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Ozet

Bu calismanin amaci1 Gokgeada’da faaliyet gosteren yiyecek — igecek igletmelerinin gida alerjileri uygulamalar1 kapsaminda
incelenmesidir. Calismada ayrica isletme calisanlarinin gida alerjilerine iligkin bilgi diizeylerinin belirlenmesi ve isletme
meniilerinin alerjen gidalar igerigi bakimindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda ¢aligmada Gokgeada
ilge merkezinde faaliyet gosteren 19 yiyecek - igecek isletmesi ziyaret edilerek, 28 isletme ¢alisanina yiiz-yiize anket uygulanmis
ve igletme meniileri incelenmistir. Calisma sonucunda katilimcilarin gida alerjilerine karsi bilgi ve tutum diizeyinin orta seviyede,
gida alerjilerine iligkin uygulama diizeyinin ise ileri seviyede oldugu belirlenmistir. Ancak yapilan gozlem neticesinde 19 isletmenin
tamaminda gida alerjen tablosu, gida alerjisine uygun menii ve gida alerjisi kapsaminda tiiketicilere alternatif olarak sunulabilecek
igerikte tirlinler bulunmadig: tespit edilmistir.
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Abstract

The aim of this study is to examine the food and beverage businesses operating in Gokceada within the scope of food allergy
practices. In the study, it is also aimed to determine the knowledge level of the employees regarding food allergies and to evaluate
the business menus in terms of allergen foods content. For this purpose, 19 food and beverage businesses operating in Gokceada
district center were visited, a face-to-face survey was applied to 28 business employees and their business menus were examined.
As a result of the study, it was determined that the level of knowledge and attitude of the participants towards food allergies were
at a moderate level, and the level of practice regarding food allergies was at an advanced level. However, as a result of the
observation, it was determined that there were no food allergen tables, menus suitable for food allergy, and products that could be
offered to consumers as an alternative within the scope of food allergy in all businesses.
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Giris
Beslenme, biiyiime, gelisme ve saglikli olabilmek igin gerekli besin 6gelerinin tiiketilmesi ve viicudun bu
Ogeleri kullanmasidir (Baysal,1990: 4). Besin 6gelerinin viicuda alinmasi sonucunda insanlar biiyiimekte,
gelismekte ve bir birey olmaktadir. Kisilerin yasi, cinsiyeti, yasadigi cografya, tibbi geg¢misi ve genetik
ozellikleri beslenmeleri iizerinde etkili olabilmektedir (Akay ve Yilmaz, 2020: 443). Bu kapsamda bazi
gidalarin tiiketilmesi ve kullanilmasi bazi kisiler igin son derece faydali olabiliyorken, bazi kisiler i¢in ise bu

gidalar gesitli saghk sorunlarina neden olabilmektedir. Unlii bir diisiiniiriin de ifade ettigi gibi “birisi icin besin
olan bir sey, digeri icin zehir olabilir ” (Oztiirk ve Besler, 2008: 8).

Alerji; viicudun yabanci olarak tanimladigi organik veya inorganik bir maddenin solunmasi, tiiketilmesi,
deriye temas etmesi ve/veya enjekte edilmesi sonucu viicudun savunma mekanizmasinin olagandan farkli
calismasi halidir (Oztiirk ve Besler, 2008: 7). Besinlerde bulunan baskin 6zellikteki proteine kisinin maruz
kalmas1 sonucu ise gida alerjisi olusmaktadir (Ozcan, Delikanli ve Yildiz, 2015: 170). Gida alerjileri kisilerin
yasam kalitesini olumsuz etkilemekte ve ¢esitli saglik sorunlarina neden olmaktadir. 26 Ocak 2017°de Resmi
Gazete’de 29960 sayili Gida Kodeksi Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi yayinlanmistir.
Bu yonetmelige ait diizenlemeler 1 Ocak 2020 tarihi ile hayata ge¢cmis ve bu tarihten itibaren hazir yemek
hizmeti veren restoran, hastane, kantin gibi toplu tiiketim yerlerinde servis edilen gidalara iligkin alerjen
bilgilerinin tiiketiciye sunulmasi zorunlu kilinmistir (Akay ve Yilmaz, 2020: 445- 446).

Gokgeada, Tiirkiye’ nin sakin sehir unvanina sahip en biiyiik adasidir. Gokgeada her ne kadar mutfak kiiltiirii
acisindan Ege Adalarina benzer 6zellikler gosterse de kendine has bir mutfak kiiltiirline sahiptir (Yavuz ve
Ozkanl1, 2019; 286). Gokgeada mutfaginda sarap, ekmek, peynir, zeytinyagi, oglak ve kuzu eti, baliklar ve
deniz iiriinleri, gesitli otlar, badem ve {iziim gibi ¢esitli meyvelerin kullanimi olduk¢a yaygindir (Canakkale
Valiligi,2021; Gokgeada Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, 2021).

Yapilan c¢aligmalarda Gokgeada mutfaginin bir¢ok gastronomik unsuru biinyesinde barindirdigl tespit
edilmistir. Ada mutfagina ait gastronomik unsurlara; ahtopot, karides, kili¢ baligi, oglak, keci ve keg¢i siitii
iirlinleri, liziim ve sarap, zeytin ve zeytinyagi, kekik, lavanta, ¢esitli otlar ve bu otlarla yapilan yemekler, hamur
isleri damla sakizli muhallebi, cicirya, Efi badem kurabiyesi 6rnek olarak gosterilebilir (Korkmaz ve Aydug,
2020: 92; Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018: 351; Cakici, Sirtl ve Korkmaz, 2021: 320; Yavuz ve Ozkanli, 2019:
290). Bu {iriinler ayn1 zamanda Tiirk Gida Kodeksine gore alerji listesinde yer almaktadir (Tarim ve Orman
Bakanl1g1,2021).

Bu ¢aligmanin amaci mutfak kiiltiirinde gida alerjisine neden olabilecek {iriinleri siklikla kullanan
Gokgeada’da faaliyet gosteren yiyecek - icecek isletmelerinin gida alerjilerine yonelik uygulamalarinin
belirlenmesidir. Calismada ayrica isletme ¢alisanlarinin gida alerjilerine iliskin bilgi diizeylerinin ve isletme
meniilerinin alerjen gidalar icerigi bakimindan incelenmesi amaglanmaktadir. Calismanin ilk boliimiinde
alerji, gida alerjisi ve gida intoleransina iligkin bir kavramsal ¢erceve olusturularak, ilgili literatiirde yer alan
hizmet isletmeleri ve gida alerjileri iizerine yapilan galismalara yer verilmistir. Ikinci boliimde ¢aligmanin
metodolojisi yer almaktadir. Calismanin {iglincii boliimiinde ise toplanan verilerin analizi ile elde edilen
sonuglara yer verilmistir.

Kavramsal Cerceve
Gida Alerjisi

Alerji kelimesi ilk kez 1906 yilinda Avustralyali pediatrist Clemen von Pirquet tarafindan kullanilmistir.
Pirquet, alerjiyi “astri duyarlilik, alerjen veya antijene karsi viicudun abartili veya beklenmeyen immiin yanitt”’
olarak tamimlamistir (Karakili¢ vd., 2014: 73). Gida alerjisi ise bireyin alerjen ad1 verilen ve alerjiye neden
olan madde olarak tanimlanabilen gida maddelerini tiiketmesi ya da bu maddelere temas etmesi sonucu
bagisiklik sisteminin verdigi anormal yanit olarak aciklanmaktadir (NIAID). insan viicuduna giren ve kanda
karsit bir madde olusmasina yol acan maddelere “antijen”, olusan karsit maddeye ise “antikor” adi
verilmektedir. Bir antijen alerjiye yol agarsa o zaman “alerjen” adim almaktadir (Oztiirk ve Besler, 2008: 8).
Ozetle viicuda giren yabanc1 maddelerden korunmak i¢in bagisiklik sistemi biyolojik aktif maddeler iiretmekte
ve bunun sonucunda alerjik reaksiyon belirtileri ortaya ¢ikmaktadir (Ozcan vd., 2015: 167).

Alerjen 0zelligi gosteren besinler ile viicudun askerleri olarak tanimlanan antikorlar karsilastiginda viicutta
¢ok sayida kimyasal madde salgilanmaktadir. Bu maddelerden biri olan “histamin” bazi alerjik reaksiyonlarin
yaygin sebepleri arasinda gosterilmektedir. Bu reaksiyonlar siklikla; kilcal damarlarda daralma (kizarma),
damarlarin gecirgenliginin artmasi (sisme ve kabarti), solunum yolu ve bagirsaklardaki diiz kaslarda kasilma
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(solunum gii¢liigii ve agr1) ve derideki sinir uglarinda uyarilma (kasint1 ve agr1) seklindedir (Oztiirk ve Besler,
2008: 9). Peynir, sarap, baz1 balik (turna ve uskumru) ve kabuklu deniz iriinleri (midye, 1stakoz, karides),
cilek, yumurta aki gibi dogal olarak histamin igeren besinler viicutta histamin salgilanmasina neden olarak
besin duyarlilig1 olusturabilmektedir (Kdseoglu, 2020: 617).

Bagisiklik sistemi; alinan besine, besin miktarina gore degisen cesitli olumsuz reaksiyonlar gostermektedir.
Bu reaksiyonlar genellikle tirtiker (kurdesen), kasinti, kizariklik gibi anormal tepkiler ve anafilaksi (aninda
miidahale edilmezse hayati tehlike olusturabilen alerjik tepkiler) gibi agir tepkiler olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Her gecen giin prevalansi (yayginlig) artan gida alerjisi cocuklarda ve gelismis iilkelerde daha ¢ok goriilmeye
baglanmistir. Tiirkiye’de ise son 10 yilda goriilme sikligr 2 katina ¢ikmustir (Burks ve vd., 2012: 907; Nwaru
vd., 2013: 63; Renz vd., 2018:1; Bas, 2021: 48-50).

Besin alerjisinde bagisiklik sisteminin besine gosterdigi en olumsuz ve asirt tepki anafilaktik sok
reaksiyonlaridir. Anafilaksi, ayn1 anda birka¢ organda gerceklesen, kusma, karin agrisi ve solunum yetmezligi
gibi sistemik semptomlarin olusturdugu asir1 duyarlilik halidir. Anafilaktik sok belirtileri besinin oral yolla
almmasindan yaklasik iki saat sonra ortaya ¢ikabilmektedir (Tercanl ve Atasever, 2021: 33). Kas gevsetici,
aspirin ve insiilin gibi bazi ilaglar, bocek sokmalar1 ve agir egzersizler gibi bircok durum anafilaksiye neden
olabilmektedir. Fakat besinler tiim yas gruplarinda en sik anafilaksi nedeni olarak goriilmektedir. Anafilaksiye
en sik neden olan gidalar arasinda yer fistigi, balik, deniz iiriinleri, baz1 meyveler (muz, portakal, kivi vb.) ve
tohumlar yer almaktadir (Karaman, Babayigit ve Olmez 2006: 8). Tiirkiye’de mercimek, Uzak Dogu’da pirin,
karabugday; Orta Dogu’da ise susam anafilaksiye en sik neden olan besinler olarak gosterilmektedir (Tercanl
ve Atasever, 2021: 33).

Gida alerjileri genellikle bagisiklik sisteminin bir bileseni olan immiinoglobiilin E (IgE) ile iliskilidir. IgE,
alerjen maddeye karst savunma fonksiyonu gostermektedir Alerjen madde tiiketildikten sonra bagisiklik
sistemi IgE antikorunu liretmekte ve kana gecen IgEmast hiicreleri ile birlesmektedir. Kisi alerjen ile ilk
kargilagsmasinda alerjik reaksiyon yasamayabilir. Fakat bir sonraki tiiketimde IgE antikorunun alerjen maddeyi
tanimasit ile alerjik reaksiyon goriilmektedir. Bu reaksiyonlar daha 6nce de belirtildigi iizere iirtiker (kurdesen),
kizariklik, bulanti vb. seklinde ortaya cikabilirken, zamaninda miidahale edilmezse hayati tehlike
olusturabilmekte ve 6liimle sonuglanabilecek agir tepkilere de neden olabilmektedir (Bas, 2021: 49; Sicherer
ve Sampson, 2018: 4; Tercanli ve Atasever, 2021: 32). Alerjik reaksiyonlarn siddeti organizmanin IgE
antikorunun seviyesi ile de iliskili olabilmektedir. Organizma diisiik seviyelerde Ige antikoruna sahip
oldugunda, alerji gelistirmeye yatkin bireyler toz, polen ve gidalar gibi ¢evresel alerjenlere 6zgii olan IgE
antikorlarini iiretmeye daha yatkindir (Ozcan vd., 2015: 167).

Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme ve Tiiketici Bilgilendirme Y6netmeligine gore alerjiye neden besinler; gluten
iceren tahillar: bugday (kil¢iksiz bugday ve kamut), cavdar, arpa, yulaf veya bunlarin hibrit tiirleri ve bunlarin
bulundugu iriinler, kabuklu canlilar (midye vb.) ve bunlarla yapilmis iirlinler, yumurta ve yumurta igeren
iirlinler, balik ve i¢inde balik bulunan iirlinler, yer fistig1 ve soya ile bunlardan yapilmis {iriinler, siit ve siit
iirtinleri, sert kabuklu yemisler (badem, ceviz, findik, Antep fistig1 vb.) ve bunlarla iiretilen iiriinler, kereviz,
hardal ve bunlar ile yapilmig {iriinler, susam ve aci bakla ile igerisinde bunlar1 bulunduran iriinler, kiikdirt
dioksit ve siilfitler igeren {iriinler olarak listelenmektedir (Tarim ve Orman Bakanli1,2021). Ayrica yenilebilir
yaglar, hidrolize proteinler, lesitin, jelatin, nisasta, laktoz ve aroma bilesenlerinin de major alerjik
reaksiyonlara neden oldugu bildirilmektedir (Ozcan vd., 2015: 171). Aym ydnetmelige gore isletmeler
meniilerinde veya meniilerinin iiriin icerikleri kisminda alerjiye neden olabilen bu besinleri tiiketicilere
belirtmek zorundadir. Bu besinler Sekil 1°de verilmektedir.
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Sekil 1. Bildirimi Zorunlu Olan Alerjen Gidalar

GIDA ALERJINIZ VAR MI?
EN ONEMLI 14 ALERJEN!!!

GIDA ALERJINIZ VARSA
SIPARIS VERMEDEN SNcE
BiLGI ISTEYINIZIN

Kaynak: Tarim ve Orman Bakanhgy, 2021.
Gida Intoleransi

Gida intoleransi bir besin ya da besin bilesenine karsi sindirim sistemi tarafindan verilen anormal tepkiler
olarak aciklanmaktadir. Diinyada insanlarin %60’ mda goriildiigii diisiiniilmekle birlikte, sindirim sistemi her
kiside farkli tepkiler vermektedir (Wilson, 2010: 1; Bas, 2021: 50). Gida intoleransina bir¢ok sey neden
olabilmektedir. Ornegin besinlerin i¢inde olan ya da kontaminasyon ile besinlere bulasabilen toksit maddeler,
besinlere renk, lezzet vb. vermek amaciyla kullanilan katki maddeleri kiside intolarans gelismesine neden
olabilmektedir. Ayrica kisinin daha dncesinde yasadigi travmatik olaylar nedeniyle olusan psikolojik etkiler,
bariatrik cerrahi gibi gesitli cerrahi islemler ve laktaz enzimi gibi cesitli enzimlerin viicutta bulunmamasi
nedeniyle gida intoleranslar1 ortaya ¢ikabilmektedir (Koseoglu, 2020: 617-618; Agbaba ve Ozcan, 2020: 17;
Akoglu ve Orug, 2018; 286).

Giliniimiizde gida kaynakli saglik problemlerinin bircogu gida alerjilerinden ve gida intoleranslarindan
(duyarliligindan) kaynaklanmaktadir (Akoglu ve Orug, 2018: 285). Gida alerjisi ve gida intoleransi, insan
viicudunda benzer reaksiyonlar gosterdiginden, gida intoleranst bulgularnt gida alerjileri ile
karistirilabilmektedir. Ikisi arasindaki en énemli farklilik gida intoleransinin sindirim sistemini, gida alerjisinin
ise bagisiklik sistemini etkilemesidir. Gida alerjisinde viicudun bagisiklik sisteminde bazi reaksiyonlar
olusmakta ve bu reaksiyonlar cesitli tam testleri ile gézlemlenip saptanabilmektedir. Gida intoleransi ise
sindirilemeyen veya emilemeyen besin ya da besin bilesenlerinin etkisiyle meydana gelen reaksiyonlardir ve
gida intoleransinda bagisiklik sistemi etkilenmemektedir. Diinya niifusunun yaklasik %60’1indan fazlasinda
gida intolerans1 oldugu diisiiniilmekte ve en yaygin goriilen gida intoleransinin laktoz intoleranst oldugu
belirtilmektedir (Koseoglu, 2020: 616-617; Akoglu ve Orug, 2018: 284; Bas, 2021: 51).

Laktoz intoleransi viicutta laktaz enziminin olmamasi sonucu laktoz i¢eren iiriinler ve memelilerin siitlerinin
sindirilememesi sonucu siskinlik, gaz vb. semptomlarin gériilmesidir (Y1ldirim ve Ozen, 2017: 294). Fruktaz
enziminin olmamasi nedeniyle frikktoz ve sukroz igeren gidalarin tiiketilmesi sonucu da benzer semptomlar
goriilmektedir. Glikoz-6 fosfatdehidrogenaz enziminin olmamasi nedeniyle bakla ve bakla igeren {irlinlerin
tiketilmesi sonucu da hemolitik anemi goriilebilmektedir (Giibiir, 2012; 24). Bu gida intoleranslar1 disinda en
sik goriilen gida intoleranslarina gluten intoleransi, fenilketoniiri, galaktozemi 6rnek olarak verilebilir (Akoglu
ve Orug, 2018: 286).

Gluten intoleransi; viicutta bugday, arpa, ¢avdar gibi iiriinlerde bulunan ve gluten adi verilen proteinin
sindirilememesi sonucu olusmaktadir. Gluten intoleransi, ¢dlyak hastaligi ile karistirilmaktadir. Fakat gluten
alerjisi klinik olarak tani i¢in gerekli sartlar1 karsilamamasiyla ¢olyaktan ayrilmaktadir (Ermis ve Kog, 2014;
450). Aym sekilde Kistikfibrozis, safra kesesi hastaliklar1 ve enteropatilerde (¢esitli bagirsak hastaliklari)
yiikksek yag ve proteine karsi intolarans gelisebilmektedir. Fenilketoniiri de buna benzer olarak dogustan
fenilalaninhidroksilaz enziminin olmamasi ve fenilaninin proteinini i¢eren besinlere karsi olusan metobolik
bir hastaliktir. Hastaligin en belirgin semptomu zeka geriligidir. Galaktozemi ise galaktoz ve laktozun glikoza
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cevrilememesi ve dolayisiyla sindirilememesi sonucu olusan dogustan metobolik bir hastaliktir,
Galaktozemide hastaligin semptomu olarak biiylime geriligi goriilebilmektedir (Giibiir, 2012; 24).

Ilgili Alanda Yapilmis Cahsmalar

Borchgrevink vd. (2009) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri’nde yapilan bir ¢alismada yiyecek- icecek
isletmelerinde ¢alisan yoneticilerin gida alerjisi ve gida intoleransina yonelik politikalar1 ve bilgi diizeylerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir. Calisma kapsaminda 58 restoran yoneticisiyle yliz - yilize goriismeler yapilmustir.
Calisma sonucunda restoranlarin sadece %26’sinda alerjen ve intolerans tablosu bulundugu, %72’sinde ise
yardime1 herhangi bir kaynak bulunmadigi belirlenmistir. Calismada ayrica restoranlarin %90’inda gida
alerjisi ve gida intoleransina yonelik bir menii bulunmadigi ve bu kapsamda herhangi bir iiriin gelistirilmedigi
sonucuna ulasilmistir.

Choi ve Zhao (2010), bireylerin restoran se¢imlerinde saglik sorunlarinin etkisini belirlemek amaciyla Giiney
Florida’da 307 kisi ile yaptiklari ¢alismada bireylerin restoran segimini etkileyen ii¢ ana unsur oldugunu ortaya
koymuslardir. Calismada ulasilan sonuglara gére bu unsurlar; atmosfer, saglik sorunlart ve ekonomik
nedenlerdir. Saglik sorunlar1 baslig altinda katilimeilarin diisiik kalorili beslenme, kisisel beslenme planlari,
saglikli yemekler ve yemeklerin besin degerleri olmak {izere dort unsura dikkat ettigi belirlenmistir.

Bordelon (2016), gida alerjisi olan turistlerin tipolojisini belirlemek amaciyla yaptigi ¢alismada sekiz havayolu
firmasini, yedi oteli ve ii¢ destinasyonu sahip olunan kaynaklar, turistlere verilen bilgiler ve uygulamalar
kapsaminda incelemistir. Calismada ulasilan sonuglara gore, calismaya katilan yalnizca bir otel gida alerjisi
olan turistlere uygun menii segenegi sunmaktadir. Havayolu sirketleri yolcularina gida alerjisi hakkinda bilgi
vermektedir ancak bu kapsamda herhangi bir uygulamaya sahip degildir. Caligmaya katilan ii¢ destinasyonda
ise gida alerjisine uygun menii ve uygulamalarin oldugu ve bu nedenle s6z konusu destinasyonlarin gida
alerjisi olan turistler i¢in 6nemli bir ¢cekim giiciine sahip olduklar1 belirlenmistir.

Schiefert ve Matteucci (2018), gida intoleransina sahip kisilerin gastronomi turizmi deneyimlerini incelemek
amaciyla gergeklestirdikleri ¢calismada 9 kisi ile derinlemesine goriisme yapmuglardir. Calismada ulasilan
sonuclara gore, gida intolerans1 olan kisiler gida etiketlerine ve hizmet aldiklar1 restoranlara kars giivensizlik
yasadiklarini, turistik faaliyetleri icerisinde kendilerini bagkalarina yiik gibi hissettiklerini ve gida intoleransi
olmayan kisilerin kendileriyle empati yapmadiklarini belirtmektedir.

Wen ve Kwon (2019), Amerika Birlesik Devletleri’nde faaliyet gésteren restoranlarda ¢alisan personelin gida
alerjisi bilgilerini, gida alerjisi olan ziyaretcilerle nasil iletisim kurduklarini ve olusabilecek riskleri
ziyaretgilerine nasil ilettiklerini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢aligmada 316 katilimciya anket yoluyla
ulasmiglardir. Calismada Amerika Birlesik Devletleri’nde faaliyet gosteren restoranlarin ¢ogunda alerjen
icermeyen meniiler oldugu, personelin ziyaretgilere alerjen gida uyarisini neredeyse hi¢ yapmadigl ve
ziyaretcilerin gida alerjisi olup olmadigini hi¢ sormadiklari belirlenmistir.

Efendi ve Atay (2020), Tiirkiye’nin Aydin ilinde yaptiklar1 ¢alismada turistlerin gastronomi deneyimlerini
incelemeyi amaglamiglar ve 32 goniillii turist rehberi ile yliz —ylize gorlismeler gerceklestirmislerdir.
Calismada turist rehberlerinin turistleri cogunlugun kararma gore yonlendirdikleri ve turistlerin ilk olarak
temizlik ve hijyen unsuruna bakarak satin alma davranisi sergiledikleri belirlenmistir. Calismada ayrica
turistlerin yemek yiyecekleri yer se¢ciminde dikkate aldiklar1 en 6énemli kriterlerin yoresellik ve otantiklik,
vejetaryen ve vegan beslenme ile gluten alerjisine yonelik {iriine ulagabilme olanagi oldugu belirlenmistir.

Gastronomi turizmi 6niindeki engelleri belirlemek amaciyla Eren (2020) tarafindan yapilan ¢aligmada, gida
engelleri; gida alerjisi, gida intoleransi, etik nedenler ve saglikli yagsam tercihi olmak iizere dort baslik altinda
incelenmistir. Calismada gida engeli olan kisilerle yapilan goriigmeler neticesinde, katilimcilarin
destinasyonlarda yasadiklar1 sorunlar ‘‘kabul ve empati, egitim, etik ve siirdiriilebilirlik’” olmak iizere ii¢
baslik altinda analiz edilmistir. Calisma kapsaminda katilimcilar, destinasyonlarda yasadiklar1 sorunlarin
anlasilmadigini, kendileriyle alay edildigini, yanlarinda siirekli yiyecek tasidiklarini, calisanlarin gida engelleri
konusunda bilgilerinin yetersiz oldugunu, isletmelerin gida engellerini bir pazarlama araci olarak
kullandiklarini ve bu tiriinleri yiiksek fiyattan sattiklarini belirtmislerdir.

Eren vd. (2021) tarafindan Tiirkiye’de bulunan resort otellerde ¢alisan seflerin gida alerjilerine iliskin bilgi,
tutum ve uygulamalarini belirlemek amaciyla yapilan bir galigmada 514 sefe anket yoluyla ulasilmistir.
Calismada seflerin gida alerjisi bilgisinin orta diizeyde oldugu, 8 temel alerjeni (siit, fistik, yumurta vb.)
bildikleri goriilmiistiir. Calismada ayrica seflerin gerekli egitimlere katilarak gida alerjileri konusunda daha
fazla bilgi sahibi olmak istedikleri sonucuna ulagilmistir.
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Yontem

Bu galisma nicel arastirma yontemi ve nitel arastirma yontemi benimsenerek hazirlanan karma yontem
caligmasidir. Karma yontem caligsmasi; aragtirma problemini daha iyi anlamak ve cevaplamak adina hem nicel
hem de nitel arastirma yontemleri benimsenerek nicel ve nitel olarak elde edilen verilerin biitiinlestirildigi
caligmalardir (Creswell,2021; 2). Karma yontem caligsmalarinda nicel ve nitel verilerin 6nemi ve verilerin elde
edilis zamanlari farklilik gosterilebilmektedir (Creswell ve Plano Clark, 2020; 73). Bu ¢alismada nicel veriler
ve nitel veriler esit oncelige sahip olmakla beraber iki veri seti de es zamanli elde edilmistir. Bu dogrultuda
caligmada karma yontem arastirma desenleri arasindan birlestirme (cesitlendirme) deseni tercih edilmistir.
Birlestirme deseninde amag elde edilen nicel ve nitel veri setini analiz ederek kiyaslamak, dogrulamak ve
sonuglar1 birlestirmektir (Creswell, 2021; 6,99).

Caligmanin amaci Gokgeada’da faaliyet gosteren yiyecek - icecek isletmelerinin gida alerjilerine iliskin bilgi
diizeyleri, tutumlar1 ve uygulamalarinin belirlenmesidir. Calismanin evrenini Gokgeada’da faaliyet gdsteren
yiyecek — igecek isletmeleri olusturmaktadir. Caligmanin 6rneklemi kolay ulagilabilir durum 6rneklemesi
yontemi benimsenerek secilmistir. Kolay ulasilabilir durum orneklemesi, arastirmaciya hiz ve pratiklik
kazandirmasinin yani sira maliyet ve ulasilabilirlik agisindan da sagladigi kolaylik nedeniyle siklikla
yararlanilan 6rnekleme tekniklerinden biridir (Yildirim ve Simsek, 2018: 123). Bu dogrultuda c¢alismanin
orneklemini, Gokceada ilce merkezinde faaliyet gdsteren yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir.
Gokgeada ilgce merkezindeki yiyecek — icecek isletmeleri sayica incelendiginde, ilge merkezinde toplam 35
yiyecek - i¢ecek isletmesinin var oldugu goériilmiistiir. Fakat ¢aligma verilerinin toplandigi 1 — 15 Aralik 2021
tarihi itibariyle 14 isletme kis sezonu oldugu icin kapali oldugundan ve 2 isletme ¢alismaya katilmak
istemediginden ¢aligma kapsaminda 19 isletmeye ulasilmis ve galigma verileri toplam 28 isletme caligani ile
gorisiilerek elde edilmistir. Calisma verilerinin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Etik Kurulu 25.11.2021 tarih ve 20/51 karar/say1 numaras ile alinmistir.

Calismada nicel aragtirma yontemi kapsaminda igletmelerde ¢alisanlarin gida alerjilerine karsi tutum ve bilgi
seviyesini 6l¢gmek i¢in anket tekniginden yararlanilmistir. Anket, verilerin elde edilmesi i¢in hazirlanmig veri
formudur ve daha fazla veri toplanmasina olanak tanimasi, diisiik maliyet, az zaman ve is giicli gerektirmesi
ve daha objektif oldugunun diistiniilmesinden dolay1 siklikla tercih edilmektedir (Karagoz, 2019; 273-274).
Caligmada kullanilan anket formu Eren vd. (2021) tarafindan Tiirkiye’deki resort otellerde ¢alisan seflerin gida
alerjisi bilgi, tutum ve uygulamalarinin belirlenmesi amaciyla yapilmig olan ¢alismadan elde edilmistir.
Calismada kullanilan anket formu dort boliimden olugsmaktadir. A boliimiinde katilimcilarin gida alerjilerine
iligkin bilgi seviyesini 6l¢gmek icin 16 maddeden olusan, dogru/ yanlis secenegi sunan, ¢ok secmeli sorular
bulunmaktadir. B boliimiinde 13 alerjen belirtilmis ve katilimcilardan yaygin olarak alerjik reaksiyonlara
neden oldugunu diisiindiikleri 8 tane alerjen giday1 segmeleri istenmistir. Anketin C ve D boliimiinde ise
katilimcilarin gida alerjilerine karst tutum ve calistiklar isletmede yararlandiklar1 uygulamalar1 belirlemek
amaciyla 5°1i likert Slgekte hazirlanan toplam 21 soru bulunmaktadir.

Nicel verilerin analizi i¢in anket formunun her bir bolimii farkli sekilde analiz edilmistir. Anketin A
boliimiinde verilen cevaplar O (yanlis) ve 1 (dogru) olarak kodlanmistir. Ardindan dogru cevaplarin yiizdeligi
belirlenmistir (Dogru sayisi / toplam soru sayist * 100). Elde edilen yiizdelik oran dogrultusunda katilimcilarin
gida alerjisine iligkin bilgi seviyesi belirlenmistir. B boliimiinde tanimlayici istatistikler (kag kisinin sectigi ve
yiizdelik degeri) kullanilmistir. C ve D bdliimiinde verilen cevaplar 0 (hi¢ katilmiyorum), 1 (katilmiyorum), 2
(kararsizim), 3 (katiliyorum) ve 4 (kesinlikle katiliyorum) seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin bilgi, tutum
ve uygulama olmak iizere her boliimde en fazla alabilecegi puan 100 olarak belirlenmistir. Alinan puanlar (Q1,
Q2, Q3, Q4) 4 geyrege boliinerek degerlendirilmistir. ilk boliim Q1<25 diisiik diizey bilgi/ tutum/ uygulama,
ikinci ve {iglincli boliim 25<Q2, Q3<75 orta diizey bilgi/ tutum/ uygulama olarak degerlendirilmistir. Son
bolimse 75<Q4 ileri diizey bilgi/ tutum/ uygulama olarak degerlendirilmistir.

Caligmanin nitel verileri i¢in hedeflenen olgu hakkinda bilgi veren yazili dokiimanlarin incelenmesi olarak
tanimlanan dokiiman incelemesi yontemi kullanilmistir (Yildirrm ve Simsek, 2018: 189). Bu yoOntem
kapsaminda isletmelerde bulunan meniiler, gida alerjisi ile ilgili pano, poster vb. dokiimanlar incelenmistir.
Calismada ayrica isletmelerin alerjen listesine sahip olup olmadigi ve bu uygulamaya yonelik bakis acilarinin
ne oldugu gibi sorularin cevaplanmasi igin katilmali gozlem tekniginden (kiimenin gézlemi) yararlanilmis ve
isletme ortamu ile ¢aligsanlar arastirmaci tarafindan gozlemlenmistir. Elde edilen veriler gézlem notlarinin
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aktarilmasi seklinde tablolastirilarak yorumlanmustir. Calismada nitel analiz tekniklerinin kullanilmasinin
amact, aragtirilan konu ile ilgili okuyucuya betimsel ve gercekei bir resim sunulmaya calisiimasidir (Yildirim
ve Simsek, 2018: 237).

Caligmanin nitel yontemine iliskin gegerlilik ve giivenilirliginin saglanmasinda tiggenleme (triangulation)
tekniginden yararlamlmstir. Uggenleme teknigi calismanin inandiriciligi arttirmak icin farkli yontemlerin,
verilerin, bakis acilarinin ya da farkli alanlarda uzman arastirmacilarin bir arada olmast durumudur (Berg ve
Lune, 2019: 18). Uggenleme teknikleri acisindan bu calismada yontem iicgenlemesi teknigi kullanilmustir.
Y 6ntem liggenlemesi birgok veri toplama ydnteminin (anket, gériisme, gézlem, dokiiman analizi vb.) bir arada
kullanilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2018: 279).

Bulgular

Gokgeada ilgce merkezinde faaliyet gosteren toplam 19 yiyecek- icecek isletmesinde ¢aligan 28 katilimciya ait
demografik oOzellikler Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1’e gore katilimeilarin yarisindan fazlasi (%67,85)
kadindir. Calismaya dahil olan katilimeilari biiyiik cogunlugu genglerden olusmaktadir. Oyle ki katilimeilarin
%60,7’si 18-25 yas araliginda, %14,3’1 26-33 yas araligindadir. Katilimcilarin %251 ise 34 yas ve lizeridir.
Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda %35,72’sinin lise mezunu, %46,42’sinin iiniversite mezunu
oldugu goriilmektedir. Ayrica katilimeilarin %50’si sektorde 1-5 yillik deneyime sahip kisilerdir. 6-10 y1l ve
11-15 yil aras1 deneyime sahip kisilerin oram1 %22,8, 16 yil ve iizeri deneyime sahip kisilerin orani ise
%7,2’dir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Ozellikler (n:28) n %
Yas 18-25 17 60,7
26-33 4 14,3
34-41 1 3,6
42-49 4 14,3
50+ 2 7,1
Cinsiyet Kadin 19 67,9
Erkek 9 32,1
Egitim Durumu Ilkokul ve Ortaokul 3 10,72
Lise 10 35,72
Universite 13 46,42
Lisansiisti 2 7,14
Yiyecek- Icecek 1-5 14 50,00
Sektoriinde Cahistigr Yil 6-10 6 21,4
11-15 6 21,4
16-20 1 3,6
21+ 1 3,6
Calisilan Pozisyon Isletme Sahibi/ Yénetici 10 35,7
Mutfak Calisani 10 35,7
Servis Calisani 8 28,6
Calisilan isletme Tipi Kafe 12 42,9
Restoran 12 42,9
Pastane 4 14,2
Kendisinde Gida Alerjisi Var 4 14,2
Yok 24 85,8
Yakininda Gida Alerjisi Var 8 28,6
Yok 28 71,4
Gida Giivenligi Sertifikas1  Var 19 67,9
Yok 9 32,1
TOPLAM - 28 100

Katilimcilarin isletmelerde ¢alistiklar1 pozisyonlara bakildiginda, agirlikl olarak yonetici (%35,70) ve mutfak
calisan (%35,70) olarak ¢alistiklar1 goriilmektedir. Yonetici ve mutfak ¢alisani disinda kalan katilimcilar
isletmelerde servis personeli (%28,6) olarak caligmaktadir. Gida alerjileri kapsaminda katilimeilarin yalnizea
%14,28’sinde (4 katilime1) gida alerjisi bulunmakta, %28,57’sinin ise (8 katilimc1) yakinlarinda/tanidiklarinda
gida alerjisi bulunmaktadir. Ayrica katilimcilarim yarisindan fazlasi (%67,9) gida giivenligi sertifikasina
sahiptir. Katilimcilarin gida alerjisine iliskin bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla sorulan sorular ve her bir
bilgi ifadesine katilimcilarin verdikleri dogru yanitlarin ytlizdesi Tablo 2’deki gibidir.

124



Albayrak ve Korkmaz / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(1) — 2022

Tablo 2. Katihmcilarin Her Bir Bilgi ifadesi i¢in Verdikleri Dogru Cevaplarin Yiizdesi

BiLGi MADDELERI - DOGRU (D), YANLIS (Y) %
Gida alerjisi, bagisiklik sisteminin normalde zararsiz olan bir besin maddesine verdigi anormal bir tepkidir 96,42
(D)

Gida alerjisi yaygin degildir, ancak ciddi olabilir. (D) 89,28
Gida alerjisi yumurta, yer fistig1, siit veya baska belirli yiyeceklerin tetikledigi abartili bir bagisiklik 67,85
tepkisidir. (D)

Cocuklar gida alerjilerini agabilmekte, ancak yetiskinler asamamaktadir. (F) 57,14
Gida alerjisinde baslangicta agizda kasinti, yutma ve nefes almada giigliik yaganmaktadir.(D) 57,14
Gida alerjisi reaksiyonu 6liime neden olabilir. (D) 71,42
Yer fistig1 veya yesil fistiga karsi alerjisi olan kisilere fistiklardan ve yesil fistiktan uzak durmalari 6nerilir. 89,28
(D)

Gizli gida alerjenleri, gida alerjisi olusumlarinin en yaygin nedenlerinden biridir. (D) 85,71
Capraz bulagma, pigsmemis et ve kiimes hayvanlar1 gibi ¢ig yiyeceklerin pismis gidalar ile temas 75
etmesidir. (D)

Gida alerjisi olan kisiler yemek yerken gida alerjisine iliskin semptomlar ortaya ¢iktiginda derhal 92,85
miidahale edilmeli ve belirtiler ilerlerse en yakin acil servise gétiiriilmelidir (D)

Gida alerjisi olan kisiler, alerjiye neden olan gidalari az miktarda giivenli bir sekilde tiiketebilirler. 67,85
(Y)

Yiiksek sicaklikta pisirme yontemleri (firinlama, kizartma vb.), gida alerjenlerine zarar verebilir. (YY) 67,85
Yiyecek tiiketildikten sonra gida alerjisi reaksiyonu ne kadar siirede ortaya ¢ikar? 85,71
a) Yiyecek tiiketildikten hemen veya birkag saat sonra. (D)

b) Yiyecegin tiiketilmesinden yirmi dort saat sonra.

¢) Yiyecek tiiketildikten otuz alt1 saat sonra.

d) Yiyecek tiiketildikten kirk sekiz saat sonra.

Gida alerjisi reaksiyonundan hangi viicut sistemi etkilenebilir? 78,57
a) Mide ve bagirsak sistemi.

b) Solunum Sistemi.

c) Cilt.

d) Hepsi.(D)

Asagidakilerden hangisi gida alerjisi olan kisiler igin negatif reaksiyona neden olur? 14,28
a) Yaglar.

b) Karbonhidratlar.

c) Proteinler.(D)

d) Trans yag asitleri.

Kizarmig gidalar, gida alerjisi olanlar i¢in tehlikeli olabilir, Ciinkii: 28,57
a) Yiksek yag igeriginden dolay alerjik reaksiyonlart daha da kotiilestirir.

b) Kizartma, gidalarin kimyasal yapisini degistirir.

¢) Diger gida proteinleriyle ¢apraz temas olusabilir (D)

En yaygin 8 gida alerjeni (¥*Dogru Segenek)

Yerfistigr* 92,85
Yumurta 92,85
Sit * 78,57
Gluten 78,57
Balik* 67,85
Yesil fistik* 67,85
Domates 60,71
Kabuklu deniz tirtinleri* 46,42
Soya* 42,85
Bugday* 42,85
Meyveler 17,85
Monosodyum Glumat (Msg) 17,85
Susam tohumu 32,14
Toplam Bilgi Puam %064,15

Tablo 2’ye gore, katilimcilarin gida alerjisine iligkin toplam bilgi puan1 %64,15 olarak hesaplanmistir. Buna
gore katilimcilarin gida alerjisi bilgi diizeyi orta seviyededir. Katilimcilarin %96,42’si gida alerjisinin tanimini,
%75’1 ise capraz bulagmanin tanimini dogru bilmektedir. Katilimeilarin %78,57°1 gida alerjisine bagh
reaksiyonlardan hangi viicut sisteminin etkilenebilecegi konusunda bilgi sahibi iken, %67,85’1 ¢ok az miktarda
alerjen gida tiiketmenin zararli olacagini diisiinmektedir. Katilimeilarin %89,28’si gida alerjilerinin yaygin
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olmadigini fakat ciddi olabilecegini, %85,71°1 ise gizli gida alerjenlerinin, gida alerjisi olusumunun en
yaygin nedenlerinden biri oldugunu diisiinmektedir.

Katilmcilarin %85,71°1 gida alerjisi semptomlarinin ne kadar siire i¢inde ortaya g¢iktigini, %92,85’si ise
semptomlar ortaya ¢iktiginda neler yapilmasi gerektigi hakkinda bilgi sahibidir. Ayrica katilimeilarin %89,28°1
gidalarin i¢inde bulunan gizli alerjenlerin etkisini dogru bilmekte ve alerjik 6zellikteki bireylerin bu gidalardan
uzak durmasi gerektigini diistinmektedir. Fakat katilimeilarin ¢ok az bir kismi (%14,28) gida alerjilerinin
besinlerin igeriginde bulunan proteinlerinden kaynaklandigi konusunda bilgi sahibidir. Benzer sekilde
katilimeilarin %28,57’si kizarmis gidalarin, gida alerjisi olanlar i¢in tehlikeli olmasinin nedeninin diger gida
proteinleri ile ¢capraz temastan kaynaklanabilecegi konusunda bilgi sahibidir.

Katilimcilarin %67,85°1 besinleri yiiksek 1sida pisirmenin gida alerjenlerine zarar vermedigini diistinmektedir.
Bununla birlikte besinleri yiiksek 1sida pisirmenin gida alerjenlerini tamamen yok etmedigi ileri siiriilse de,
literatiirde siit ve fistigin yliksek 1siya maruz kalmasi sonucunda bu besinlerin sahip oldugu alerjen etkinin
azaldigini gosteren galigmalar bulunmaktadir (Bavaro vd, 2019; Tao vd, 2016). Katilimcilarin %57,14’1 gida
alerjisi belirtilerini (kasinti, yutkunma ve nefes almada zorluk) bilirken, %71,42’si gida alerjisinin 6liime
neden olabilecegini diisiinmektedir. Oysa ilgili literatiirde gida alerjisi reaksiyonu sonucunda olen kisi
sayisinin oraninin yilda 1 milyonda 1,82 oldugu bildirilmektedir (Umansunthar vd, 2013).

Alerjik reaksiyonlara neden oldugu bilinen en yaygin 8 alerjen gida; yer fistigi, siit, soya, balik, kabuklu deniz
hayvanlari, yamurta, bugday ve yesil fistiktir (Tevfikoglu vd, 2019; Batmaca ve Alphan, 2019). Calismada
bu gidalara 5 tane daha alerjen 6zellikli gida eklenerek, katilimcilardan toplam 13 alerjen gida igerisinden en
yaygin bildikleri 8 giday1 segmeleri istenmistir. Bu kapsamda katilimcilar tarafindan en yaygin bilinen alerjen
gidalar sirasiyla; yer fistigi (%92,85) ve yumurta (%92,85), siit (%78,57) ve gluten (%78,57), balik (%67,85)
ve yesil fistik (%67,85), domates (%60,71) ve kabuklu deniz iiriinleridir (%46,42). Tablo 3’te katilimcilarin
gida alerjilerine yonelik tutumlarini belirlemek amaciyla sorulan her bir tutum ifadesine iligkin elde edilen
cevaplarin ylizdesi yer almaktadir.

Tablo 3. Katihmcilarin Gida Alerjilerine iliskin Listelenmis Tutum Yanitlar:

ifadeler Kesinlikle  Katilmiyor Kararsizi  Katiiyoru  Kesinlikle
katilmiyor um m n (%) m Katiliyoru
um n (%) n (%) m
n (%) n (%)
Gida alerjisi olan miisterilere gida maddeleri 14,3 - 3,6 14,3 67,8
ile ilgili dogru bilgiyi saglamak benim igin
O6nemlidir.
Bence gida alerjileri olaylarmi 6nlemek, 7,1 10,7 - 25,0 57,2
isyerimdeki is sorumluluklarimin 6nemli bir
pargasidir.
Is yerimdeki gidalar arasinda capraz - 10,7 7,1 39,3 429

bulagsmayr Onlemek i¢in uygun Onlemler
alabilecegime inantyorum.

Miisterilerin alerji bilgilerini dogru bir sekilde 10,7 3,6 3,6 21,4 60,7
aciklamasinin alerjik reaksiyon olasiligini
azaltacagina inantyorum.

Bence tiim yiyecek - icecek sektoriindeki 7,1 3,6 3,6 35,7 50,0
hizmet ¢alisanlar1, gida alerjileri konusunda
bilgili olmalidir.

Gida alerjileri ile ilgili yanlis yaptigim 3,6 - 3,6 39,3 53,5
uygulamalari degistirmeye hazirim.

Gida alerjileri hakkindaki bilgimin 3,6 3,6 - 32,1 60,7
isyerimdeki yiyeceklerle ilgilenmem

konusunda bana daha fazla giiven verecegine

inantyorum.

Gida alerjilerinin temellerini anlamak benim 3,6 3,6 3,6 35,6 53,6
i¢in restoranda ¢aligirken yararli olacaktir.

Kiiciik miktarda alerjen iceren bir gidanin 50,0 14,3 10,7 17,9 7,1
reaksiyona neden olmayacagini diistiniiyorum.

Bence isyerimdeki yonetici beni gida alerjisi 3,6 3,6 14,3 32,1 46,4
ve alerjenleri konusunda egitmelidir.
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Gida hazirlayan kigilerin gida alerjileri ile 10,72 - 25,0 32,14 32,14
ilgili bilgilerinin kasiyere ve servis elemanina
kiyasla daha fazla oldugunu diigiiniiyorum.

Gida alerjileri hakkinda daha fazla bilgi 3,57 3,57 17,86 28,57 46,43
o6grenmek benim icin 6nemlidir.
Gida alerjileri ile ilgili daha fazla bilgi - 3,6 25,0 25,0 46,4

O0grenmek amaciyla egitimlere ve atdlye
caligmalarina katilmak isterim.

Calistigim is yerinde gida alerjileri ile ilgili 3,6 21,4 17,9 39,2 17,9
acil bir durum oldugunda etkili bir sekilde
iistesinden gelirim.

Gida alerjisi olan kisiler disaridda yemek 35,71 10,71 17,86 17,86 17,86
yememelidir.
Toplam Tutum Puam %70.83

Tablo 3¢ gore katilimcilarin gida alerjilerine iligkin toplam tutum puani %70,83 olarak hesaplanmistir. Buna
gore katilimcilarin gida alerjilerine karsi tutum diizeyi orta seviyededir. Katilimcilarin %82,1°1 gida alerjisiyle
ilgili miisterilere dogru bilgi verilmesi gerektigini ve miisterilere gida alerjileri hakkinda yapilacak dogru
aciklamalar ile alerjik reaksiyon olasiligimin diisecegini diisinmektedir. Katilimeilarin %82,2’si gida
alerjilerini onlemenin, igyerindeki sorumluluklarinin 6nemli bir pargast oldugunu diisiinmekte ve gidalar
arasinda ¢apraz bulagmay1 6nlemek i¢in uygun onlemler alabilecegini ifade etmektedir.

Katilimceilarin %85,7°si yiyecek - igecek isletmelerinde ¢alisanlarin gida alerjileri hakkinda bilgili olmalart
gerektigi konusunda hem fikir iken, %46,42’si gida alerjisi hakkinda daha fazla bilgi almak ve gida alerjileri
hakkinda egitim ve atdlye galigmalarina katilmak istemektedir. Katilimcilarin %46,4’1 calistig1 isyerindeki
yoneticilerin ¢alisanlarin1 gida alerjisi ve alerjenleri konusunda egitmesi gerektigini, %64,28’1 ise gida
hazirlayan kisilerin gida alerjileri ile ilgili bilgilerinin kasiyere ve servis elemanina kiyasla daha fazla oldugunu
diistinmektedir. Katilimcilarin %89,2°si gida alerjilerinin temellerini anlamanin restoranda ¢alisirken
kendisine yararl olacagini diistiniirken, %95,2’si gida alerjileri hakkindaki bilgisinin yiyeceklerle ilgilenmek
konusunda kendisine daha fazla giiven verecegini diisiinmektedir.

Katilimcilarin yarisi (%50), az miktarda dahi alerjen igeren bir gidanin tiiketilmesinin alerjik reaksiyona neden
olabilecegini, %35,72’si ise gida alerjisine sahip olan kisilerin digarida yemek yememesi gerektigini
belirtmistir. Katilimcilarin %53,57’si gida alerjileri ile ilgili yanlis yaptig1 uygulamalan diizeltmeye istekli
olduklarimi belirtirken, %57,1°1 ise ¢alistigi is yerinde gida alerjileri ile ilgili acil bir durum oldugunda etkili
bir sekilde TUstesinden gelebilecegini diisinmektedir. Caligmaya katilan isletmelerin gida alerjileri
kapsamindaki uygulamalarini belirlemek amaciyla katilimcilara yoneltilen uygulama ifadelerine iligkin alinan
cevaplarin ylizdesi Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Katilmcilarin Gida Alerjisi Uygulamalarinin Listelenmis Yamitlari

Ifadeler Kesinlikle  Katilmiyor Kararsizi  Katiliyoru  Kesinlikle
katilmiyor um m m Katiliyoru
um n (%) n (%) n (%) m
n (%) n (%)
Gida alerjisi olan misteriye yemek 3,6 - 3,6 39,2 53,6
hazirlarken bir hata yapilirsa, yemegi yeniden
hazirliyorum.
Alerjen igermeyen bir yemek hazirlamadan 3,6 - 21,4 21,4 53,6

once ellerimi sabun ve su ile iyice yikiyorum
ve yeni bir ¢ift eldiven takiyorum.

Gida alerjileri veya alerjenler hakkinda 3,6 - 3,6 32,1 60,7
sorular1 dikkatle dinlemeye, anlamaya ve

sonra miisterilerin isteklerine cevap vermeye

calistyorum.

Alerjenler arasinda ¢apraz bulagmay1 6nlemek 7,14 - 10,72 21,42 60,72
icin temiz ve sanitasyon islemi yapilmis
ekipman ve gerecleri kullantyorum.
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Gida alerjisi olan miisteriye yiyecek 3,6 - 7,1 25,00 64,3
hazirlarken, giivenli gida isleme
uygulamalarina daha fazla dikkat ediyorum.

Gida alerjisi olan miisteriler igin kizarmis 10,7 - 10,7 28,6 50,00
yiyecek hazirlarken c¢apraz temas: dnlemek

icin derin fritdzdeki yagi degistirdigimden

emin olurum.

Toplam Uygulama Puam %082,44

Tablo 4’e gore katilimcilarin %92,8°1 gida alerjisi olan miisterilere yemek hazirlarken bir hata yaparsa, yemegi
yeniden hazirlamaktadir. Katilimeilarin %89,3’li miisterilerine yiyecek hazirlarken giivenli olan gida
uygulamalarina dikkat etmektedir. Bu kapsamda katilimcilarin %751 alerjen igermeyen bir yemek
hazirlamadan 6nce ellerini sabun ve su ile iyice yikayip, yeni bir ¢ift eldiven takmakta, %82,14’ii ise alerjenler
arasinda capraz bulagmayir Onlemek icin temiz ve sanitasyon islemi yapilmis ekipman ve geregleri
kullanmakta, %78,6’s1 ise gida alerjisi olan miisteriler igin kizarmug iirlin hazirlarken ¢apraz temasi énlemek
admna fritozdeki yagr degistirmektedir. Ek olarak katilimcilarin %92,8’i gida alerjileri hakkindaki sorulart
dikkatle dinlemeye, anlamaya ve miisterilerinin bu kapsamdaki isteklerine cevap vermeye ¢alismaktadir.

Calisgmanin nitel arastirma deseni kismindaki verilerin toplanmasinda katilmali gozlem tekniginden
yararlanilmistir. Calismada nitel verilerin elde edilmesi igin toplam 19 yiyecek — icecek isletmesi ziyaret
edilmistir. Bu isletmelerden 9’u kafe, 8’1 restoran ve 2’si pastane olarak hizmet vermektedir. Tablo 5’te ziyaret
edilen yiyecek - icecek igletmelerinin gida alerjilerine yonelik uygulamalarinin belirlenmesine yonelik yapilan
gdzlem sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 5: Yiyecek — i¢ecek isletmelerindeki Gida Alerjisi Uygulamalarina iliskin G6zlem Sonugclar

Katihmci Isletmede Basili Meniide Meniide Meniide Meniide Gida

isletmeler Alerjen Menii icerik Bilgisi Alerjen Alerjensiz Alerjisine ve

Tablosu Uyarisi Secenekler intoleransina

Uygun Secenekler

K1 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K2 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K3 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K4 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K5 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K6 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K7 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K8 Yok Yok Yok Yok Yok Var
K9 Yok Var Yok Yok Yok Var
K10 Yok Var Yok Yok Yok Var
K11 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K12 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K13 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K14 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K15 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
K16 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K17 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K18 Yok Var Yok Yok Yok Yok
K19 Yok Yok Yok Yok Yok Yok

Toplam Yok: (n:19) Var: (n:9) Yok: (n:19)  Yok: (n:19) Yok (n:19)  Var (n:2, %,10,52)

(%100) (%47,36) (%100) (%100) (%100) Yok (n:17, %89,74

Yok: (n:10)
(%52,63)

Tablo 5’¢ gore calismaya katilan toplam 19 yiyecek- i¢ecek isletmesinin tamaminda Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligince zorunlu kilinan ve gidalara iliskin alerjen bilgilerinin
tilketiciye sunuldugu gida alerjen tablosu bulunmamaktadir. Bu isletmelerden 10 tanesinde basili menii
bulunurken, 9 isletmede basili menii bulunmamaktadir. Basili menii bulunduran isletmelerin meniileri
incelendiginde, bu isletmelerin agirlikli olarak kebap ve pide ¢esitleri, hamburger vb. fast-food triinler, pasta,
kek, kurabiye gibi aperatif {iriinler ile ¢ay ve kahve gibi icecek servisi yapan isletmeler oldugu goriilmiistiir.
S6z konusu igletmelerin tamaminda sunulan iiriinlerin igerikleri ile ilgili bilgi mevcut degildir. Benzer sekilde
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bu meniilerin tamaminda gida alerjisi ile ilgili uyar1 ve alerjensiz se¢enekler yer almamaktadir. Yalnizca 2
isletmede gida alerjisine ve gida intoleransina uygun olarak laktozsuz ve glutensiz secenekler bulundugu
gozlemlenmistir. Ayrica basili meniilerde alerjen bilgisi ve iriin igerigi hakkinda herhangi bir bilgi
bulunmadigindan, tiiketicilerin iiriin igerigini ya da alerjen bilgisini ancak servis personeline sorarak
Ogrenebildigi gorilmiistiir.

Basili menii bulundurmayan 9 isletme incelendiginde, bu isletmelerin agirlikli olarak giinliik iiriin ¢ikaran, her
giin menii degisikligi yapan igletmeler oldugu belirlenmistir. Bu kapsamda s6z konusu igletmeler giinliik olarak
ev yemekleri, tencere yemekleri vb. yemekler, giinliik olarak degisen kurabiye, pasta, hamur isi ¢esitleri
seklinde aperatif irlinler ve ¢ay - kahve gibi icecek sunan isletmelerdir. Basili menii bulunmayan isletmelerin
meniilerinde her giin iirlin degisimi yapildigindan {iriin tanitimi agik biife tarzi ya da servis personelinin
anlatimi seklinde olmaktadir. Miisteriler servis personeline tercih ettikleri yiyecek — igeceklerin igerigi
hakkinda sorular sorduklari takdirde bilgi edinebilmektedir.

Tartiyma ve Sonu¢

Gokgeada ilge merkezinde faaliyet gosteren toplam 19 yiyecek — icecek igletmesinin incelendigi ve 28 igletme
calisani ile yiiz — yiize goriismeler gerceklestirilen bu calismada, isletme ¢alisanlarinin gida alerjisine iligkin
bilgi puaninin %64,15 oldugu belirlenmistir. Bu sonug isletme ¢alisanlarinin gida alerjisi hakkinda orta
diizeyde bilgi sahibi oldugunu gdstermektedir. Oyle ki, katilimcilar gida alerjisinin tamimi, gida alerjisinin
ciddi bir durum oldugu, gida alerjisine neden olan gidalarin tiiketilmemesi ve gizli alerjenlere dikkat edilmesi
gerektigi, gida alerjisi reaksiyonunun alerjen gidalar ile temas edilmesinden hemen veya birka¢ saat sonra
basladig1 ve reaksiyon durumunda neler yapilmasi gerektigi konusunda bilgi sahibidir. Ancak katilimcilar gida
alerjisi olan kigilerde proteinin negatif reaksiyona neden oldugu ve kizarmig gidalarin diger gida proteinleriyle
capraz bulasma ihtimalinden dolay1 gida alerjisi olan kisiler i¢in tehlikeli olabilecegi konusunda yeterli
diizeyde bilgi sahibi degildir. Ayrica gida alerjisinin en yaygin nedenleri olarak goriilen soya, bugday ve
kabuklu deniz tirlinleri alerjisini bilenlerin sayisi toplam katilimeilarin yarisindan azdir. Calismada ulasilan bu
sonu¢ Eren vd. (2021) tarafindan Tiirkiye’deki resort otellerde calisan seflerin gida alerjisi bilgi puaninin orta
diizey (%73,66) olarak belirlendigi ¢alismanin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

Caligmada katilimcilarin gida alerjisine iligkin tutum puani %70,83 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
katilimcilarin gida alerjilerine kargi tutumlarinin orta diizeyde oldugunu ifade etmektedir. Katilimcilar gida
alerjisi hakkinda miisterilere dogru bilgi vermenin olduk¢a 6nemli oldugunu ve bu durumun alerjik reaksiyon
olasiligini diisiirecegini, gida alerjisi hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmanin kendilerine daha ¢ok giliven
verdigini diislinmektedir. Calismada ulasilan bu sonu¢ mutfak seflerinin toplam tutum puaninin yiiksek diizey
(%79,19) olarak belirlendigi Eren vd. (2021)’nin ¢alismasi ile farklilik gdstermektedir.

Calismada katilimcilarin gida alerjisi uygulama puani %82,44 olarak hesaplanmistir. Bu sonug katilimeilarin
gida alerjisi uygulamalarinin yiiksek diizeyde oldugunu ifade etmektedir. Katilimcilar gida alerjisi olan kigilere
yemek hazirlarken giivenli gida isleme uygulamalarina daha fazla dikkat ettiklerini, miisterilerin gida alerjileri
hakkindaki sorularmi, isteklerini dikkatle dinlemeye, anlamaya ve cevap vermeye calistiklarini, ve alerjenler
arasinda ¢apraz bulagmay1 6nlemek i¢in temizlik ve sanitasyon islemlerine dikkat ettiklerini belirtmislerdir.
Bununla birlikte isletmelerde yapilan gozlemler, uygulama noktasinda isletmelerin Oonemli bir takim
eksikliklere sahip oldugunu gostermistir.

Calismaya katilan 19 yiyecek- igcecek isletmesinin tamaminda Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Y 6netmeligince zorunlu kilinan ve gidalara iligkin alerjen bilgilerinin tiiketiciye sunuldugu gida
alerjen tablosu bulunmamaktadir. Ayrica bu isletmelerin meniilerinde sunulan {iriinlerin igerikleri ile ilgili iiriin
bilesen bilgisi mevcut degildir. Benzer sekilde bu meniilerin tamaminda gida alerjisi ile ilgili uyar1 ve alerjensiz
secenekler de yer almamaktadir. Yalnizca 2 isletmede gida alerjisine ve gida intoleransina uygun olarak
laktozsuz ve glutensiz secenekler bulundugu gozlenmistir. Calismada ulasilan bu sonu¢ Borchgrevink vd.
(2009) tarafindan ABD’deki isletmelerin %26’sinda gida alerjen tablosu bulundugunun belirlendigi
calismanin sonuglari ile farklilik gostermektedir. Bu ¢alismada ayrica isletmelerdeki meniilerde alerjen
bilgisinin bulunmamasi nedeniyle, miisterilerin servis personeline sorduklari takdirde {iriin igerikleri ve alerjen
bilesenler ile ilgili bilgi alabildikleri goriilmiistiir. Ulasilan bu sonu¢ Wen ve Kwon’un (2019) ABD’de hizmet
veren restoranlarda ¢alisan personelin gida alerjisi olan miisteriler ile gida alerjisine iliskin bilgilerini nasil
paylastigi ve bu miisteriler ile nasil iletisim kurdugunun belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen ¢alismada
ulasilan sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
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Calismaya katilma noktasinda isletme ¢alisanlari olumlu bir tavir sergilememis ve goriisme sorularinin biiyiik
cogunlugunu yanitsiz birakmustir. Calisma konusunun katilimcilarda yarattign tedirginligi fark eden
aragtirmacilar, katilimcilara gerekli tiim agiklamalar1 yapmis fakat yine de katilimcilari tiim goriigme sorularini
yanitlamaya ikna edememistir. Arastirmacilar bu nedenle nitel verileri yalmizca gézlem teknigi ve dokuman
analizi kullanarak elde etmeye calismistir. S6z konusu bu durum arastirmanin 6nemli sinirliliklarindandir.
Ayrica ¢alismanin verileri, Gokgeada ilge merkezinde kis sezonunda faaliyet gosteren yiyecek — igecek
isletmelerinden elde edilmistir. Kis sezonunda Goékgeada’da turizm hareketliliginin dikkate deger Olciide
azalmasi nedeniyle Ada genelinde faaliyet gosteren yiyecek —icecek isletmelerinin biiyiik cogunlugu kapalidir.
Dolayisiyla bu ¢alismadan elde edilen sonuclar1 Gokgeada genelinde faaliyet gosteren tiim yiyecek — icecek
isletmelerine genellemek miimkiin degildir. Yiiksek sezonda Gokgeada’da faaliyet gosteren igletmelerin sayisi
oldukca fazladir. Ayrica Gokgeada’da yerlesim ilge merkezi disinda toplam 10 farkli koye dagilmig
durumdadir. Bu kapsamda bundan sonra yapilacak benzer calismalarda Gokgeada ilge merkezi ve kdylerinde
yaz sezonunda faaliyet gdsteren yiyecek — i¢ecek isletmeleri tam sayim yapilarak incelenebilir.

Gokceada’da faaliyet gosteren yiyecek — icecek isletmeleri incelendiginde, bu isletmelerde ¢alisan kisi
sayisinin en az 2, en fazla 7 oldugu goriilmiistiir. Bu bilgiden yola ¢ikarak isletme calisanlarina gida alerjileri
ile ilgili periyodik olarak isbasi ve/veya is dis1 egitimler verilebilecegi diisliniilmektedir. Boylece mutfak
personelinin daha bilingli ve daha donanimli olarak iiriin hazirlayabilecegi on goriilmektedir. Ek olarak
almacak olan egitimler ile servis personellerinin siparis alirken miisterilerine karsi daha aciklayici ve
yonlendirici olabilecegi diisliniilmektedir. Ayrica bundan sonraki c¢alismalarda s6z konusu bu ¢alismanin
isletme sahibi ve ¢aliganlarinda herhangi bir farkindalik yaratip yaratmadiginin, calismadan sonraki siirecte
isletmelerin alerjen tablosu, alerjen iriin bileseni bilgisi ve alerjensiz uriinler igeren alternatif meniiler
bulundurup bulundurmadiginin belirlenmesi amaglanabilir. Belirtilenlere ek olarak, gida alerjisi olan
turistlerin ve Ada’da yasayan yerel halkin Ada’da faaliyet gosteren yiyecek — igcecek isletmelerindeki tiiketim
deneyimleri incelenebilir. Belirtilen perspektiflerden bakildiginda ulagilacak sonuglarin ilgili alan yazina
onemli katkilar sunacag1 6ngoriilmektedir.
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