yayginlagsmaktadir (Akarcay, 2012). Ayrica 6zellikle toplumdaki geng
niifus tarafindan hizla benimsenen kahve evlerine duygusal ve sosyal
olarak yeni anlamlar yiiklenmektedir. Basta genc¢ler olmak kaydiyla,
toplumun bir¢ok kesimi kahve evlerini snobizm amagh kullanmakta ve
toplumsal yasamda bir statii gostergesi olarak kullanmaktadir (Fendal
(2012)’den aktaran Asik, 2017). Dolayisiyla hayatimizda 6nemli bir
yere sahip olan kahve, sosyal hayatta ve kiiltiirimiizde derin bir anlama
sahiptir. Bu nedenle degisen kahve tiikketim alisgkanliklarinin bilinmesi
olduk¢a 6nemli oldugundan bu ¢aligmanin temel amaci kahve evlerinde
kahve tiiketen bireylerin, kahve tiikketim sikligini etkileyen degiskenleri
belirlemektir. Bu calismada giinliik tiiketilen kahve sayist 0, 1, 2 gibi
sayma sayilar aldigindan, calismanin amacini gergeklestirmek igin
sayma modellerden negatif binom regresyon modeli kullanilmistir.

1.VERI VE YONTEM

Tiiketicilerin kahve tliketim sikligini etkileyen degiskenleri
belirlemek igin gerekli veriler anket yoluyla toplanmistir. Tiirkiye
genelinde anket yapmak zaman ve maliyet kisitlar1 nedeniyle zor
oldugundan  c¢alismanin ~ kapsami  Adana  kentsel  alanla
sinirlandirilmistir. Adana kentsel alanda rassal olarak secilen 1000
bireyle anket yapilmistir. Ancak, baz1 anketler eksik dolduruldugu icin
calismanin modeli 858 anketten saglanan verilerle tahmin edilmistir.

Calismada bagimli degiskenini, ankete katilan bireylerin kahve
evlerinde tiikettikleri gilinliik kahve miktar1 olusturmaktadir. Bagiml
degisken 0, 1, 2, 3 gibi sayma sayilar aldigi durumlarda Poisson
Regresyon veya Negatif Binom Regresyon modelleri kullanilmaktadir.
Poisson modeli, kosullu varyansin kosullu ortalamaya esit oldugunu
varsaymaktadir.

Kosullu ortalama ve kosullu varyansin birbirine esit oldugu
varsayimi Poisson Regresyon modelinin en énemli dezavantaji olarak
kabul edilmektedir. Poisson Regresyon modelinin en belirgin sorun,
ortalama ve varyansin esit olmasi varsayimiin saglanamamasidir.
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Uygulamalarda kosullu varyans, kosullu ortalamanin degerini
asabilmektedir.

Sayma verilerde genellikle varyans ortalamadan biiyiik
cikmaktadir. Bu sorun asirt yayilim (overdispersion) olarak
bilinmektedir. Asir1 yayilim, cevaplar arasindaki pozitif korelasyondan
ya da cevap olasiliklart ve sayilarindaki asir1  degiskenlikten
kaynaklanmaktadir. Asir1 yayilim verinin dagilim varsayimlarinin
saglanamadigr durumlarda da gozlemlenmektedir. Asir1 yayilim
standart hatalarin olmasi1 gerekenden kiigiikk tahminlenmesine sebep
olmaktadir. Boylece, gercekte istatistiksel olarak anlamli olmayan bir
degiskeninin katsayisinin istatistiksel olarak anlamli oldugu sonucuna
ulagilabilir. Negatif Binom Regresyon Modeli (NBRM) Poisson
Regresyon modeline alternatif olan, es yayilim sinirlamasini esneten ve
kosullu varyansin kosullu ortalamayi agsmasina izin veren bir saymali
modeldir (Gardner vd. 2005; Ugdogruk vd. 2021).

Bu calismada da bagimli degiskenin 0, 1, 2 gibi sayma sayilar
almasma ve kosullu varyansin kosullu ortalamadan farkli olmasina
olanak tantyan Negatif Binom Regresyon modeli kullanilmistir.

Negatif Binom regresyonu, Poisson-Gama karisimi bir dagilima
dayanmaktadir. Negatif Binom modeli i¢in varyans Esitlik 1’de
verilmistir.

Var(yi|xi)=Ai+ ali?

Poisson ve gama karma modeli olarak da bilinen Negatif Binom
Regresyon modeli poisson ve gama fonksiyonlart kullanilarak 2. Esitlik
seklinde elde edilmektedir (Cameron ve Trivedi, 2013).

Bu modele gore Negatif Binom regresyon modeli Esitlik 3’teki
gibi ifade edilir.

Pr(Y = yiluar) = r(ry(zil;f(;)‘l)[ﬂi falJy (#ia;_lla @
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Ai=exp(In(ti) f1:Xait B2iXai, . . ., BriXui) 3)

B parametrelerinin tahmini En Cok Olabilirlik yontemi
kullanilarak tahmin edilmistir (Cameron ve Trivedi, 2013).

2.ARASTIRMA BULGULARI

Negatif Binom Regresyon modelinin tahmininde kullanilan
degiskenler ve tanimlayici istatistikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Degisken Tanimlar1 ve Tanimlayici Istatistikler

Ortalama| Standart
Tanim
sapma
Bagimli Degisken: Giinliik kahve tiiketim 2.40
Kahve siklig1 2.02
Aciklayici Degiskenler
Yas Bireyin yas1 24.30 5.13
Cinsiyet Birey kadinsa 1, erkekse 0 [ 0.56 0.50
Egitim Durumu
Birey okur-yazar degil ya |0.04
e da okur-yazar ya da
Egitim] ilkokul-ilkdgretim 0.20
mezunuysa 1, degilse 0
Egitim?2 Blrey or}gokul-llse mezunu |0.42 0.49
ise 1,degilse 0
Birey yiiksekokul-fakiilte, |0.54
Egitim3 yiiksek lisans-doktora 0.45
mezunu ise 1, degilse 0
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Medeni Durumu
Bekar Birey bekarsa 1, degilse 0 0.88 0.32
Evli Birey evli ise 1, degilse 0 [0.12 0.32
Calisma Durumu
Tam zamanli Birey tam zamar£1.1 0.24 0.43
calisiyorsa 1, degilse 0
Yart zamanh Birey yar1 zamafl.h 0.15 0.36
calisiyorsa 1,degilse 0
Birey caligmiyorsa 1, 0.61
Calismiyor degilse 0 0.49
Ev dist gida harcama }]Elhreym aylik ev dis1 gida  [288.12 343.96
arcamasi
Kahve Evi Se¢imini Etkileyen Etmenler
Katilmiyorum: 1, Kararsizim:2, Katiltyorum:3; Tamamen
Katiliyorum:4
Kahvenin fiyatinin uygun
Kahve fiyati olmasi 3.30 0.84
Ders caligsmaya uygun bir
Ders caligma ortami ortamim olmast b 76 1.11
verli marka Kahve evinin yerli bir 2.63 103
marka olmasi
Kiiresel marka Kahve evinin kiiresel bir ~ [2.50 101
marka olmasi '

Tablo 1’e gore bireylerin giinliik kahve tiiketim siklig1 ortalama
2.395’tir. Yani bireyler giinde ortalama 2-3 fincan arasi kahve
tiiketmektedirler. Katilimcilarin yaslar incelendiginde ise ortalama yas
24303 bulunmustur. Bu durumda ankete katilanlarin biiyiik
cogunlugunu gen¢ kesim olusturmaktadir. Arastirmaya katilanlarin
%355°1 kadin, %45°1 ise erkek olup, %0.04°l okur-yazar degil ya da
okur-yazar ya da ilkokul-ilkdgretim mezunu, %42’si ortaokul veya lise
mezunu, %54’ ise en az universite mezunudur. Ankete katilanlarin
%81’ini bekar, %12’si ise evli bireylerden olusmaktadir. Ankete
katilanlar arasinda dul ve bosanmigs birey bulunmamaktadir.
Katilimeilarin %61°1 ¢calismiyorken, %24’ tam zamanl ve %15°1 yar1
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zamanl c¢alismaktadir. Bireylerin aylik ev dis1 gida harcamalar ise
ortalama 288.13 TL olarak bulunmustur.

Ankette bireylerin kahve evi se¢imini etkileyen etmenler olarak
kahve fiyatinin uygun olmasi, kahve evinde ders ¢alismaya uygun bir
ortamin olmasi, kahve evinin yerli bir marka olmast ve kahve evinin
kiiresel bir marka olmasi ifadeleri yer almakta olup, katilmiyorum=1,
kararsizzim=2, katiliyorum=3 ve tamamen katiliyorum=4 seklinde likert
Olcekte sorulmustur. Bireylerin kahve evi se¢imini etkileyen etmenler
olan kahve fiyatinin uygun olmasi (3.30), kahve evinde ders calismaya
uygun bir ortamin olmasi (2.76), kahve evinin yerli bir marka olmasi
(2.63) ve kahve evinin kiiresel bir marka olmasi (2.50) ifadelerine
katildiklar1 belirlenmistir.

Bireylerin kahve tiiketim sikligini etkileyen degiskenlerin
belirlenmesinde bagimli degiskenin sayma veri olmasit nedeniyle
ekonometrik model olarak se¢ilen Negatif Binominal regresyon modeli
en cok olabilirlik tahmincisiyle tahmin edilmistir. Modelin katsay1
tahminleri ve marjinal etkileri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Negatif Binomial Regresyon Modeli Katsay1 ve Marjinal Etki Tahminleri

Degiskenler Katsayi yA Marjinal etki
Cinsiyet -0.197 -3.55*** -0.465
Yas 0.013 1.75* 0.030
Egitim2 0.282 1.76* 0.673
Egitim3 0.364 2.33** 0.839
Bekar 0.165 1.40 0.362
Tam zamanh -0.171 -2.04** -0.382
Yar1 zamanl 0.140 1.91* 0.344
Ev dis1 harcama 0.002 3.17*** 0.0005
Kahve fiyati 0.033 1.03 0.078
?r‘:;;l‘iahsma 0.087 3.26%%* 0.202
Yerli marka 0.074 2.63*** 0.173
Kiiresel marka -0.051 -1.80* -0.120
Sabit terim -0.296 -0.85

LR chi2(12)=857
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Tablo 2’de sunulan negatif binominal regresyon modeli katsay1
tahminlerinin biiylik boliimi istatistiki olarak anlamli elde edilmistir.
Tablo 2’ye gore bireyin medeni durumu ve kahve fiyati degiskenlerinin
katsayilar1 ise istatistiki olarak anlamli bulunmamistir. Adana kentsel
alanda kahve evlerinde kadin bireylerin giinliik tiikettikleri kahve sayisi
erkeklerin  gilinliikk tiikettikleri kahve sayisindan daha diisiik
bulunmustur. Diger bir ifadeyle kahve evlerinde kadinlarin giinliik
tilkettikleri kahve sayisi, erkeklerin tiikettikleri kahve sayisindan %0.46
daha azdir. Bu durumun erkeklerin ev disinda kadinlardan daha fazla
zaman harcamalarindan kaynaklanmaktadir.

Bireyin yasi arttikca kahve evlerinde giinliik tiiketilen kahve
sayisinda %0.3 artis gézlemlenmistir. Egitim2 ve Egitim3 degiskenlerin
katsayilar1 incelendiginde egitim seviyesi arttikca tiiketilen kahve
sayisinda da artig oldugu goriilmektedir. Ortaokul ve lise mezunu
bireylerin giinliik tiikettikleri kahve sayis1 egitimsiz ya da diisiik
egitimli bireylerden %0.67 daha fazladir ve en az {iniversite mezunu
olan bireylerin ise giinliik tiikettikleri kahve sayis1 egitimsiz ya da
diisiik egitimli bireylerden %0.83 daha fazladir. Tam zamanl calisan
bireylerin giinliik tiikettikleri kahve miktar1 ¢aligmayan bireylerden
daha az (-0.382) iken yar1 zamanli ¢alisan bireylerin kahve tiiketimi ise
calismayanlardan daha fazla (0.344) bulunmustur. Bireylerin ev dist
gida harcamasindaki artis ise gilinlilk kahve tiiketim miktarini pozitif
yonde etkilemektedir. Bireylerin kahve evi se¢imini etkileyen
degiskenler incelendiginde ise kahve evinin ders ¢aligmaya uygun bir
ortam olmas1 ve satilan kahvenin yerli bir marka olmasi giinliik
tiiketilen kahve miktarin1 pozitif yonde, satilan kahvenin kiiresel bir
marka olmasi ise negatif yonde etkiledigi gozlemlenmistir. Kahve
evinin ders caligmaya uygun olmasi kahve evlerinde tiiketilen kahve
miktarii %0.202, kahve evinin yerli bir marka olmasi kahve evlerinde
tikketilen kahve miktarim1 %0.17 arttirirken, kahve evinin kiiresel bir
marka olmasi kahve evlerinde giinliik tiiketilen kahve miktarini1 %0.12
azaltmaktadir.
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3. SONUC

Gegmisten giliniimiize giinliik hayatin vazgecilmez bir parcasi
olan ve toplumun tiim kesimleri tarafindan siklikla tiiketilen bir icecek
olan kahve, basta sosyal yasam agisindan olmak iizere bir¢ok agidan
Oonemli bir yere sahiptir. Toplumda sosyallesmeyi, paylasimi ¢agristiran
kahve evlerinin yayginlagsmasiyla kahve tliketiminde 6nemli bir artig
gozlenmistir. Ozellikle, toplumdaki gen¢ niifus tarafindan hizla
benimsenen kahve evlerine duygusal ve sosyal olarak yeni anlamlar
yiiklenmistir.

Bu caligmada Adana Kentsel alaninda yasayan bireylerin kahve
evlerinde tiikettikleri kahve tiiketim miktarin1 belirleyen etmenler
arastirllmistir. Calismadan elde edilen sonuglar, bireylerin kahve
tiiketim sikliklar1 tizerinde yerel markali kahve evlerinin etkisi pozitif
iken kiiresel markali kahve evlerinin etkisi negatiftir. Adana kent
merkezinde yerel markali kahve evlerindeki artis bu sonucu destekler
niteliktedir. Bununla birlikte erkekler, kadinlardan daha ¢ok ev disinda
zaman harcadiklar1 i¢in erkeklerin kahve tiiketim miktar1 kadinlarin
kahve tliketim miktarindan daha fazla bulunmustur. Ev dis1 gida
harcamasindaki artis beklenildigi gibi kahve tiiketim miktarmi pozitif
etkilemektedir. Kahve evlerinde daha ¢ok gen¢ 6grencilerin bulunmasi,
kahve evlerinin ders g¢alismaya uygun olmasini onemli bir etmen
yapmaktadir. Calismadan elde edilen bu bulgulara goére kahve evleri
toplumda sosyallesme ve keyifli vakit ge¢cirmenin yaninda kimi zaman
ofis, kimi zaman da ders ¢aligma ortam1 olarak kullanilarak bireylerin
yasamlarinin 6nemli bir zamanini gecirdikleri yer olmaktadir. Bu
acidan kahve evlerinde gecirilen zamanla birlikte tiiketilen kahve
miktar1 bireylerin bos zamanlarim1 nasil gecirdiklerini ve tiiketim
davraniglarinin nasil degistigini géstermektedir.

Arastirmadan elde edilen bulgulara gore kiiresel kahve evleri ve
marka kahveler, ulusal kahve evlerinden ve Tiirk kahvesinden daha
fazla tercih edilmektedir. Bu durum marka kahve zincirlerinin piyasa
hakimiyetini gdstermesi bakimindan ¢arpicidir. Bireyler kahve
tilketimini en ¢ok arkadas ortaminda ya da aile bireyleri ile birlikte
gerceklestigi tespit edilmistir. Bu noktada bireylerin kahveyi sosyal
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gereksinimlerini karsilamakta bir ara¢ olarak kullandiklarini séylemek
yanlis olmayacaktir. Arastirma bulgulari, kahve seciminde en etkili
olan faktoriin kahvenin tadi ve sunum sekli oldugunu gdstermektedir.
Arastirma sonuglar1 iilkemizdeki kahve tiikketimi konusunda tam bir
kiiltiirel sentez yasandigimi ortaya koymaktadir. Ulkemizde faaliyet
gosteren marka kahve evleri, bir yandan kahve tiiketiminin artmasina,
kahve aliskanliklarinin degismesine yol acarken, diger taraftan kismen
de olsa iilkemizin ortak kiiltiirlinii yansitmaya devam etmektedir.
Bununla birlikte tadi, sunumu ve diger ritiielleriyle Tiirk mutfak
kiltiriiniin tim diinyada bilinen en 6nemli markalarindan biri olan
Tiirk kahvesinin marka kahve zincirlerinin olumsuz etkilerinden
korunmasi gerekmektedir. Son olarak, kahve tliketim aligkanliklar:
toplumdan topluma degisiklik gosterdiginden, gelecekte yapilacak
caligmalarin iilkemizde yasayan etnik kokeni farkli kisiler ya da
yerlesik yabancilara yonelik olarak yapilmasi onerilebilir.
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GIRIS

Tarihten gliniimilize yemek yeme eylemi sadece karin doyurmak
ve hayatta kalmak olarak algilanmis ancak zamanla degisen yasam
kosullari, teknolojinin gelismesi, kitalar arasi ticaret yollariin agilmasi,
insanlarin yag, tuz ve seker gibi gidalar1 tiiketmesini saglamistir.
Zamanla, tiiketilen gidanin tat algisinin belli lezzet parametrelerine
bagli oldugu diisiinlilmiis ve bu nedenle duyusal 6zelliklerin iizerinde
durulmustur (Yilmaz, Akay, & Er, 2021). Duyusal nitelikler, tiiketilen
bir gidanin kabul edilmesi ya da reddedilmesine neden olan
ozelliklerdir (Capillas, Herrero, Pintado, & Pando, 2021). Dolayisiyla
duyusal nitelikler, gidanin tiiketiciler agisindan kabul gormesi kadar
tireticinin o Urlinii Giretmesi bakimindan 6dnemlidir. Bu nedenle yeni bir
iriin Uretilecegi zaman duyusal analizlere ihtiya¢c duyulmaktadir
(Oztiirk, ve digerleri, 2019). Duyusal analiz, tiiketilen gidalarin
goriiniis, tekstlir ve lezzet acgisindan kalitelerinin saptanabilmesi i¢in
onemlidir. Gidalarin tercih edilmesindeki en 6nemli faktorlerden biri o
gidanin tiiketicinin duyularina olumlu yonde etki etmesidir (Ural,
1983). Sunulan gidalarin tiiketici begeni seviyesi ise gidayr tadacak
kisinin aglik ve tokluk gibi fizyolojik durumuna (Bakir, Dogan, Gengol,
& Kaya, 2022), tadim yapan kisinin ekonomik diizeyine, kisinin sosyal
ve kiiltiirel niteligine, kisinin aligkanlik ve tutumuna (Karaman &
Cetinaya, 2020), gidanin hazirlanmasina ve servis sekline (Behremen,
2022), kisinin beslenme sekline gore degismektedir (Seren Karakus,
2013). Duyusal analizde ilk olarak gidanin goriiniisiiyle algilanan lezzet
olduk¢a karmagiktir (Karadeniz, 2000). Gida agza ilk alindiginda ve
yemeye baglanildiginda o gida hakkinda nitel ve nicel 6zelliklerinin
ayrimma  varilmakta ve kisi icin lezzetli olup olmadigl
degerlendirilmektedir (Yamamoto, 2008). Koklama, dokunma, isitme,
tatma ve gorme duyulariyla gidanin lezzeti algilanir. Gidanin tiiketimi
sirasinda birgok kimyasal uyarict agiga ¢ikarak lezzeti olusturmaktadir.
Ugucu olan maddeler, agizda dil yardimiyla geriye dogru itilerek
kokunun algilanmasimi saglar, ucucu olmayan maddeler ise tiikiiriik
yardimiyla gidadaki aroma maddelerini aciga c¢ikararak uyaricilara
iletilir. Duyusal analizde lezzetin acgiga ¢ikmasinda dil, dis ve tiikiiriik



GASTRONOMI TURIZMI VE SURDURULEBILIRLIK | 44

etkili olmaktadir (Karadeniz, 2000). Duyusal analizde bu ii¢ onemli
unsur araciligiyla alt1 tat algilanmaktadir. Bunlar aci tat, tatl tat, tuzlu
tat, eksi tat, umami tat (Yamamoto, 2008) ve metalik tattir (Balikoglu,
Kilig, & Bozok, 2020).

Duyusal analiz agisindan degerlendirilen {irlinlerden biri de
pastact kremasidir. Pastacilik {irlinlerinde dolgu malzemesi olarak
kullanilan pastacilik kremasi pisirilerek hazirlanabilmektedir. Pastaci
kremasinin hazirlanmasinda tereyagi, seker, nisasta, yumurta ve siit
kullanilmaktadir. Krema yapiminda kullanilan tereyaginin insan
beslenmesinde 6nemli bir yeri olmakla birlikte kendine has hos bir tadi
vardir ve tereyagi baska hicbir gidada bulunmayan kimyasal bilesime
sahip bir siit tiriiniidiir. Tereyaginin lezzetini ugucu ve ugucu olmayan
kimyasal maddeler belirlemektedir (Kahyaoglu, Cakmakg¢i, &
Hayaloglu, 2022). Tereyaginin, zengin yag asitleri, vitamin ve mineral
icerigi ile besin degeri yiiksektir (Karakus, Akgiil, & Atasoy, 2022).
Tath iriinlerinin vazgecilmezi olan seker, gidaya tatlilik vermesinin
yanit sira aroma ve dokunun korunmasinda da onem arz etmektedir
(Chen, ve digerleri, 2022). Seker aroma arttirmanin yaninda gidanin
viskozitesini de arttirir, doku saglar ve gidanin rengini de etkiler
(Yazman, Koten, & Atli, 2020). Nisasta, soguk suda tam ¢oziinmeyen
graniiler yapida olup piring, bugday, misir gibi bitkilerin igeriginde
bulunan gida bilesenidir. Nisasta, amiloz ve amilopektin
molekiillerinden olusmaktadir (Ozdemir & Sidal, 2013). Yumurta
besini en Onemli protein kaynagidir ve pisirmede ¢ok yonli
bilesenlerden biri olma 6zelligini tasimaktadir (Rimon, Sandoval,
Molina, Fandino, & Miguel, 2015). Yumurtanin emiilgator 6zelliginin
olmasi1 (Diftis, Biliaderis, & Kiosseoglou, 2005) ve kolay jellesmesi
(Su, ve digerleri, 2020) gidanin tekstiiriinli ve aromasini etkilemektedir.
Siitiin lezzetinin olusmasinda igerigindeki protein, kazein (Smith,
Campbell, Jo, & Drake, 2016), karbonhidrat, yag ve bir¢ok ugucu
bilesenler etkili olmaktadir (Eminoglu & Senel, 2019). Bu bilesenlerin
kombinasyonu sonucunda olusan aroma, siitiin kalitesini belirler
(Smith, Campbell, Jo, & Drake, 2016). Piring, tahil {rtinleri arasinda
onemli gida maddesi olmakla birlikte diinya genelinde tiiketilen
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hammaddelerdendir (Lee, Jang, & Koh, 2022). Pirin¢ Kkalitesini,
yetistigi cografya, toprak yapisi, iklim kosullan etkilemektedir. Bu da
pirincin seklini, boyutunu, rengini, yumusakligini ve aromasini
etkileyerek piring kalitesini olusturmaktadir (Custodio, ve digerleri,
2019). Bu durum pirincin yeme kalitesini de etkilemektedir (Lee, Jang,
& Koh, 2022). Ayrica piring, yiiksek miktarda protein, mineral, tuz ve
B vitamini igermektedir (Silva , Velasco, & Fakhouri, 2023). Piring
proteini esansiyel amino asitler a¢isindan zengindir (Veduci, ve
digerleri, 2019). Piringten elde edilen piring siitli, su igerisinde
¢Oziinmiis ya da parcalanmis siispansiyondur ve rengi ise inek siitline
benzemektedir (Comak Goger & Koptagel, 2023). Bitkinin su
igerisindeki Oziinii olusturmaktadir (Jeske, Zannini, & Arendt, 2017).
Uretiminde,100 gr piring 300 ml su igerisinde pisirilerek pirincin
sismesi saglanir. Sonrasinda piring sogutulur ve farkli bir kapta 300 ml
su eklenerek karistirici ile karistirilir (Silva , Velasco, & Fakhouri,
2023) ve filtre edilerek piring siitii elde edilir. Piring siitii kaynama
noktasina gelmeden nisasta, seker ve yumurta karisimi temperlenerek
stite kanistirilir ve pisen kremaya tereyagi eklenir. Kremanin duyusal
analizinde gorme, koku, dokunma, tat ve renk ozellikleri degerlendirilir
(Olgun, Budak Basgiftci, Ayter, & Aydin, 2017). Hazirlanan pastaci
kremas: duyusal analizinde iki 6rnek gida arasinda ne gibi farkliliklarin
oldugunu belirlemek i¢in (Usta, 2022) farklilik testlerinden eslenmis
kiyaslama testi bu ¢alismada uygulanmistir. Calismanin amaci, orijinal
tarif iizerinden iiretilen yeni {iriiniin duyusal analizini gerceklestirerek
tiiketici tarafindan kabul edilip edilmeyeceginin ve tiiketicileri hangi
duyusal 6zelligin etkilediginin saptanmasi, etkileyen unsurlarin hangi
malzemeden kaynakli oldugu ile iliskilendirilmesinin saglanmasidir
(Gomez, ve digerleri, 2021).

1. GENEL BiLGILER
1.1.Pastaci Kremasi

Pastact kremasinda kullanilan malzemeler kremaya farkli tat,
koku ve goriinim saglamaktadir (Patrinani, Battaiotto, & Conforti,
2022). Dolgu malzemesi olarak kullanilan pastaci kremasi, siit ve seker
bazli bir iiriindiir. Ozellikle igerigindeki seker, kremaya hem hacim
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verir hem de kremada tatlandirict olarak kullanilir. Seker, kremanin
sertligine, dokusuna ve kuruluguna etki eder (Miele, Monaco, Maisa, &
Cavellaa, 2015). Ayrica sekerin igerigindeki keton, aldehit, furan gibi
ucucu bilesikler kremanin aromasina etki etmektedir (Garvey,
O'Sullivan, Kerry, & Kilcawley, 2023). Siit porselen beyazi renginde,
kendine has kokusu ve tadi olan gida maddesidir (Yerlikaya &
Karagozlii, 2008). Siitiin bilesiminde protein, yag, kazein ve laktoz
bulunmaktadir (Newton, ve digerleri, 2023). Tereyagi, kendine has
kokusu ve tadi olan, viicut 1sisinda eriyebilen ve sindirimi kolay olan
hayvansal bir gidadir (Cakmake¢i, Celik, Ertem, & Caliskan, 2020).
Siitlin en Onemli bileseni olan siit yagindan tereyagi tretilmektedir
(Eser & Inang, 2021). Homojen ve acik sar1 renkte karakterize edilen
(Anli, Sanl, & Senel, 2020) tereyaginin miktar1 ve bilesim 6zellikleri
kremanin dokusunu onemli Olgiide etkilemektedir (Espert, Salvador,
Sanz, & Hernandez, 2020). Tereyaginda bulunan aldehidler, esterler,
asitler, ketonlar, alkoller, eterler, fenoller ve kiikiirt iceren ucgucu
bilesikler kremanin aromasini etkilemektedir (Sun, ve digerleri, 2021).
Yumurta aki kremanin duyusal oOzeliklerini biiyilk oranda
etkilemektedir (Jia, ve digerleri, 2022). Yumurtanin hem beyazi hem de
saris1 kremaya lezzet vermektedir (Waren & Ball, 1991). Nisasta
jelatini, kremanin igerisinde bulunan protein agiyla birlikte {irliniin
yapisint ve duyusal kalitesini etkilemektedir (Hesso, ve digerleri,
2015). Misir nisastasinin pigmesi sirasinda dimetil siilfit maddesinin
aciga c¢ikmasi kremanin aromasini etkilemektedir (Kotancilar &
Karaoglu, 2003). Nisastanin lapa viskozitesi fazladir (Karaoglu &
Kotancilar, 1998). Misir nisastasinin yapiskanlik ve jellestirme

ozelliginden dolay1 nisasta kremanin kivamini etkiler (Hu, ve digerleri,
2023).

1.2.Pirin¢ ve Piring Siitii

Piring, insanlar icin Onemli bir besin maddesi ve enerji
kaynagidir (Xiang, Kang, Xu, & Yang, 2016). Piring, diger tahillar
arsinda yiiksek konsantrasyona sahip lizin igerdigi i¢in viicutta yiiksek
sindirilebilirlige  sahiptir ~ (Padma, Jagannadarao, Edukondalu,
Ravibabu, & Aparna, 2018). Piring siitii bitki bazli olmasindan dolay1
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igeriginde fitokimyasallar ile mikro ve makro besin bilesenleri
bulundurmaktadir (Aydar, Tiitiincii, & Ozcelik, 2020). Pirincin kalite
ozelliklerini, fiziksel gériiniimii, pisirme ve duyusal 6zellikleri, aroma,
doku ve besin degeri olusturmaktadir. Piringteki protein ve nisasta,
piring kalitesini etkileyen en Onemli bilesenlerdir. Pigmis pirincin
protein degeri, jel kivami, sertligi ve viskozitesi gibi fizikokimyasal
faktorler pirincin yeme kalitesini etkiler (Fitzgerald, McCouch, & Hall,
2009). Pismis piringte, aroma etkisi bulunan ugucu bilesikler; alifatik
alkoller, alifatik ketonlar, alifatik aldehitler, esterler, aromatikler ve
azotlu bilesiklerdir (Kotancilar & Karaoglu, 2003). Bununla birlikte
pirincin yetistirildigi yere gore igerigindeki arsenik orani degisiklik
gostermektedir (Althobiti, Sadig, & Beauchemin, 2018). Piring siitii
iceriginde D, A ve B12 vitaminlerini bulundurmaktadir. Piring siitlinlin
tatlilik orani yiiksektir ve yag orami diisliktiir (Fawzi, ve digerleri,
2022). Piring siitii, rengi inek siitiine benzeyen, bitkiden firetilen bir
stvidir (Jeske, Zannini, & Arendt, 2017). Bununla birlikte karbonhidrat
icerigi agisindan zengin ancak protein igerigi bakimindan diisiik olan,
slit yerine gecen ve besin degeri olan, haglanmis piringten iiretilen bir
cesit siittiir (Fawzi, ve digerleri, 2022). Haslanmis pirince bir miktar su
eklenir ve piring ezildikten sonra slizgegten gegirilir, piring siitii elde
edilir.

1.2.1.Piring¢ Siitiiniin Hazirlamasi

25 gram baldo piring 30 dakika siire ile pisirilir. Pisirilen piring
oda sicakligr derecesine gelene kadar sogutulur. Oda sicakligindaki
haslanmig pirince yine oda sicakligindaki 250 ml su ilave edilerek
karistirict ile karistirilir. Karisim silizgecten gegirilerek piring siitii elde
edilir.

1.2.2.Kremanin Hazirlanmasi

Piring siitlii pigsme kremanin hazirlanmas1 1ii¢ asamada
gergeklestirilir. 1. asamada piring siitii 1sitilir ve igerisine tereyagi ilave
edilir, 2. asamada ise misir nisastasi, seker ve yumurta derin bir tabak
icerisinde homojen olana kadar karistirilir. 3. asamada 85-96 °C’ deki
stitten bir miktar karisima ilave edilerek temperleme yapilir. Isimnan
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piring siitline bu karisim eklenir. 7 dakika siireyle karistirilan krema
istenilen koyu, kremsi kivama ve sarimtirak renge ulasinca 1siticidan
almir. Krema pigirildikten sonra oda sicakliginda sogumaya birakilir.
Buzdolabina girecek sogukluga ulasan krema 4°C’de 24 saat bekletilir.
Pastorize inek siitli ile hazirlanan krema da ayni sekilde 4 °C’ de 24
saat bekletilir (Espert, ve digerleri, 2019).

2. MATERYAL VE YONTEM

Calismada, piring siitli, pastorize inek siitli, yumurta, misir
nisastasi, seker ve tereyagi kullanilarak birisi piring siitlii pastaci
kremas1 digeri ise pastorize inek siitlii olmak iizere iki ¢esit krema
hazirlandi. Duyusal analizde eslenmis kiyaslama testi tercih edildi.
Duyusal analiz testi i¢in 35 ile 59 yas aralifinda 4 paneliste 2 6rnek
sunularak 2 oturumda her bir oturum i¢in 2 tekrar olacak sekilde 4 test
uygulandi. Duyusal analiz, giin 1s18indan yararlanmak amaciyla 10:30
ile 15:00 arasinda gerceklestirildi. Duyusal analiz sonuglari,
panelistlerin kisisel aligkanliklarina, beslenme degerlerine, panelin
yapildigr ortamin etkisine, kisilerin egitim durumuna, sosyal ve
ekonomik diizeyine, bulunulan bélgenin iklim yapisina ve mevsim
durumuna gore degerlendirilmektedir (Giirgen, Degirmenci, & Yildiz,
2019; Altug Onogur & Elmaci, 2019, s. 46-47; Giindiiz, Délekoglu, &
Say, 2019).

3. BULGULAR

Piring siitlii pastact kremasi1 610, pastorize inek siitlii pastaci
kremas1 725 kodlar1 ile panelistlere sunuldu. Yar1 egitilmis panelistlere
iki ornek i¢in renk, lezzet, aroma, tekstiir, genel begeni ve Ornekler
arasinda farklilik olup olmadig1 sorulmustur. 32 yanitin tamaminda iki
ornek arasinda %100 farklilik oldugu saptanmistir. Degerlendirme
I’den 9’a kadar derecelendirilmis, elde edilen bulgular Tablo 1 ve
Tablo 2’ de sunulmustur. Analizde, 9: miikemmel, 8: ¢ok iyi, 7: iyi, 6:
1yinin alt1, ortanin istii, 5: orta, 4: ortanin alt1, kotiiniin isti, 3: kotd, 2:
cok kotii ve 1: asir1 kotii olarak skalalandirilmastir.
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Tablo 1: 610 Kodlu Ornegin Duyusal Analiz Sonuglari

Panelist 1. Renk 2. Renk 3. Renk 4, Renk
1 5 6 6 6
2 9 7 7 9
3 9 9 9 7
4 9 9 7 9
Ortalama 8 7,75 7,25 7,5
Panelist 1. Tekstiir 2. Tekstiir 3. Tekstir 4. Tekstur
1 5 4 4 4
2 9 8 8 9
3 9 8 8 9
4 9 9 9 9
Ortalama 8 7,25 7,25 7,75
Panelist 1. Lezzet 2. Lezzet 3. Lezzet 4. Lezzet
1 7 7 6 7
2 7 7 7 9
3 6 6 7 8
4 7 9 7 7
Ortalama 6,25 7,25 6,75 7,75
Panelist 1. Aroma 2. Aroma 3. Aroma 4, Aroma
1 4 4 4 5
2 7 3 3 2
3 7 2 7 6
4 4 7 7 7
Ortalama 55 4 5,21 5
Panelist 1. Genel 2. Genel 3. Genel 4. Genel
Begeni Begeni Begeni Begeni

1 6 6 6 6
2 7 7 7 8
3 7 6 8 7
4 9 7 9 7
Ortalama 7,25 6,5 7,5 7
Tablo 2: 725 Kodlu Ornegin Duyusal Analiz Sonuglari

Panelist 1. Renk 2. Renk 3. Renk 4, Renk
1 7 7 8 8
2 4 4 8 9
3 7 7 7 9
4 9 9 8 9
Ortalama 6,75 6,75 7,75 8,75
Panelist 1. Tekstiir 2. Tekstiir 3. Tekstir 4. Tekstur
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1 5 7 5 4

2 8 8 7 4

3 4 2 2 3

4 6 4 9 9

Ortalama 5,75 5,25 5,75 5

Panelist 1. Lezzet 2. Lezzet 3. Lezzet 4, Lezzet

1 8 8 8 8

2 9 9 8 9

3 9 7 7 8

4 9 9 9 9

Ortalama 8,75 8,25 8 8,5

Panelist 1. Aroma 2. Aroma 3. Aroma 4, Aroma

1 7 8 8 7

2 9 9 8 8

3 4 4 4 6

4 4 9 9 7

Ortalama 6 7,5 7,25 7

Panelist 1. Genel 2. Genel 3. Genel 4. Genel
Begeni Begeni Begeni Begeni

1 8 7 7 8

2 7 6 6 7

3 8 9 8 7

4 7 7 9 9

Ortalama 7.5 7,25 7,5 7,75

Hazirlanan iki ornek i¢in panelistler 4 kez renk analizi
gerceklestirmistir. Ilk duyusal analiz sonucunda 610 kodlu o6rnek
ortalamast 8, 725 kodlu 6rnek sonucunda ise genel ortalama 6,75
olmustur. 2. analizde 610 kodlu 6rnek genel ortalama 7,75, 725 kodlu
analizin genel ortalamasi1 6,25 olarak ¢ikmistir. 3. analizde 610 kodlu
ornek ortalamasi 7,75, 725 kodlu 6rnek ortalamasi ise 7,75 c¢ikarak
benzer sonug elde edilmistir. 4. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 7,5
cikarken, 725 kodlu 6rnek ortalamasi 8,75 olarak ¢ikmuistir. Panelistler
tarafindan yapilan renk analizi sonucuna gore 1., 2. ve 4. analizde 725
kodlu o6rnek ve 610 kodlu ornek arasinda farklilik goriiliirken, 3.
analizde her ikisinin sonucunda benzerlik goriilmiistiir. Panelistlere
ayni anda sunulan iki 6rnek i¢in 4 kez tekstiir analizi yapmiglardir. 1.
tekstiir analizinde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 8 iken, 725 kodlu analiz
ortalamas1 5,25 olarak c¢ikmistir. 2. analizde ise 610 kodlu 6rnek
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ortalamas1 7,25 cikarken, 725 kodlu ornek ortalamasi 5,25 olarak
¢ikmustir. 3. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 7,75, 725 kodlu 6rnek
ortalamasi 5,75 olarak ¢ikmustir. 4. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi
7,75, 725 kodlu 6rnek ortalamasi 5 olarak ¢ikmuistir. 4 analiz sonucunda
610 kodlu 6rnek ile 725 kodlu 6rnek arasinda farklilik oldugu ortaya
cikmigtir. Panelistlere ayni anda sunulan iki 6rnek i¢in 4 kez lezzet
analizi panelistler tarafindan yapilmistir. 1. analizde 610 kodlu 6rnek
ortalamasi 6,25 c¢cikmis, 725 kodlu analiz ortalamasi 8,75 ¢ikmustir. 2.
analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 7,25, 725 kodlu 6rnek ortalamasi
8,25 olarak cikmistir. 3. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 6,75
cikmig, 725 kodlu Ornek ortalamasinda ise 8 olarak ¢ikmistir. 4.
analizde 610 kodlu analiz ortalamas1 7,75, 725 kodlu 6rnek ortalamasi
8,5 olarak ¢cikmustir. Panelistlerin yaptig1 4 lezzet analiz sonucunda her
iki 6rnek arasinda farklilik oldugu belirlenmistir. Panelistlere ayn1 anda
sunulan iki Ornek i¢in 4 kez aroma analizi panelistler tarafindan
yapilmistir. 1. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 5,5 ¢ikmis, 725
kodlu 6rnek ortalamasi 6 olarak ¢ikmuistir. 2. analizde 610 kodlu 6rnek
ortalamast 4 ¢ikmis, 725 kodlu 6rnek ortalamasi 7,5 g¢ikmistir. 3.
analizde 610 kodlu ornek ortalamasi 5,21 ¢ikmis, 725 kodlu o6rnek
ortalamas1 7,25 ¢ikmustir. 4. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 5
ctkmis, 725 kodlu 6rnek ortalamasi ise 7 olarak c¢ikmistir. Duyusal
analiz sonucunda her iki Ornek arasinda farklilik oldugu ortaya
¢ikmistir. Duyusal analiz sonucunda genel begeni her iki ornek icin 4
kez panelistler tarafindan yapilarak degerlendirilmistir. 1. analizde 610
kodlu 6rnek ortalamasi 7,25 iken 725 kodlu 6rnek ortalamasi 7,5 olarak
cikmustir. 2. analizde 610 kodlu 6rnek ortalamasi 6,5 ¢ikmis ancak 725
kodlu ornek ortalamasi 7,25 olarak ¢ikmustir. 3. analizde 610 kodlu
ornek ortalamasi 7,5 ¢ikmis, 725 kodlu 6rnek ortalamasi 7,5 ¢ikmustir.
4. analizde 610 kodlu ornek ortalamast 7 iken 725 kodlu ornek
ortalamasi1 7,75 olarak ¢ikmistir. Genel begeni ortalamasi 1., 2. ve 4.
analiz ortalamasi her iki ornek icin farklilik gosterirken 3. analiz
ortalamasinda ayn1 sonug ¢ikmistir.
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4. SONUC

Calismada, piring siitlii pastact kremas1 ve pastorize inek siitlii
pastact kremasi arasinda duyusal analiz gerceklestirilerek, Ornekler
arasinda duyusal oOzellikler ve genel begeni seviyesinde farkliliklar
oldugu saptanmistir. Sonug¢ olarak, duyusal ozellikleri analiz edilen
piring siitlii ve inek siitlii pastaci kremalarinin genel begeni seviyesinin
arzulanan diizeyde oldugu tespit edilmistir. Uretimde kullanilan
hammaddelerin saglikli ve kaliteli liriinler olmasina 6zen gosterilmistir.
Ozellikle kullanilan piring siitiiniin icerigindeki arsenik miktarlar ile
katk1 maddelerinin saglik boyutunun tiiketici tarafindan bilinirlik
diizeyinin yiikseltilmesinin ve duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesinin
tiriin kalitesi agisindan son derece 6nem arz edecegi anlasilmistir.
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GIRIS

Canli ve dinamik yapiya sahip olan kentler, diinya niifusunun
hizla artmasi ve kiiresellesmenin etkisiyle teknolojik ve ekonomik
anlamda yasanan gelismelerden etkilenmektedir. Bu etkilerin
sonucunda ortaya c¢ikan kentlesmenin getirdigi yeni gereksinimlere
cevap verebilmek i¢in kentlerde degisim ve doniisiim hareketlerinin
yasanmasi kagmilmaz hale gelmektedir. Kent i¢indeki tarihi ¢evreler
Ozellikle de tarihi kent merkezleri degisim ve doniisiim hareketlerinin
siklikla yasandig: alanlar olmaktadir. Tarihi c¢evreler, tarihsel siirecten
giinimiize kadar ayakta kalmayi basarmis kalinti ve yerlesmelerden
olugsmaktadir. Birbiri ile ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda benzer
Ozellik tasiyan yapilart bulundurmakla birlikte; doneminin yasam
kosullarin1 ve mimari 6zelliklerini de yansitmaktadirlar. Tarihi ¢evrenin
kapsaminda arkeolojik, kentsel ve kirsal sitler bulunmaktadir
(Ahunbay, 2018). Ge¢misten izler tasiyan ve bugiiniin yorumlanmasina
katkida bulunan bu kentsel mekanlar kent ve kentli i¢in hafiza mekani
olma 6zelligi tasimaktadir. Bir organizma gibi canli olan tarihi ¢evreler
zaman igerisinde katmanlasarak degismektedir. Gegen zamanla birlikte
kullanilan malzemenin 6mrii de disiiniildiigiinde tarihi cevreleri
olusturan elemanlar bakim ve onarima ihtiya¢ duymaktadirlar. Ayni
zamanda tarihi ¢evrelerden bulundugu zamanin kosullarmma ayak
uydurmasi ve gereksinimlere de cevap vermesi beklenmektedir. Bu
durum olmadig: takdirde tarihi ¢evrelerin daha az tercih edildigi, terk
edildigi, kohnelestigi, ¢okiintli alanlar halini aldig1 ve bazi durumlarda
kullanict profilinin degistigi goriilmektedir. Tarihi kent merkezlerinde
bu duruma siklikla rastlanmaktadir. Korunarak o6zgiin kimligi ile
gelecek kusaklara aktarilabilen tarihi c¢evre ile sosyal, ekonomik ve
cevresel siirdiiriilebilirlik saglanmis olmaktir. Ister dogal ister yapili
¢evre olsun mevcut durumlarimi idame ettirebilmeleri adina alinan
biitiin 6nlemler koruma adina yapilan miidahalelerdir (Asatekin, 2004;
Hasol, 2005).

Gelecek nesillerin kendi ihtiyaclarmi kargilama yeteneginden
odiin vermeden, gliniimiiziin ihtiyaglarinin karsilanmasi
sirdiriilebilirlik ~ olarak ~ tanimlanmaktadir  (WCED,  1987).
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Stirdiiriilebilirlik kavrami ekonomik, sosyal ve ¢evresel olmak iizere li¢
temel dayanak flizerinde tanimlanmis olsa da son yillarda yapilan
caligmalarda kiiltiir kavraminin dordiincii dayanak olarak kabul edildigi
goriilmektedir (Johannesburg Declaration, 2022). Kiiltiirel mimarisin
bir parcasi olan ve belirli mimari degerlere sahip olan tarihi yap1 ve
cevresi toplumun ve kentlerin siirdiiriilebilirliginde 6nemli bir yere
sahiptir (Douet, 2012). Tarihi, Kkiiltirel ve mimari degerlerin
Ozgiinliigliniin  ve  biitlinliigliniin ~ korunmas1  i¢in  kullanicinin
gereksinimleri iyi analiz edilmeli ve ortaya konmalidir. Ciinkii
siirdliriilebilir koruma, tarihi yap1 ve cevresinin toplum i¢indeki
degerlerine saygi duyan, yapi i¢inde ve ¢evresinde dogru kullanim ve
degisim yontemidir (Worthing ve Bond, 2008). Cagdas koruma
anlayisinda ise yeniden kullanim siirecindeki zorunluluklar, 6zgiin
deger ve biitiinliigiin korunmasindan, minimum miidahale, geri
dontstiirtilebilirlik ve enerji verimliligine kadar siirdiiriilebilirlik
kavraminin farkli yonlerine deginilmistir (Latham, 1999).

Gilinlimiizde, teknolojide yasanan hizli gelismeler ve
stirdiiriilebilirlik ~ felsefesinin  disiplinler arasi bilim dallarinda
calisgilmas1 ile birlikte tarihi yapt ve ¢evrelerinin korunmasi ve
gelistirilmesine yonelik teori ve pratikte 6nemli degisikliklere gidilmesi
thtiyaci ortaya ¢ikmistir. Tarihi yap1 ve g¢evresinin gevresel, ekonomik
ve sosyal degerlerinin giinlimiiz kosullarina uygun hale getirilmesi,
mevcut durumlarinin iyilestirilmesi ve degisen iklim ve kiiresel 1sinma
sebebiyle enerji verimliligi ag¢isindan yeni insa edilen bina ve
cevrelerine uygulanan standartlara uyumlu hale  getirilmesi
gerekmektedir. Ancak bu durum, tarthi yap1 ve g¢evresinin
Ozglnliigiiniin,  biitinliigiiniin, tarihi ve kiiltlirel degerlerinin
korunmasini zorlastirmaktadir. Cevresel ve ekonomik boyutlarin yani
sira bir o kadar 6nemli sosyal boyutu da barindiran stirdiriilebilir
kalkinma diisiincesi, kiiltiirel mirasin yenilenemeyen bir kaynak olarak
on plana ¢ikmasma neden olmustur. Bu anlamda tarihi yapilarin ve
cevrelerin yeterli amaca uygun hale getirilmesi ve siirekli bakimi
saglanarak yenilenmesi ve gilinlimiiz ihtiyaglarina uygun hale
getirilmesi gerekmektedir. Kiiltiirel ve mimari mirasin korunmasi
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tarihsel siiregte Venedik Tiiziigii (1964)° ne kadar uzansa da (Venedik
Tlzigl, 1964), son yillarda yasanan ve etkilerini kentler iizerinde
fazlasiyla gosteren kiiresellesme hareketleri sebebiyle tiiziik tarafindan
tanimlanan birtakim fikirlerin, tavsiye kararlarinin ve koruma
Onlemlerinin daha ayrintili olarak yeniden ele alinmasi ihtiyaci
giindeme gelmigtir (UNESCO ve ICOMOS). Tarihi ¢evreyi korumak
adina farkli boyutlarda miidahaleler yapilabilmektedir. Bunlar1 en az
miidahale seklinden en fazla miidahale sekline kadar saglamlastirma,
biitiinleme(infill), yenileme, cagdas ek tasarimi, yeniden yapim,
temizleme ve tasima olarak siralanabilmektedir. Tarihi bir yapiya yeni
islev yiiklemek de koruma adina yapilan bir miidahale seklidir. Yeni
islev verilirken yapiin 6zellikleri, konumu ve yeni islevin glinimiiz
gereksinimlerine ne kadar cevap verebildigi onemlidir. Bu durumda
tarihi yapiya cagdas bir ek yapilarak yeni bir tasarim glindeme
gelmektedir. Tarihi yapidaki ¢agdas ekten beklenen, yapinin
goriinlimiine en az seviyede miidahale etmesi, ana kiitle ve ¢evresi ile
uyumlu olmasidir (Ahunbay,2018). Bu tiir miidahalelerle tarihi kentsel
mekanlarin  stirdiiriilebilirligi  ve  kiiltiirel mirasin  korunmasi
saglanmaktadir. Bununla birlikte tarihsel siire¢ icerisinde savas, dogal
afet, hizli niifus artis1 ve vandalizm gibi bir¢cok sorunla karsi karsiya
kalan ve giinlimiize kadar ayakta kalmay1 basarabilen tarihi yapi ve
cevresi kenti olusturan sistemler i¢inde direncliligin Onemli bir
gostergesidir. Bu tarihi yap1 ve cevreleri glinlimiizde 6zgiin islevlerini
stirdiirmeseler veya gilinlimiizdeki kullanici gereksinimlerine cevap
veremeseler dahi; saglam bir sekilde giiniimiize kadar ulasabildikleri
icin yapisal olarak direnglilik gdstermekte ve kent i¢inde tarihi, kiiltiirel
ve mimari degerlerin siirdiiriilebilirligine olumlu ydnde katk:
saglamaktadirlar.

Bu c¢alisma, tarthi dokunun, yapmin ve c¢evresinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi iizerine kurgulanmustir.
Stirdiiriilebilirlige giden yolda tarthi dokuya yapilacak olan yeni
tasarim, ek veya islevin nasil olacagi makalenin amacini
olusturmaktadir. Calismada tarihi yapi, ¢evresi ve dokusu direngli bir
sekilde siirdiiriilebilir 6zellik gosterebilmesi igin yeni tasarim, ek veya
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islevin 6nemi vurgulanmaktadir. Son yillarda etkisinin fazlasiyla
hissedildigi kiiresel 1sinma ve iklim degisikliginin etkilerini en aza
indirme yolunda mevcut bina stokunun kullanilmasi enerji verimliligini
arttirmakta ve sera gazi emisyon degerinde de bir azalma
saglamaktadir. Calisma, iklim degisikligi ve kiiresel 1sinma ile
miicadele ve uyum caligmalarinda bina stokunun etkin ve verimli
kullanilmas1 ve kent direnglilik politikalarindan biri olarak goriilmesi
baglaminda 6nem arz etmektedir.

1. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirma makalesinin materyali Tokat kent merkezinde
bulunan tarihi ¢evre ve igerisindeki tarihi yapilardan olusmaktadir.
Makale kapsaminda kent merkezinde dinlenme, toplanma, yeme-i¢gme
ve aligveris gibi sosyal aktivitelerin yapildigi ve turizm, ticaret gibi
aktivitelerin de oldugu tarihi yapilar siirdiiriilebilirlik kavramini
olusturan ekonomik, ¢evresel ve sosyal boyutlariyla analiz edilmistir.
Tarihi c¢evredeki yapilara tarihsel silire¢ icerisinde yapilan yeni
tasarimlar, ekler veya islevler tespit edilmistir. Yapilan yeni
tasarimlarin, ekin veya islevin tarihi ¢evrede siirdiiriilebilirlik olgusuna
nasil etki ettigi yerinde yapilan analizlerle anlatilmistir. Bu baglamda
Tokat kent merkezinde bulunan Mevlevihane, Tashan (Voyvoda Han)
ve Hidirlik Kopriisii incelenmistir. Tarihi ¢evrede yapilan yeni tasarim
veya eklerin siirdiirtilebilirlikte nasil rol aldigimi agiklamak adina
oncelikle tarihi cevre, siirdiiriilebilirlik ve yeni tasarim kavramlarini
somut veriler 1s18inda olusturmak i¢in ilgili literatlir taranmistir.
Makalenin de amacini olusturan tarihi ¢evrede siirdiiriilebilirlige ait
yerel yonetimler tarafindan hazirlanan raporlar analiz edilmistir.
Derinlemesine yapilan literatiir taramasinda “Google Scholar”, “Web
of Science” ve “Sciencedirect” veri tabanlar1 esas alinmistir. Literatiir
taramas1 sonucunda elde edilen verilerin icerikleri titizlikle kontrol
edilerek makale calismasia dahil edilmistir. Bu caligmalarla birlikte
makalede kullanilan yontem dort asamadan olugmaktadir.
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1.Asama (Literatiir taramasi): ilgili veri tabanlarinda yapilan
derinlemesine literatlir taramas1 sonucunda arastirma raporlari, dergi,
makale ve kitaplar incelenmistir.

2.Asama (Alan c¢ahsmasi): Tokat kent merkezinde
Mevlevihane, Taghan ve Hidirlik Kopriisii’ne gidilerek nitel aragtirma
yontemlerinden yerinde gozlem yontemi kullanilarak fotograflama
yapilmistir. Alanin sahip oldugu mekansal ozellikler, tarihsel siireg¢
icerisinde yapilan yeni tasarimlar, ekler ve islev degisikligi analiz
edilmistir.

3.Asama (Degerlendirme): Literatiir taramasindan elde edilen
bulgular ve alandaki analizler bir tabloda birlestirilerek
degerlendirilmistir. Tarihi ¢evrede yapilan yeni tasarim, ek ve islev
degisikligi ile ilgili olarak diinya capinda yapilan Orneklerle birlikte
Tokat kent merkezinde bulunan 6rnekler bir arada degerlendirilmistir.

4.Asama (Sonuc): Tokat kent merkezinde bulunan tarihi yap1
ve gevrelerinde yeni yapi ve tasarimlarin tarihsel siire¢ igerisinde
cevresel, sosyal ve ekonomik olarak = siirdiiriilebilirliginin
saglanmasinda kente olumlu yonde katkisinin oldugu bilinmektedir.
Kent ve kenti olusturan sistemler igerisinde tarihi yap1 ve ¢evrelerin
giinimiize kadar ayakta kalabilmeleri neticesinde direngliligin bir
gostergesi oldugu ve boylelikle kentlerin siirdiiriilebilirliginde aktif
aldig1 sonucuna varilmaistir.

2. BULGULAR

2.1. Tarihi Cevrede Yeni Tasarim Yaklasimlari

Tarihi ¢evrelerde eski-yeni tartismast oldukca gecmise
dayanmaktadir. 19.yiizyilin ortalar1 tarihi cevreler i¢in bir kirilma
noktas1 niteligindedir. Soyle ki; so6z konusu zamana kadar tarihi
cevrelerde bulunan yapilarda kullanilan malzemelerin, yapim
tekniklerinin, mekansal 6zelliklerinin ve de 6lgegin birbiri ile uyumlu
oldugu goriilmektedir. Fakat bu tarihten sonra teknolojinin hizla
ilerlemesi ile birlikte ortaya ¢ikan yeni yapim teknikleri ve
malzemelerle birlikte kentsel mekanda farkli yapilasmanin oldugu
goriilmektedir. Bu durumda da tarihi kentsel mekanda eski ile yenin
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karsilastirilmasi tartisilmaya baslanmistir. Ilerleyen tarihte yasanan 1.
ve 2. Diinya savaglar1 sonunda eskinin i¢indeki yeninin tasarimi tekrar
giindeme gelmistir. Bu donemde yikilan ve bosalan alanlardaki savasin
kalintilarin1 tamamen ortadan kaldirarak yeni bir tasarimin yapilmasi ve
yikilan ve bosalan alanlarin eskiden oldugu gibi aymi sekilde inga
edilmesi bagvurulan yaklagimlardir (Bilgin Altin6z, 2010).

Yeni tasarimin eski lizerinde hizla yayilmasina tepki olarak
koruma diislincesi giderek onemli hale gelmistir (Jokilehto, 1998).
Koruma alaninda uluslararasi organizasyonlar olusturularak konu
diinya giindemine taginmistir. 1960°lh  yillardan sonra koruma
caligmalar1 hiz kazanarak tarihi ¢cevrede yeni yapilagsmanin nasil olacagi
ile ilgili tavsiye kararlarina tiiziiklerde yer verilmistir (Bilgin Altindz,
2010). Konu ile ilgili olarak 1964 yilinda yayimlanan Venedik
Tilizigl’niin 12.maddesinde “Eksik kisimlar tamamlanirken, biitiinle
uyumlu bir sekilde bagdastirilmalidir; fakat bu onarimin, ayn1 zamanda
sanatsal ve tarihi tamikligi yanlhis bir bi¢gimde yansitmamasi igin,
Ozglinden ayirt edilebilecek bir sekilde yapilmasi gereklidir.” ifadesi
yer almaktadir. Venedik Tiiziigli'niin 13.maddesinde ise “Eklemelere,
ancak yapmin ilgi g¢ekici boliimlerine, geleneksel konumuna,
kompozisyonuna, dengesine ve c¢evresiyle olan bagintisina zarar
gelmedigi durumlarda izin verilebilir.” ifadesi yer almaktadir (Venedik
Tuzigl, 1964). Tarthi yapt ve c¢evrelerinde yeni tasarim
yaklagimlarmin nasil olmasi gerektigi ile ilgili olan bu maddeler
dikkate alinarak uygulamalar yapilmalidir. Tarithi ¢evrede yeni
yapilacak tasarimla ilgili olarak 1987 yilinda Washington’da yapilan
ICOMOS Genel Kurulunda kabul edilen Tarihi Kentlerin ve Kentsel
Alanlarin Korunmasi Tiiziigii (Washington Tiiztigii) 10.maddesinde ise
“Yeni binalar yapilmasi gerektiginde veya eskileri uyarlanirken,
mevcut mekansal olusum saygi gormeli, Ozellikle 6lgek ve parsel
boyutuna dikkat edilmelidir. Cevreye uyumlu ¢agdas Ogeler yoreyi
zenginlestirebileceginden, yeni tasarimlar engellenmemelidir.” ifadesi
yer almaktadir (Washington Tuiziigii, 1987).

Tarihi yap1 ve i¢inde bulundugu ¢evreye yapilan yeni tasarim,
ek veya islev koruma alaninda her zaman biiylik bir sorun olmustur



67 | GASTRONOMI TURIZMI VE SURDURULEBILIRLIK

(Sotoudeh ve Wan Abdulah, 2012). Yeni tasarim veya ek kisminin
gorliiniimii ve g¢evresiyle olan iligkisi bir¢ok durumda kritik bir konu
haline gelen ciddi bir tasarim problemi olarak goriilmektedir (Groat,
1983). Yapili cevreyi etkileyen yeni yapim yontemleri, tasarim, ek veya
islev bulundugu baglam ile gorsel bir form yaratarak mimari tasarimin
oziine dokunmaktadir (Ai-Izzi, 1989). Onemli sayida tarihi yap1 ve
cevresini barindiran kentsel mekanlarda yeni bir tasarim, ek veya islev
yapilmasi gereken durumlarda bu konu 6nem arz etmektedir. Tarihi
yapt ve cevresindeki yeni eklemeler i¢in keskin kurallar olmamakla
birlikte; yeninin tiim pargalarinin biitiinle ve ¢evresiyle agik ve tutarl
bir birliktelik icerisinde olmasi gerekmektedir. Yeni olanin hem simdi
hem de gelecekte degerli olabilecegi goz ardi edilmeden kaliteli bir
sekilde uygulanmalidir. Bu durum mevcut mirasin Onemine sagi
gosterilmesi anlamina gelmektedir (English Heritage, 2007). Modern
koruma hareketinin kurucu belgesi olarak kabul edilen 1964 Venedik
Tiiziigii, tarihi anitlarin korunmasi ve restore edilmesinin amacinin
“onlar tarihi kanit olarak oldugu kadar sanat eseri olarak da korumak”
oldugunu beyan etmektedir. Ancak ayni zamanda doniim noktasina
yapilacak herhangi bir eklemenin "mimari kompozisyondan farkli
olmast ve ¢agdas bir damga tasimasi" gerektigini de belirtmektedir
(Venedik Tiiziigl, 1964).

Tarihi yap1 ve c¢evresinde yapilan miidahalelerin kent ve kentli
ile uyumlu bir iligki kurabilmesi igin birbirinden farkli teknikler
kullanmak miimkiindiir. Ancak, yapilan uygulamalara bakildiginda
tasarim siirecinin ilk asamasinda iki ana yaklasima karar verildigi
goriilmektedir. Bu iki ana yaklagim tarihi dokuyu kopyalama yani taklit
etme ve tarihi dokuyu yok sayma yani zithiktir (Eleishe, 1994). Son
yillarda yapilan uygulamalara bakildiginda tarihi dokuyu birebir taklit
eden ve tarthi dokudan tamamen uzaklasan iki tasarim yaklasimi
arasinda mevcut tarthi baglama farkli Olgeklerde yaklasan ya da
uzaklasan tasarimlar da goriilmektedir (Mills, 2002). Tyler (2006),
tarihi doku icerisinde eski ve yeninin birebir ayni oldugu, uyumlu
oldugu ve zit oldugu ii¢ farkli yeni tasarim yaklagimi oldugunu
belirtmektedir. Bununla birlikte Davies (2003), tarihi ¢evrede tasarim
yapmanin birden fazla yolu olduguna ve bunlarin ¢ogunun ekonomik
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kosullar, kullanic1 istekleri, estetik kaygisi, tasarim ve uygulama
becerileri gibi diger etkenlere bagli olacagini savunmaktadir. Bir diger
ifadede ise belirli bir tislup veya tasarim dilinin bir kenara birakilmasi,
yeni ve eski arasindaki iliskiye odaklanarak maksimum uyumdan
maksimum farklilagmaya kadar uzanan skalada birebir kopyalama,
tislup birligi, soyut referans ve belirgin bir zitlik seklinde olan tarihi
dokuda yeni tasarim yaklagimlari tanimlanmaktadir (Semes, 2009).
Mevcut yapili veya dogal ¢evreye yeni bir eleman eklemenin o ortamin
dokusunu tamamen degistirebilecegini “Tarih Bilinci ve Cagdas
Kisilik” adli eserinde ifade eden Eldem; mevcut doku ile yeninin
etkilesim i¢inde olup bir arada algilanacagina vurgu yapmaktadir
(Eldem, 1992). Tarihi ¢evrede yeni tasarim veya ¢agdas ek tasarimi
konusunda ilgili ulusal literatiir tarandiginda genel olarak tasarim
yaklasiminin li¢ baslikta toplandigi goriilmektedir. Velioglu (1992)
tasarim yaklagimimi Uygunluk, Zithk ve Serbest Yaklasimlar olarak
tammlarken; Baytin (2000) ise Usluba Bagli Yaklagimlar, Baglamci
Yaklasimlar ve Kuralci Yaklasimlar olarak tanimlamaktadir. Tarihi
cevrede yeni tasarim yaklasimlar1 farkli donemlerde farkli basliklar
altinda toplansa da yeni tasarim taklit, notr ve zitlik skalas1 icerisinde
kendine bir yer bulmaktadir. Tasarim yaklasimi ile ilgili olarak giincel
yaklasim skalas1 Gorsel 1’de gosterilmektedir.

Cagrisim Gegis

Tarihi Dokuyu
Taklit Etme

Benzesen Soyut Referans
Replika Notr

Gorsel 1. Tarihi cevrede yeni tasarim skalasi ( Erkartal ve Oziier, 2016°dan

uyarlanmistir).
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Taklit (Replika): Tarihi ¢evrede yer alan yapmin birebir
aynisinin  yapilmasidir. Yani eskinin cephe, gabari, kiitle wvb.
Ozelliklerine hicbir miidahale yapmadan ayni sekilde yeninin
kopyalanarak iiretilmesi olarak agiklanabilmektedir.

Benzesen: Yeni tasarlanan yapinin veya ekin tarihi ¢evrede yer
alan yapinin doluluk-bosluluk orani, kiitlesel hareket, gabari, kullanilan
malzeme, renk vb. 6zelliklerine atif verilerek yapildigi fakat aynen
kopyalanmadig1 yaklasimdir.

Notr: Yeni tasarlanan yapida seffaf ya da yansitict 6zellikteki
malzemelerin cephede kullanilarak hem tarihi dokudan ayrilmasini hem
de kendi mimari oOzelliklerini bastirarak tarihi ¢evrenin Oniine
geemeyen yaklasimdir. Bu yaklasimda metal ve ahsap malzeme de
kullanilmaktadir. Yeni tasarimin cephesinin tek yiizeyli panellerle
kaplanmasi da yine notr bir yaklasim olarak nitelendirilmektedir.

Soyut Referans: Tarihi ¢evredeki mevcut yapiya atifta
bulunurken mevcut yapidan belirgin olacak sekilde ayrilmayr basaran
yaklagimdir.

Zathk: Tasarlanan yeni yapinin veya c¢agdas ekin tarihi ¢evrenin
mevcut durumundan cephe, gabari, kullanilan malzeme vb.
Ozelliklerinden tamamen farkli bir sekilde iretilmesi olarak
aciklanabilmektedir. Bu yaklagimda yeni tasarlanan yapi veya ¢agdas
ek tarihi cevre icerisinde farkliligiyla one ¢ikmakta ve dikkat
cekmektedir (Erkartal ve Oziier, 2016).

Tasarim yaklasimlarinin daha iyi anlagilmasi adina tarihi ¢evrede
tasarlanan yeni yapi veya cagdas ekin tasarim yaklasimlan ile ilgili
olarak ornekler Tablo 1’de siralanmaktadir.
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Tablo 1. Tarihi Cevrede Yeni Yap1 veya Cagdas Ek Tasarimlari.
Yap1 Ad Tasarim Yaklagim

Replika (Taklit)
Eskisehir kentinin 19.ylizy1l geleneksel konut
dokusu ahsap siislemeleri, bitisik nizam yapilasma

Odunpazan Evleri- Eskisehir/Tiirkiye (URL-1 ve cumbalari ile aynen kopyalanarak yeni konut
2023) ' dUretimi yapilmustir.

Benzesen

Polonya’nin Gdansk kentinde yer alan Motlawa
nehrinin iki yakasindaki konutlar tarihi cevreyi
analiz ederek giiniimiiz malzeme ve teknolojisini

kullanarak  dokusal  biitinligii  yakalamay1
Geleneksel Konut Dokusu-Gdansk/Polonya amaglamistir.

(Fross ve Guminska, 2019)

Notr

Tarihi doku igine tasarlanan yapida, seffaf
malzeme kullanilarak tarihi dokunun kimligine
zarar vermeden, ezmeden bir biitiinligiin
saglanmasi amaglanmugtir.

Alman Tarih Miizesi-Berlin/Almanya (URL-2,
2023)

Notr

Tarihi sokak dokusu igerisinde tasarlanan yapi, tek
yizeyli panel kaplama kullanilarak her iki
yanindaki geleneksel konut dokusunun kimligine
zarar vermeden nétr bir yaklagimla tasarlanmistir
(URL-3, 2023).

Soyut Referans

Yapi, bulundugu tarihi gevreye kat silmeleri,
agiklik oranlari vb. ozellikleri ile atifta bulunurken;
cephede farkli malzeme kullanarak kendini tarihi
dokudan ayristirmaktadir.

Soyut Referans

Yapi, bitisik nizamda bulundugu yapilara gabari
olarak atifta bulunurken; cepheyi sagirlagtirarak
tarihi dokuyu ezmeden kendini 6ne ¢ikarmaktadir.

Fouquet Otel-Paris/Fransa (URL-5, 2023)
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Znthk

Kent dokusu icerisinde bosluk alanda ¢evresindeki
yapt formlarindan farkli olarak, kenti ezmeden
akigkanlik saglayan, malzeme olarak ahsabin
secildigi, kente kimlik kazandiran bir yap1 olarak
tasarlanmustir.

Metropol Parasol-Seville/ispanya (URL-6, 2023)

Tablo 1’deki Ornekler analiz edildiginde farkli tasarim
yaklagimlarinin bulundugu ve tasarim igin tek bir dogrunun olmadigi
goriilmektedir. Yapilan uygulamalarin analizi ve literatiir taramasinin
sonucunda yeni tasarimin farkli basgliklar altinda toplandigi
goriilmektedir. Bu yeni tasarim eski dokuyu taklit etme ve eski dokuyu
yok sayma arasinda yer almaktadir. Yeninin tasarimi bazi durumlarda
eski dokuya cagrisim yaparken; bazi durumlarda da eski dokuya
birtakim noktalarda referans vererek gecisi saglamakta ve son olarak
ise eski dokudan tamamen kopuk ve zit bir tasarim olarak karsimiza
cikmaktadir.

Tarihi yapt ve c¢evresi artan niifusla birlikte glinlimiiz
ihtiyaclarina cevap  verebildigi siirece direngli  bir  sekilde
sirdiiriilebilirligini  saglayabilmektedir. Bu durum yeni tasarim
yaklasimlari, yeni ek veya islev ile saglanabilmektedir. Tarihi ¢evrede
bulunan yapilarin bir kismi 06zgiin islevleri ile giiniimiize kadar
ulasabilirken, bir kismi ise 6zgiin islevini kaybetmis durumdadir. Kent
ve kenti olusturan sistemler icerisinde bulunan tarihi yap1 ve ¢evrenin
direngli bir sekilde siirdiiriilebilirliginin  saglanmasinda yeniden
islevlendirme veya giinlimiiz sartlarima uygun olarak farkli bir islev
yiikleme bir yontem olarak gosterilmektedir. Tarihi ¢evre ve igerisinde
bulunan yapilar1 yasatarak korumak ve siirekliligini saglamak toplum
acisindan hem egitici hem de etkileyici bir yontem olarak
gosterilmektedir. Tarihi, kiiltirel ve mimari agidan degerli olan yapi1 ve
cevresinin yeniden islevlendirilerek kullanima hazir hale gelmesi,
kullanic1 tarafindan yasanmasi ile miimkiin hale gelmektedir
(Altinoluk, 1998). Toplumdaki kimlik ve aidiyet duygusundan kaynakli
olarak yeniden islevlendirilen tarihi yap1 ve cevrelerinde Oncelikle
mekan kurgusuna uygun islev sec¢ilmeli, kimlik yok edilmemeli,
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yapinin i¢inde veya digsinda 6zgiin duruma aykir1 olan miidahalelerden
kaginilmalidir.

Bununla birlikte yeniden islevlendirme uygulamalar1 bina
stokunu azaltma, enerjiyi dogru yonetme ve enerji tasarrufu saglamada
iklim degisikligi ve kiiresel 1smnma ile miicadele ve uyum
calismalarinda  kent  direnglilik  politikalarindan  biri  olarak
uygulanmaktadir. Yapilan arastirmalara gore diinya iizerinde tiiketilen
enerjinin yaklagik olarak %39’u yeni bina insa etmek i¢in
kullanilmaktadir. Atmosfere salinan karbon emisyonlarinin %43 gibi
biiyilik bir orani ise yine yeni bina insa ederken olusmaktadir. Bunlara
ek olarak bina ingsaatinin ¢evrede olusturdugu etkiler, yap1
malzemelerinin  iiretimi sirasinda kullanilan enerji de dikkate
alindiginda tiiketilen enerji miktar1 ve salinan karbon emisyon orani
giderek artmaktadir (WSAHP, 2011). Tarihi yap1 ve ¢evresinin onarimi
veya yeniden kullanima sunulma maliyeti, yine bir bina insa etme
maliyetine gore %50 ila %80 oraninda daha az maliyetli oldugu ifade
edilmektedir (Kasli, 2009). Kisacast yeni bir binanin insasinda hem
yapim Oncesi hem yapim asamasi hem de yapim sonrasinda biiyiik
miktarlarda enerji tiiketilirken; hali hazirda var olan tarihi yap1 ve
cevrede yeni tasarim, ek veya islev ile daha az maliyetle daha ¢ok
enerji tasarrufu yapilabilmektedir. Ayrica tarthi yapilar, enerji
bagimliliginin  diisiik oldugu ve mekanik sistemlerin kullanilmaya
baslamadan onceki bir tarihte insa edildiklerinden, direnglilik,
onarilabilirlik ve hayatta kalma gibi ilkeleri benimsemis, tasarim ve
yapim tekniklerini kullanmigtir. Teknoloji ile birlikte gelisen modern
sistemler ve enerji kaynaklar1 yetersiz oldugunda bile yapi islevini
sirdirmekte ve enerji konusunda daha bilingli bir yasam tarzi
sunmaktadir (Carroon, 2010). Bdylelikle kentlerimiz tehdit eden
kiiresel 1sinma ve iklim degisikligine karsi direngli bir yap1 stoku
olusturulabilmekte, mevcut bina stoku kismen de olsa korunmakta ve
kentin siirdiirtilebilirligi c¢evresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel olarak
saglanmaktadir.
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2.2. Tokat Kent Tarihi ve Ozellikleri

Tokat kenti Karadeniz Bolgesi’nin orta bdliimiinde yer
almaktadir. Kent, kuzeyinde Samsun ve Ordu, giineyinde Yozgat ve
Sivas, batisinda ise Amasya ile komsudur. Kent, merkez de dahil olmak
tizere toplam on iki ilgeye sahiptir. Gorsel 2°de Tokat kentinin Tiirkiye
icindeki konumu ve ilgeleri gdsterilmektedir. Tokat kenti, 1683 yilinda
Sivas kentine bagli bir nahiye iken, 13 Aralik 1879 yilinda Sivas’a
bagli sancak statiisine gecmis, 1923 yilinda sehir statiisiine
kavusmustur (Acikel, 2005: 29).

Gorsel 2. Tokat Kentinin Tiirkiye I¢indeki Konumu ve Ilgeleri (Tokat AFAD Rapor,
2022).

Kentin, ilkgaglardan giiniimiize kadar birbirinden farkli bir¢cok
uygarliga ev sahipligi yaptig1 bilinmektedir. Tokat kenti ve g¢evresi
M.S. 34 yilinda Romalilarin hakimiyetine ge¢mistir. Kentteki Hidirlik
Kopriisi'niin -~ Roma  kopriistiniin =~ ayaklar1  {izerine  yapildig
belirtilmektedir. Tokat ve g¢evresi Roma’nin bdliinmesiyle M.S.395
yilinda Bizanshilarin hakimiyetine ge¢mistir (Wittek, 1970). 1071
yilinda Malazgirt Zaferi sonunda Sivas, Tokat, Amasya ve Kayseri
bolgesi Sultan Alparslan tarafindan Danismend Gazi’ye verilmistir
(Turan, 1971). Tokat kentinin tarihsel siire¢ icerisindeki donemlere ait
gelisimi Gorsel 3°te gosterilmektedir.
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Gorsel 3. Tokat kentinin tarihsel siire¢ icerisindeki donemlere ait gelisimi (Aru,
1998).

Danigsmend Gazi hakimiyetinde bulunan kentte, egitime verilen
onemle birlikte Tokat ve Niksar ilgesinde Yagibasan medreseleri
yapilmistir. Ayn1 donemde dini yap1 olarak Tokat Melik Gazi Cami ve
Ulu Cami giiniimiize kadar ulasan dini yapt ornekleridir. Kent, 14.
Yiizy1l ortalarinda Ilhanlilarin, ayni yiizyilin sonunda ise Osmanli’nin
hakimiyeti altina girmistir (Gode, 1987). Osmanli doneminde 6nemli
bir ticaret merkezi haline gelen kentte han, bedesten, ¢arsi ve sivil
mimari 6rnekleri yogun olarak yapilmistir. Makale kapsaminda ¢alisma
alanlarindan biri olan Tashan bu doneme aittir (Sunay, 2003). Bircok
farkli medeniyete ev sahipligi yapan kent ve ¢evresinin kiiltlirel mirasa
katkis1 olan katkis1 6nem arz etmektedir. Makale kapsaminda calisma
alan1 olarak secilen ve makalenin materyalini olusturan Mevlevihane,
Tashan ve Hidirhik Kopriisii farkli donemlerde yapilmis olmalarina
ragmen giinlimiize kadar ulasmig, Tokat kentin geleneksel dokusunu

olusturan ve kente kimlik kazandiran yapilar arasinda yer almistir.

Mevlevihane

Muslu Aga vakfina ait olan Ahsap Mevlevihane’nin ilk yapim
tarthi 1638 olmakla birlikte Siiliin Muslu Aga tarafindan yapildigi
belirtilmektedir. Sultan Abdiilmecit doneminde iki katli olarak yenilen
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bina, 19.yiizyi1l Barok mimari akiminin temsilcilerinden biri olarak
gosterilmektedir (Mevlevihane, 2023). Binanin bey sokagina bakan
cephesi ahsap barok motiflerle siislenmis ve cephe hatti boyunca
uzanan balkona sahiptir (Gorsel 4). Diger cephelerde ise sadelik
etkindir. Iki kattan olusan binanin alt katinda genis bir sofa ve dort oda
bulunmaktadir. Ikinci kata ise ahsap merdivenle ulagim saglanmakta ve
semahane bu katta yer almaktadir. Restorasyonu tamamlanan Ahsap
Mevlevihane giiniimiizde islevini  degistirerek miize olarak
kullanilmaktadir.

Gorsel 4. Tokat Ahsap Mevlevihane.

Ahsap mevlevihanenin restorasyonu ile birlikte binaya bakan
sokaklarda bulunan sivil konut mimari 6rnekleri de restore edilmistir
(Gorsel 5).

Gorsel 5. Tokat Bey Sokagi.

Boylelikle mevlevihanenin bulundugu alan tanimli bir tarihi
cevre haline gelerek Tokat icinde gezilecek goriilecek yerler arasinda
yer almistir. Bu durum tarihi ¢evreye yeni bir islevin yliklenmesiyle
alanin canlanmasina olumlu anlamda katkida bulunmustur. Tarihi
cevrenin siirdiiriilebilirligi bakimindan yeni bir islev yiikleyerek
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giinlimiiz konfor kosullarinin saglanmasi ile birlikte kentin ekonomik,
sosyal ve ¢evresel boyutta siirdiiriilebilirligine katk1 saglanmaktadir.

Tashan (Voyvodan Han)

Kentte bulunan Gaziosmanpasa Caddesi lizerinde yer alan
Tashan diger adiyla Voyvoda Han, Osmanli doneminde 1631 yilinda
yapilmistir (Bilgen, 2014). Hanin ebatlar1 80.80x52.60 olmakla birlikte
iki katl, agik avlulu ve dikdortgendir. Yay kemerli portal, kemerlerle
takviye edilen besik tonozlu koridorla 53.60x28.20 ebatindaki avluya
acilmaktadir (Secgin, 1993). Handa yap1 malzemesi olarak kesme tas
ve tugla kullanilmistir (Gorsel 6). Tashanin giris koridorundan sagdan
ve soldan ikinci kata ¢ikis merdivenleri yer almaktadir. Hanin
cephesinde yer alan diikkanlardan kuzey ve dogu yoniindekilerde revak
bulunmamakta, giiney ve bati yoniinde yer alan diikkanlarda revak
bulunmaktadir. Ikinci katta ise biitin odalar revaka agilmaktadr.
Tashanda bulunan odalarda pencere, ocak ve nis bulunmaktadir. Handa
toplam 103 adet mekan bulunmaktadir. Bunlarin 76 adedi i¢ mekan, 27
adedi ise dig mekandir. (Tashan, 2023).

Gorsel 6. Tokat Taghan (Voyvoda Han).

Tashan 1939 Erzincan depreminde hasar almistir. Tarihsel siire¢
igerisinde son restorasyon calismalart 2007 yilinda tamamlanarak
giinimiizdeki halini almistir. Handa bulunan odalara kiigiik el sanatlarinin
yapildig1 atdlyeler olarak yeni islev yiiklenmis, hanin ortasindaki avlu ise
kafeterya olarak hizmete sunulmustur (Gorsel 7).
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Gorsel 7. Tokat Tagshan Avlu Diizenlemesi.

Hana yiiklenen bu yeni islevlerle birlikte kiiciikk atdlyelerde Tokat
yoresine ait eserler satisa sunulmakta, kent merkezinde bireylerin soluk
alacagi, dinlenecegi ve yemek yiyebilecegi yeni bir mekan tasarlanmustir.
Gezi rotalarinda kendisine yer bulan Taghan yerli ve yabanci turistlerden de
ilgi gormektedir. Boylelikle kentin tarihi ve kiiltiirel mirasinin
siirdiiriilebilirligine olumlu yonde katki saglanmakta ve ozellikle ekonomik
anlamda da kente canlilik kazandirmaktadir.

Hidirhk Képriisii ve Cevresi

Giliniimiizde de kullamlan tarihi Hidirhk Kopriisii, Selguklu
doneminde yapilan bir tag kopridiir. Koprii, 151 metre uzunlugunda, 7 metre
genisliginde ve bes gozlidiir (Gorsel 8). Kopriide yer alan kitabeye gore
kopriiniin temeli 1249 yilindan sonra atilmigtir (Orten, 2008).

Gorsel 8. Tokat Hidirlik K&priisii.

Tarihsel siire¢ igerisinde iyi korunan tas koprii varligim
koruyarak giiniimiize kadar ulasmay1 basarmustir. Onceleri tasit
kullanimina agik olan tas koprii, 2021 yilinda tamamlanan restorasyon
caligmalar ile birlikte sadece yaya kullanimina agilarak yiiriiylis yolu
haline gelmistir. Yapilan restorasyon calismalaria tarihi kopriiniin
cevre diizenlemesi ve irmak kenar1 da eklenerek kentte yeni bir cazibe
alan1 tanimlanmistir. Tokat kentinin kuzey ve giiney olmak iizere iki
yakasin1 birbirine baglayan koprii, ¢evresinde diizenlemelerle birlikte
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insanlarin  sosyallesebileceg§i yeni alanlar sunmaktadir. Koprii
cevresinde ve 1rmak kenarinda yiiriiylis alanlari, dinlenme mekanlari,
kiigiik satig birimleri ve yeme igme mekanlar1 tasarlanarak tarihi
cevrenin silirdiirtilebilirliginin ekonomik, c¢evresel ve ozellikle sosyal
boyutta saglanmasi amaclanmistir (Gorsel 9).

L | !
| <Timeaen
Gorsel 9. Tokat Hidirlik Kopriisii ve Cevresi (URL-7, 2023).

Tokat kentinde yapilan bu uygulamalarda goriilmektedir ki;
kentte kohne alanlarin olugsmamasi ve tarihi ¢evrede yapilan yeni
tasarim veya ek ile kentte yeni cazibe noktalar1 olusturulmustur. Tarihi
cevrenin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, gelecek kusaklara cevresel,
ekonomik ve sosyal ozellikleri ile iletilebilmesi ve 6zellikle gliniimiiz
konfor kosullarina cevap verebilmesi 6nem arz etmektedir.

3. DEGERLENDIRME VE ONERI

Mimari ve kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi tarihi ¢evrenin siirdiiriilebilirliginde 6nem arz etmektedir.
Yeni tasarim, ek veya yeni iglev tarihsel, mimari ve kiiltiirel anlamda
degerli bir yapinin ve ¢evresinin canli tutulmasinin yollarindan biri
olarak gosterilmektedir. Bu tiir uygulamalar uyarlamali yeniden
kullanim olarak adlandirilmaktadir. Yapinin cephesine eklenen
elemanlar, i¢ ve dis mekandaki farkli ¢oziimlerle birlikte yap1 ve
cevresi daha degerli hale gelerek kentsel dokuda degisim ve doniisiim
saglanmaktadir. Islevini yitirmis yapilara ve ¢evresini uygulanan yeni
tasarimlar veya eklerle birlikte yliklenen yeni islevlerin yapmin ve
cevresinin Omriinii uzattig1 goriilmektedir Boylelikle yapinin, ¢evresini
ve kentin siirdiirtilebilirligi saglanmaktadir.

Bir yapiy1 korumanin en iyi yolunun ona yeni bir kullanim alan1
bulmak oldugunu ifade eden Viollet-Le-Duc, yapilan biitiin
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uygulamalarin topluma hizmet etmesi, yasam standartlarinin ve
kamusal alanlarin iyilestirilmesine katkida bulunmasi gerektigini
belirtmistir (Viollet-Le-Duc, 1860). Kiiltiirel ve mimari miras, somut ve
somut olmayan degerleri birlestirmekle birlikte, kiiltiirel, sosyolojik ve
cevresel anlamda etkilere de sahiptir. Yeni tasarim ve ek, sadece bina
bazinda tekil olarak yapilmamali, bina c¢evresi ile birlikte ele
alinmalidir. Ciinkii tarihi 6zelligi olan yapi, dogrudan iliski kurdugu
cevresi lizerinde bir etkiye sahip oldugu unutulmamalidir. Bu
ozellikteki yapilarin, bulundugu kentsel mekanla kurdugu iliski, kentsel
peyzaji olusturmaktadir. Genel olarak bir kenttin dnemli noktalarinda
yer alan bu Ozellikteki yapilarin cephesini  olusturan sokak
manzaralarinin da iyilestirilmesi ile birlikte kentte sosyal ve ekonomik
bir etki yaratmasi muhtemel goriinmektedir. Y

Kentlerin ihtiva ettigi kiiltiirel ve mimari mirast koruyarak
gelecek kusaklara aktarabilmek ve kentteki siirdiiriilebilirligi ekonomik,
cevresel ve sosyal olmak iizere iic boyutta da saglayabilmek i¢in yeni
tasarim, ek ve islevin Onemi ortaya ¢ikmaktadir. Diinya ¢apinda bu
konuyla ilgili olarak tarihi ¢evrede uygulanan yeni tasarim, ek veya
islev bircok ornekleri bulunmaktadir. Omnek olarak Hollanda’'nin
Maastricht kentinde bulunan Dominik Kilisesi 13.yy.’da yapimina
baslanan bir dini yapidir. Giiniimiize kadar yapiya birbirinden farklh
kilise, manastir, okul, depo, sergi alani, arsiv, kiitiiphane, postane ve
bisiklet saklama alani gibi gecici islevler yiliklenmistir. Giinlimiizde
kitabevi olarak kullanilmaktadir (Gorsel 10). Bunun i¢in ise yapinin i¢
mekanlarinda kilise siyahi g¢elik raflar, zeminin altinda depolar ve
tuvaletler tasarlanmistir. Cephede ise yapiya yeni ve 0zgilin bir giris
tasarlanmistir (Gorsel 11). Bu kitabevi diinyanin sayili kiitiiphaneleri
arasinda gosterilmektedir (Harney, 2017).
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Gorsel 11. Dominik Kilisesi, Maastricht, Hollanda. (Szuta ve Szczepanski, 2020).

Yapiya yiiklenen yeni islev ile birlikte, yap1 gilinlimiizde
kullanilmaya devam etmektedir. Yapiya yiiklenen bu yeni islev,
yapinin mevcuttaki form, gabari ve i¢ hacmi ile biitiinlesmekte ve
ortaya iyi bir uygulamanin ¢iktig1 goriilmektedir. Ayrica yapr girisine
yapilan ek, yapiya tamamen zit, tarihi yapiyr yok sayan ve yapi
malzemesi olarak da tas yerine ahsap ile tasarlanan bir ek olarak
tasarlanmistir. Yapr bu farkli giris ile ilgi ¢cekmeye baslamis ve
Hollanda’nin Maastricht kentinde "Gezilecek 10 yer" ve "En giizel
kiitiiphaneler" siralamasinda listede kendine yer bulmustur (Garstka,
2012). Tarihi dini yapinin gilinlimiiz konfor kosullarina uygun olarak
yeni bir islev ile topluma kazandirilmasi sonucunda kentin taninirhigi,
bilinirligi artmistir. Tarihi yap1 bir anit olarak ¢evresi ile birlikte ele
alimarak gelen ziyaretgiler igin ¢evresinde bir kafeterya hizmete
sunulmustur. Farkli bir Ornek ise Polonya’nin Gdansk kentinde
uygulanmistir. Kentte bulunan Motlawa nehri kiyisinda uygulanan
projeler, tarihi ve cagdas mimari arasinda bir uyumun oldugunu
gostermektedir (Gorsel 12).
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Gorsel 12. Polonya’nin Gdansk kentindeki Tahil Ambarindaki Cagdas Ek (Fross ve
Guminska, 2019).

Cagdas mimari elemanlar sadece tamamlayici bir ek olarak
degil, ayn1 zamanda tarihi kentsel doku i¢in bir arka plan olusturmakta
ve eskiye uyarlanan yeni elemanlar da farklt ve yeni bir karakter
kazandirmaktadir. Proje kapsaminda tahil ambarina cagdas ek yapilmis
ve nehrin kiyisindaki yeni yapilarda tarihi kentsel dokunun
biitiinliigliniin korunmast adina 6zellikle cephelerde gabari, doluluk-
bosluluk orani, cephe malzemesi gibi unsurlara dikkat edilmistir (Fross
ve Guminska, 2019) (Gorsel 13).

Gorsel 13. Polonya’nin Gdansk kentindeki Motlawa Nehri kiyisindaki Yeni
Yapilagsma (Fross ve Guminska, 2019).

Polonya’nin Gdansk kentinde Motlawa nehri kiyisinda
uygulanan yeni tasarim, ek ve islev projeleri eski kent ile yeni kent
dokusunun  bir arada uyumlu oldugu, kentsel peyzajin
stirdiiriilebilirliginin  saglandigt 6rnek bir uygulamadir. Projede
oncelikle tahil ambari glinimiiz konfor kosullarina uyarlanmistir.
Sonrasinda nehir kenarinda yapilasmaya yeni acilan alanlardaki
uygulamalarda kentsel doku ve cephe 0Ozellikleri tarihi dokunun
sirdiiriilebilirligini saglayacak sekilde tasarlanmistir. Yeni yapilan
kentsel alanlarda hizmet sektoriine ait birimler, kentin geleneksel yeme
ve icme Kkiltiirlinii yansitan gastronomi alanlart ve satig birimleri
tasarlanmistir (Fross ve Guminska, 2019). Uygulanan bu projede kentin
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geleneksel dokusu teknoloji ve giliniimiiz konfor kosullar1 ile
birlestirilerek hibrit bir yontem benimsenmistir. Boylelikle geleneksel
mimari doku siirdiiriilebilir hale gelirken; kente de ekonomik, sosyal ve
cevresel anlamda olumlu katkilarda bulunmustur.

Makale caligsmasi kapsaminda alan ¢alismasi olarak belirlenen
Tokat kentinde bulunan Mevlevihane, Tashan (Voyvoda Han) ve
Hidirlik Koriisii ve c¢evresi yerinde fotograflarla analiz edilmistir.
Mevlevihane, icinde bulundugu bahgesi ile birlikte miize islevi
yiiklenerek giiniimiizde ayakta kalmay1 basarmistir. Tashan (Voyvoda
Han), giinlimiiz ihtiyac¢larina cevap verebilmek adina avlusunda yapilan
yeni tasarim ve eklerle birlikte yeni isleviyle kullanicilara hizmet
vermekte ve Tokat’in kiiltiirel mirasinin tanitilmasinda 6nemli bir rol
aldign  goriilmektedir. Hidirhk Kopriisi'nde yapilan restorasyon
caligmalar1 tekil bazda kalmayip ¢evresi ile birlikte su Ogesini esas
alarak yapilmis ve kentte yeni bir cazibe alani yaratilmistir. Kentte
diizenlenen konser gibi sosyal aktiviteler i¢in bu alan siklikla tercih
edilmektedir. Mevlevihane, Tashan (Voyvoda Han) ve Hidirlik
Kopriisti ile ilgili degerlendirme Tablo 2°de yer almaktadir.

Tablo 2. Alan Caligmasi Kapsaminda Yapilan Degerlendirme Tablosu.

Yap Eski Islev Yeni tasarim, ek, islev Siirdiiriilebilirlik

yakin ¢evresindeki
sokaklarda yapilan
diizenlemelerle
irlikte kiiltiirel ve
'mimari mirasin

Mevlevihane

devamliligt
Muslu Aga Konagi Miize saglanmis, miize
(Atilgan, 2010) olmasindan dolay1

kente ekonomik
gelir saglamistir.
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ilk yapildigi zamanlar
han olarak, sonrasinda
meyve sebze hali olarak
kullamlmistir (URL-9,
2023).

Tashan
Han)

(Voyvoda

Hanin odalari kiigiik el
sanatlari ve satig
birimlerine
dontigtiiriilmiistiir.
Avluda sokdiliir takilir
yeme igme mekanlari

%kohne olmaktan
Muzaklagmis ve

sosyal hayatta
siklikla kullanilan,
ayni zamanda
kente ekonomik
getirisi olan bir
kentsel kamusal
alana dontigmiistir.

mevcuttur.

Tarihi koprii

S yayalastirilmistir.
BKoprii gevresine
Flsatis birimleri,

DR

. yemeicme
4w Bmekanlar ve
meydan
Tarihi koprii gevresi ile tasarlanmustir.

Tarihi kdprii hem yaya birlikte yeniden Kent i¢in yeni bir

Hdirlik Kopriisii hem de tasit kullammina 4,000 o1 giiniimiizde ~ landmark gorevi
actk olarak kullanilmistir kullamilmaya devam niteligindedir.
(URL-10, 2023). etmektedir (URL-7,
2023).
Makale kapsaminda konu edilen tarihi ¢evre ve onun

siirdiiriilebilirligi ve gelecek nesiller i¢in muhafaza edilmesi son
donemlerde siklikla giindeme gelmektedir. Tarihsel, mimari ve kiiltiirel
olarak degerli bir yapinin ve ¢evresinin canli tutulmasi ona yeni bir
tasarim yaparak, yeni bir ek tasarlayarak ya da yapmin 6zline uygun
yeni bir islev yiikleyerek saglanmaktadir. Tarihi ¢evreye uygulanan
dikkat ¢ekici degisiklikler yapinin ve g¢evresinin siirdiiriilebilirligi igin
olumlu etkiler birakma ihtimali makale kapsaminda analiz edilen
ornekler dogrultusunda miimkiin goériinmektedir. Genellikle bir kentin
onemli bolgelerinde bulunan tarihi ¢evreler canli tutuldugunda
bulundugu sokagin manzarasin1 iyilestirmekte, kentte sosyal ve
ekonomik bir etki yaratmaktadir. Yeni tasarim, ek veya islev ile
giinimiizde kullanimi devam eden ve canli tutulan tarihi cevrelerin
zamanla tanmirhigr  ve bilinirligi  arttifindan  kullanimmin  da
stirdiirtilebilir 6zellikte olacagi ve uzun vadede olumlu sonuglar ortaya

¢ikarmasi beklenmektedir. Tarihi ¢evrede yapilacak olan yeni tasarim,
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ek veya islev calismalarinin kapsami ve bi¢imi giivenilir analizlerle
desteklenmelidir. Analizlere baglamadan dnce tarihi yap1 ve ¢evresinin
farkli ol¢eklerde hazirlanmis belgeme formlarinin olusturulmast
gerekmektedir. Bu belgeleme formlarinda arsiv belgeleri, yap1 ya da
cevresinin temel islevi, sahiplik durumu, morfolojik 6zellikleri, yap1
malzemesi ve yapim teknikleri, koruma durumu, sosyal yapi, yerel
halkin ekonomik durumu, yiriirliikte olan yasal diizenlemeler,
kalkinma ve mevcut imar planlar1 yer almalidir. Belgeleme isleminden
sonra analiz asamasina ge¢ilmelidir. Fiziksel, sosyal, demografik yap,
ekonomi, tarihi yap1 ve ¢evresine ulasilabilirlik ve yasal mevzuat analiz
edilerek yeni tasarim, ek veya islev calismalarina baslanmalidir.
Konum, kentsel peyzaj, teknik durum, yapmin mekansal diizeni,
toplumun ihtiyaci, ortaklik ve katilim ilkeleri dikkat edilecek hususlar
arasinda yer almaktadir. Tarihi gevrelerin glinimiizde canli tutulmasi
ve kullanimmin saglanmasi ile birlikte toplumda eskiyi yeniden
kullanabilme bilincinin ve farkindaliginin olusturulmasi, ayn1 zamanda
bina stokunun siirdiiriilebilirliginin saglanmasi beklenmektedir. Ayrica
kentlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda kent ve kenti olusturan
sitemlerin  direngli olmasi 6nem arz etmektedir. Kentlerin
kurulumundan giinlimiize kadar gecen tarihsel siirecte, kente 6zgiin
kimlik kazandiran tarihsel, kiiltiirel ve mimari tarihi yap1 ve cevresi,
kent ve kenti olusturan sistemlerin bir parcast oldugu icin direngli kent
politikalarinin uygulanmasinda aktif rol almaktadir.

4. SONUC

Son yillarda siklikla konu edilen tarihi c¢evrelerin
stirdiiriilebilirligi konusu, tarihi c¢evrelerin o alana ait bir kimlik ve
aidiyet duygusu ortaya ¢ikarmasindan kaynaklanmaktadir. Bu kimligi
ve aidiyet  duygusunu  gelecek  nesillere  aktarabilmek,
sirdiiriilebilirligini saglamak o6nem arz etmektedir. Tarihi cevrede
yapilacak yeni tasarim, ek veya islevin ana amaci da budur. Segilen
yeni islev, yeni ve harici eklerin uygulanmasi ve tarihi ¢evrenin
taninirhigr ve bilinirligi arasinda gozle goriiliir bir dogrusal bag vardir.
Tarihi cevrelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda toplumun her
kesimi, kamu ve 6zel sektor, sivil toplum kuruluslar1 ve meslek odalari
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birlikte hareket etmeli ve ayn1 hedefe odaklanmalidir. Tarihi ¢evrelerin
yeniden kullanilmasi, insanlart bu tir kentsel alanlarin tarihini
kesfetmeye de tesvik edebilecegi unutulmamalidir. Terk edilmis,
kullanilmayan ve kdhnelesen tarihi alanlar tarihin bekgileri konumunda
olmakta ve gevrelerine karakter, kimlik yiiklemektedirler. Giiniimiizde
yeni tasarim, ek veya islev ile yeniden kullanilan tarihi ¢evreler yerel
halkin bulusup vakit gecirebilecegi, turistlerin gelip ziyaret edebilecegi
ya da konaklayabilecegi kamusal alanlara doniigsmiistiir.

Makale kapsaminda Tokat kentinde alan ¢alismasi olarak
belirlenen Mevlevihane, Tashan (Voyvoda Han) ve Hidirlik
Kopriisii’ne olan ilgiyi artiran faktorlerin islev degisikliginden ve tarihi
yapmin disinda yeni ve aywrt edici bir formu igermesinden
kaynaklanmaktadir. Tarihi yapiya ve c¢evresine yeni unsurlarin
eklenmesi, yapmin ve c¢evresinin kimligini yok etmemeli veya
reddetmemelidir. Yeni olusumlar eski ¢evre ile uyum i¢inde olmali ve
kentsel peyzajin mevcut karakteristik 6zelliklerine uygun olmalidir.
Tarihi c¢evrede yapilacak olan yeni tasarim, ek veya islev, yeni bir
estetik ve kentsel peyzaj ortaya c¢ikarabilmekte, o kentsel alaninin
taninirhigmi ve bilinirligini arttirabilmekte, artan bu ilgi ile birlikte
turizmi hareketlendirebilmekte, kente gelir saglayabilmektedir. Artan
kullanim  siirekliligi ile birlikte tarihi yapt ve ¢evresinin
sirdiiriilebilirligi saglanarak mimari ve kiiltiirel degerler korunarak
gelecek nesillere ulastirilmaktadir. Kenti olusturan sistemlerden biri
olan tarthi yap1 ve g¢evresi yeni tasarim, ek veya islev ile birlikte
direnglilik 6zelligi gostererek siirdiiriilebilir olmaktadir. Boylelikle
kentin Onemli bolgelerinde bulunan tarihi ¢evrelerdeki bina stoku
degerlendirilmekte ve enerji tasarrufu saglanmaktadir. Kiiresel 1sinma
ve iklim degisikligi ile uyum ve miicadele enerjinin dogru kullanimi ve
tasarrufu Oonem arz etmektedir. Buradan hareketle tarihi ¢evrelerde
uygulanacak yeni tasarim yaklagimlariin tarihi, kiiltiirel ve mimari
degerlerin gelecek kusaklara iletilmesinde etkisi oldugu kadar, bina
stokundan kaynakli karbon salimlarinin etkisi ile degisen iklim ve
kiiresel 1sinma tizerinde de etkisi bulunmaktadir.
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Tarihi ¢evre ve icinde bulunan tarihi, kiiltiirel ve mimari degere
sahip olan yapilara yeni tasarim yaklasimlarinin, eklerin veya islevlerin
uygulanmasinda yapmin ve bulundugu c¢evrenin tarihi ve kiiltiirel
degeri oncelikle analiz edilmelidir. Yap1 yasam dongiisii belirlenmeli,
stirdiiriilebilir kalkinmaya ¢evresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel etkileri
degerlendirilmeli, yeni isleve uyum saglayabilmeli, ortaklik ve katilim
ilkesi benimsenerek tiim paydaslar bilgilendirilmeli ve katilimi
saglanmalidir.

Niifusun hizla arttig1 giiniimiiz kentlerinde siirdiiriilebilirligin ve
direncliligin sadece fiziksel ve ¢evresel olarak degil, politik, ekonomik
ve toplumsal olarak da saglanmasi gerekmektedir. Yeni tasarim
yaklagimlari, ek veya islev ile giinimiizde kullanilan tarihi yapi ve
¢evrenin sosyo-kiiltiirel, tarihi ve ekonomik anlamda direnglilige katki
saglayacagi on goriilmektedir. Kenti ve kenti olusturan sistemleri
direncli ve siirdiiriilebilir kilmak ic¢in her ne kadar ¢evre dostu olsa da
yeni binalar insa etmek yerine, mevcutta var olan ve bina stokunda yer
alan tarihi yap1 ve c¢evresine yapilacak uygulamalarla diisiik maliyetle
enerji tasarrufu saglanabilmektedir.  Boylelikle hammadde israfi
onlenebilmekte ve kentsel kaynak olarak goriilen arazi etkin ve verimli
kullanilabilmektedir. Bu makale caligmasi kentlerdeki tasarim ve
uygulama problemlerinden ziyade kenti olusturan sistemler arasinda
yer alan tarihi yap1 ve cevresini yeni tasarim, ek veya islev ile
koruyarak  kentin  direncliliginin  arttirilmasit  ve  kentlerin
stirdiiriilebilirliginin saglanabilmesine odaklanmaktadir.
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