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AMSTERDAM’DAN BUDAPESTE’YE NEHIR
KRUVAZIYER TURIZMINDE CALISAN MUTFAK
PERSONELININ SECiMi VE MENU PLANLAMASI

Omer Yiicel AVSAR!
Yilmaz SECIM?

0z

Alternatif turizme olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Alternatif turizmde
onemli gelisim gosteren tiirlerden bir tanesi de kruvaziyer turizmidir. Bu turizm
cesidinde hem seyahat etmek hem de farkli bir¢ok destinasyona giderek buralar
tamimak temel amacgtir. Gemi seyahatinde insanin temel gereksinimi olan
beslenme ihtiyaci da karsilanmaktadir. Bu ihtiyacin karsilanmasi igin segilen
personel ve iiriinler konusunda dikkat etmek gerekmektedir. Yapilan ¢alismada
Avrupa’da nehir iizerinde tur diizenleyen bir gemide ¢alisan 5 mutfak personeli
ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanmigtir. Goriisme
vapilan kisilerde goniilliiliik esast aranmustir. Arastirma bulgularinda, gemi
mutfaginda ¢alisanlarin farkly iilke vatandaglart oldugu gériilmiistir. Gemi
mutfaginda hazirlanan meniiler ziyaret edilen destinasyonda yer alan iiriinlerle
hazirlanmaktadr. Gida muhafazasi konusunda azami dikkat gésterilerek miisteri
saghgini korumak amaglanmistir. Miisteri memnuniyeti kapsaminda meniiler et,
deniz tiriinleri, makarnalar ve vejetaryen olarak hazirlanmaktadir. Literatiir
taramast sonucunda gemi mutfagu ile ilgili caliymalarin eksikligi dikkat ¢ekmigtir.
Gemi mutfaklar: konusunda yapilan ¢alismalarin az sayida olmast bu ¢alismanin
o6nemini artirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ana Yemekler. Gemi Mutfagi, Kruvaziyer Turizmi,
Menii Planlama, Mutfak Personeli

Y. Lisans Ogrencisi, Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, yucel.avsarr3@hotmail.com, ORCID No: 0000-
0002-9008-9138

2 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Konya, Tirkiye, yilmazsecim@gmail.com, = ORCID
No: 0000-0002-9112-7650

63


mailto:yucel.avsarr3@hotmail.com

Amsterdam dan Budapeste 've Nehir ... DENIZCILIK FAKULTESI DERGISI

SELECTION AND MENU PLANNING OF KITCHEN STAFF
WORKING IN RIVER CRUISE TOURISM FROM
AMSTERDAM TO BUDAPEST

ABSTRACT

There is a growing interest into alternative tourism. Cruise tourism is one
of the types of alternative tourism which is showing significant development. In
this type of tourism, the main purpose is to travel and to familiarise oneself with
many different destinations. Nutrition, which is a basic human necessity is also
met during the duration of the cruise. The personnel and products selected to meet
this need is crucial. The study focuses on face-to-face interviews conducted with 5
kitchen staff working on a cruise ship that operates in European rivers. A semi-
structured interview technique which is a qualitative research method, was used
in the study. Interviewees were selected on a volunteer basis. According to the
findings of the research, the kitchen staffs of the ship were nationals of different
countries. The menus prepared in the kitchen of the ship are prepared with the
products found in the visited destination. Customer health is held as a top priority
with maximum attention paid to food preservation. Menus are prepared as meats,
sea food, pastas and vegetarian considering customer satisfaction. As a result of
a literature review, the lack of studies regarding ship kitchens has attracted
attention. The low number of studies on ship kitchens increases the importance of
this study.

Keywords: Main Courses, Galley, Cruise Tourism, Menu Planning,
Kitchen Staff

1. GIRIS

Fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek yeme, gelisen yiyecek icecek
endiistrisiyle digsarida karsilanarak bos vakitleri degerlendirmeye yonelik
bir aktivite haline déniismiistiir. Insanoglu artik sadece aglik
gereksinimlerini  saglamak igin degil, aym1 zamanda yiyecekten,
manzaradan, atmosferden ve diger kosullardan tatmin hissiyatini
yasayabilmek i¢in yemekleri evlerinin disinda tiiketmektedir (Birdir ve
Akgol, 2015: 57). Turizm sektoriiniin gelismesiyle tilkelerin kendi mutfak
kiiltiirlerini kullanma istegini artirmigtir. Gastronomi, yeme-igmenin
sanata ve bilime doniistiiriilmesi olarak adlandirilmakta ve turizmle
biitiinleserek iilke tanitiminda 6nemli rol oynamaktadir (Kiigiikaltan, 2009:
8). Turizmin ayrilmaz bir pargasi olarak goriilen gastronomi, ayni1 zamanda
basgli bagina bir seyahat etme nedeni haline gelmistir (Mckrecher vd. 2008:
138). Gastronominin c¢ekiciliginden yararlanilarak, turizm sektdriiniin
gelisimine katki saglamak ve ‘kaliteli turist’ olarak bilinen kitleyi
destinasyon yerlerine c¢ekebilmek amaciyla gastronomi turizminin
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gelistirilmesinin 6nemi vurgulanmalidir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012: 30).
Gastronomi turizminin temeli kiiltiir, tarim ve turizmden olusmaktadir.
Yemek, bir toplumun yasama tarzinit ve kendisini ifade edebilme sekli
olarak tamimlanirken, Kkiltiir ise gastronomi turizminin gérmezden
gelinemeyecek belki de en 6nemli 6gesidir (Du Rand ve Heath, 2006: 208).

flerleyen teknoloji ile birlikte is yasaminda daha fazla yer almaya
baglayan kadinlar, kisitli zaman, islerin yogunlugunun artmasi, evde
yemek yeme aligkanliginin disarida yemek yeme aligkanligina déniigmesi
ve yiyecek-icecek isletmelerinin yasam rutinimizde yer almasina neden
olmustur (Sahin, 2019: 1). Mentii, yiyecek-icecek isletmesinde énemli bir
pazarlama aracidir. Deger, fiyat, kalite gibi konular ve pek ¢ok konu
hakkinda fikir sahibi olabilmek i¢in menii 6nemli bir etkendir. Babil krallik
ziyafetlerinde M.O. 3000 yillarinda ilk érneklerine rastlanilan meniiler,
Cogunlukla konuklarin arzularim dikkate almayan, ziyafetlerde veya
torenlerde ikram edilecek olan yiyeceklerin sergilendigi bir liste
niteligindedir (Altinel, 2011: 7).

Anlami ve kokeni ile ilgili degisik kaynaklarda farkli bilgiler
bulunan meniiniin, baz1 kaynaklarda Latince “kiiclik” manasina gelen
“minutus” kelimesinden tiiredigi bildirilmektedir (Altinel, 2011: 17).
Bagka bir goriise gore kullanilmakta olan en eski meniiler, ag¢ilarin yemek
hazirlayabilmeleri i¢in alacaklar1 malzemeleri hatirlamasina yardim eden
aligveris listeleridir. Fransizcada ise “menii” kelimesi detayli liste anlam1
tagimaktadir (Ninemeir ve Hayes, 2005: 195). Menii bu tammlarin
Otesinde; isletmenin iiriinlerini tanitmak vasitasiyla kullanmis oldugu
kayda deger bir satis ve pazarlama aracidir. Ayrica isletmenin iletisim
bakimindan en 6nde gelen unsurlarindandir (Sahin, 2019: 2).

Menii planlamasi; meniiniin hangi yiyecekleri icermesi gerektiginin
planlamasidir. Hem iiretici hem de tiiketici bakimindan kabul edilen
yiyecek icecekleri igermesi iyi bir menii planlamasi yapildiginin
gostergesidir (Ciftgi, 2019: 70). Menii planlamasi yapilirken 6zellikle
fiyatlandirmaya ve mevsim ozelliklerine dikkat edilmelidir (Y 6riikoglu ve
Yoriikoglu, 1998: 97). Planlama yapilirken yenilikler takip edilmeli,
onceden hazirlanmig olan meniiler gozden gegirilmeli ve pazar ile miisteri
iyi analiz etmek gerekmektedir. Meniiniin hitap edecegi tiiketicinin
egitimi, SOsyo-ekonomik durumu, kisisel tercihleri, yeme i¢cme
aligkanliklar1 ve egitimi gibi kriterlere dikkat edilmelidir (Geng, 2009: 251-
252).

Turizm sadece ekonomiyle alakali olmayarak sosyo-kiiltiirel, fiziki
ve iktisadi ¢evreye tesir edebilen bir durumdur (Sel vd. 2017: 68).
Turizmin bir tiirii olarak kruvaziyer turizmi, konaklama, destinasyonlar,
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yemek ve eglence gibi bir¢ok hizmet sunmaktadir. Kruvaziyer turizm tiirii,
1985 ve sonrasinda Kuzey Amerika basta olmak iizere, Avrupa’da ve son
zamanlar da Yeni Zelanda ve Avustralya bolgelerinde taleplerin artmasi
sonucu yiiksek oranda biiylime potansiyeline sahip olan bir turizm ¢esididir
(Orive vd. 2015: 2). Kruvaziyer turizmi diger bolgelerde oldugu gibi, Tuna
Nehrinin gectigi iilkeler i¢in de, 6nemli bir istihdam kapisidir (Dragin vd.
2015: 137). Kruvaziyer turizmin bir parcasi olan nehir kruvaziyer turizmi,
Avrupa’da olduk¢a yaygindir. Nehir kruvaziyer turizminin en onemli
yanlarindan bir tanesi de, birgok farkli destinasyon noktasini bir giizergah
iizerinde birlestirmesidir. Nehir kruvaziyer turizminde, varis noktasina
giderken ziyaret edilen her liman, miisteri memnuniyetine ve yolculuk
kalitesine Onemli bir etki saglayarak, yolculugun onemli bir pargasi
halindedir. Bunlara ek olarak taninmis ve ¢ekici destinasyonlarla birlikte
miigterilere yeni iilkeler kesfetme olanagi saglar. Bunlara ilaveten nehir
kruvaziyer turizmi, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel etkiyi canlandirmak igin
harika bir firsattir (Dimitrov ve Stankova, 2019: 50). Dogru yol izlendigi
takdirde kruvaziyer turizm endiistrisinin iyi bir kazang kapisi olacagi
diisiiniilmektedir (Macpherson, 2008: 185).

2. YONTEM

Miilakat teknigi bir olgu hakkinda anketlerle elde edilemeyecek
derinliklerde verilere ulasilmasini saglar. Miilakat yapan kisi ve
katilimeilar arasinda nitelikli bir iletisim saglanirsa, cevaplarin ankete
oranla daha diiriist ve dogru olabilme ihtimali artar. Genellikle yapilan
siniflandirmalara gore ii¢ ¢esit miilakattan s6z edilebilir: Bigimsel, yar1
bigimsel ve bicimsel olmayan seklindedir. Miilakat yapan kisinin konu
hakimiyetine gére bu yontemlerden hangisinin segilecegine karar verilir
(Coskun vd. 2017: 100-102). Bu c¢alisma icin nitel arastirma
yontemlerinden, yari bi¢imsel miilakat teknigi uygun gorilmistiir.
Calismada yar1 bi¢imsel miilakat teknigine uygun olarak; sorulan sorulara,
verilen cevaplar esnasinda, cevaplarin niteligini arttirmak igin farkh
sorular sorularak, cevaplarin genisletilmesi saglanmistir.

Aragtirma Tuna Nehri {lizerinde, sirasiyla Macaristan (Budapeste),
Avusturya (Dirstein, Viyana), Almanya (Koblenz, Riidesheim, Wertheim,
Wiirzburg, Bamberg, Niirnberg, Regensburg, Passau), Hollanda
(Amsterdam) arasinda, Budapeste’den Amsterdam’a kadar toplam 14
giinlik sefer diizenleyen ve bu 14 ginlik seferin ardindan sondan
(Amsterdam’dan) basa (Budapeste’ye) dogru tekrar 14 giinliik sefer
diizenleyen 5 yildizli bir kruvaziyer gemisinde ¢alisan seflerle (sous chef
ve first cook) yapilmustir. Calisma Almanya’da 17 Haziran 2019 ve 17
Ekim 2019 tarihleri arasinda katilimcilarin miisaitlik durumuna gore, yiiz
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ylize yapilan goriismeler sonucunda gerceklesmistir. Katilimcilar
goniilliiliik esasina gore segilmistir.

Gegerlilik giivenilirlikle ilgili 6nemli arz eden konulardan biri de,
orneklem grubunun iyi secilmesidir (Ogiilmiis, 2019: 219). Katihm
saglayan kisilerin sef olmasina dikkat edilmistir. Calismanin yapildigi
kruvaziyer gemisinin yolcu kapasitesi 180 kisiliktir. Gemide ¢alisan
toplam mutfak personeli 16 kisi olmasina ragmen, gemide 6 adet sef vardir.
6 adet sefin miisaitlik durumuna goére 5’1 ile goriisme saglanmustir.
Goriisme saglanan seflerin besi de erkek olmakla birlikte ikisi Tiirk, ikisi
Hint ve biri ise Sirp kokenlidir. Calismada alaninda uzman Kkisilerin
goriigleri alinarak, seflere sorulmak iizere sorular olusturulmustur. Seflere
sorulan sorular:

» Gemi personelinin ige alimi nasil oluyor ve nelere dikkat
edilmektedir?

» Meniiyli nasil olusturuyorsunuz ve meniiyli olustururken nelere
dikkat ediyorsunuz?

» Neden gemide ¢alismayi segtiniz?

» Gemi mutfaginda gida muhafazasi nasil saglanir ve gida
muhafazasinda nelere dikkat edilir?

» Gemi mutfaginda uygulanan meniiler daha ¢ok hangi bolgelerin
mutfagina aittir?

Tablo 1: Kaynak Kisiler Tablosu

Kaynak Kisiler  Ulke Sehir Dogum Yih  Pozisyon

K1 Tiirkiye Tekirdag 1993 Sous Chef
K2 Tirkiye Antalya 1995 First Cook
K3 Hindistan ~ Mumbai 1984 First Cook
K4 Hindistan ~ Mumbai 1988 First Cook
K5 Sirbistan Belgrad 1984 First Cook

3. KAYNAK KiSi KUNYELERI

“2007 yilinda turizm meslek lisesine baglayarak, sektoriin igine
girdim ve ilk is tecriibemi 2009 yilinda otelde staj yaparak kazandim.
Birgok otel ve “Nusr-Et” gibi restoranlarda calistiktan sonra 2016 yilinda
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bir damismanlik sirketi araciligiyla cruise sirketiyle baglanti kurarak
gemide calismaya basladim. Toplamda 11 yillik ascilik tecriilbem var. Bu
11 y1ilin 4 y1li gemide galisarak ge¢mistir. Suan gemideki pozisyonum sous
chef (Asg¢ibasi yardimcisi) olarak gegmektedir ama aym zamanda
executive chef (as¢ibasi) olmak icin egitim gormekte ve deneme
stiresindeyim. Bu yili basarili bir sekilde atlattigimda bir dahaki yil
executive sef olarak devam edecegim. Gemiye ilk geldigim y1l baglangic
derecesi olan second cook (ikinci as¢1) pozisyonundan bagladim. 2 y1l bu
pozisyonda gorev yaptiktan sonra bir iist riitbe olan first cook (birinci as¢i,
kisim sefi) pozisyonuna yiikseldim ve 2019 yilinda sous chef pozisyonuna
geldim. Suan ise eksik olmasi halinde veya calisanlarin tatile gitmesi
durumunda her pozisyonda ¢aligabiliyorum.” (K1)

“Toplamda 9 yildir bu isin i¢indeyim 2011 yilinda turizm meslek
lisesinde stajima baglayarak sektore adim attim ve ardindan iiniversitede
gastronomi boliimii okuyarak kendimi daha da gelistirmeye calistim. Okul
stirecinde yazlari otel ve restoranlarda ¢alistim. Okul bittikten sonra ise yaz
ve kig aylarinda siirekli olarak meslege devam ettim. Benim ilk gemi
deneyimim ise 4 yil once bagladi. Bu 4 yilin 2 yili deniz ve okyanus
gemilerinde gecti. Son 2 yildir ise suan calismakta oldugum nehir
gemisindeyim. Nehir gemisine ilk geldigimde second cook olarak ise
bagladim. Suan ise first cook pozisyonuna terfi aldim ve soguk
boliimiinden sorumluyum.” (K2)

“Meslek hayatima 13 yil 6nce Hindistan da bir restoranda ise
baglayarak adim attim. 2 yil ¢alistiktan sonra tanidiklarim araciligiyla ve
Ingilizceyi iyi konusabildigim i¢in okyanus gemisinde ise basladim. 3 ay
calistiktan sonra ¢ok zorlandigim i¢in isi birakarak tilkeme donerek ertesi
yil nehir gemisinde ise bagladim ve toplamda 11 yildir gemide ¢alistyorum.
Suan ki pozisyonum ise first cook ve sicak boliimden sorumluyum seklinde
cevap vermistir.” (K3)

“11 yildir sektoriin igindeyim. Bu ise ilk olarak iilkemde basladim.
1 yil ¢aligtiktan sonra ertesi yil danigman sirket yardimiyla gemide igimi
ayarladim ve ilk yilimi as¢1 degil bulasiker olarak gecirdim. Bulasikeilik
yaparken isimin yogun olmadigi zamanlarda ve mesaim bittikten sonra
mutfakta kalip, seflere yardim ederek kendimi gelistirmeyi hedefledim. ilk
baglarda bana zor gelen gemi mutfagindaki ¢caligma sistemi ve malzemelere
aligtirarak ara sira yemek yaparak kendimi gelistirdim. Bir sonraki yil ise
asc1 olarak devam ettim. Suan gemideki pozisyonum first cook ve pastane
sefligi yapryorum.” (K4)

68



Amsterdam dan Budapeste 've Nehir ... DENIZCILIK FAKULTESI DERGISI

“Asil meslegim as¢ilik degil avukatlik olmasina ragmen iilkemdeki
ekonomik zorluklardan dolay1 hobim olan as¢ilik meslegine devam etme
karar1 alarak, gemide calisan arkadaslarim vasitasiyla bende gemide ise
baglama karart aldim ve 3 yildir ag¢ilik yapiyorum. Suan ki pozisyonum
ise first cook ve kahvalti sefligi yapiyorum seklindir bildirmistir.” (K5)

4. BULGULAR VE TARTISMA

Tablo 2: Gemi Mutfaginda Yolculuk Boyunca, Aksam Verilen
Deniz Uriinleri Ana Yemek Meniisii

Fish Main Courses (Balik Ana Yemekleri)

Giinler Rotalar Menii

1.giin Budapeste Baloton goliinden rende patates ile kaplanmus levrek fileto
kizartma, sogan ¢ektirme ve tokaj sarabi kopiigii ile

2.glin Budapeste Pnorthern denizinden firmlanmis levrek, yaban havucu,

karsilama deniz taragy, bezelye piiresi ve domates salsa ile

gala yemegi

3.glin Viyana Fileto alabalik tava, sebzeli linguini ve Veltliner sarap
kopiigii ile

4.giin Viyana Firinda deniz levregi, kuskonmaz, limon kisnis konfit
(cektirme) ve zencefilli risotto ile

5.glin Diirstein Morney sosunda madalyon morina balig1, mevsim sebzeleri
ve sarimsakli pilav ile

6.giin Passau Tava ¢ipura, Muscatel sarap kdpiigi, jiilyen sote sebzeler ve
gnocchi ile

7.giin Regensburg  Firinda mezgit parcalari, patates ve sampanya sosu ile

8.giin Niirnberg Alabalik fileto bugday risottosu ve karamelize {iziim ile

9.giin Bamberg Izgara Diilger baligi fileto, mevsim sebzeleri, kremali
polenta ve pernod sos (sekerle ¢ektirilmis karides sos) ile

10.glin Wiirzburg Ren Vadisi midyeleri, beyaz sarap fond, brunoaz sebzeler,
tereyagl kdy ekmegi ve tereyag ile

11.giin Wertheim Nil levregi, taze yesillikler, patates piiresi ve safran sosu ile

12.gilin Riidesheim  Morney sosunda fileto somon sote, sebzeler ve sarimsakli
pilav ile

13.giin veda  Koblenz Istakoz kuyrugu, bezelye risottosu, limon “beurre blance”

gala yemegi (soganl1 inceltilmis tereyag1) ve ii¢ renk (sar1, kirmizi, yesil)
biber ile

14.gilin Amsterdam  Izgara fileto morina baligi, kabak, domates, zeytin, taze
sogan, mevsim sebzeleri, peste soslu pilav, sarap kopiigii ile

14 glin boyunca gemi yolculugu yapan misafirlere farkli pek gok
alternatif ana yemek ¢esidinin sunuldugu goriilmektedir. Yemek
cesitlerinin  belirlenmesinde 06zellikle bdlgeye has firiinler olmasi,
mevsimsel uygunlugunun bulunmasi ve diinya mutfagindan yemekler
olmasi ana kriter olarak belirlenmistir. Ayrica ikinci giin karsilama yemegi
ve on iglincl giin veda yemegi olarak belirlenen giinlerde “Pnorthern
denizinden firinlanmis levrek, yaban havucu, deniz taragi, bezelye piiresi
ve domates salsa ile.” ve “Istakoz kuyrugu, bezelye risottosu, limon
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“beurre blance” (soganli inceltilmis tereyagi) ve ii¢ renk (sari, kirmizi,
yesil) biber ile” gibi diinya mutfagindan yemeklerin en kaliteli iiriinlerden
secildigi ve zengin igerige sahip oldugu belirlenmistir. Acheson 1988
yilinda yayinladigt “The Lobster Gangs of Maine” adli kitabinda
1stakozlarin  besleyici  ozelliklerini  oldugunu ve  yemeklerde
kullanildigindan bahsetmistir. Kaynak kisilerden toplanan bilgilerde
geminin seyir halindeyken bulundugu bolgelerde o bolgeye ait yemekler
kullanildigindan bahsedilmektedir. Buna 6rnek olarak da Macaristan’in
Bagkenti olan Budapeste’deyken balik ana yemeginde Macaristan’a ait
olan Balaton géliinden tath su levregininden yapilan yemegin (Baloton
goliinden rende patates ile kaplanmig levrek (pike perch) fileto kizartma,
sogan ¢ektirme ve tokaj sarabi kopiigii ile) kullanildigr goriilmektedir. Bird
ise 1977 yilinda yaptig1 calismada Macaristan’da bulunan Balaton géliinde
tath su levregi (pike perch) oldugunu ve yore halki tarafindan sevilerek
tiiketildigini bildirmistir.

Tablo 3: Gemi Mutfaginda Yolculuk Boyunca, Aksam Verilen

Et Ana Yemek Meniisii
Meat Main Courses (Et Ana Yemekleri)
Giinler Rotalar Menii
1.giin Budapeste Macar drdegi ve Milano lahanasi miirdiim erigi ile
2.giin karsilama Budapeste Taze baharatli kuzu pirzola, barolo sarap sosu,
gala yemegi kremali polenta ve 1zgara kabak ile
3.giin Viyana Geleneksel  Viyana snitzeli (dana etinden),

maydanozlu tereyagh patates, buket salata ve bal
kabagi cekirdegi vinegret ile

4.glin Viyana Hindi g6giis “tramezzino” kizilcik sosu, par¢a musir,
patates ve bezelye piiresi ile

5.giin Diirstein Bernez soslu biftek rosto, maxim patates ve tereyagli
havug ile

6.giin Passau Kuzu iicleme, kekikli ratatuy, tath patates piiresi ile.

7.gilin Regensburg  Izgara tavuk gégsii “calvados” (elma sosu) sosu, havug
ve bademli risotto ile.

8.glin Niirnberg Rosto edilmis sigir but, hardal-taze baharat (kekik,

biberiye, maydanoz vb.) kaplama, sultan bezelye,
firinlanmis patates ve bernez sos ile

9.giin Bamberg Taze baharatli domuz pirzola, tereyagli bebek havug,
“Palatine” sarapl tereyagi ve yerel patates ile

10.giin Wiirzburg “Rheinlander sauerbraten” Sarap soslu biftek,
kirmizildhana ve patates koftesi ile

11.giin Wertheim Kekik suyunda agir pismis kuzu, ratatuy ve tath
patates piiresi ile.

12.giin Riidesheim  “Saltimbocca” ada ¢ayi, parmesan, domuz jambona
sarillmis domuz pirzola, ve parmesanli risotto

13.giin veda Koblenz “Satobiryan” kirmizi sarap soslu dana bonfile, sebze

gala yemegi buketi ve krema soslu patates ile

14.giin Amsterdam  Agir pismis dana but, kirmiz1 sarap sosu, kerevizli

patates piiresi ve mevsimsel sebzeler ile
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Kruvaziyer gemisinin meniisiinde 1. giin, et ana yemeginde bolgeye
ait oldugu bilinen 6rdek eti kullanilmistir. Kurti ve This-Benckhard 1994
yilinda yapmis oldugu calismada 6rdek etinin Fransa basta olmak iizere
Avrupa’nin pek ¢ok kentinde yemeklerde kullanildigini aktarmistir. 3. Giin
Viyana’ya ait olan “Geleneksel Viyana snitzeli (dana etinden),
maydanozlu tereyagli patates, buket salata ve bal kabag: ¢ekirdegi vinegret
ile” yemegi meniide yer almistir. Mol ve Varlik’in 2019 yilinda yapmis
oldugu calismada ¢ok 6ne ¢ikan bir mutfak kiiltiirii olmamasina ragmen
Viyana Schinitzel’inin gastronomi turizminde kullanildigini ve turistler
tarafindan sevildigini aktarmistir.

Tablo 4: Gemi Mutfaginda Yolculuk Boyunca, Aksam Verilen
Sebze Ana Yemek Meniisii
Vegetarian Main Courses (Sebze Ana Yemekleri)

Giinler Rotalar Menii

1.giin Budapeste Kereviz madalyon, erikli kirmizildhana ile

2.giin Budapeste Keci peyniri ve susam dolgulu kabak dolmasi,

karsilama feslegenli domates sos ile

gala yemegi

3.giin Viyana Kabak turta yesil sos ile

4.giin Viyana Sebzeli turta yesil sos ile

5.giin Diirstein Balkabakli risotto, 1zgara kabak, sarimsakli ekmek ile

6.giin Passau Findik kaplamali kereviz madalyon, mercimek,
balkabag1 sos ve otlu patates ile

7.gilin Regensburg  Izgara sebze sis, pesto ve eksi krema dip ile

8.giin Niirnberg Patates koftesi, endive (Belgika marulu) ve armut ile.

9.giin Bamberg Tiitstilenmis peynir dolgulu mayali ekmek, sarimsakl
cacik ile

10.gtin Wiirzburg Kerevizli Cordom bleu salata ile

11.glin Wertheim Findik kaplamali kereviz madalyon, mercimek,
balkabagi sos ile

12.gilin Riidesheim Balkabakli risotto, 1zgara kabak, sarimsakli ekmek ile

13.giin veda Koblenz Kuskonmaz dolgulu milfoy, limonlu tereyagi sos,

gala yemegi kizarmis mantar ve safranli patates ile

14.giin Amsterdam  Izgara sebze sis, pesto ve eksi krema dip ile

14 giinliik tur boyunca verilen et ve deniz iiriinleri ana yemeklerine
alternatif olarak her giin sebze ve makarnalar da ana yemek meniisiinde de
yer almistir. Bunun sebebi ise et veya deniz iiriinii tiiketmek istemeyen
insanlara alternatif sunarak misafir memnuniyetini st sevide tutup
kruvaziyer turizminin olumlu ydnde ilerlemesine yardimei olmaktir.
Almanya’da ve Avusturya’da agirlikli olarak patates ve bal kapagi gibi
gidalarin sikca tiiketildigi goriilmektedir. Mesch vd. (2014) yaptigi
calismada Almanya’da birgok yemekte patates ve sebzelerin sik¢a
kullanildigindan bahsetmektedir. Makarnalar boliimii incelendiginde ise
diinya mutfagindan ravioli, saccottini gibi makarna cesitlerinin meniide,
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farkli soslarla kullanildigi gorilmektedir. Van Huis vd., 2014 yilinda
yazdig1 “On Eating Insects Essays, Stories and Recipes” kitabinda bir¢ok
ravioli tarifi oldugunu ve bu ravioli tariflerinin bizim ¢calismamizdan farkl
olarak ravioli tariflerinde bocek kullanmigtir.

Tablo 5: Gemi Mutfaginda Yolculuk Boyunca, Aksam Verilen

Pasta Ana Yemek Meniisii
Pasta Main Courses (Makarna Ana Yemekleri)

Giinler Rotalar Menii

1.giin Budapeste Saccotini Ratatuy

2.gilin karsilama  Budapeste Ravyoli bruschetta adagay1 yagi ve ufalanmis kegi

gala yemegi peyniri ile

3.giin Viyana Saccotini ratatuy

4.gilin Viyana Pappardelle yesillik dolgusu ve sebzeli Bolonya

5.giin Diirstein Tagliolini, dijon hardali, tiitsiilenmis somon ve
kabak

6.giin Passau Yesil soslu Cannelloni, domates piiresi ve bebek
1spanak

7.giin Regensburg  Ravyoli bruschetta adagay1 yag1 ve ufalanmig kegi
peyniri

8.giin Niirnberg Deniz iiriinlii Parpardelle

9.giin Bamberg “Kasnudel” geleneksel Frankonya makarnasi,
karayeline tereyagi ve marul

10.giin Wiirzburg Tortellini, kuru domates, kalamata zeytin ve tomates
SOS

11.glin Wertheim Cannelloni al forma.

12.glin Riidesheim  Saccottini, kuru domates, kalamata zeytin ve
tomates sos

13.gilin veda Koblenz Sous vide yumurta, tiiriif mantarli patates piiresi ve

gala yemegi kremal1 1spanak ile

14.giin Amsterdam  Yesil soslu Cannelloni, domates piiresi ve bebek
1spanak

4.1. Gemide ise Baslama Siireci ve Meniilerde Uriinlerin Secimi

“Gemi personelinin ise alimi nasil oluyor ve nelere dikkat
edilmektedir?” sorusuna, seflerin tamami; gemide, personel alimlart i¢in
O0zgecmis kontroliiniin ardindan gorevli kisi tarafindan ‘skype’ ile
goriintiilii  olarak ortalama 20 dakikalik Ingilizce goriisme
gerceklestirilmektedir. Gorlisme sonrasi personelin uygun olduguna karar
verilmesi halinde ise alimin gergeklesmesi icin yasal islemlere
baslanmaktadir. Vize ve saglik kontrolii gibi gerekli islemler i¢in belgeler
gonderilerek, gerekli evraklarin tamamlanmasi sonrasi ise baglanmasi
gerekmektedir. Ise basladiktan sonra personele 4 hafta deneme siiresi
verilmektedir. 4 haftalik deneme siiresini atlatabilenler yeni bir sézlesme
imzalayarak iglerine devam ederler.
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e “Aliacak kisilerin Onceden belirli bir tecriibesinin olmasi
gerekmektedir. Sifir noktasindan baglamak gemi mutfaginin uygun
olmayacaktir. Bu sartlarin aranmasinin nedeni gemide c¢aligma
kosullarinin ¢ok zor olmasidir.” (K1, K2, K4)

e “Ise baslayacak kisinin yeterli diizeyde Ingilizce konusmasi
gerektigini aksi takdirde calisirken algilamanin hizli olmamasi
durumunda, anlatilan konularin anlasilmamasi ve benzeri
durumlarda zorluklar yasanilmasi kaginilmaz olacaktir.” (K2, K3,
K5)

e “Kisinin saglikli olmas1 gerekmektedir. Ogrenmeye ac ve istekli ise
bizim isimizi daha da kolaylastirarak sorunlarin ¢6ziimiine daha
cabuk ulasmamizi saglar.” (K1)

e “Kisi isine odaklanmali, sadece fiziksel olarak degil ruhsal olarak da
saglikli olmalidir. Kisinin iletisim giicii yiiksek olmal1 ve ¢alisirken
arkadaslariyla uyumu iyi olmalidir. Bu sayede isyerinde meydana
gelebilecek sorunlarin listesinden gelmemiz daha kolay olacak ve
islerin yoluna girmesi zor olmayacaktir.” (K3)

o “Personel, caligma arkadaslarina ve seflerine karsi saygili olmalidir.
Sefin her zaman hakli oldugunu unutmamalidir. Sisteme uymali ve
kurallar1 ¢ignememelidir. Kisinin diren¢ giiciiniin yiiksek olmasi
gerekmektedir. Aksi takdirde gemideki calisma sartlarinin zor
olmasindan dolay1 biiyiik problemler yasayarak ¢abuk pes edip, isi
biraktiklart gézlemlenmistir. Direng giicii yiiksek olan kisiler ise
sabrettikten sonra sistemi ve tekrarlayan meniileri daha c¢abuk
Ogrenerek daha az zorlanmaktadir.” (K4)

¢ “Kisinin bir vizyonu ve hedefleri olmalidir. Bu durumda ise daha
cok odaklanarak daha hizli ilerleme kaydedebilir ve karsilastig
zorluklarda pes etmek yerine miicadele edip iyi bir sef olma yolunda
ilerlemelidir. Gemide farkli etnik kokenlerde ve farkl kiiltiirlerde
calisan insanlar oldugu i¢in igse alinacak kisiye bunlarin sorun
olusturmamasit ve bu kisilerle uyum i¢inde c¢alisabilmesi
gerekmektedir.” (K5)

Gemide c¢alisan asgilara sorulan “Meniiyii nasil olusturuyorsunuz
ve meniiyii olustururken nelere dikkat ediyorsunuz?” sorusuna
katilimcilarin tamami; meniiyii olustururken giin ve seyahat edilen
sehirlere gore degismektedir. Seyahat edilen sehre ait ana yemekler veya o
yoreye ait lirlinlerin kullanilmasina dikkat edilmektedir. Ayn1 zamanda
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{iriinlerin maliyetleri gdz 6niinde bulundurulmaktadir. Uriinlerin
maliyetinin yiiksek olmasi veya mevsime uygun olmamasi halinde
mentilerde degisikler yapilabilmektedir. Meniiler turdan 6nce gemi
agcibasist ve gemi miidiiriiniin istisaresi ile belirlenmektedir.

¢ “Gemi mutfaginin veya gelen konuklarin yapisina gore de meniiler
olusturulmaktadir. Meniiniin olusturulmasinda c¢alisan personelin
kapasitesi de onemli bir etkendir. Ornek vermek gerekirse;
Hindistanl1 bir sefle calisihyorsa, menii hazirlanma esnasinda
goriisii alinarak meniiye eklemek istedigi yemek sorulur. Yemegin
bolgeye, miisterilere ve mevsime uygun olmasi halinde tavsiye
edilen yemek meniiye eklenebilir.” (K1)

e “Gemideki misafirlerin arzularin veya hangi tlkelerden geldigine
gore de bazi degisiklikler yapilabilmektedir. Bunun disinda
sipariglerin eksik gelmesi halinde veya gemi seyir halindeyken
mutfaktaki malzemelerin bitmesi durumunda meniide degisikler
yapilabilmektedir.” (K2, K5)

Katilimcilara sorulan “Neden gemide ¢calismayi sectiniz?” sorusuna
katilimcilarin verdigi cevaplar; iyi paralar kazanmak i¢in Avrupa’ya gelip
gemide as¢ilik yaptiklarini  bildirmislerdir. Ayrica seyahat etmek
istedikleri i¢in gemiyi tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bu goriislere ek
olarak;

o “Mutfak alaninda farkl tecriibeler kazanmak, farkli etnik kiiltiirdeki
insanlarla birlikte ¢alismak ve nitelikli bir sef olabilmek i¢in gemi
mutfaginda ¢aligmak daha avantajlidir.” (K2, K3, K5)

e “Diinyanin farkl {ilkelerini tanimak ve yeni kiiltiirleri taniyarak,
hem sektorde hem de kisisel olarak kendimi gelistirmeyi
amagladigim i¢in gemide ¢aligmayi tercih ediyorum.” (K2)

e “Calisma arkadaglarimi seviyorum. Ayrica gemide ¢alisirken
kendimi daha mutlu hissettigim i¢in gemide ¢alismay1 tercih
ediyorum.” (K3)

¢ “Dogup biiytidiigiim yer olan Hindistan’da ayni isi ¢ok daha ucuza
yaptigim i¢in gemi mutfagini tercih etmekteyim. Gemide kazancim
Hindistan’da calistigim benzer islere gore ¢ok daha kazanghidir”
(K4)
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Katilimcilara “Gemi mutfaginda gida muhafazasi nasil saglanir ve
guda muhafazasinda nelere dikkat edilir?” sorusu sorulmustur, gemide
HACCP standartlar1 biiyilk 6nem tasimaktadir ve biitiin gidalarin
muhafazasinda HACPP standartlar1 uygulanmaktadir. Bu cevaplarin
disinda ise katilimcilar;

¢ “Uygun kosullarda, uygun sicakliklarda {irtinleri muhafaza ederek
tirtin kaybina engel olarak maliyet kontroliine biiyiik dl¢tide dikkat
edilmektedir.” (K1, K2, K3, K4)

e “Paketi veya kutusu agilan, acildiktan sonra bir miktar1 kalan
iriinleri metal konteynirlara koyup, kapaklarini kapatip ya da
tiriinleri streg ile sararak, iistiine paketlenme tarihi yazilarak, gidanin
Ozelligine gore uygun kosullarda muhafaza edilmektedir.” (K3, K5)

e “Yemekler de tiiketilmek tizere yeni gelen kumanyanin bir dnceki
kumanyanin arkasina koyularak, Oncelikle eski malzemelerin
kullanilmasina dikkat edilmektedir.” (K3)

¢ “Gemi mutfaginda uygulanan meniiler daha ¢cok hangi bélgelerin
mutfagina aittir?” sorusuna genel olarak sefler; “miimkiinse
geminin bulundugu boélgelerdeki iirlinleri kullanmaya calisiyoruz.
Baslangiglar, ¢orbalar, ara sicaklar, ana yemekler ya da tatlilarda
yoresel iiriinleri kullanmaya ¢alisiyoruz. Bolge iiriinlerini kullanmak
miimkiin degilse de dinya mutfagindan tanmnmis yemekleri
kullaniyoruz.” seklinde cevaplar vermiglerdir.

¢ “Macaristan Budapeste’de baslangic olarak “Mayali Macar langosu,
rende peynir, eksi krema ve sarimsakli yag ile” corbada “Macar
gulas ¢orbas1”, ana yemekte ise “Macar 6rdegi ve Milano lahanasi
miirdiim erigi ile” ve “Baloton goliinden rende patates ile kaplanmig
levrek fileto kizartma, sogan c¢ektirme ve tokaj sarabi kopiigii ile”
gibi yoresel yemekleri ve yoreye ait gidalardan yapilan yemekleri
kullantyoruz.” (K1, K3)

¢ “Viyana’da “Geleneksel Viyana snitzeli (dana etinden), maydanozlu
tereyagl patates, buket salata ve bal kabagi ¢ekirdegi vinegret ile”
ana yemegini kullamyoruz.” (K1, K2, K3, K4)

5. SONUC

Son yirmi yil i¢inde artan gemi turizmi énemli bir alternatif turizm
haline gelmistir. Kruvaziyer turizmi deniz, okyanus ve nehirlerde
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yapilmaya devam etmektedir. Kruvaziyer turizmin alt dallarindan biri olan
nehir kruvaziyer turizmi bu c¢alismada ele alinmistir. Avrupa kitasinda
nehir sayisinin ¢ok olmasi ve uzun olmalar1 nedeniyle daha ¢ok nehir
kruvaziyer turizmi diizenlenmektedir. Gemi seyahatlerinde zorunlu
ihtiyaglardan olan yemek yeme eylemi gastronomi turizminin de
beraberinde gelismesini saglamistir. Gemilerde hazirlanan meniiler ve
yemek ¢esitleri giinden giine artarak zenginlik kazanmustir. Gemi
turizminde menii hazirlamak ustalik gerektiren bir fiildir. Meniilerin
diizenlenmesi ve hazirlanmasi ve sunulmasinda gorev alan personelde ayni
sekilde isi bilen deneyimli kisilerden olusmalidir. Gemi meniilerinin
planlanmasinda durmaksizin uzun bir yolculuga ¢ikilacaksa muhafaza
stiresi uzun, dayanikl iiriinler segilmektedir. Ancak belirli duraklarda mola
verilen yerlerde malzeme tedariki yapilmaktadir. Muhafazalar igin
gemilerde olusturulan depolama alanlar1 kullanilmaktadir. Meniide yer
alacak yemeklerin se¢iminde yoresel iriinler ve yemekler segilmesinin
yani sira, dinya mutfagina ait yemeklerde bulunmaktadir. Gemide
yolculuk eden kisilerin memnun kalmasi i¢in kirmizi ve beyaz et
yemekleri, deniz iiriinleri ve vejetaryen olanlar i¢in sebze ve makarna
¢esitleri hazirlanmaktadir.

Gemide calisacak personel se¢iminde, gemi yonetimi ¢ok dikkatli
davranmalidir. Bu nedenle ise alimlarda skype veya yiiz yiize goriismeler
gerceklesmektedir. Gorlismeler yapildiktan sonra takim calismasina
uygun, daha oncesinde belirli bir deneyime sahip ve iletigsimi gii¢lii olan
kisilerden personel ihtiyac1 karsilanmaktadir. Personeller farkli pek ¢ok
milletten olusabilmektedir. Farkli etnik kokenden insanlar olmasina
ragmen kullanilan ortak dil Ingilizcedir. Gemi mutfaginda ¢alisan kisilerin
milletleri Tiirkiye, Sirbistan, Hindistan vb. iilkeler arasindan segilmektedir.
Bu durumun temel sebebi ise aynit meslegi kendi llkelerinde ¢cok daha
ucuza yapmalaridir. Ayrica gemide kullanilan malzemeler (1stakoz, deniz
taragi) ve menii kalitelidir. Bu nedenle mesleki agidan kendini gelistirmek
isteyenler gemide c¢alismayi tercih etmektedirler.

Kruvaziyer turizmi Tiirkiye’de belirli donemlerde gelisim
gostermesine ragmen istenilen diizeye ulasilamamistir. Deniz kiyisinda
bulunan Akdeniz, Karadeniz, Ege ve Marmara bolgesindeki iller gemi
turizminde daha fazla pay alabilmek i¢in galigmalar yapmak zorundadir.
Bu calismalarin daha 6nce kruvaziyer isi ile ilgilenmis ve deneyimli olan
kisilerle hazirlanmasi O6nem tasimaktadir. Yerelde ise belediyeler ve
STK’lar hazirlayacaklar1 projeler ile gemi turizminin gelisimine katkida
bulunabilir. Ayrica diinyada uzun rotalarla seyahat eden kruvaziyer
gemileri i¢in Tirkiye’de bir destinasyon alani olusturulmasi ve gemide
seyahat edenlerin bolgede gemiden inerek gezmesi turizmin canlanmasina
katkida bulunulacaktir. Bu sirketlerle iletisime gegmek icin basta acenteler
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talep olusturmasi gerekmektedir. Ayrica bilyiik boyutlarda olan kruvaziyer
gemilerinin limana yanasabilmesi i¢in gerekli alt yap1 eksikliklerinin
giderilmesi 6nem tasimaktadir.
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