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OZET

TURK VE DUNYA MUTFAKLARININ TATLI TABAGI TERCIHLERI:
ISTANBUL RESTORANLARI ORNEGI

Lezzet algisinda yemegin agza alindigi anda dilde hissedilen tadi kadar
goriintiisii, kokusu, yapist gibi pek ¢ok degisken de etkili olmaktadir. Bu sebeple
yemegin yaninda sunulan her bir 68e algiy1 etkiledigi bilinerek 6zenle sec¢ilmektedir.
Renk, sekil, boyut gibi gorsel 6geler ile, diger duyusal 6geleri de iginde barindiran
yiyecekler daha fazla ilgi gekerek tercih edilmektedir. Bunun bilincinde olan glinimiiz
restoranlart ve bu restoranlarin mutfaklarini yoneten sefler, artik yemegi farkh
yonlerini on plana c¢ikararak sunmakta, yaraticiliklarini kullanarak yemek
Osunumlarimi gelistirmektedirler. Cok yonli bir yemek deneyimi saglamak igin
tabaktaki yenilebilecek 6geler kadar, yemegin birlikte sunuldugu ara¢ gerecler de
Ozenle secilmektedir. Tabak se¢imi ise bu baglamda onemli bir faktordiir. Tabak
secerken sekli, buyiikliigli, materyal, doku gibi degiskenler yemegin lezzet algisinda
biiyiik bir etkiye sahiptir. Tiirk ve diinya mutfagi restoranlari, geleneksel ya da modern
konseptlerine uygun olarak tabak tercihlerini yemege en uygun sekilde
yapmaktadirlar. Ornegin geleneksel Tiirk mutfagi konseptli restoranlar, tabak
secimlerinde bakir, kalay gibi materyalleri tercih ederlerken, modern Anadolu mutfagi
konseptli restoranlarda ise 6zel yapilmis seramik ya da porselen materyalli tabaklar
siklikla kullanilmaktadir. Yemek deneyimini ve konseptlerini dogru yansitabilmek
icin ara¢ gerec¢ secimlerinde de bu 6zeni gostermektedirler. Bu ¢alismada Tiirk ve
diinya mutfagi restoranlarmin tath tabagi tercihlerinin incelenmesi ve bu tercihlerin
yeme istegi, lezzet algis1 ve satin alma niyeti tizerine etkisi hakkinda bilgi edinmek
amagclanmistir. Calisma alt1 boliimden olusmaktadir. Ilk iki bdliimde Tiirk ve Diinya
mutfaklarmin genel dzellikleri arastirilmistir. Ugiincii boliimde gastronomide algiy1
etkileyen faktorler incelenmistir. Dordiincii boliimde yemek sunumunda basvurulan
temel faktorlere deginilmis olup besinci boliimde tath sunumlarinda tabak tercihleri
hakkinda bilgiler verilmistir. Altinci boliimde arastrma bulgulart incelenmistir.
Calismada, Istanbul ilinde bulunan restoranlarin mutfaklarinda ¢alisan sefler ile yari
yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanarak elde edilen veriler, sesli veya ¢evrimici
goriintiilii gdriisme programlari araciligi ile kayit altina alinarak elde edilmistir.

Katilimcilardan edinilen bilgiler 1s13inda, Istanbul ilinde bulunan Tiirk ve
Diinya mutfagi restoranlarinin tabak tercihlerini belirlemede, konsept, tatlinin sunum
sekli, porsiyon biiyiikliigii, hitap edilen kesim gibi pek c¢ok faktdriin etkili oldugu
sonucuna ulasilmistir. Bu faktorler detayli sekilde incelenerek ¢alismada yer
verilmistir.

Anahtar Sozcukler: Tiirk Mutfag:, Diinya Mutfagi, Tabak Tercihi, Restoran,
Istanbul.



ABSTRACT

DESSERT PLATE PREFERENCES OF TURKISH AND WORLD CUISINES:
THE EXAMPLE OF ISTANBUL RESTAURANTS

Many variables such as the appearance, smell and structure of the food as
well as the taste felt on the tongue as soon as the food is taken into the mouth are
effective in the perception of taste. For this reason, each item served with the meal is
carefully selected, knowing that it affects the perception. Foods that contain visual
elements such as color, shape, size, as well as other sensory elements are preferred by
attracting more attention. Being aware of this, today's restaurants and the chefs who
manage the kitchens of these restaurants are now presenting the food by emphasizing
its different aspects and improving their food presentations by using their creativity.
In order to provide a versatile dining experience, the utensils with which the meal is
served, as well as the edible items on the plate, are carefully selected. Plate selection
is an important factor in this context. When choosing a plate, variables such as shape,
size, material, texture have a great effect on the taste perception of the food. Turkish
and world cuisine restaurants make their choice of plates in accordance with their
traditional or modern concepts in the most appropriate way for the meal. For example,
traditional Turkish cuisine concept restaurants prefer materials such as copper and tin
in their plate selection, while in modern Anatolian cuisine concept restaurants,
specially made ceramic or porcelain material plates are frequently used. In order to
accurately reflect the dining experience and concepts, they also show this care in their
selection of tools. Those who show this care for food and to reflect their designs
correctly are the ones who choose the tools. In this study, it will be aimed to review
the sweet preferences of Turkish and world cuisines and information about the eating
preferences, taste perception and purchase of the preferences. The study consists of six
chapters. In the first two chapters, the general characteristics of Turkish and World
cuisines were investigated. In the third chapter, the factors affecting the perception in
gastronomy are examined. In the fourth section, the basic factors used in food
presentation are mentioned, and in the fifth section, information about the plate
preferences in dessert presentations is given. In the sixth chapter, the research findings
are analyzed. Among the elderly people who work in communication with the people
who work in their restaurants in Istanbul, by applying semi-structured training, with
the interview program with the people who look after the elderly education.

In the light of the information obtained from the participants, it has been
concluded that many factors such as the concept, the way the food is presented, the
portion size, the segment addressed are effective in determining the plate preferences
of Turkish and World cuisine restaurants in Istanbul. These factors were examined in
detail and included in the study.

Keywords: Turkish Cuisine, International Cuisine, Plate Preference, Restaurant,
Istanbul.



1. GIRIS

Gastronomi olgusu, sanayi devriminin gelismesi ile birlikte ortaya ¢ikmugtir.
Kisiler, vakitleri ve kazanglar1 artinca evden baska yerlerde yemek yeme aliskanligi
edinmiglerdir. Bu gelismelerle yeni bir boyut kazanan gastronomi olgusu, teknoloji ve
globallesmenin de etkisiyle fizyolojik bir ihtiyacin ¢ok 6tesinde anlamlar kazanmistir
(Avcikurt ve Sarioglan, 2019). Kisiler artik disarida yedikleri yemeklerde tatmin
diizeylerine onem vermektedirler. Bu tatmin diizeyini etkileyen ise lezzet algisidir.
Algilama siireci, ¢evresel ve bireysel uyaranlarmm duyu organlar1 aracilifiyla fark
edilmesi, tiiketicinin beklenti ve ihtiya¢larimi karsilamasi i¢in gerekenlerin yerine
getirilmesi ve anlamlandirilmasi sonucu, davranis ve tutumu degistirerek eylemi
sonuc¢landirir. Bu siire¢ sonunda kisinin hafizasinda bir bilgi olusur ve zihin yoluyla

deneyim elde edilir (Akillibas, 2019).

Lezzet algis1 farkli bir¢ok disiplinin etkisi altindadir. Norogastronomi,
psikoloji, somato-sensori ve duyusal analiz bu disiplinlerin baglica olanlaridir. Lezzet
algisi, tiim duyulardan olumlu ya da olumsuz bir sekilde etkilenmektedir. Bu sebeple
mutfak sefleri bir yemegi hazirlarken pisirmeden sunuma kadar miisteri memnuniyeti

icin ¢calismaktadirlar (Boyaci, 2017).

Lezzet, yiyecek ve iceceklerin agizda biraktigr tat ve retronazal koku
sinyallerini igeren bir algi olarak tanimlanabilir. Dokunsal, kinestetik ve termal
etkilerle lezzet algis1 olusurken gorsel ve isitsel faktorler olduk¢a dnem kazanmaktadir
(Cankiil ve Uslu, 2020). Bu kapsamda mutfaklarda sefler, yemekleri hazirlarken tat,
koku, goriintii gibi etkenlere 6zen gdstermektedirler. Duyular1 kullanarak lezzet
algisin1 olusturup gelistiren sefler, basarili yemek tasarimi ile yeni bir deneyim

olusturmak konusunda yaratici fikirlerle yola ¢ikmaktadirlar.

Bes temel duyu organindan; bazilar1 daha yogun olmak iizere, lezzet algisini
etkilemektedir. Yenilen yemeklerde kisiler, duyular araciligiyla olumlu veya olumsuz
lezzet algisina sahip olmaktadirlar (Spence vd., 2014). Nasil ki tat alma duyumuz
yemek i¢in dnemli bir lezzet algisi1 sebebiyse, leziz ya da vasat koku, ¢itirty, doku da

iyi ya da kotii bir yemek deneyiminin baslica sebepleri arasindadir. Lezzet ile ayn1

1



anlamlarda kullanilan tat ifadesi, tat alma duyusunun diger duyulardan daha
baskin olabilecegini bize gostermektedir. Fakat lezzet algis1 sadece yemegin tadi ile
olusmaz. Aynm1 zamanda diger duyularimiz1 da harekete gegiren yemekler, algiy1 tat

kadar etkilemektedir.

Yeme aligkanligi anne karninda baslayarak, yasanilan c¢evre, bulundugu
topraklarin kiiltiirii gibi kosullardan etkilenerek bilingaltin1 sekillendirmektedir.
Insanlarm yeme davramslarmi etkileyen fiziki faktorler, ses, 1s1, 151k, mekan, cevre
olarak sayilirken; sosyal faktorler ise, ekonomik etmenler, demografik yapi, kiiltiir,
inang; biyolojik etmenler, istah, hormonlar, biyolojik durum, beden algisi
sayilabilmektedir. Psikolojik olarak ise kisinin duygu durumu, depresyon, sikmti,
stres, ¢ok mutlu veya sevingli olma halleri yeme igme davranislarini etkilemektedir

(Ozkan ve Bilici, 2018).

Insanlarn, kisiler, mekanlar ve olaylara dair fikirleri, genel olarak konuya dair
edinilecek tutumu belirler ve bu baglamda olduk¢a 6dnemlidir. Sunum ise bir yemek
hakkinda bilgi edinmemizi saglayan ilk izlenimdir. Bunun sebebi, tat alma, gérme,
koklama gibi duyularin etkilendigi yemek tecriibesinde gorsellik ilk asamadir. Bir
porsiyon yemege dair etkileyici bir sunum, yeme istegini artirir; ayn1 sekilde goze
guzel goriinmeyen ¢irkin bir goriiniim ise lezzet bakimindan ¢ok iyi olsa da yemegi
tatma istegini kagirabilmektedir. Bu nedenle, iyi bir sefin yemek pisirme tekniklerini
1yi bilmesi ve etkin kullanmasi yaninda; yemegi bir sanat olarak degerlendirmesi ve
tabak prezantasyonu konusunda yetenekli olmas1 gerekmektedir. 1yi bir sef, tabagiyla
sanatni ortaya koymali ve yemegi yiyenlerin bu sanatin ifade ettiklerini anlamasi
gerekmektedir. Diger bir deyisle, usta bir sefin tabaklar1 kisiler ile gorsel iletisim

kurmay1 saglayan araclar olarak kabul gérmeli, itina ile sunulmalidir (Y1ilmaz, 2016).

Ozgiin meniilerin hazirlanmasi, yiyeceklerin hijyen kurallarma uygun ve
saghiga elverisli ortamlarda muhafaza edilmesi, lezzet ve gorsel acidan iyi olmasi
amaglanarak hazirlanmasi ve sunulmasi gastronomi biliminin ¢aligma alanindadir. Bu
baglamda sef, hazirladig: tabaklariyla miisteriler ile iletisim kurar. Hazirlanan tabaklar

ise birer gorsel simgedir.

Simge, iletisimin ana yapisal 6gesidir. Simgeler goze hitap eden yani gorsel ve
kulaga hitap eden yani isitsel olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Gorsel iletisim

dogrudan gbze, gorsel algrya hitap eden iletisim seklidir. letisimin etkili



elementlerinden olan gorsel iletisimde mesajin alictya iletilmesi siirecinde gorme
duyusu etkilenmektedir. Sozlii ve sdzsiiz iletisim siireglerinin her birinin yasanmasi
icin iki kiginin varlig1 sart1 aranirken, gorsel iletisim siireci kisilerin zihin siizgecinden

tek basina gecmektedir (Glingor, 2011).

Gorsel sanatlar, renk kullanimiyla ilintili semboller, mekansal aktiviteler gibi
iletisimin farklt bigimleri gorsel iletisim kapsamindadir. Yemegin sunumunu anlatan
tabak prezantasyonu da gorsel iletisim kapsamindadir ve yemek hakkinda genel bir
alg1 olusturmaktadir. Ornek olarak bir yemek, dogru degerlendirmeler yapilarak
secilen dogru tabakta ve dogru siisleme ile sunulursa, birey bu yemegin sahip
olabilecegi olumlu 6zelliklere (1yi malzeme, kalite ve lezzet gibi) sahip oldugu fikrini
edinmektedir. Bu sayede daha yemek yenilmeden olumlu bir degerlendirmeye sahip
olunmaktadir. Bu degerlendirme dogrultusunda, sunum ve siisleme gibi gorsel

emareler, kisinin fikrini hatta algiladigi tadi etkilemektedir (Yilmaz, 2016).

Uriin ve iiriiniin estetiginin 6nemini vurgulayan mutfak sanatlari, hazirlik,
yemegin pigsmesi ve sunulmasi asamalarmin birlesimidir. Bu nedenle lezzetli yemek
kadar sunumun da 6nemi gbéz Oniine alinmaktadir (Arikan ve Ekincek, 2016).
“Yenilebilir sanat” ifadesi giinlimiizde olduk¢a yaygin bir kullanim alanina sahiptir ve
gastronominin uygulama alanindadir. Bu alan, yenilebilir maddelerin sekli, dizayni ve
tabak prezantasyonu evrelerini dikkate alarak gelismektedir (Ucuk ve Ozkanli, 2017).
Yemegin sunumu ile kalitesinin anlasilabilecegi yaklasimiyla “Guizel olan lezzetlidir.”
soylemi ortaya ¢ikmaktadir. Bunun sonucunda stisleme ile sunumun kisilerin algisini
ve bununla birlikte yemegin tadim etkileyebilecegi fikri olusmaktadir (Arikan ve
Ekincek, 2016). Sunum sadece gorsellik olarak karsimiza ¢ikmamaktadir. Aromatik
kokular ve duygular1 6n plana c¢ikaran bir olgu olarak da karsilasilmaktadir

(Siinnetgioglu ve Ozkdk, 2017).

Yemek sunumunun 6nem kazanmasi siirecinde gastronomi lezzet kadar goze
de hitap etmesiyle ¢ok algili bir sanat alani olmustur. Sunum, flizyon mutfagi,
molekiiler gastronomi, nérogastronomi gibi alanlardaki gelismelerle daha da 6nemli
bir hal almistir (Arikan ve Ekincek, 2016).



2. TURK MUTFAGININ GENEL OZELLIiKLERI

Tiirk Mutfagi, Klasik Tirk Mutfagi ve Tiirk Halk Mutfagi olmak iizere iki
bolimden olusmaktadir. Klasik Tirk Mutfaginda, Istanbul’un, restoran, saray ve
konaklarinda baglayip 19. ylizyil sonu 20. yilizy1l basina denk gelen zamana ait mutfak
incelenirken, Tiirk Halk Mutfaginda klasik mutfaga dair yemekler incelenir. Turk Halk
Mutfaginda ayrica Anadolu’ya 6zgii yoresel yemekler incelenmekte olup, klasik

mutfagin aksine Anadolu’da hala yasatilmaktadir.

Tirk mutfagi, Orta Asya, Catalhdylik ve Anadolu uygarliklarinimn ilk caglardan
beri siiregelen etkisiyle giiniimiizdeki seklini almistir. Tiirk tarthinde oldugu gibi Orta
Asya, Selcuklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri incelenerek Tiirk mutfaginin

olusumu hakkinda bilgiye ulasilmaktadir (Halic1, 2015).
2.1. Orta Asya Donemi (1040’tan 6nce)

Tirk mutfak kiiltiiri lizerine yapilan arastirmalar, geleneklerde yeme i¢me
aliskanligmmin 6nemini vurgulamaktadir. Dogumlar, oOlimler, imece gelenegi,
diglinler, bayramlar gibi sosyallesmenin yasandigi organizasyonlarda hazirlanan
yemeklerin 6nemi bunu kanitlar niteliktedir. Bu organizasyonlarda geleneklere uygun
sofralar kurularak, yemekler pisirilip dagitilmis, birlikte aci ya da eglence
paylasilmistir. Islam’m kabuliinden 6nce yasayan Tiirk toplumlarida sofra kurallar1,
yemege katilanlarin sosyal konumlar1 g6z Onilinde bulundurularak yapilmastir.
Geleneklere gore ‘Misafirin en sereflisi bas koseye oturtulur.” gibi yaklagimlar s6z
konusudur (Demirgl, 2018).

Orta Asya’da gogebe hayat: yasayan Tirklerin yemek kiiltiirleri hakkinda
edinilen bilgiler kisitli ve tahminlere dayanmaktadir. Go¢ebe hayata uygun sekilde
Tiirkler, koyun ve at eti gibi hayvansal gidalar, bunlardan {iretilen siit ve siit {irlinleri
ve bugday ve diger tahillardan yapilan hamur isleri gibi yiyeceklerle beslenmislerdir.
Kimiz ve ayran ise igecekleri arasindadir. Cince “Man too” sdzciliglinden tiiretilen
Manti, Katmerli Borek, Tatar Boregi, Ciborek gibi agma hamurlar, tarhana ve benzeri

yiyecekler Orta Asya’dan giiniimiize ulastig1 diisiiniilen yemeklerdir. Islamiyet’ten



onceki doneme ait yazili kaynaklardan olan Orhun Kitabeleri’'nde Tiirk mutfagina dair
ilk yazili bilgilere rastlanmaktadir. Gokturklere ait bu yazitlarda, yas toreni i¢in “6lii
yemegi” daveti verildigi bilgisine ulasilmistir. Geyik ve tavsan etinin yemek olarak
tiikketildigi belirtilmistir. Gogebe Tiirkler, ge¢imlerini avcilikla saglamis olsalar da bazi
kaynaklarda hayvanlara karsi ¢ok merhametli olduklar1 ve ava merakli olmadiklari

seklinde bilgilere de rastlanmaktadir (Halic1, 2015).

Ulkelerin mutfaklari bulunduklari cografyanin 6zelliklerine gore olusmaktadir.
Tiirklerin ilk yerlesim yerleri olan Orta Asya’da sert bir iklim ve kurak topraklar
nedeniyle tarimsal faaliyetler gelismemis, denize wuzaklhigi da g6z Onilinde
bulundurularak bir mutfak kiltiirii gelismistir. Bu sert iklim g0cebe hayat stiren
Tirklerin yasadiklar1 zor sartlarin etkisiyle besin kaynagi olarak ete yonelmelerine
sebep olmustur. Hayvan yetistiriciliginde uzmanlasan ve g¢evrenin avantajlarini
kullandiklar1 bir yap1 olusmustur (Kurgun, 2016). Biiylik 0Olgliide hayvancilikla
gecimlerini saglayan Orta Asya Tiirklerinin, et iiretimlerinin fazlalig1 dolayisiyla etin
uzun siire bozulmadan saklanmasii amaglayarak konserve yapmayi bu donemlerde
ilk olarak 6grendikleri diisiiniilmektedir. Tiirklerin Cin’e sattiklar1 ihrag {irtinlerinin
basinda bu konserveler gelmektedir. Etler ve sakatatlar, kavrulup tuzlandiktan sonra
kurutularak kis i¢in saklanmistir. Pastirma olarak da bilinen kurutulmus et olduk¢a
degerlidir ve bozulma riskinin diisiik olusu seferlerde de tercih edilmesinin sebebidir.
Etler ayrica bagirsak kiliflarinda fermente edilerek saklanmistir. Giiniimiizde tiiketilen
sucuk Ogrenilen bu yontemlerin sonucudur. Eski Tirklerin topuk kemiginden
yaptiklar1 paga kemiginden yapilan yemek de giinlimiizdeki paga ¢orbasmin atasi

niteligindedir (Demirgiil, 2018).

Orta Asya bozkirinda yasayan Tiirkler’ in besin kaynaklar hayvansal arunler
ile bugday ve hububat temelli yiyeceklerdir. Doyurucu olusu sayesinde bugdaydan
yapilan ekmekler bugday liretimini tesvik etmistir. Ayrica siit, yogurt ve tereyagi gibi
hayvansal liriinler de yemek kiiltiirlinde yerini almistir. Kisraktan elde edilen kimiz ve
ayran ana igecekler arasinda olup torenlerde tiiketilmistir. Patlican, biber, bakla gibi
sebzeler ve arpa, dari gibi diger tahillar tiiketilen yiyecekler arasindadir. Tiirkler
hayvansal ve bitkisel bu besinleri besin maddesi olarak kullanmiglar ve kutsal

Tanrilara kurban olarak da sunmuslardir (Kurgun ve Ozseker, 2016).



2.2. Selguklular ve Beylikler Donemi (1040- 1299)

11. yiizyilda yasayan Tiirklere dair genis bilgilerin edinildigi Divan-0 Lugat-it
Tiirk isimli Kasgarli Mahmut tarafindan yazilan Tiirk sozliigiinde kullanilan mutfak
esyalarindan bahsedilmistir. Bardak, as¢1 bigagy, tepsi, kova, ibrik, et ¢engeli, sac, sis,
susak, havan, tekne, tuzluk, kasik, ¢anak gibi ara¢ ve gerecler bunlarin bazilaridir. Eski
Tiirk yemegi olarak adlandirilan yufka, katmer, ekmek, tutmag, yogurt, ayran, kimiz,
corek, pekmez, bulduni (hosmerim), kavut, helva gibi yiyecekler bu sozlikte yer
almistir. 1070’te Yusuf Has Hacip tarafindan yazilan Kutadgu Bilig isimli eser, sofra,
sOlen ve yemek torenlerine dair bilgiler igermektedir. Mevlana’nin Mesnevi ve Divan-
1 Kebir eserleri ile 14.yiizyilda kaleme alinan Dede Korkut Hikayeleri de bu doneme
ait yemek kiiltiirii arastirmalarina 1sik tutan kaynaklar arasindadir. Yahni, Sislik,
Toyga Corbasi, Kalyeler, Boraniler gibi yemekler; pekmez helvasi, zerde, badem
helvasi ve paluze gibi tathilar bu donemde yapilmaya baslanmistir. Mevlana’nin 6 iimii
sonrasinda Mevlevilik tarikatinin, mutfak ¢alisma diizenleri ve sofra adabina iligkin

koydugu bazi kurallar glinlimiizde de gecgerliligini korumaktadir (Halic1, 2015).

Orta Asya’dan go¢ ederek Anadolu topraklarina yerlesen ve gectikleri
yerlerden de etkilenerek gelisen Selguklu Mutfaginda, gogebelikten gelen hayvansal
irlinler ve yerlesik hayatin avantaji olan zirai iiriinlerin etkisi yemek kiiltiiriiniin
zenginligini olusturmustur. Genellikle iki 6&lin kusluk ve aksam vakti yemek yeme
icin 6nemlidir. Kusluk vaktinde tok tutucu 6zellikte hamur isleri, 6gle vakitlerinde ise
meyve ve icecek tliketmislerdir. Anadolu Selguklu ve Beylikler doneminde et
yemeklerinde kiiciik ve biiylikbas hayvanlarin yaninda tavuk, horoz, kaz, 6rdek gibi
kanatlilar da ¢okga tiiketilmistir. Biryan ad1 verilen kebap et yemekleri arasinda en ¢gok

bilinen yemektir (Kurgun, 2016).

Orta Asya Tiirk Mutfaginda oldugu gibi bu donemde de arpa, yulaf, bugday ve
cavdar unundan bazlama, yutka, somun ekmekleri yapilmis, fakat farkli olarak bu
donemde her yemegin yaninda bu ekmekler tiiketilmeye baglanmigtir. Selgukname’de
‘ar1 girde’ olarak sozii edilen yufka ekmeginin sadece padisahlarin yemesi igin 6zel
olarak yapildig1 bilgisine ulasilmaktadir. Selguklular ayrica Orta Asya’da da tiiketilen
Toyga as1, Yogurtlu ¢orba gibi yemekler ve keskek, asure gibi yiyeceklerde yarma
kullanmislardir. Bugday ve arpa fermente edilerek boza iiretilmistir. Bugday c¢orbasi

tilkketmek de bu donemin aligkanliklar1 arasindadir. Siitten tereyagi, kurut, kefir, ayran,



yogurt, peynir ve kimiz iiretilmistir. islam’m benimsenmesiyle alkol iceren kimiz
tilketimi oldukc¢a azalmistir. Selgukname’de pilav, kebap, yahni, borani, tutmag,
keskek, corba, ekmek, sebze yemekleri, kadayif ve helva gibi tathilarin, diizenlenen
torenlerin 6nemli yemekleri oldugu yazilmistir. Patlican, turp, salgam, 1spanak, bakla,
mercimek, fasulye, nohut, erik, elma, ayva iziim gibi sebze, meyve ve hububatlar da
bu donemin besin kaynaklari arasindadir. Yemekleri lezzetlendirmede kullanilan
baharatlar ise Anadolu’ya Araplarla yasanan etkilesim sonucunda gelmistir. Kandil
gibi Onemli giinlerde halka helva yapilip dagitildigi da bilinmektedir (Demirgiil,
2018).

2.3. Osmanh Donemi (1299-1923)

Fatih Sultan Mehmet 1453’te Istanbul’un fethinden hemen sonra bir saray
yaptirmis ve ¢ikarilan Kanunnamesi’nde imparatorlugun tesrifat protokolii, birlikte
yemek yeme adabi gibi usulleri belirlemistir. Sadece padisaha kiiciik tencerelerde ve
az oranlarda yemeklerin pisirildigi ‘kiiciik tencere’ anlamina gelen ‘Kushane’; Valide
Sultan, sehzadeler ve haremin 6nde gelen kisilerinin yemeklerinin pisirildigi ‘Has
Mutfak’; harem mutfagi, kap1 agas1 mutfagi, divani hiimayun mutfagi ve makamlarma
gore diger saray halkinin mutfaklar1 olmak iizere boliimlere ayrilmistir. Sarayda
Osmanli’nin ilk donemlerinde gosterissiz ve siradan yemekler yenirken; zamanla
usuller degiserek bir 6giinde 100 yemek sunulan ihtisamli sofralar kurulmustur.
Yabanci kaynaklarda da yer verilen Osmanli saray mutfaginin 6zellikleri arasinda,
ihtisaml1 sofralar, yemek rittielleri, farkli ve ¢ok cesitli yemekler ve icecekler
bulunmaktadir (Halici, 2015).

Tiirk mutfaginin gelisimi hakkinda bilgiler veren diger etkende konaklardir.
Selguklular doneminde baslayip Osmanli’y1r da i¢ine alan soylu halkin yasadigi
konaklarin davetlerinde istlinlik gostergesi kabul edilen yemeklerin en iyisini
sunmak i¢in yarigilmistir. Istanbul’daki Osmanli konaklarinda verilen ziyafeti

olusturan 23 tane yemekten olusan Friedrich Unger’in listesi su sekilde siralanmigtir:

e Acem Pilavi

e Baklava

e Dolma

¢ Dudu Dolmas1

e Elma Dolmasi



e Elma Kompostosu

e Elmasiye

e Enginar Yahnisi

e Etli Borek, kabuksuz badem, havyar, turp ve zeytinli salata ile
e Kayis1 Hosafi

o Kuzu Kebabi

e Peynirli Borek

e Pilav Peltesi

o Siitli As (Siitlac)

e Sutli Ekmek

e Siitlii Tavuk Gogsti, iizerine tereyagi

e Siizme Asure

e Serbet ve Tathlar

e Tandir Kebabi

e Tavuklu Tencere Kebabi

e Terbiyeli Corba (Yumurta ve limonlu etli ¢corba)
e Yaprak Sarma

e Yumurta Dolmasi (Isin, 2021).

Konaklar donem padisahlarmin ilgisini ¢ekecek kadar gdsterisli yemekler
sunmuglardir. II. Mahmut zamaninda yasayan Diirizzade Seyhiilislam Abdullah Molla
kibarligi, zenginligi ve mutfagiyla tin salmis ve II. Mahmut’un da konagina misafir
olmasini saglayacak kadar gilizel yemekleriyle bilinmektedir. Sadrazam Mahmut Pasa,
konagindaki ziyafetlerde pilav icerisine sakladigi altin ile ‘dis kirasi’ vermistir.
Konaklardaki ascilar da saraydaki gibi, et, borek, tatli, ekmek gibi farkli boliimlerde
yeni yemekler yaratmak i¢in yarigmislardir. Ramazan aylarinda konaklarda ascilar
olsa dahi Giilla¢ yapiminin evin hanimimin zarif ellerinden olmasi gibi adetleri vardir

(Halicy, 2015).

Ge¢ Osmanli doneminde sofralara kiiciik tabaklarda, zeytin, peynir, yogurt,
tursu, havyar, recel gibi atistirmaliklar konulmus, yemek boyunca insanlar istedikleri
zaman bunlar1 tatmiglardir. Ana yemekler, sofralara sirasiyla ve teker teker getirilip,
herkes tattiktan sonra kaldirilarak, Ruslar1 da etkilemis olabilecegine inanilan tek tek

sunma usulll service a la Russe’un ilham kaynagi olarak goriilmektedir. Meyveler



genellikle kahvalt1 ve kusluk vakitlerinde tercih edilmistir. 19. yilizyil sonlarinda
Avrupa usulii sunumlar yayilmis, sofraya kisisel tabaklar, catal, bicak ve bardaklar
konmaya baglanmistir. 1883’te basilan Ev Kadmi isimli kitapta bu sofra duzenini
gosteren ‘Alafranga Sofra’ ¢izimi bulunmaktadir. Saray ve konaklarda Avrupa’nin da
etkisiyle artik 6zel yemek odalar1 bulunmaktadir. 18. ylizyilda devletin ileri gelenleri
arasinda yayilan ¢ay igme gelenegi, 19. yiizyilda halk tarafindan da benimsenmis ve
cayhaneler acilmistir. Avrupa ve Amerika’dan alkollii i¢ki ithal edilmistir. Bira, rom,
cin, elma sarabi, sarap ve sampanya bu igkilerin baslica olanlaridir. Mastika adli raki

tiirti, sakiz, y1ldiz anason, kignis ve tar¢in ile tatlandirilarak tiiketilmistir (Isin, 2021).
Osmanli doneminde yayinlanan yemege dair kitaplar sunlardir:

e 13. yiizyilda Bagdadi tarafindan yazilan ve Sirvani tarafindan yemek
tarifi eklemeleriyle gevrilen, Orta ¢ag, Arap ve Fars mutfagi etkisinde
Kitabii’t-Tabih,

e 18. yiizyila Ait Bir Yemek Risalesi, Agdiye Risalesi olarak bilinen bir
yemek kitabinin esin kaynagi olmus, 1985 yilinda Nejat Sefercioglu
tarafindan Tirkceye ¢evrilmistir.

e Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, diger adiyla Et-Terkibat Fi Tabhi’l
Hulviyyat, 19. ylizyilda yazilmis olup, Giinay Kut tarafindan Tiirkgeye
cevrilmis bir tath risalesidir.

o 1844’te Mchmet Kamil tarafindan yazilmis olan Melceii’t-Tabbahin
(Ascilarin S13nagi), Istanbul’un ascilar1 icin unutulan ya da yanlis
uygulanan eski regeteleri canlandirmak amaciyla yazilmistir.

e 1880°de basilan Yeni Yemek Kitabi,

e 1883°te basilan Ev Kadini,

e 1900’de basilmis Asc1 Basi, bu ii¢ kitap Ascilarin Sigmnag kitabr ile
ortak 6zellikler tasimaktadir.

e 1920 yilinda Asc1 Mektebi isimli, agirhikli Fransiz yemeklerine yer
verilen eski harfli Tiirkge yemek kitab1 (Samanci, 2020).
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Sekil 2.1.: Osmanli Saray Mutfagi Bolimleri

Kaynak: Akbaba ve Cetinkaya, (2020). Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

2.4. Cumhuriyet Dénemi (1923-...)

Cumbhuriyet Doneminin baglarinda iletisimin yetersiz olusu ve teknolojinin
heniiz gelismemesi sebebiyle bazi yorelerin yemekleri oldugu gibi korunsa dahi;
kalicilik ve yemeklerin yayginlasmasi iletisimin ve teknolojinin gelismesi sonrasinda
olmustur. Bu donemin baslarinda Tiirkiye mutfagi daha ¢ok Istanbul mutfag: ile

Ozdeslesmistir.
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Cumhuriyet Doneminde yemekler, Anadolu’da dnceden yasayan, uygarliklar
ve devletlerin mutfak kiiltiirlerinin dogal olarak birlesimi ile olusmustur. Onceleri
yalnizca saray ve konak mutfaklarinda, Ege ve Akdeniz’den gelen zeytinlerden elde
edilen yag kullanilirken, daha sonra halkin kendi evlerinde ve lokantalarda siklikla
zeytinyagi kullanilmaya baslanmistir. Yaglarin rafine teknikleri egitimli kisiler
tarafindan teknoloji kullanilarak gelistirilmis, tereyagi ve i¢ yagmin yerine margarin
ve ¢icek yaglari, bal ve pekmezin yerine endiistriyel seker, tam bugday unu yerine
beyaz un tretilip kullanilmaya baslanmistir. Konserveler, hazir gidalar ve katki

maddeleri mutfak kilturuni kokiinden etkilemistir (Oktay, 2018).

Osmanli Donemi saray mutfagi ascilariin yerini, Batililagan yemekleri bilen
ascilar almis ve bu ascilarm biiyiik cogunlugu esnaf lokantalarinin ¢ogalmasinda 6ncii
olmuslardir. Deneyimini saraylarda edinen Bolulu ascilar, actiklar1 esnaf
lokantalarinda mutfaklarin basina gegerek saray tecriibelerini buralara aktararak
giinimiiz esnaf lokantalarinin 6ziinii olusturmuslardir. Ascilarm bir kismi ise
Istanbul’da 1800’lerde agilan Pera Palas ve Tokathyan otellerinde calisip Fransiz

yemeklerini Tiirk mutfaklarma tasmmislardir.

Seksenli yillar ise, disa yonelim, pazarn gelismesi, koyden kente gociin
artmasi, kadinlarin is hayatinda aktif rol almalar1 gibi etkilerle, yeme igme konusunda
degisimlerin gergeklesmeye basladigi yillardir. Sanayilesme ve kiiresellesme
etkileriyle giinlimiizdeki halini alan Tiirk mutfagi, tarih boyunca bir¢ok faktoriin

etkisiyle olusmustur (Sarusik, 2019).

2.5. Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Tiirk mutfagmin tarihi siiregte bulundugu topraklarin da etkisiyle olusan zengin
kiiltiiri, diinyanin sayili mutfaklar1 arasindaki yerini almasini saglamastir.
Gastronominin temelinin yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi yonetmesi oldugu goz
oniine almdiginda; Tiirk mutfak sanatlarmn, Italyan mutfagi, Fransiz mutfagi,
Meksika mutfagi gibi popiiler mutfaklarla bir arada anilmasi kaginilmazdir. Cok eski
donemlerden giinlimiize ulagan Tirk mutfak kiltliri kokli ve zengin gegmisiyle,
diinya gastronomisinde de 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda {i¢ binin iizerinde
yemek ¢esidi oldugu bilinmektedir. igerikleri ve yapilma teknikleri agisindan farkl

smiflara ayrilmislardir. Degisik iklimlere sahip bolgelerde yetisen sebze meyveler,
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hayvansal tirlinler ve farkli gidalar cografi 6zelliklerin etkilerini tasiyan bolgesel

yemeklerin ana unsurlarini olugturmaktadir (Oktay, 2018).
Tiirk mutfagina dair genel 6zellikler su sekilde siralanabilir:

e Yemekler genel olarak tarimsal ve hayvansal {iriinlere dayanur.

e Bulunulan cografi bolgenin 6zellikleri yemeklerde yapilis, sunum ve
kullanilan malzeme ag¢isindan etkilerini gosterir.

e Tarihsel gelisim siirecinde yemekler sosyal yapiya gore degiserek
gelismistir.

e Bayram, cenaze, diigiin gibi 6zel giin ve torenlerde sunulan yemekler
degisiklikler gosterir.

e Gelenekler ve dini inanislar yemek ¢esitlerinde etkilidir.

e Aliskanliklar, Tiirk mutfagini 6nemli 6lciide etkiler.

e Sulu yemekleri seven bir toplum olarak corbalar ise Turk mutfak
kiltiriniin 6nemli bir gelenegidir. Kahvalti1 olarak bile tiiketimine
rastlanan ¢orbalar, Anadolu’nun her yerinde bir¢ok malzemeden farkli
sekillerde yapilmaktadir. En bilinen ¢orbalar; Ezogelin, Mercimek,
Tavuk Suyu, Tarhana, Diigiin Corbas1 ve Iskembedir. Yemeklerde
baslangicta sunulur.

e Yemeklerin en onemli eslik¢isi ekmektir. Tiirk lokantalarinda ekmekler
taze olarak sunulur. Yemeklerin yaninda tuketilmesi icin Yufka, Sac
Ekmegi, Bazlama, GoOzleme, Kete gibi farkli ekmek ¢esitleri yapilir.
Mecazen emek, gelir, hayatta kalma gibi anlamlarda kullanilan ekmek
kutsal bir yiyecektir.

e Tiirk yemeklerinin yapiminda tereyagi, zeytinyagi, kuyruk yagi ve ic
yag1, salca ve domates siklikla kullanilir.

e Ucuz ve saglikli olusu nedeniyle sebze yemekleri Tirk mutfaginda
onemli bir yere sahiptir. Etli, salcali, tereyagh sicak sebze yemekleri
yaninda, zeytinyagi ile yapilarak soguk servis edilen ve yemeklerin
yaninda sunulan sebze yemekleri de mevcuttur.

e Hamur isleri Tiirk mutfaginin belirleyici lezzetleridir. Bugday tiiketimi
yerlesik diizene gecilmesiyle artmistir. Bu da ¢ok ¢esitli hamur islerinin

yapilmasinin 6niinii agmistir. Bérekler Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere
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sahiptir. Sade, kiymali, patatesli, peynirli, otlu gibi se¢enekleriyle bir
kiiltiir olarak karsilagilmaktadir.

Bulgur ve piring pilavlar1 sulu sebze yemekleri ya da et yemeklerinin
yaninda yan {iriin olarak servis edilir.

Yogurt, Tiirk topraklarinda bulunmus olmasi yaninda isim ve yapilis
bicimiyle de tiim dinyada bilinen Unli bir Turk lezzetidir. Yemeklerin
yaninda ya da sade olarak tiiketildigi gibi, bircok yemegin yapiminda
da kullamlir. Insan viicudu igin yararli organizmalar1 igeren bir
probiyotik kaynagidir.

Etler, lokantalardan ziyade kebapgilarda yapilis bigimleri farkli olarak
daha fazla tlketilir. Tirk mutfaginda sayginlik yiyecegi olarak anilir.
Kirsal kesimin ge¢im kaynagi da olan hayvanlarin kesildikten sonra her
yeri degerlendirilir. Sakatat kultlrii de buradan gelmektedir. Ayrica eti
uzun siireler saklamak i¢in pastirma ve sucuk gibi et kurutma
yontemleri bulunmustur.

Cografi konumu dolayisiyla kiyr kesimlerinde balik¢ilik faaliyetleri
yogundur. Yore halklar1 yemeklerde kizartma, bugulama gibi farkl
birgok sekilde balik yemekleri yaparlar. Ozellikle Karadeniz’de yogun
olarak c¢ikarilan hamsiden farkli yemekler hatta tathlar bile
yapilmaktadir.

Sogan yemeklerin yapiminda kullanilmasiyla birlikte salatalarda ¢ig
olarak da kullanilir.

Sebze cesitleri, sadece sebze yemeklerinde degil et yemeklerinde de
cokca kullanilir. Sogan, domates ve salgayla pisirilmesi yaygindir.
Yemeklerde kuru baharatlarla birlikte, nane, maydanoz, dereotu
kullanimi1 da yaygindir.

Bilinen {inlii igecekler ayran ve rakidir. Halk dilinde milli icecekler
olarak anilirlar. Kebap, pide, lahmacun gibi yemeklerle en ¢ok ayran
tiiketilirken; raki sofralari ise zengin meze ¢esitleriyle birlikte kurulur.
Bira ve sarap, tarihsel kazi ¢alismalarinin sonucu olarak Anadolu
topraklarinda kesfedildigi diisliniilen ve giinlimiizde de hala iiretilen
alkollii igeceklerdir. Yoresel liziim baglarinda iiretilen yerel saraplar

oldugu gibi Bomonti markal1 iilkemize ait bir bira da vardir.
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Yemek sonrasi veya sohbet esliginde tiiketilen bir gelenek olarak da
anilan Tirk kahvesi, kugiuk fincanlardaki sunumuyla dinyaca
bilinmektedir.

Stslemeden ziyade lezzete Onem verilir. Fakat ginimizde tabak
stisleme Tiirk mutfaginda da 6nemli bir yer tutmaya baslamistir.
Sunumda ise bazi yemeklerin 6zellikle gegmisten glinlimiize aktarilan
yontemleri vardir ve halen kullanilmaya devam edilir.

Yemeklerde taze meyve ya da meyve kurularinin da kullanildigi
gozlemlenir. Genel olarak yagda pisirilerek yemeklere eklenmeleri s6z
konusudur.

Baklava ve kadayif gibi hamur isi Tiirk tathlar1 meslegi baklavacilik
olan kisiler tarafindan yapilir.

Sitlag, Muhallebi, Tavuk Go6gsii gibi siitlii tathilar Tirk mutfak
lezzetleri arasindadir. Osmanli doneminde Tavuk Gogsiiniin {istii biraz
yakilarak Kazandibi bulunmustur. Olen kisilerin evlerinde Helva
kavrulur. Helva da Tirk mutfaginda her yorenin farkli sekillerde
yaptig1 6nemli tatlilar1 arasindadir.

Tatlilarda bal ve pekmez tatlandirici olarak kullanilir (Kizildemir ve

Sarusik, 2014; Oktay, 2018).
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3. DUNYA MUTFAGININ GENEL OZELLIKLERI

Sosyokdlturel ve ekonomik yonden farkli cografi kosullarda yasayan birgok
insan toplulugu bulunmaktadir. Bu topluluklardan olusan toplumlarm her biri, sahip
olduklar1 farkliliklar dolayisiyla degisik yeme i¢me aligkanliklari edinmistir. Bu
bilgiler 1s1g1mda toplumlarin ve tilkelerin, kendi sosyokiiltiirel yapisina, gelenek, orf ve
adetlerine, tarihsel kimliklerine sahip olduklarini sdylemek miimkiindiir. Ayrica,
cografi konum, iklim 6zellikleri, kentlesme, sanayilesme, tarim ve hayvancilik ile kitle
iletisim aracglar1 kullaniminin artmasi gibi etkenler yeme igme anlayisi lizerinde
dogrudan etkisini gostermektedir. Bunlarla birlikte kadmin is hayatindaki yerini
almasiyla disarida yeme aliskanligi kazanilmasi, teknolojinin gelismesi, farkl
kiltiirlere ulasmanin kolaylagsmasi, moda, turizm gibi olgular ortaya ¢ikmistir. Yemek
pisirme-hazirlama tekniklerinin gelismesi, diger kiiltiirlere ilginin artmasi, farkli
tilkelerin mutfaklarinda uzmanlasan restoranlarin artmasi, sosyal medya, basin, mutfak
seflerinin yenilikleri takip ederek mutfagi ve kendilerini gelistirmeleri ve gastronomi
ile ilgilenen Kkisilerin artmasi ulusal mutfaklarin gelisip taninmasinda ¢ok etkili

olmustur (Sarusik, 2019).

Dinya mutfagini tanimlarken iki 6ge g6z oniinde bulundurulmaktadir. Birinci
olarak, tiim diinyada bilinilirligi olan, sadece ortaya ¢iktigi ililkede degil farkli
iilkelerde de sevilerek tiiketilen yemeklerin olusturdugu mutfaklardir. Bu tanima gére
yemegin ait oldugu mutfaktan ziyade artik 6nemli olan yemegin kendisidir ve bu
yemegi tatmak icin bulundugu iilkeye gitmeyi gerektirmez ve farkli iilkelerdeki
restoranlarda da sik¢a karsilasiimaktadir. Ornegin, Sushi, Pizza, Hamburger, Noodle
bu sekilde diinya yemegi olarak anilabilen yemeklerdir. ikinci tanima gore ise; yerel
fakat tiim diinyaca bilinen lezzetler, yemegin ait oldugu cografyada tiiketilerek burada
edinilen hazza vurgu yapmaktadir. Ornek olarak Pizzanm tiim diinyada, italya’daki
kadar iyi yapilan yerleri olsa da 6zellikle Napoli’de sirf domates soslu, Mozarellali
yapilan ve Italya’min bu sehrinden adini alan Napoli Pizzasmi 6zellikle burada

tiketmek onemlidir. Bu nedenle diinya mutfaklar ifadesi ilk olarak tiim diinyaca
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bilinen mutfagi, ikinci olarak ise yerel lezzetlerin herkesge bilinmesini

anlatmaktadir (Oktay, 2018).

Her ulusun kendine 6zgii ve kiiltiiriinii yansitan bir mutfagi bulunmaktadir. Bu
mutfaklarin bazilar1 ise farkli nedenlerle tanmarak diger uluslarca da tinlii kabul

edilmistir. Diinyaca taninarak kabul gérmeyi etkileyen ii¢ faktor vardir;

e Bilinilirlik, bir mutfaga iliskin iiriinlerin, yeme-igme davranislarmin diger
kulttrlerce bilinmesidir.

e  Ozgiinliik, mutfakta iiretilen iiriinlerin, hazirlama teknikleri ve servis etme
yontemlerinin o mutfaga 6zel olmasidir.

e Farklilik ise mutfakta iiretilen iirtinlerin ¢ok ¢esitli ve bol olmasidir.

Bu o6zellikleri biinyesinde barindirarak en popiiler mutfaklar arasinda sayilan,
Tiirk mutfagy, Italyan mutfagi, Meksika mutfagi, Uzakdogu mutfagi, Fransiz mutfagi
ve Amerikan mutfagi gibi mutfaklar bulunmaktadir (Sarnsik, 2019).

Bu mutfaklarin yemekler kadar tathlarda da birbirlerini etkiledikleri
goriilmektedir. Tathilarin yapilis bigimi, lezzeti veya sunumundaki pek ¢ok benzerlik
dikkat ¢ekmektedir. Ornegin, Fransa’nmn geleneksel tatlarmdan ‘profiterol’ yapim
asamasinda kaynayan sivi ve tereyagmin icerisine un ekleyip ocakta kavrulmasinin
ardindan yumurta eklenerek c¢irpilmasi sonucu elde edilen krema kivamindaki bir
hamurdan elde edilmektedir. Ayn1 zamanda ‘Eclair, Saint Honore ve Parist Brest” gibi
bilinen Fransiz tatlilar1 da benzer sekilde tiretilen hamurun farkli sekillerde tepsiye
sikilarak firinda pisirilmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. ‘Choux’ olarak bilinen bu
hamur Ulkemizde de ¢ok bilinen bir sokak lezzetinin yapiminda kullanilmaktadir.
‘Tulumba ve halka tatlilar1’ ayn1 teknikle elde edilen hamurun derin yagda kizartilarak
serbetlenmesi ile olugsmaktadir. Ispanya’nin geleneksel sokak lezzetlerinden olan ve
tim diinyada bilinen ‘Churros’ isimli tatlis1 da tulumbaya benzer sekilde choux
hamurunun derin yagda kizartilmasmin ardindan seker ve targin karigimina bulanmasi
ile elde edilmektedir. Rulo seklinde sarilarak derin yagda kizartilan italya’nm iinlii
tatlilarindan ‘cannoli’ ise Fransiz choux hamurlu tatlilar gibi i¢erisine pastact kremasi
ya da peynirli krema dolgusu ile servis edilmektedir. Buradan da anlasilabilecegi iizere
Diinya mutfaklarmin birbirlerini etkileyerek benzer lezzetleri farkli sekillerde

sunmalar1 ile pek c¢ok tath ortaya ¢ikmustir.
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Amerika’da ¢orek olarak bilinen ve Ozellikle sabah kahvaltilarinda tercih
edilen, kizarmig hamur olan ‘Doughnut’ isimli tathnin igerisine kremali ya da
cikolatali tercih edilebilen dolgular sikilmaktadir. Istege bagh olarak ¢ikolata ya da
karamel tarzi soslara batirilmaktadir. Bir sokak lezzeti olan bu yiyecek, ¢ogunlukla
kese kagidinda servis edilmektedir. Aynmi sekilde hazirlanan hamur, Almanya’da
‘Berliner’ adiyla tinliidiir. Burada farkli olarak igerisine marmelat doldurulup pudra
sekeri serperek yenmektedir. Fransiz mutfaginda ise ‘Beignet’ olarak bilinen kizarmis
hamur igerisine pralin sikilarak servis edilmektedir. Ulkemizde ‘Pisi’ olarak bilinen ve
sabah kahvaltilarinda tercih edilen yiyecek yapilis sekli itibariyle bu drlnlere

benzerlik gostermektedir.

3.1. italyan Mutfag

Diinyanin en eski mutfak kiltliriine sahip Italyan mutfagi, Antik Roma’ya
kadar uzanan ge¢misi dolayisiyla Avrupa Mutfaginin atalar1 olarak gosterilmektedir.
Roma Imparatorlugu dénemindeki gosterisli ve zengin Italyan mutfag,
imparatorlugun yikilmasiyla sadelesmis; fakat Ronesans Dénemi ile birlikte sofistike
iiriinlere olan ilgi yeniden artnus ve Italyan mutfagi da eski ihtisamli zamanlarina
donmiistiir. italyan mutfag: bu sebeple Ronesans éncesi ve sonrasi olarak iki dénemde

incelenmektedir (Sarusik, 2019).

Italyan mutfag1 denilince akla ilk gelenler Pizza, Makarna, Tiramisu, Cannoli
gibi yiyecekler olmaktadir. Makarna, salata ve sarap ise birlikte tiiketilerek bir yemek
kiiltiirli olusturmaktadir. Kendi cografyalarinda iiretilen domateslerden elde ettikleri
farkli domates soslari, yerel bugdaylarindan elde edilen unlar ile yaptiklar: ekmek ve
pizzalari, hayvansal kaynakli siitlerle yaptiklar1 Parmesan, Mozarella, Ricotta,
Mascarpone gibi peynirleri, bu peynirlerin bazilarini kullanarak yaptiklari iinlii tathlar1
ve Antik Roma’ya dayanan yontemleri kullanarak halen tretimini devam ettirdikleri
saraplar1 ile hem kendi toplumunun hem de tarihsel siire¢ boyunca etkilesim icerisinde
oldugu toplumlarm yemek kiiltiiriinii derinden etkilemistir. Sadece yemek kilturi
olarak degil yemeklerin yapiminda kullanilan {iriinleri de diger iilke mutfaklarinda
oldukca tercih edilmektedir. Cappucino, Espresso gibi kahve tirleri kahve kultirtn
etkilemektedir. ‘Gelato’ olarak bilinen taze meyve ve baskin aromalarla elde edilen

dondurmasiyla da iinlii bir mutfaktir (Girgin vd., 2017).

17



Italyan makarnalarinn 300°den fazla cesidi oldugu bilinmektedir. Yapilis
teknikleri, pisirilme sekilleri, dolgulu ya da dolgusuz oluglari, kalinlik ve incelikleri,
kullanilan soslar ve peynirler gibi bircok degisken ile birlikte olusan makarna
tabaklari; Lazanya, Spagetti, Penne, Linguini, Ravioli, Tortellini, Fusilli, Gnochi,
Orechiette gibi taze olarak yapilan farkli makarna c¢esitlerinden olusmaktadir.
Makarnalar, Gzerine konulan soslar sebebiyle farkli isimler almaktadirlar. Aci sos
kullanilarak yapilan Penne Arabiata, domuz pastirmast kullanilarak yapilan
Carbonara, havug, sogan, kereviz gibi sebzeler ve kiyma ile yapilan spagetti
Bolognaise, sosunda mantar ve krema kullanilan Fettucini Alfredo 6rnekler arasinda
sayilabilmektedir. Onemli bir diger nokta ise, Italya’da makarna iiretimi yasal
mevzuatla korunmaktadr. Iceriginde cok ince ¢ekilmis irmikten elde edilen ‘Semolina

Unu’ kullanilma zorunlulugu getirilmistir (Oktay, 2018).

Italya ayn1 zamanda tiramisu, cannoli, panna cotta, makaron gibi pek ¢ok tatli
iirliniin anavatanidir. Bu {irtinler, farkli bir¢ok iilkenin diinya mutfagi restoranlarmin
meniilerinde de siklikla yer verilen tathilardir. Bu tatlilar, diinyadaki pastane seflerinin
yaraticilik ve yetenekleri ile birlestiginde degisik sunumlara kavusmustur. Ornegin;
Rus sirketin Bodrum’da yer alan bir kurulusu olan Sakhalin Restaurant, tiramisu
sunumunu havyar kutusuna benzer metal kapakli kutularda, kahveli havyarlar ile
stisleyerek yapmaktadir. Masaya geldiginde balik havyari gibi goriinen sunumun

yaratict oldugu sdylenebilmektedir.

3.2. Fransiz Mutfag

Fransiz mutfaginin gastronomide diinyaca iine kavusmasi, Fransa tahtinin
varisi 1I. Henry’nin Italya’nin Floransa kentinde yasayan Medici ailesinin kizlari
Catherine ile 1533 yilinda evlenmesinin ardindan olmustur. Catherine, Fransa
yolculugunda yanina kendi Italyan asc1 ekibini de alarak Fransa’nin mutfak kiiltiirii ile
etkilesimin temel taglarini olusturmustur. Catherine yalnizca yemeklerde degil, saray
sofra duzeninin tarzinda da degisiklikler yapmustir. Bu tarz ise tim Fransa’yi
etkileyerek, yemege olan ilginin artmasi ve mutfak anlayismin kokten degisimiyle

sonuglanmistir (Sarusik, 2019).

Diinya mutfaklar1 iizerinde biiyiik 6l¢lide etkili olan Fransiz mutfak kiiltiirii

0zgiin lezzetler, sunumlar ve kullanilan {iriin kaliteleri ile sanatsal bir formdadir. Et
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yemekleri, deniz Grinleri, peynirler, soslar ve saraplar belirgin 6zelliklerindendir. Her
ilkede yemeklerle birlikte kullanilan soslarin  bircogu Fransiz mutfaginda
yaratilmistir. Gorsellige de 6nem veren Fransiz mutfaginda yemegin hazirlanmasi ve
pisirilmesi kadar onemli olan diger faktér yemek sunumudur. Sanat alani olarak
gordiikleri mutfaklarda 6zenli ve planli olarak en ince detayina kadar yemek sunumu
iizerinde c¢aligilmaktadir. Giintimiizde 400 degisik peynir ¢esidine sahip olan Fransa,

bu peynirlerin bir kismuni tescilleyerek koruma altia almistir (Oktay, 2018).

Yemek pisirmeyi sanat olarak nitelendiren Fransizlar, diinyaca {inlii bir mutfak
olarak bilinmektedirler. Etleri pisirmeden 6nce sarapta dinlendirerek marinasyonunu
yaparlar ve sarab1 yemeklerin yaninda da siklikla tiiketirler. Sarap ve peynir birlikteligi
ise Fransiz mutfaginda 6nemli bir yer edinmistir. En 6nemli gastronomi unsurlar1
arasinda, ¢ikolata, ekmek, sarap, peynir, Trif Mantari, Kruvasan ve Danisler, Sogan
Corbasi, Sufle, kekler ve tartlar sayilabilmektedir. Ayrica mutfak dili de denilen ve
kavram ve pisirme tekniklerine verilen isimlerin bir¢ogunun kdékeni Fransizcadan

gelmektedir (Girgin, 2017).

Onemli misafirler ile yenilen 6gle yemeklerinde, baslangig, ana yemek, tath ve
kahve sirasiyla tiiketilmektedir. Glinliik hayatta ise 6gle yemekleri salata, sandvi¢ ve
peynirler gibi atistirmaliklardan olugsmaktadir. Aksam yemekleri ise yemek ve sofra
diizeni bakimindan ¢ok 6zenli sekilde hazirlanmaktadir. Yemek 6ncesi hafif alkoller
tiiketildikten sonra yemege baslarken kiiclik soguk zeytinyagli mezelerden olusan
ordovr tabaklar1 servis edilmektedir. Sonrasinda et suyuyla yapilan ‘Konsome’ ¢orba
olarak tiiketilip ara sicaklara gecilmektedir. Ana yemekte dzenle hazirlanmis bir et
yemegi sarap ile birlikte mutlaka sunulmaktadir. Yemegin yaninda salata ve peynir
tabaklar1 da bulunmaktadir. Ana yemek sonrasi tatli ve meyve ikraminin ardindan

maden suyu ve mutlaka sert bir konyak ile bu ritiiel son bulmaktadir (Oktay, 2018).

Fransiz mutfaginin en bilinen tatlilarindan olan ‘Creme Brulee’ igin 6zel bir
sunum kab1 tercih edilmektedir. Yapimi sirasinda ncelikle s1vi sekilde hazirlanan sos,
firma girerek diisiik derecelerde pigsmektedir. Bu derecelerde firina girebilecek sekilde
uretilen ve kremanin katilagsmadan pisebilmesi igin s1g olarak tasarlanan bir porselen
kasede 6zel olarak hazirlanmaktadir. Firindan ¢ikip dolapta soguyan tath, sonrasinda

lizerine seker dokiiliip yakilarak ayni tabakta servis edilmektedir. ‘Madeleine’ isimli
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Fransa’nin iinlii keki ise 6zel olarak deniz kabugu seklinde {iiretilmis kaliplarda

pisirilmektedir. Firmdan ¢iktiktan sonra igerisine dolgu sikilarak yenmektedir.

3.3. Uzakdogu Mutfag

Uzakdogu mutfaginin belirgin 6zelligi; yemeklerde en ¢ok kullanilan piring ve
deniz mahsullerinin, Giiney Asya ve tiim Uzakdogu’da yaygin olarak kullanilmasi ve
yemekleri lezzetlendirmek i¢in onlarca g¢esit baharattan yararlanilmasidir

(Sarnsik,2019).

Uzakdogu mutfaklar1 denildiginde Tayland mutfagi, Japon mutfagi, Kore

mutfagi ve Cin mutfag ilk akla gelenlerdir.

3.3.1. Tayland Mutfag

Tayland mutfak kiiltiirii, nesiller boyunca birlikte yasadigi iilke mutfaklarindan
etkilenerek giintimiizdeki seklini almistir. Yemekleri kadar servis edilis ve sunum tarzi
olarak farklilik gostermektedir. Cin ve Japon mutfaginin etkisi altinda olan bu mutfak,
goriiniis olarak birbirine benzese de yemekleri lezzetlendirdikleri soslar agisindan
birbirinden farkhidir. Tayland mutfaginda soslar daha yogun kivamli ve ¢ok ¢esitlidir.
Kahvalti kiiltiirleri piring lapasindan Chok, sekerli siit, ¢ikolata ve kizarmis ekmekten
yapilan Pathongko, ac1 sosla servis edilen bir tiir omlet olan Khao Khai Chiao gibi
yemeklerden olugsmaktadir. Bu mutfakta bilinenin aksine, bocek, tavukayagi, kopek eti
gibi yemekler degil; et, tavuk, deniz iirlinleri, sebzeler, baharatlar, lapa piring,
Hindistan cevizli kori sevilerek tiiketilen ve Kkiiltiirii olusturan yemeklerdendir.
Yoksulluk donemlerinde hayatta kalmak i¢in tiiketilen bocek, kopek gibi seyler sira
dis1 gelenekler olarak goriilmektedir (Oktay, 2018). Tai insanlari, Giineybat1 Cin’den
Tayland’a go¢ ettikleri icin Tayland mutfaginda Cin kiiltiiriiniin etkili oldugu
soylenebilmektedir. Yapilan ticaretlerin etkisiyle batinin pisirme tekniklerinin
yaninda, Endonezya ve Malezya’'nin tekniklerini de kullanarak kendi kiiltiirlerini

olusturmuslardir (Teyin vd., 2017).

‘Mango Sticky Rice’ ismiyle bilinen Tayland’in meshur tatlismin geleneksel
sunumu muz yapragi iizerinde yapilmaktadir. Siit ile pisirilen yapiskan piring ve
mango dilimleri ana malzemesini olusturmaktadir.
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3.3.2. Japon Mutfag

Japon mutfak kiiltird, Cin mutfag: etkileri gosterse de kendine 6zgii yemek
kiiltiirine sahip bir Asya mutfagi olma 6zelligi tasimaktadir. Japonya’nin ada tilkesi
olusu sebebiyle hammadde ¢esitliligi sinirhidir. Bu sebeple is alani olarak balik¢ilik 6n
plana ¢ikmustir. Diinyada balik¢ilik yapan iilkeler arasinda st siralarda yer alan
Japonya, balikk ve diger deniz iriinlerini mutfaginda siklikla kullanmaktadir.
Gorsellige 6nem veren bir halk olan Japonlar, mutfakta da sunum ve servis tarzina ¢ok
0zen gostermektedir. Cinlilerin aksine lezzet ikinci plandadir. Yemekler sanat¢i
edastyla, goze hitap eden, gosterisli ve rengarenk hazirlanarak sofralardaki yerlerini
almaktadir. Cin mutfagma benzer olarak yemekler az pismis tercih edilmektedir.
Piring, fasulye ve bugdaydan yapilan makarnalar yaygindir. Deniz iiriinleri disinda
piring, tavuk, yumurta, mantar, fasulye, yesil cay, sebze, meyve ve kok tursular1 da
siklikla tiiketilmektedir. Kahvaltilarda ¢ig yumurta ve soya sosu ile karistirilan piring
lapas1 6giin olarak tiiketilirken; 6gle ve aksam yemeklerinde yan iiriin olarak tercih
edilmektedir. Miso Corbasi da her yemegin yaninda yenmektedir. Meyveler kizartilip
tath olarak tiiketilmektedir. Cay bir soylu icecegi olarak tercih edilip, milli igecekleri
olan ‘Sake’, Japon birasi ve sade, sekerli, meyveli gibi ¢esitleri olan bir tiir ayran genel

olarak tlketilen icecekleridir (Dilsiz, 2010).

Japon mutfaginin bilinen en tinlii yemegi Sushi olsa da bu mutfak, Tempura,
Sukiyaki, Udon, Ukonomiyaki, Soba, Ramen gibi ¢esitli yemeklere sahip zengin bir
mutfaktir. Sushi, gecmisi ylizyillar 6ncesine dayanan geleneksel bir yemektir. Cig
balik ve deniz iiriinlerinin piring sirkesi, seker gibi iirlinlerle tatlandirilmis piring,
sebzeler veya omlet gibi ¢esitli malzemeler ile birlesiminden olusan bu yemek yenilis
bicimi ve sunumu ile 6zgun ve Unll bir lezzettir. Japon mutfak kultlrinin énemli bir
diger 6zelligi yemeklerde kullanilan iiriinlerin miimkiin oldugunca orijinal hallerini
korumas1 amaclanmaktadir. Bu sebeple, asir1 baharatl, tuzlu veya tatl yemeklere sik
rastlanmaz. Yemeklerin tuzlulugu soya sos ile saglanmaktadir. Yogun sekerli

tiriinlerden de kagmilmaktadir (aof.sorular.net, 2022).

Misafirperverlikleriyle diinyaya ornek olan Japon toplumu, ge¢misten gelen
onemli geleneklerini halen siirdiirmektedirler. Konuklar yer masalarinda oturtulur,

odanin en giizel manzarasin1 goren sandalyeler onlar i¢in ayrilir, ¢atal yerine
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‘Chopstick’ kullanilir ve bu ¢ubuklar tabak oniindeki kayik sekilli kaplarda sunulur
(Dilsiz, 2010).

3.3.3. Kore Mutfag:

Kore, ge¢misi ¢ok eskilere dayanan, M.O. 668’de ii¢ hanedanin birlesimi ile
olusan biiyiik bir topluluktur. Geleneksel ve klasik uzak dogu kiiltlirlerinin etkisini
tastyan Kore mutfagi, giiniimiize ulagsana kadar kendi yemek kiiltiiriinii olusturmustur.
Kore insanlar1 genel olarak gelenek ve adetlerine baghdirlar ve saglik icin yeme
felsefesini benimsemiglerdir. Viicudu iyilestiren kaynaklarin yenilerek viicuda
alindigin1 savunan Yak Sik Dong Won fikrine inanmaktadirlar. Yiyeceklerle
hastaliklarin  Oniine gecilebilecegini ve saglikli yemekler tiiketerek hastalar1

tyilestireceklerini diisiinen bir gastronomik kiiltiirii 6ztimsemektedirler (Oktay, 2018).

Kore mutfagimin 6nemli 6zelligi, besin degeri yliksek ancak kalorisi diisiik
yemeklerle isminden stz ettirmesidir. Basit olarak tahil ve sebzelerden olusan mutfak
kiiltiirii, genis agidan incelendiginde et iirlinlerinin de besin kaynagi olarak ¢ogu
yemeginde kullanildig1 goriilmektedir. Oldukca zengin bir mutfaga sahip olan Kore
halki, geleneksel mutfak kiiltiirlerini korumuglar, yeme aligkanliklarina bagli kalarak
Ozgiinliiklerini korumuslardir. Giiney Kore mutfaginda, Kuzey Kore’ye gore, daha
tuzlu, ac1 ve yogun baharatli yemekler goriilmektedir. Pisirme yonteminde de
farkliliklar s6z konusudur. Bir yarimada olusu, Korelileri balik¢iliga yonlendirmis,
gecim kaynaklari kadar yemek kiiltiirtinde de deniz iiriinlerini siklikla kullanmalarinda
etkili olmustur. Sokak lezzetleri konusunda genis bir yelpaze sunan Kore mutfaginda,
sokakta yemek yeme 6nemli bir yere sahiptir. Tath kiiltiiriine sahip olmamakla birlikte,
mevsim meyveleri, sicak ¢ay veya kahve tiiketilen besinlerdendir. Kore mutfagina

0zgl yemeklerin bazilari;

e Jajangmyeon: siyah fasulyeli eriste.

e Bibimbap: piring, sebzeler, kiyma ve yumurtali bir yemek.

e Tteokbokki: piring keki, sebzeler, susam ve sosla servis edilen acili bir
yemek.

e Kimchi: 6zel bir sos ile kurulan bir Cin marulu tursusu.

e Mandu: harcinda pirasa, kiyma ve siyah mantar kullanilan bir ¢esit
mantL
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e Fishcake: balik, karides ve kalamar ile hazirlanan bir nevi balik ko ftesi.

e Kimbap: renkli gorintusiyle ilgi geken bir tur Sushi.

e Yakwaga: bir tiir kurabiye hamurunun kizartilip serbette bekletilmesiyle
olusan tatli. Evlilik gibi 6zel gunlerde tercih edilmektedir.

e Ginseng cay1: sifa niyetine tiiketilen bitki ¢ay1.

e Jeonggwa: Dilimli meyvelerin bal veya sekerli suda kaynatilmasi ile
elde edilen bir tath

e Dasik: Un veya polenlerin balla yogrulup kaliba bastirilmasiyla elde
edilen bir tatl.
(aof.sorular.net, 2022).

3.3.4. Cin Mutfag

Diinyanin en eski uygarligi olarak bilinen Cin’de yapilan arkeolojik kazilarda,
gecmisi 5000 yila dayanan piring tanelerinin bulundugu tarim araglar1 ve kaplara
rastlanmistir. Bunun gibi pek ¢ok calisma ile olusan Cin mutfagi ise, ge¢cmisten
giiniimiize kadar Cin’de bulunmus 56 etnik grubun katkilariyla 10,000’e yakin yemek
¢esidini barindirmaktadir (Girgin, 2017).

Diinyaca tinlii Cin mutfagi, ¢esitliliginin yani1 sira saglikli iiriinlere verdigi
onem ile de taninmaktadir. Pisirme yontemlerinin farkliligi, kullanilan geregler,
yemeklerde kullanilan soslar, baharatlar ve sunum c¢esitliligi ile diger diinya
mutfaklarindan ayrilmaktadir. Pisirme teknigi olarak ¢ogunlukla buhar ya da kizartma
kullanilmaktadir. Wok tavalarda ¢ok yliksek 1silarda pisirilen, besin degerlerini
koruyan, saglikli ve hizli pisen yemekler Cin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Ding
ve uzun yasami amaglayan Cin halki, bunun i¢in saglikli oldugunu diisiindiikleri sebze
agirlikli ve soya yagiyla hazirlanan yemekleri tercih etmektedirler. Diger Uzakdogu
mutfaklarina benzer sekilde tath olarak, yag ve unlu agir tathlar degil meyveli hafif
tatllar tiiketilmektedir. Ulkede en ¢ok tiiketilen besinler, piring, deniz iiriinleri, yesil
cay, sebze, soya, mantar ve etlerdir. Sunumun 6nemli oldugu Cin mutfaginda
cogunlukla kullanilan servis bi¢imi, cok sicak sekilde kiigiikk kaselerde gelen

yemeklerin masada birbirine karigtirilmasidir.

Yemeklere lezzet vermesi amaciyla Cin mutfaginin kendine 6zgii besin
kaynaklar1 bulunmaktadir. Bunlara 6rnek olarak : soya sutll, soya sosu, soya fasulyesi,

fasulye filizi ve tofu verilebilir. Corba disinda diger yemekler Chopstick ile
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yenmektedir. Bu sebeple yemekler yemeyi kolaylastiracak sekilde kiigiik boyutlarda
hazirlanmaktadir. Gegmisi 3000 yi1l Oncesine dayanan cay tiiketimi, Cin’in ¢ayin
anavatani olarak bilinmesinin nedenidir. Cay iireten toplumlar arasinda ilk sirada Cin

yer almaktadir. Cay toreni Onemli bir seremonidir (Dilsiz, 2010).
Cin mutfagmin en bilinen yemekleri;

e Pekin 6rdegi: Cin’de bulunan Pekin sehrinden adin1 alan, diinyaca tinlii
yemek.

e Sushi: Uzakdogu iilkelerinde sik¢a karsilagilan ¢ig baliktan yapilan
yiyecek.

e Dim Sum: Cin mantisi1 olarak bilinen yemek.

e Sashimi: ¢ig baliklarin farkli kesim teknikleri ile hazirlanarak, soya
sosu ve Wasabi adindaki aci sos esliginde sunuldugu tabak.

e Ramen ¢orbasi: Noodle, tavuk eti, tavuk suyu, susam yagi, sebzeler ve
soslar ile sunulan bir tir gorba.

e Balli Susamli Tavuk: bal, susam ve soya sosu ile hazirlanan yemek.

e Cin Boregi: kereviz, pirasa, havug gibi sebzeler ve kiyma ile hazirlanan
bir borek.

e Soya Filizli Salata: saglikli olmas1 sebebiyle sikg¢a tercih edilen bir
salata.

e Kizarmis Muz: tath olarak tiiketilen muzun tempuraya batirilip

kizartilmasi ile elde edilen bir tatli.

3.4. Ispanyol Mutfag

Ispanya hem okyanusa kiyist olan hem de Avrupah bir Akdeniz iilkesidir.
Mutfaginda, deniz iirlinlerinin yani sira, zeytinyagi, sarimsak, cesitli sebzeler de
siklikla kullanilmaktadir. Afrika ile asirlar boyunca siiren ticareti sayesinde, bu kitaya
ozgii tatlar da Ispanyol mutfaginda yer edinmistir. Birgok kiiltiiriin etkisiyle gelisen bu
mutfak oldukga zengindir. Bununla birlikte, kiiltiirinde 6zgiinliige dayali yemekler
barmdiran Ispanyol mutfaginda yemek zevki, diger diinya mutfaklar1 gibi saraydan

halka yayilmamis, temelinde halk yemekleri olan bir mutfaktir.
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Yemek kiiltiiriintin zenginligi, arkadaslarla, aileyle uzun zaman ve emek
harcanarak yenilen yemekler ile yemek yaprminda kullanilan taze yiyecekler, Ispanyol
mutfak kiiltlirliniin yap1 taslarini olusturmaktadir. Farkli iklim 6zellikleri gdsteren
birgok bolgeden olusan Ispanya’nin, ii¢ tarafinin denizle kapli olmasmin da etkisiyle,
yemek yapiminda kullanilan farkli ve ¢ok cesitli malzemelere bu sayede de yemek
cesitliligine sahip olmasi kagmilmazdir. Karides, 1stakoz gibi deniz Grunleri, tlkenin
kuzeyinde yetisen sigirlarin etleri, tavuk, sebze, meyve, zeytin, narenciye ve liziim

baglar1 yemek kiiltiiriinii olusturan besin 6geleridir.

Yiizyillar boyunca siiren ticari faaliyetleri sayesinde, Avrupa iilkelerine
domates, kabak, misir, patates, fasulye cesitleri, ¢ikolata, vanilya gibi liriinleri gotiiren
Ispanya olmustur. Orta Amerika iilkelerinde goriilen Ispanyol mutfak kiiltiirii

benzerligi, bu eski ticari faaliyetler sayesinde olmustur (Dogdubay, 2016).

Ispanyol mutfaginda kahvalti, jambon, domates ve sarimsakl1 bir ekmek olan
Pan Con Tomate ile Cafe Con Leche denilen bir kahve ile yapilmaktadir. Peynir, regel,
fiime balik ve patatesli omlet de tercih edilenler arasindadir. Sik sik ve az miktarda
yemek yiyen Ispanyollar, ara dgiinlerde Tapas adi verilen ve diinyaca iinlii olan

atistirmaliklarini tercih etmektedirler.

Tapas, kiiciik ekmek dilimleri iizerine konan mezelerle yapilan ve yiizlerce
cesidi olan farkli lezzetlerdeki mini atistirmaliklardir. Halk, eve veya ise giderken,
sokaklarda bulunan Tapas marketlerde durup birkac Tapas atistirarak yollarina devam
ederler. Ispanyol icecekleri arasinda tescilli saraplar1 oldukca Gnludir. Siit ve badem
ile yapilan horchata, kirmizi sarap, maden suyu ve meyve ile hazirlanan Sangria

sevilerek tiketilmektedir (Oktay, 2018).
Ispanyol mutfagina ait yemekler arasinda en bilinenler su sekildedir:

e Paella: deniz mahsulii ya da tavsan eti ile hazirlanan bir piring
yemegi.

e Gazpachio: ¢ig sebzelerle yapilan soguk bir ¢orba.

e Albondias: domates soslu ve sarimsakli ispanyol koftesi.

e Tapas: kicuk ekmek dilimleri Uzerine konan mezeler ile
hazirlanan atistirmalik.

e Ispanyol tortilla: bir tur patatesli omlet.
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e Churros: kizartilan bir hamurun seker ve targina bulanarak servis
edildigi tatl.

e Creme Catalan: Creme Brulee benzeri tatlh.

3.5. Meksika Mutfagi

Meksika mutfaginin gecmisi M.O. bin yillarinda yasayan Maya topluluguna,
sonrasinda Aztekler’e son olarakl6. yiizyillda Ispanyollarm Amerika kitasini
kesfetmesi sonucu Ispanya mutfag: etkilerinin de goriildiigii uzun bir tarihsel siirece
dayanmaktadir. Etkilenilen kultlrlerin zenginligi ile hayvanlar, bitkiler ve pigirme
teknikleri bir araya gelerek; renkli, gesitli, lezzetce yogun Meksika mutfagi ortaya
cikmistir. Meksika mutfagina bakildiginda, ¢ok eski medeniyetlerden giliniimiize
aktarilan sebze, meyvelerin yeni uygulamalar ve eski metotlarla islenerek Avrupa

mutfaklarinin teknikleriyle olustugu goriilmektedir (Mil, 2016).

Misir yemekleri, Taco ve Tortilla Maya medeniyetinden; farkli tiirlerdeki ac1
biber ve tavuk yemekleri ise Aztek medeniyetinden miras kalmistir. Ulkenin en ¢ok
iirettigi ve tinlii gida iirtinleri arasinda, musir, tavuk, et, deniz iiriinleri, kakao, vanilya,
fasulye, domates, yer fistig1 ve tropikal meyveler sayilabilir. Taco ve Tortilla disinda,
et yemekleri, corbalar ve ac1 biberleriyle tinlii bir mutfaktir. Biraz biskuvi ve kakao ile

siirlt olan bir kahvalt1 aligkanligina sahiptirler (Oktay, 2018).

Temeli hamur islerine dayali bir mutfak olan Meksika mutfagi, acili, baharatl
yemekleriyle Unli olup, biber ve domates bu yemeklerin en sik kullanilan
bilesenleridir. Hem sebze hem de meyve olarak tiiketilen avokado ile yapilan

Guacomale Sos, dlnyaca bilinip tiketilmektedir (Dilsiz, 2010).

Meksika yemek kiiltiiriine gore beslenme, soguk-sicak teorisi olarak bilinen bir
inanca gore, sicak yiyeceklerle soguk yiyeceklerin bir arada tiiketilerek bir denge
saglanarak planlanmalidir. Burada bahsedilen sicak-soguk yemekler diisiiniilenin
aksine yemegin 1sismna gore belirlenmemektedir. Felsefi olarak giicii ifade ettigi
diisiiniilen s1g1ir eti, domuz eti, ac1 biber, sarimsak, sogan, alkollii iiriinler sicak
yiyeceklerdendir. Bunun yan1 sira bugday, musir, piring, fasulye ve seker gibi besinler
ise soguk yiyeceklerdir. Meksika kiltiiriinde soguk yiyecekler zayifligi temsil

ettiklerinden sicak yiyeceklerle karistirilarak tiiketilmeli ve denge saglanmalidir.
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Meksika mutfagmin ¢ok renkli, karigimlara olanak veren, baharatlarla etleri, soslarla

sebzeleri bir arada uyum i¢inde sunulmasini saglayan bu denge faktoriidiir (Mil, 2016).
Meksika mutfagina 6zgii en bilinen bazi1 yemekler sunlardir:

e Taco: i¢ harcinda kiyma, sebze ve peynir gibi gidalar bulunan ince bir
lavaga benzer tortilla ekmegi ile yapilan bir tiir sicak sandvig

e Fasulyeli enchilada: Tortilla, et, chili biber, fasulye, maydanoz, cheddar
ve 0zel sos ile hazirlanan bir tiir diirtim.

e Burrito: istege gore tahin ve yogurt sos ile servis edilen i¢ harcinda
tavuk olan tortilla veya lavastan yapilan diriim.

e Quesadilla: sarkiiteri iiriinleri, mozarella ya da cheddar gibi peynirler,
sebze ve tavuk ile yapilan bir atigtirmalik.

e Aztek Corbasi: avokado ve chili biber ile hazirlanan bir ¢orba.

e Meksika Pilavi: Ispanyol pirinci le yapilan domatesli bir pilav.

e Tamale: misir kogani ve tavuklu harg ile hazirlanan yemek.

e Chili Con Carne: domates, et ve ac1 biberle yapilan yemek nachos ile
servis edilir.

e Fajita: bonfile, biber ve zeytinyagi ile yapilan bir nevi sac kavurma.

e Juanmonino: krem karamel benzeri tatli.

e Pastel de Tres Leches: ii¢ siit anlamina gelen trilege.

e Arroz con Leche: baharat ilavesiyle siitlaca benzer bir tatl.

3.6. Amerikan Mutfag

Kuzey Amerika Kitasinin tamamina yakin kismma hakim olan Amerika
Birlesik Devletleri’nin mutfak kiiltiirii, tarihsel siire¢ boyunca cografyasinda
bulundurdugu medeniyetlerin etkisiyle oldukca zengindir. Pek ¢ok gd¢men alan bir
iilke oldugundan, go¢ eden toplumlarin kiiltiiriinii de yansitmaktadir. Bununla birlikte
komsu tilkelerin de etkilerini gérmek mumkinddr. Et, patates, yumurta, tavuk ve
pastalar 6n plana ¢ikan gida triinleridir. Bu mutfak kiiltiirii, Cin, Filipin, Meksika,
Fransiz ve Italyan yemek kiiltiirlerinin rneklerini biinyesinde barmdirmaktadir. Bu
cok uluslu kdltiiri en iyi tanimlayan ve en bilinen 6zelligi ise, fast food ve hot dog

lezzetlerinde Oncii olmasidir (Oktay, 2018).
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Amerikan mutfagi, iklim kosullarmin ¢esitliligi ve bulundugu cografyanin
farkli 6zellikler gostermesi sebebiyle, diger diinya mutfaklar1 gibi tutarh bir kiiltiire
sahip degildir. Ornegin Alaska yerlileri yogun olarak balik¢ilik yaptiklar1 igin balik
irtiinleri ve et ile giinlik ihtiyaclarini karsilamaktadirlar. Lousiana Bolgesi ise
cogunlukla Afrika, Ispanya, Almanya, Italya ve Amerika yerlilerinin yerlesim yeridir.
Buranin mutfak Kkiltirinii 6n plana ¢ikaran ‘creole’ ve ‘cajun’ bolgesi olmasidir.
Cajun yemekleri genellikle bir tencerede pisirilir ve yemege eklenen unsurlarin hepsi
bu tencerenin i¢inde pismektedir. Yemek servis edilmeden 6nce, av etleri, tavuklar ve
tuzlanmuis etler ayridan pisirilip kaselere konmaktadir. New Orleans mutfagi olarak da
bilinen Creole mutfagi, buraya goc¢ eden go¢menlerin eski mutfak iirlinleriyle
yenilerini birlestirmesi sonucu ortaya ¢ikmis tinlii bir mutfaktir. Bir baska kiiltiir de
Cinlilerin Bat1 Amerika’ya go¢ ettikten sonra, burada yeni yemekler kesfederek ve bu
yemekleri Amerikan damak tadina uygun hale getirmek i¢in kullandiklar1 baharat ve
soslarda degisiklige gitmeleriyle ortaya cikmistir. Bu sebeple burada kesfedilen
yemekler Cin’den ziyade Amerika mutfak kiiltiiriinde yer bulmustur (Cil, 2016).

Amerikan mutfagina dair en ¢ok gbze c¢arpan Ozellik porsiyonlarin
biiytikligtdiir. Kahvaltilarda yumurta, pancake, bacon, tereyaglh ekmek, recel, meyve
suyu ve kahve tercih edilmektedir. Yogun is yasami dolayisiyla tath ve kahve satilan
nerdeyse her yerden almabilen Donut ve birlikte tuketilen kahve bu kilttrin
simgelerindendir. Bagel gibi yuvarlak ekmeklerle yapilan sandvigler ayak iistii yeme

aliskanhiginin getirdiklerindendir (Oktay, 2018).

Sunum kabi olarak elde yenebilen yemekleri i¢in yalnizca kese kagidi, karton
kutu ya da pegete ile tiikettikleri birgok tatlilar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte
hurmal1 bir kekin tizerine dokiilen karamel sos ile hazirlanan ‘Sticky Toffee Puding’
iinlii tathlarindandir. Diinyada da farkl pek ¢ok sekilde sunumu yapilan bu 1slak kek

benzeri tatl, lezzeti dolayisiyla tercih edilmektedir.
En bilinen Unla yiyecekleri;

e Hot dog: ketgapla yapilan bir sos ile sunulan sosisli sandvig.
e Hamburger: yumusak tereyaglh bir ekmek arasma konan biyiik kofte
ve sebzelerle yapilan sandvig.

e Pretzel: 6zel bir soliisyona batirilip pisirilen bir tiir simit.
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Clam Chowder: i¢i oyulmus ekmek icerisinde sunulan midye ve patates
gibi tiriinlerle yapilan bir ¢orba.

Bagel: sekli simite benzeyen ve sandvi¢ yapiminda kullanilan bir
ekmek.

Cheesecake: tabaninda biskiivi kirmtilar1 ve bazinda siiriilebilir peynir
bulunan bir tatl.

Donut: mayali bir hamurun derin yagda kizartildiktan sonra ¢ikolata ve
baska iirtinlerle siislendigi bir yiyecek.

Sticky Toffee Puding: Hurma ile yapilan kekin iizerine karamel sos

dokiilmesiyle elde edilen bir tath
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4. GASTRONOMIDE ALGIYI ETKILEYEN FAKTORLER
4.1. Gastronomi Kavramu ve Lezzet Algisi iliskisi

Gastronomi kelimesi, Yunanca mide anlamma gelen “gastros” ile yasa
anlammna gelen “nomos” kelimelerinin birlesiminden olustugu varsayilan bir
kavramdir. Brillat-Savarin gastronomiyi, varolustan itibaren insana dair her seyin
mantik anlayigi olarak tamimlarken; “Tadin Fizyolojisi” kitabinda fen bilimleri,
siyaset, yemek pisirme gibi bir¢ok parcanin bir araya gelerek gastronomiyi
olusturdugunu soylemistir. Kivela ve Crotts (2006) da gastronomiyi farkli bir¢ok
disiplinle iliskilendirerek, sanatin yaninda kimya, jeoloji, miizik, felsefe, psikoloji gibi
bilimlerle i¢ ice oldugunu ifade etmektedirler. Fransiz yazar Joseph Berchoux 1801°de
gastronomiyi, ‘iyi yemege merakli olma, iyi hazirlanmig saglhikli ve lezzetli yemek,
hos yemek yeme diizeni’ olarak tanimlamistir. Oxford sozliigline gére gastronomi

Antik Yunanh Atheneaus’un siirinin ismidir (Oktay, 2018).

Gastronomi, biitiin yiyecek ve igeceklerin iiretme, hazirlanig, sunum ve
tiketiminin yam1 sira, gidalarin mikrobiyolojik, fizyolojik yapilari, kisilerin
beslenmesi, yeme igme davranislari, aligkanliklar1 ve yiyecek igeceklerin sunuldugu
isletmelerin yonetimi, olusan atiklarmn giivenli imhasi gibi baslangigtan son evreye

kadarki siireci kapsayan bir kavramdir (Akdag, 2015).

Gastronomi, mutfak kultrine dahil olan yiyecek iceceklerin diizen, lezzet,
gorsellik ile bunlar arasindaki iliskiyi inceleyen lezzetli yemegi arastiran ve yemek

yiyen kigilerin sanat olarak adlandirdiklari aktiviteye iliskin bir disiplin olarak

adlandirilmaktadir (Sengiil, 2016).

Marshall, yemek se¢iminin asla tesadiifi olmadigni, bu siireci etkileyen birden
fazla 68e oldugunu savunmaktadir. Ozdemir (2010)’a gére yemek yeme sebebi,
fizyolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomiktir. Temel gereksinimler, fizyolojik boyutta,
ruh saghigi, mutluluk vb. psikolojik boyutta, sosyal iz diisiim, farkliliklar ve statii

sosyal boyutta, zaman kavrami da ekonomik boyutta incelenmektedir (Ozdogan, 2016)
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Psikolojik
- Aliskanliklar
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asure tercihi vs.

- Etkilenilen
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Ekonomik

Sosyal Cevre BT

Sosyal Medya
Uygulamalart

Sekil 4.1.: Yemek Secimini Etkileyen Faktorler

Kaynak: Ozdogan, (2016).

Gastronominin etkilesimde oldugu pek cok bilim daliyla yemek olgusu bir
araya gelerek, yemek yeme eylemi farkli boyutlara tasimmaktadir. Bununla birlikte
yemek ile kiiltlir arasinda bir baga sebep olarak bu iki kavrami birlestiren olgu olarak
ortaya ¢ikan gastronomi, Ozellikle turizm pazarlamasinda ¢ok onemli bir yerdedir.
Gastronomi, tarihsel gelismeler 151¢inda yiyecek ve iceceklerin tiim ozelliklerinin
ayritili sekilde uygulanmasi, 6ziimsenmesi ve geliserek zamanin kosullarma ayak
uydurmast i¢in yapilan ¢aligmalarm biitiinii olarak degerlendirilen bir bilim dalidir. Bir
iilkenin gastronomi kiiltiirli, karakteri ve oOzellikleri i¢in kullanillan terim

gastronomidir. Gastronomi Ogeleri, tarihi, psikolojik, cografi, kiiltiirel, sosyal
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faktorleri iceren farkli etkenlerin bilesiminden olusan faktorler toplulugu olarak ifade

edilmektedir (Batu, 2017).

*Kimya
*Biyoloji
*Noroloji *Psikoloji

*Biyokimya *Sosyoloji
.*Fizik *Dil Bilimi
*[statistik *Antropoloji
*[ktisat
*Pazarlama

Sekil 4.2.: Gastronominin Iliskili Oldugu Bilimler
Kaynak: Klosse, (2012).

Gastronomi, disiplinler arasi bilim dallar1 ve sanatin kesisim kiimesinde yer
alan 6z kavramlardandir. Bu baglamda tat ve lezzet ise, sdzel sayisal bilimler
bakimimdan biitiinleyici niteliktedir (Boyaci, 2019). Lezzete iliskin temel fizyolojik
tepki dogustan gelmektedir. Temel tatlara iliskin tercihler yasam boyunca
gelismektedir. Tath, tuzlu, eksi, act ve umami gibi kompleks lezzetler zamanla
Ogrenilerek, lezzet algis1 olusmustur. Ayni gidalarin algilanma sekli kisiden kisiye ve
kiiltlirden kiiltiire degisiklik gosterdigi gibi kisinin lezzet algis1 da yillar iginde
degisebilmektedir. Ornegin cocukken yenilen tath yiyecekler ok lezzetli algilanirken,
ilerleyen yaslarda tathilik ayni hazzi1 vermemektedir. Yemekleri farkli algilamamizla
ilgilenen bilim dali olan nérogastronomi, temelinde beynimizin lezzet algimizi nasil
sekillendirdigi lizerine yogunlasan birden fazla bakis agisini igeren ve ge¢cmisi cok eski

olmayan bir ¢aligma alanidir.

Genellikle lezzet veya lezzet algisi ile tat alma duyusu birbirine karistirilan
olgulardir. Yemegin ‘tadr’ ile ‘lezzeti’ aymi seyler olarak diisiiniilse de birbirinden
farkli anlamlara gelmektedir. Tiirk Dil Kurumu (TDK)’ ya gore, tat i¢in “hosa giden

durum, lezzet” tanimlamasi yapilirken; lezzet i¢in ise “agiz yoluyla alinan tat” ifadesi
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kullanilmaktadir. Dictionary of Food (2004)’ a gore ise lezzet “gida iiriinlerinin agizda
deneyimlenen tat ve koku duyumuyla birlesimi” tanimi yapilmistir. Ek olarak bu
sozliikte tat, dilde direkt olarak olusan bir sinir iletisiyken, koklama duyusu burun ve
serebral kortekste genis bir alanda olusur ve bir noktaya kadar kiiltiirel faktorler etki
etmektedir (Boyaci, 2019). Lezzet algis1 Klosse (2012)’nin goriisiine gore, tim
duyular1 etkilemektedir. Nitekim, duyusal sistemlerin her biri bir baska duyuyu
uyarabilir, gecisler saglayabilir, onu degistirebilir veya etkileyebilir. Ornegin,
vanilyanin kokusunu hos bulan biri, vanilyal1 bir tatliy1 daha lezzetli bulabilmektedir.
Klosse (2012)’ ye gore lezzet teknik ve duygusal olmak iizere iki yOniiyle

incelenmelidir.

LEZZET KAYDI

TEKNIK (TATMA)

LEZZET

(SPESIFIK
URUN)

LEZZET ALGISI

DUYGUSAL (KISISEL YARGI)

Sekil 4.3.: Lezzet, lezzet algis1 ve tatma iligkisi
Kaynak: Klosse, (2012).

Lezzet kaydi ile lezzet algist arasindaki ¢ift yonlii etkilesime dikkat
cekilmektedir. Marka, renk, sekil ve paket gibi algiy1 etkileyen dig faktorler ayni
zamanda tat alma duyusunu da etkilemektedir. Giiglii bir marka, s6hret kadar lezzet
algis1 lizerinde de olumlu yonde etki birakmaktadir. Yemegi yapan sefin popiiler olusu
alg1 iizerinde olumlu bir etki birakirken; tek bir sefer olsa bile begenilmeyen ya da

fiziksel olarak kotii hissettiren bir yemek i¢in negatif bir yargiya varilmaktadir. Bu
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gelismeler insan beyninde gergeklesmekte olup, beyinde toplanan duyusal sinyallere
dayanmaktadir (Klosse, 2012).

Yeme igme aligkanliklari, anne karnindan baslayarak yasanilan ¢evre, kiiltiir,
hormonlar, anlik ruh hali, gegmis deneyimler, dini inaniglar, demografik 6zellikler,
beden algis1 gibi faktorlerin etkisiyle sekillenerek bilingaltini olusturur. Yeme
davranis1 mutluluk, heyecan, stres, tiziintii, gerginlik gibi psikolojik faktorlerle yakin
iligki i¢erisindedir. Bu sebeple bireysel olarak yeme farkindaligi kazanma calismalar1
surdirilmektedir. Yeme davramisinin  6nemi kavranirsa tiiketilen besinler
i¢sellestirilip, duygu ve diisiince hassasiyeti azaltilabilecek, boylece saglikli besinlere

yonelerek fiziksel saglik korunabilecektir (Ozkan ve Bilici, 2018).

Insan beyni, yeme icme eylemini gergeklestirmeden dnce, gida iiriiniiniin tad1
hakkinda bilingaltinin olusturdugu bir fikre sahip olmaktadir. Heniiz tadina
bakilmamisken, begeni durumuna dair yargilamada bulunulmaktadir. Bu duruma
“hedonik beklenti” denmekte olup kisiden kisiye farklilik gostermektedir. Beklenti,
yemekten alman hazzi belirlerken; iyi yemek tabagin i¢inde sunulandan ¢ok daha
fazlasidir. Gida tasarlayanlar, her daim olabildigince ¢ok duyuyu harekete gecirmeye
calismaktadir. Bu baglamda tiiketicinin tercih edebilecegi iiriinii olusturmak amaciyla

caligilmaktadir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Odiil yemegi denildiginde akla ilk gelenler saglikli sebze meyveler degil, seker
cikolata gibi tath iirlinlerdir. Beynimiz ¢ok eskiye dayanan bir yaklasim olarak ac1
tatlar1 zehirli bitkiler ile eslestirirken; sekerli tatlar1 ise sagladig1 enerji ve yliksek
kaloriyle baglantili olarak hayatta kalma sinyaliyle biitiinlestirmistir. Giiniimiizde
hayatta kalma gereksinimleri ise sekerli kalorili yiyecekler ile degil saglikli sebze
meyveler ile daha ¢ok desteklenmektedir. Bu sebeple degismesi gereken bu uyum
saglama siirecinde “ndrogastronomi” dnemli bir bilim olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Kurgun, 2017).

Norogastronomi kavramu ilk kez Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesorii
Gordon Murrar Shepherd tarafindan 2006 yilinda Nature dergisinde yayimladigi
makalede bahsetmesiyle ortaya ¢ikmistir. Shepherd bu makalede gidalarin hazirlanma
stirecindeki biyokimyasal reaksiyonlar, koklama duyusunu olusturan koku
reseptorlerinin molekiiler yapisi1 ve beynin algisi ile birleserek nérogastronominin

yakin gelecekte onemli olacagini vurgulamistir. Bu birlesimin insanlarin yeme
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davranislar ile yeme deneyimini lezzet ve saglik cergevesinde bir araya getirmenin

yontemlerini iyilestirme giiciine sahip olabilecegini sdylemistir (Ozata, 2016).

Noropsikolog Dan Han ve sef Frederic Morin, Shepherd’mn ardindan
ndrogastronomi alanindaki ¢alismalariyla dnderlik etmislerdir. Morin ve Han 2012°de
Montreal’deki Joe Beef isimli restoranda tanismislar, bu goriisme sirasinda sefler ve
bilim insanlarmi norogastronomi c¢aligmalar1 ekseninde bir araya getirerek
Norogastronomi Sempozyumunu gerceklestirme ve Uluslararasi Norogastronomi
Toplulugu (International Society of Norogastronomy- ISN) olusturma fikrini ortaya
atmislardir. ISN 2014 te klinik bilimler, mutfak sanatlar1 ve tarim-gida teknolojilerinin
one ¢ikan uzmanlar: tarafindan kurulmustur. Misyonu, yasam kalitesini artirmak ve
beyin davranis iliskilerini yorumlayarak paylagsmak amaciyla ndrogastronomiyi sanat
ve bilim olarak gelistirmek amagclariyla ISN, 2015’te Kentucky Universitesi’nin
diizenledigi Norogastronomi Sempozyumu’nda resmiyete kavugsmustur. Sempozyum,
norogastronomi alaninda 6ncii konumda olan, Gordon M. Shepherd, Charles Spence,
Dan Han ve Frederick Morin’in katilimiyla gerceklesmistir. Norogastronomi biliminin
dogus asamasinda oldugu siirecte gerceklesen bu sempozyuma bilim insanlari,
norologlar, yemek sanatgilari, tarim bilimi insanlar1 gibi konusunda uzman kisilerin
katilimi, bu kisiler arasindaki bilgi akisinin 6neminin fark edilmesini saglamistir

(Kurgun, 2017).

Onemli olgllerde etkiye sahip hafiza, duygu durumu, baglam, koku-tat
baglantis1 ile yagsanilan ¢evreden 6grenilen gérme, isitme, dokunma arasinda var olan
iligkilerin gida algisimi etkileme ve farklilastrma O6zelligi bulunmaktadir. Kanser
hastalar1 ve hastane ortamlar1 lizerine yapilan caligsmalarda gida tiiketiminin saglik
acisindan énemine dikkat ¢ekilmektedir. Ornegin istahsizlik problemi ceken hastalara
servis i¢in kullanilan tabak, tepsi gibi araclarin gida tiiketimi i¢in tehlikeli hissi
uyandiran kirmizi renklerde olmamasi gerektigi, ndrogastronomi arastirmalari sonucu
elde edilen bulgulardandir. Ek olarak, ¢ocuklarin beslenmelerinde olmasi gereken
saglikli tirtinleri nasil daha lezzetli ve ilgi ¢ekici hale getirebileceklerine dair yapilan

pek cok bilimsel aragtirma ndrogastronomi perspektifini kullanmaktadir (Herz,2016).
4.2. Sunum Estetigi, Gestalt Kurami, Duyusal Pazarlama:

Yiyeceklerin yalnizca damak tadina uygunlugu degil, ayni zamanda goze giizel

goriinmesi de gastronomik agidan olduk¢a Onemlidir. Mutfak sanatlar1 agisindan
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yemegin hazirlanma, pisirilme siire¢leri kadar sunum tekniklerinin de 6nemli oldugu
vurgulanirken; ana ve yan tirlinlerin tabaga yerlestirilmesi, sunumda kullanilan tabak,
bardak gibi servis malzemelerinin 6zellikleri, tabaktaki uyum, konum, renk gibi estetik
unsurlar sunumun ana 6geleridir. Yenilik¢i Mutfak Akimi (Nouvelle Cuisine), 1730°1u
yillarda Fransa’da ortaya ¢ikmus, klasik mutfak otoritesini yikmayi amacglamistir.
Klasik mutfak anlayisinda, yemek disi ritiieller, uzun servis siireleri ve uzun meniiler
varken, yenilik¢i akimda ise taze malzemelerin kisa siirelerde sunulmasi amaglanmas,
seflerin kurallara baglh kalmak zorunda olmadiklar: hayal giiglerini kullanabildikleri
bir ortama olanak saglamistir. Bdylelikle sunum teknikleri gozle gorulur olglide
farklilagarak giiniimiizdeki bir¢ok akimin gergeklesmesinin yolunu agmistir (Akdeniz

ve Bayesen, 2021).

Almanca kokenli Gestalt kavrami sozliikte, bi¢im, sekil, kisilik gibi
anlamlarinda kullanilirken; literatiirde ‘biitiin’ anlaminda kullanilmaktadir. Gestalt

yaklagimi ¢ 6nemli 6zelligin biitiiniinii temsil etmektedir. Bunlar:

e Insan ya da esya gibi bir nesnenin varlhig
e Nesnenin i¢inde bulundugu ortam

e Nesnenin ¢evre ile iligkisi

Gestalt kuramcilari, bireylerin fiziksel, sosyal ya da psikolojik ihtiyaglar1
oldugunu, bu ihtiyaglar ortaya ¢iktiginda kisilerde gerilime sebebiyet verdigi, ihtiyacin
fark edilmesiyle gerilimi azaltma egilimine gidildigi, ihtiyaglar karsilandigmda ise
bireylerin dengeye ulastig1 ve bunun yeni bir ihtiyagla yeniden yasandigi bir dongiiniin

oldugunu savunurlar. Bu dongiiyii su asamalarla agiklamislardir (Vardal, 2017):

Duyum asamasi

Farkma varma asamasi
Harekete gecme asamasi
Hareket agamasi

Temas asamasi

Doyum asamasi

N o gk~ DR

Geri ¢ekilme asamasi

Gestalt kurami algilama, hatirlama, bellek, problem ¢ozme ve algilama
konularinda yapilan analizler ile davranig bilimlerine yeni bakis agilar1 kazandirmastir.

Bu kurama gore; alakasiz pargalardan daha kolay 6grenilen organize biitiinler, daha
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kalicidir. Gestalt kuramina gore bir imaj1 ya da bir yemegi algilama ilkeleri su sekilde

siralanabilir;

e Figlr-arka plan iliskisi

e Denge ilkesi

e Es bicimli uygunluk ilkesi
e Algisal gruplama ilkesi

e Benzesme-farklilagsma ilkesi

Sanat ve tasarim alanlarinda 6zellikle etkili olan figlr-arka plan iliskisinde,
figlr ana yemek, arka plan ise zemin, tabak veya ara yemektir. Figurler pozitif eleman
olarak degerlendirilirken, arka plan gorsel olarak ana yemegi ortaya ¢ikaran 6gelerdir.
Denge ilkesi dogada kendiliginden bulunmakla birlikte, fiziksel ve cevresel kosullar
bu ilke etrafinda incelenir. Denge denildiginde simetri, doku, boyut, renk gibi zitlik ve
benzerlik gosteren etmenler 6n plana ¢ikmaktadir. Yemek sunumlarinda ise en 6nemli
faktorlerdendir. Es bigimli uygunluk, goriinlimlerin yapisal 6zelliklerinin karakterize
ettigi sekillerin iliski ve uyumlulugu ilkesidir. Yemek sunumlarinda birbirine benzer
ve uyumlu 6gelerin segimi veya daha genis kapsamda yemegin yerlesimine etki eden
yemek dis1 faktorlerin dikkate alinmasi buna ornektir. Birbirine yakin kiimelerin
uzaktakilere oranla belirli gruplar olarak algilanmasi, algisal gruplama ilkesini
aciklamaktadir. Ornegin yemek biifelerinde salatalar ve soguk baslangiglar bir yerde,
ara sicaklar bir yerde, ana yemek ve karbonhidratlar yine yan yana ve tathlar bir arada
sunulmaktadir. Bu sekilde diizenleme yemege ait bilgi edinilmesini
kolaylastirmaktadir. Benzer bi¢imli gruplarin birlikte algilanmasi fakat birbirlerinden
ayrigmalar1 benzesme-farklilasma ilkesi kapsaminda agiklanmaktadir. Kuru fasulye ile
pilav, et ile sos birlikteligi yemege keyif veren faktorlerdir. Yemegin genel yapisina
bakildiginda yemegin kisiligini olusturan, bagh ya da zit oldugu iiriinlerle birlikte

kullanilmasidir (Baysal vd., 2017).

Duyusal pazarlama, kisilerin olumlu duygularmna yogunlasarak satin alma
kararmni etkilemeyi amaglar. Uyaranlarin etkileriyle duyularin olusturdugu bilgiler,
duygusal ve mantiksal olarak zihni etkilemektedir. Bireyler karar alirken, bu bilgilerle
olusan ruh halinden oldukca etkilenmektedir. Degisen teknoloji, maddi olanaklar ve
tiiketici ihtiyaglar1 g6z onilinde bulunduruldugunda, markalarm digerlerinin Oniine

gecerek ayirt edilebilmeleri i¢in, farkli, yaratict ve yenilik¢i denemelere yonelmeleri
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gerekmektedir. Duyulara hitap edebilmek 0n kosullardan biridir. Bir {iriin ortaya
konulurken isletmeler, hedef kitledeki tiketicilerin, psikolojik beklentilerine cevap
verebilmeyi amaglayarak olumlu tutum gostermeleri igin duyulara hitap etmenin yeni
yollarin1 aramaktadirlar. Duyularin karar alma siireci iizerindeki etkisi asagidaki

tabloda verilmistir (Akillibag, 2019).

§ ¥~
Conme ~»_Bakis Agist
Koklama A T S
buyma 1" ;i

Tatma

Dokunma

~

Sekil 4.4.: Bes Duyu Yardimiyla Karar Alma Siireci
Kaynak: Akillibas, (2019).

Noropazarlama ise, insan beyninin ¢alisma prensibi ve nasil karar aldigi
konularinda arastirmalar yaparak pazarlama alaninda kullanilabilir olmasini saglayan
bilim daldir. Bireylerin bir yemegin, tadi, kokusu, dokusu gibi ayirt edici
Ozelliklerinin beyinde biraktigi his ile satin almaya karar vermesini saglamak
amaglanmaktadir. Ornegin, mutluluk hormonu olarak bilinen serotonin, beynin hayati
oneme sahip kismi olan limbik sistemi etkilemektedir. Istah1 beslenmeyi ayni
zamanda, motivasyonu, cinselligi ve uyku diizenini de etkilemektedir. Mutlulugu
saglayan bu hormonu salgilatacak gidalara yer verilen meniiler haliyle daha fazla

tercih edilecektir (Behremen, ve Dogdubay, 2021).

4.3. Lezzet Algisim Etkileyen Faktorler

Algilama siirecinin U¢ bileseni iiriin, algilayan ve ortamdir. Algilayan kisi

digerlerinden biraz daha onemli olup, algilama kisinin bilgi, fiziksel ve manevi
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ihtiyaglar1 ya da istekleri gibi degiskenlerin etkisindedir. Ornek olarak, soguk
havalarda tiiketilen sicak igeceklere dair alg, keyfi olarak tiiketildigi zamana gore
degisebilmektedir. Kisilerin ilgi duyduklar1 seylerle ilgilenip, ilgi alan1 digindakilere
kayitsiz kalmalar1 algilamanin sonucudur. Uyaranin duygusal boyutu, bulunulan ¢evre
ya da oncesinde edinilen tecrubeler algi siirecini etkileyen onemli faktorlerdir
(Kaptanoglu vd., 2019).

Beyin bir yemek hakkinda lezzetli ya da lezzetsiz kararin1 vermeden 6nce tat
kadar 6nemli olan diger duyularm olusturdugu sinyalleri de dikkate almaktadir. Diger
duyulara hitap edilmediginde yemekten alnan haz tek notali ve yavan olacaktr.
Algilanan lezzetin temelinde ¢ok yonlii duyusal tecriibeler vardir. Bazilar1 lezzet
algisinda digerlerinden daha fazla ya da daha az etkili olabilmektedir. Tat, koku,
sicaklik, ses, goriintii hatta bazen agri/iritasyon gibi pek ¢ok duyum yeme igme

esnasinda gerceklestiginden lezzet algisinda etkilidir (Kurgun, 2017).

4.3.1. Koku

Koku duyusu, ¢evreyi tanima ve algilamada birey i¢in 6nemli bir yol gdsterici
oldugundan 6nemli duyulardan biridir. Nefes alma ihtiyacindan dogan havayi soluma
gereksinimi, kokuyu engelleme sansini ortadan kaldirmaktadir. Bu duyuya iliskin
olarak bilim insanlarinin arastirmalar1 ¢ok eskiye dayanmaktadir. Bu alanda c¢alisan
norolog ve kimyagerler, pazarlama ¢alismalarina uygun olarak tasarlanan {iriinlerin
etkili olmasi, hos kokulu ve lezzetli olmasi i¢in yeni yaklasimlar bulmaya
calismaktadirlar. Koku alma duyusu, tat alma duyusundan 10000 kat hizli iletilmekle
birlikte, diger duyulardan da oldukca hizli bir bicimde beyne sinyaller gonderir. 6
milyon alicist ile burun, koku alma duyusunun ne denli giiclii ve etkili oldugunu
kanitlamaktadir. Modern psikolojiye gore de en giiclii hafiza unsuru olan koku duyusu,
diger duyulardan once gelismis 6zel bir duyudur. Yenmeden once tazeligini kontrol
icin koklanan meyveler, igmeden 6nce bozulup bozulmadig: anlasilsin diye koklanan
st Urlnleri gibi koku duyusuna, tehlikeden korumasi ve lezzetli iriin yemeyi

saglamasi i¢in sik¢a basvurulmaktadir (Akillibas, 2019).

Tat ve koku duyular1 algisal boyutta etkilesimde olduklar1 bilinmektedir.
Lezzet algisina karar verme siirecinde her duyudan yararlanilsa da tat ve koku alma

duyularmin bir arada etkilendigi durumlarda benzersiz sonuglara ulagilmigtir. Tat alma
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duyusunda belirleyici faktor olan koku alma duyusunun, %80-90 oraninda tat alma
duyusunun sebebi oldugu sonucuna ulasilmistir. Burun koklama organi olarak
diisiiniilse de koku alma olaymnin yalnizca %5’lik kismi burunda ger¢eklesmektedir.
Lezzet algisinda koku alma duyusunun rolii arastirilirken farkl iki duyu sistemi

dikkate alinmalidir. Bunlar;

e Dis kokularin solunmasiyla baglantili Ortonazal sistem,
e Agiz yoluyla gidalar1 alirken olusan koku ve aromalar1 bulan Retronazal

sistem.

Agizda dolasirken gidalarin olusturdugu kimyasallar, koku alic1 reseptorleri
harekete gecirip beyne gonderdigi sinyaller ile gidalarin koku goriintiilerini
olusturmaktadir. Burunda bulunan 400’den fazla reseptoriin her biri farkli koku
molekiillerine cevap verebiliyorken, kokular ise birden c¢ok reseptori
aktiflestirebilmektedir. Tuzlu, tatl gibi basit tatlar dogustan biliniyorken, Retronazal
kokular bireysel farkliliklardan dogar ve sonradan Ogrenilmektedir. Diinya
mutfaklarinin ¢ok ¢esitli olmasinda Retronazal koku sistemleri etkilidir (Kurgun,
2017).

2005 wyilinda gergeklestirilen bir ¢alismada, limon 6zli bir temizlik
malzemesini bir kova sicak suyun igerisine koyup goriinmeyecek sekilde
saklamiglardir. Deneklerin yaris1 kokulu odaya yaris1 da kokusuz odaya alinmistir. O
giin ne yapmay1 planladiklar1 sorulan deneklerin kokulu odada bulunanlarinin %36°s1
temizlik yapmayi diisiindiiklerini sdylerken, kokusuz odadakilerin yalnizca %11°1 bu
cevabi vermiglerdir. Sonrasinda arastirmacilar 22 {iniversite 6grencisi denegi kokulu
ve kokusuz odalara alarak konuyla alakasi olmayan anketler doldurtmuslardir. Bu
odalardan ¢ikarilarak kotii goriiniislii kurabiyelerin oldugu baska bir odaya alinan
ogrencilerden kokulu odadan gelenler bu kurabiyelerin tadina bakmakta daha titiz
davranmislardir. Deneklere kokunun davranislari {izerindeki etkilerine dair fikri olup
olmadig1 sorulmus ve her biri bu etkinin farkinda olmadiklarimi belirtmislerdir. Bu
arastrma ile kokunun tiiketici davraniglar1 iizerinde etkili oldugu ve iiriini

diisiindiirdiigii anlagilmistir.

Kuzey Avrupa’da marketler, taze sicak ekmekleri diikkdnin girisinde
sergilerken, tavana ekmek kokularini tiim markete yaymay1 saglayacak vantilatorler

koyduklar1 goze c¢arpmaktadir. Bu sayede yalnizca ekmek satmayr degil diger
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iiriinlerin de satin alinmasi i¢cin marketlere insan ¢ekmeyi amacladiklar1 sdylenebilir.
Giizel ve gekici kokulara kayitsiz kalmayan insani yapi1 dolayisiyla bu Ozellikten
yararlanmak amaglanmaktadir. Her zevke hitap etmesi i¢in iiretilen sabun, parfiim,
deterjan gibi triinler yiiz yiize satista kokular1 sebebiyle tercih edilirken, daha ¢ok

tiiketici ve kazang saglamak amaglanmaktadir (Behremen ve Dogdubay, 2021).

4.3.2. Gorsel 6geler

GOrme, otonom sinir sisteminin tiikiirik bezleri araciligiyla uyarilmasi
sonucunda, yemegi sindirmek i¢in gereke tiikiiriik salgisini aktiflestirmektedir.
Lezzetli bir yemek acken goriiliirse, agz1 sulandirir ve o yemegi yeme istegi uyandirir.
Bu sebeple gorme, agiz i¢inde gergeklesmemesine ragmen, lezzetin ¢ok yonli hissinin
bir pargasidir (Cankiil ve Uslu, 2020).

Lezzet ve tat lizerindeki gorsel unsurlarin etkisini arastiran yiizlerce arastirma,
yiyecek ve icecege eklenen renk tonu veya yogunlugu degistirilerek algilanan tadin
etkilenebilecegini gostermistir. Sadece yemekte degil yemek sunumunda kullanilan
tabak, catal, bardak gibi 6gelerin materyal, renk ve dokusunun da lezzet algisina etkisi

arastirmalarla kanitlanmistir (Kurgun, 2017).

Bir manav tezgahindaki sebze ve meyvelerin, renkleri, dis goriiniisleri taze
olup olmadiklarina dair bilgi verir ve bu goriintii davranigsal olarak satin alma kararini

etkiler (Aydm, 2021).

Hazirlanan bir yemekte sunum, ilk izlenimi edinerek lezzetli ya da lezzetsiz
olmasma heniiz tatmadan karar verme siirecini etkilemektedir. Tabagin estetigi ile
lezzetli, istah acict bir yeme tecriibesi edinilecegine iliskin ilk bilgiler islenmektedir.

Sunuma iligkin tasarim 6geleri sunlardir:

4.3.2.1. Nokta

Nokta, en kiiciik gorsel 0ge olsa da bir kagit ilizerinde kendi basina
rastlanildigida dahi beyin buna bir anlam kazandirmak i¢in ¢abalamaktadir. Noktalar
birleserek c¢izgiyi ve yiizeyi olusturmaktadir. Yemek sunumlarinda yogun ya da

seyrek, biiyiik kiigiik, renkli renksiz, ortada ya da kenarda konumlandirilan noktalar
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bir araya gelerek Onemli bir etki olusturmaktadirlar. Tabakta odak noktasini
belirleyerek biitiinliigii saglamak amaciyla diizenli ya da diizensiz sekilde kullanilan

noktalar, yemege dair bilgiler icermektedir (Gezer, 2019).

4.3.2.2. Cizgi

Noktalarin birlesimi ile olusan ¢izgiler, sanat dallar1 arasinda birincil
bilesenlerdir. Birleserek sanat eserini olusturan ¢izgiler, yemek sunumunda ise
dikkatin ¢ekilmek istedigi yonii vurgulamaktadir. Sunumda biitiinliik saglayarak odaga
yonelmek amacglanirken, tamamlayici 6zelligi ile karsilagilmaktadir (Akdeniz ve
Bayesen, 2021).

4.3.2.3. Doku

Bir Grtnin dokusu yapisal, yiizeysel, mekanik 6zelliklerinin isitsel ya da gorsel
anlamd duyusal olarak aktarilmasi anlamini tasir. Yemekte doku gézde baslar, agizda
cignenirken dil, dis, yanaklar ve tiikiiriik aracili§iyla doniistimii tamamlanir. Kompleks
bir yeme deneyimi saglayan dokuyu belirli bir ¢ercevede degerlendirebilmek i¢in
gidanm tiiketildigi sirada ve sonrasinda gergeklesen eylemler, uyaranlar ve algilar géz
oniinde bulundurulmalidir. Ornegin sert kabuklu bir ekmegin dokusu, ekmek
kesilirken ¢ikardigi ses, i¢i agildiginda gézeneklerin beynimizde olusturdugu sertlik
ya da yumusaklik algisi, agizda yerken biraktigi duyumsama gibi birgok sey ile karar
verilen bir olgudur (Yilmaz vd., 2021).

Gozde olusan dokunma etkisi ile dokunulmasa bile nesnenin doku olarak neye
benzedigine daha onceki tecriibelerine dayanarak hafiza karar vermektedir. Sunulan
yemegin dokusu da onceki deneyimler 1s1gimda dokusal olarak yumusak, sert, ¢ig ya
da fazla pigmis gibi beyinde bir algiya yol agmaktadir. Olusacak bu farkliliklarin
bilicindeki sefler ise, sunumda kullandiklar1 degisik dokularla yemege ilgi ¢ekmeyi

bilmektedirler (Akdeniz ve Bayesen, 2021).
4.3.2.4. Renk

Renk faktoriiniin bireylerin davraniglar1 ve karar alma siire¢lerinde oldukca

etkili oldugu bilinmektedir. Ayrica renk, iirlinleri, iirlin cesitlerini ve tatlar1 ayirt
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etmede de kullanilmaktadir. Uriin gruplar1 olusturulurken renk belirleme de dnemli bir
etkendir. Belirlenen renkler, tiiketici aliskanliklarini gelistirir ve iiriin gruplarindaki
farkliliklarin kaynagidir. Renkleriyle 6zdeslesmis ¢ok bilinen markalar, 6ncii konuma
gelip benzerlerini de etkilemistir. Rengin {irtin iizerindeki etkisine dair sunlar

soylenebilmektedir:

e Renk, bir iiriin veya iiriiniin paketini rakiplerinden aymran en énemli
araglardandir.

e  Uriinii tamimay1 kolaylastirir.

e  Uriiniin sunumu renk sayesinde daha etkili olmaktadur.

e Tiiketicinin ilgisini lirline ¢ekmeyi saglar.

e  Uriiniin tasarland1g1 alana uygun renkler belirleyerek kisilerin algisini
degistirmeyi saglar.

e Yanilmalar1 Onledigi gibi, yanmilsamalar kullanilarak bireyleri

sasirtabilir ve farkli deneyimler sunulabilir (Aygin, 2007).

Cesitli duygular1 ortaya ¢ikararak, kiiltiirden kiiltiire farkliliklar gosteren bir
0ge olan renkler ve cagristirdigi duygular duyusal pazarlamanin degerlendirdigi
konulardir. Renklerin bazi anlamlar tasidigina dair ortak diistinceler vardir. Renklerin
dalga boylarinin ruh hallerine tetikleyici olabilecegini kanitlamak icin yapilan
calismalarda, kisa dalga boyuna sahip mavi rengin huzurlu ve dingin, uzun dalga
boyuna sahip kirmizi rengin ise kigkirtici ve harekete gegirici 6zellikleri oldugu
sOylenmistir. Sar1 parlak ve ilgi ¢eken bir renk oldugundan, uyar1 ve tehlike tabelalar1
genellikle saridir. Ulkemizde taksiler de dikkat ¢ekici dzelligi sebebiyle sar1 rengi
tercih etmektedirler. Gri igin profesyonellik, agik mavi i¢in stkdnet, koyu mavi icin
giivenilirlik gibi duygulara sebep oldugu sdylenmektedir. Kirmizinin yenilik¢i
diisiinceyi sagladig1 goriisliniin yaninda, rakibe iistiinliik saglamak amaciyla kullanim1
da goriisler arasindadir. Olimpiyatlarda kirmiz1 giyen sporcularin mavi giyenlere gore

daha fazla galibiyet kazandig1 goriilmiistiir (Sakarya, 2020).

Oxford Universitesi’nde yapilan bir arastirmada, catal, bigak, tabak gibi
sunumda kullanilan materyallerin renk ve boyut gibi 6zelliklerinin lezzet algisinda
etkili olup olmadigina dair ¢aligmalar yiiriitiilmiistiir. Cilekli Musun kalite, begenilme
orani, yogunluk ve tathiligi Uzerinde tabak rengi veya seklinin etkisi olup olmadig1

lizerine yapilan bu arastirma, tabak renginin algilama lizerinde ¢ok etkili oldugu
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sonucunu dogurmustur. Arastrmanm bulgularina gore, siyah tabak yerine beyaz
tabaktan yenen tatlinin %10 oraninda daha tath ve %15 oraninda ise daha lezzetli

oldugu ve daha ¢ok sevildigi ortaya ¢ikmustur.

Yapilan bir bagka aragtirmaya gore, yogurt tadi1 kasigin renginden etkilenmistir.
Mavi kasikla yenen yogurt, pembe kasikla yenene gore daha tuzlu addedilmistir. Mavi
kapta sunulan tuzsuz bir patlamis misir, beyaz kaptakine oranla daha tuzlu
bulunmustur. Diger bir arastirmaya gore, ¢atal, kasik ve kiirdanla tadilan bir yiyecek
bicakla tadilandan daha tuzsuz olarak degerlendirilmistir. Kirmizi bir tabak ve
bardakta servis edilen yemegin daha az tiiketildigi sonucuna ulasilan bir arastirmaya
gore, kirmizi rengin evrensel olarak durdurma ve tehlike anlamima gelmesinin etkili

oldugu diistiniilmektedir (Kurgun, 2017).

Bir tasarimda kullanilan renklere karar verme siirecinde bazi ilkeler goz

oninde bulundurulmaktadir.

e Renk sayisi

e Renk kombinasyonlar1

e Rengin sembolize edilmesi

e Yemege dair bilgi veren renk

e Bir kompozisyon olusturan renk

e Yemegi vurgulayan renk

Renk belirlenirken goziin tek seferde isleyebilecegi kadar say1 tercih edilmelidir.
Tasarimim 6nemli olmasiyla beraber bir tabakta maksimum 5 renk kullanmak yeterli
olacaktir. Renk skalasinda birbiriyle benzer renkler kullanmak tabakta ahenk
saglayacaktir. Ornegin bir salata tabaginda dekor yapilirken mor rengin ii¢ tonu
kullanilirsa uyum ve gosteris saglanabilir. Ayni sekilde sunumunda domates kullanilan
bir tabakta kirmiziya zitlik olmasi i¢in taze yesil feslegenler kullanilirsa yine renk
uyumundan s0z edilebilecektir. Kisiden kisiye, kiiltiirden kiiltiire degisen renkler her
durumda ve her bireye ayni etkiyi sembolize etmeyecektir. Hedefkitle belirlenerek bir
sembolizme gidilmesi uygun olacaktir. Bozuk ya da ¢lirlimiis gidalarin kahverengi ve
mavimsi renk tonlari, bu gidalara dair bilgi edinerek yemekten kag¢inilmasini
saglamaktadir. Dogada bulunmayan mavi renk, tarihsel siirecte yiyecek olarak kabul
edilmemistir. Kiif rengi olarak algilanan mavi, son yillarda gida {irlinlerinde ve

sunumlarda kullanilmaya baglansa da daha ¢ok genglere pazarlanabilmektedir. Mavi
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bir icecek, agiz temizleme suyu ve mentol tadi ile beyinde islenmektedir. Bunun
yaninda son yillarda, dogal yollarla elde edilen yaban mersininin mavi rengi ise
saglikl1 beslenen kisiler tarafindan ‘Smoothie Bowl’ lar da tercih edilmektedir. Gorsel
olarak 0zen gosterilen bir tabak sunumunda karsit ya da tamamlayici renkler
kullanilarak tabaklarda bir kompozisyon olusturulabilmektedir. Yemek ve tabak
iliskisinden yararlanarak kullanilan renklerle bir denge olusturulmaktadir. Yemek
sunumunda tabaktaki, sostaki ya da yardimeci iiriindeki bir renk ana yemegi
vurgulamak i¢in de kullanilmaktadir. Renkli tabaklar ya da siislemeler ile yemek daha

eglenceli hale de getirilebilmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

4.3.2.5. Sekil

Sekil, ¢izgilerin ya da renklerin olusturdugu gorsel olarak algilanan alandir.
Geometrik, rustik ya da dogal olabilen sekiller, yemek sunumlarinin vazgegilmez
parcasidir. Yuvarlak hazirlanan pizza ya da pastanin iicgen dilimlenerek servis
edilmesi bilinen ve kabul goren yontemdir. Ancak pizzanin yuvarlak disindaki
sunumlari alg1 olarak farkl diisiinmeye kanalize edecektir. Sunumda sekil faktoriiniin
diger onemli 6zelligi, lezzet ve zevk duyma gibi davranislarin yan sira fazla 6deme
istegini de saglayabilmesidir. Ornegin son zamanlarda popiilerlesen bir akim olan,
meyvelerin kendi sekillerinde yapilan tatlilarin lezzetinin de o meyveyle saglanmasi
beklenmektedir. Sekli ile pazarda iiriiniinii farklilastiran ve Ozgilinlik yakalayan
markalardan tobleron, tiggen sekli ile market raflarinda bireylerin ilgisini ¢ekmekte ve

taninirlig agisindan bunu kullanmaktadir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Yapilan bir aragtirmada, “Cheesecake”in tathilik, kalite, yogunluk ve begenilme
durumlarinin tabagin sekli ya da rengiyle iliskisi olup olmadigi incelenmistir.
Arastirma bulgularma gore, beyaz yuvarlak tabaklarda yenen yiyecek, beyaz kareye
gore daha tatli ve yogun olarak algilanmistir. Beyaz yuvarlak ve siyah karede yenen
tatl, beyaz kare ve siyah yuvarlakta yenenden daha kaliteli bulunmus ve sevilmistir.
Beyaz yuvarlak tabaklar ile gelisen temel yargilar, siyah kare tabaklarla gili¢lenmis
olup, buna sebep olarak Ogrenilmis cagrisimlar ve yenilik etkisi gosterilmistir

(Kurgun,2017).
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4.3.3. Tsitsel ogeler

Iyi bir yemek deneyiminin énemli pargalarindan biri de isitmedir. Her yemek,
yapisal dzelligi dolayisiyla kendine dzgii bir sese sahiptir. Ornegin bir simit agizda
cignenirken c¢ikardigi sesi duymamak miimkiin degildir. Yiyecek isirildiginda
cikardigi ses, agizda biraktigi tazelik hissi lezzet algisint 6nemli 6l¢iide etkilemektedir.
Gevreklik, isitsel, kinestetik, mekanik ve dokunsal olmak iizere pek ¢ok karakteristik
0ge barindiran dokusal bir tamamlayicidir. Tazelik ile ayni anlamda kullanilabilen
gevreklik genis agidan bakildiginda pek cok ifadeyi i¢cinde barindirabilmektedir.
Meyve ve sebzelerin 1sirildiginda ¢ikardiklari sesler tazelik ya da bayatlik sonuglarina
varilmasini saglar. Hellim peyniri 1sirildiginda ¢ikan ses ise ‘lastiksi ses’ olarak ifade
edilmektedir. Tiim duyularin birlikte uyarildigi yemek deneyimi, lezzet algisini {ist
seviyelere ¢ikarmaktadir. Iyi tasarlanmis bir sunumla, agizda biraktig1 kremamsi tat
ile, agizdaki vanilya kokusu ile, kasikla iizerine vuruldugunda ¢ikardigi kirilma sesi
ile giizel yapilmis geleneksel bir Fransiz ‘Creme Brulee’ tatlis1 her duyuyu uyararak

lezzetli bir yemek deneyimi sunacaktir (Boyaci, 2019).

Isitsel sistem gevreden ses sinyalleri almak icin gelismistir. Yiyecek sesleri,
meyvenin olgunlugu, bitkinin tazeligi, agizda cignenen bir etin yumusakligi, bir
tavugun ya da patates kizartmasmin ¢itirligi ile ilgili dnemli sonuglara ulagtirmaktadir.
Genel olarak, beklenen ses ne kadar yiiksekse yemekten alinan haz o denli fazla
olmakta ve yemege dair lezzetli algis1 olugsmaktadir. Bilim insanlari, sesin de yiyecek
icecek deneyimi iizerinde etkili olduguna dair arastirma sonuglarma ulagmislardir.
Yemek sanatgisi sefler, isitme duyusunu da harekete gegirecek yeni birgok yaklagimi
benimseyerek meniilerini olusturmak ve yemeklerini ‘duyulabilir’ hale getirmek i¢in

caligmalar yapmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2021).

Deneysel bir restoran olan ti¢ Michelin yildizli Fat Duck’ta, “Denizin Sesi”
adiyla sunulan yemek, deniz iiriinlerinin yaninda kum goriintiisiinde kirmntilar ve dalga
koptigiine benzer kopiikler ile sunulmustur. Restoran, oda kokusu olarak deniz kokusu
kullanirken, yemekle birlikte gelen deniz kabugu i¢indeki miizik aleti ile de dalga ve
mart1 sesleri dinletmistir. Bu sayede yenilen baliklar daha taze ve lezzetli algilanmustir.
Son zamanlarda yemek yenirken restoranlarda ¢alman miizikler meniilere uygun

olarak tasarlanmaya baslamistir. Bir Italyan restoraninda Italya’y1 animsatan miizikler
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esliginde yemeklerin sunulmasi gibi siklikla karsilasilan uygulamalar, lezzet algisini

etkiledigini gostermistir (Y1lmaz ve ark., 2021).

Biskiivi, cips, tahil gibi benzersiz sesler iireten ¢ogu gidanin taze, gevrek olarak
algilanmalar1 yaninda kaliteli de algilanmalar1 s6z konusudur. Yapilan pek ¢ok
arastirma, yiyeceklerin hedonik beklentiyi karsilama derecelerinin agizda ¢ikardigi
seslerden etkilendigini ortaya koymustur. Ayrica yiiksek frekansli seslerin tatlilik
algisini artirdigi, diisiik frekanslh seslerin ise acilik tadi yarattigi goriilmiistiir. Sesin
lezzet algisina iligkin bir diger 6rnekse, yine son yillarda bircok kebapg¢ida uygulanan
yeni bir yontem olabilir. Masaya 6ncesinde gelen “Iskender Kebab1” nin tereyagi sosu
bir gorevli tarafindan sicak olarak masada servis edilmekte ve ¢ikan ses reklam araci
olarak kullanilmakta ve kisilerin yemege dair yeni bir deneyimle lezzet algisim

yukseltmektedir (Kurgun, 2017).

4.3.4. Dokunsal 6geler

Dokunma duyusu, tiiketici algisin1 ve satin alma davranisini en ¢ok etkileyen
duyulardandir. Bir iirtin alinmadan 6nce dokunma istegi bunu onaylar niteliktedir.
Tazeligini ya da uygunlugunu kontrol i¢in bir iirtine dokunmak alma siirecinde kisilere
guven vermektedir. Ornegin sebze meyve aligverisinde iiriinler, koklanarak ya da
dokunularak uygun olup olmadigina karar verilmektedir. Dokunma, piirtizsiizlik,
sicaklik, agirlik gibi gézlem ile ulasilamayan bilgileri verir ve bu da algi tlizerinde

etkilidir. Dokunma kalite anlayisi ile de alakalidir (Akillibas, 2019).

Doku, gidanin duyusal o6zellikleri icerindeki en kompleks yapiy1
olusturmaktadir. Doku olciimleri yemek yeme eylemi sirasinda heniiz yiyecege
dokunulmamigken bir dizi uyaran ve algilamanin dikkate alinmasini gerektirmektedir.
Gidanin dogasi, yapisi, bilesenleri, ¢ignenirken ya da yutuldugunda, sindirim sirasinda
olusan algilara dair birgok 6zellige sahip doku ¢aligmalar1 bulunmaktadir. Bir pasta
kesilirken bigakta hissedilen duygu, agizda biraktigi yogun, kivaml, ¢itir, ya da
yumusak tat gibi uyaricilardan gelen sinyaller, lezzete karar vermede oldukga etkilidir

(Kurgun, 2017).

Beyne tat hissinin ileten sinirlerden olan tat lifleri, sicakliga duyarhdir. Yapilan

caligmalarla, agzin sicak hassasiyetinin gidanim tadin1 etkiledigi sonucuna ulasilmistir.
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Sicaklik ve degisen sicaklik yiyecegin tathlik algisini 6zellikle etkilemektedir. Bu etki
soguk bir seyi 1sitarak ya da dili sogutarak da ayni sonucu vermistir. [sinma ve soguma
duygusu dilde hissedildiginde iki fiziksel sonug goriilmiistiir. ilkinde tatlilik artarken
ikincisinde tuzluluk yogunlukla algilanmistir. Yapilan tat iizerine pek ¢ok c¢alisma, tat
alma sisteminin tat i¢in normal duyusal sinyallere katki saglayan farkli sicakliktaki
hassas noron tiirlerini igerdigini ortaya c¢ikarmistir. Fat Duck restoranmn sefi
Blumenthal imzali ‘hot&iced tea” isimli ¢ay, igerisinde iki bolme bulunan 6zel
kupalarda, farkli yogunlukta sicak ve soguk ¢ayin birlikte sunuldugu bir igecektir.
Servis sirasinda bolme ¢ikarilir fakat yogunluklar: farkli oldugundan ¢aylar birbirine
karismaz. Ayni1 anda hem sicak hem de soguk igecegi birlikte tiiketen kisiler, yogun,

keyifli ve sasirtict bir deneyim edinmektedirler (Kurgun, 2017).
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5. YEMEK SUNUMUNDA BASVURULAN TEMEL FAKTORLER

Yasam standartlarinin gelismesiyle beslenme ihtiyact hayatta kalmaktan
ziyade keyif almak amaciyla kargilanmaya baglamistir. Yemek pisirme, bir iirlin
olusturmaktan ziyade, bes duyumuza hitap eden bir sanat, bu sanati1 gerceklestiren
mutfak sefleri de sanat¢i konumundadir. Eskilerin sdyledigi “Once goz tadar” deyisi
yemege dair ilk izlenim ve beklentimizi olusturanin goriintiisii oldugunu kanitlar
niteliktedir. Yemegin istah agiciligi goriintiisii, kokusu, sicak ya da soguklugu gibi
duyularimiz1 harekete gecirmesiyle Olciiliir ve o yemegi tatmaya istekli olmamizi

saglar (Gisslen, 2010).

Yemek, 6zensiz ve rastgele bir sekilde servis edilirse, bu durum yemege karsi
yetersiz olmasi yoniinde bir izlenim olusturur. Renkleri cansiz sunulan bir yemek onu
yiyecek olanlar i¢in siradan bir yemek izlenimi verebilmektedir. Tabak boyutu yemege
gore biiyiikse porsiyonun az oldugu fikrine sebep olarak miisteri tatminsizligine yol
acabilir. Ancak bir sefin en 6nemli gorevlerinden biri miisteri tatminidir. Seften
beklenen hazirladig: tabagin 5 duyuya da hitap ederek yemek i¢in olumlu bir yargi
olusturmasidir. Dogru ve giizel yapilan yemek sunumu yemegi oldugundan daha
kiymetli olarak algilamaya etki etmektedir. Yemegin tadma iliskin algi ve optimum
0deme yapmay1 istemenin; yemegin heniiz tadina bakilmadan diger faktorlere gore
degisebilecegi birgok farkli calisma ile desteklenmistir. Yapilan arastirmalarla, farkli
sekildeki renk, etiket, ambalaj, isim, goriintii gibi degiskenlerin lezzet algisi lizerinde
etkili oldugu; tatmin, kalite ve 6deme niyetini biiyiik 6l¢lide sekillendirdigi ortaya

¢cikmustir.

Eger yemegin servis sicakligi dogru degilse iyi bir sunumun etkisi
kalmamaktadir. Sicak yemekler kalitenin gostergesi olarak kabul edilir ve bu da ekstra
0zen gerektirmektedir. Yemekler sicak tabaklarda servis edilmeli, ayrica yemegin tiim
bilesenlerinin de sicakligina dikkat edilmelidir. Tabagmn 1sisin1 muhafaza edebilmek
icin sicak yemek, sicak garnitiir ve soslarla desteklenmelidir. Misafirin de bu 6zene
sahit olabilmesi i¢in sicak kaplarda sicak soslarla sunulan yemek, sogumasi

beklenmeden hizlica servis edilmelidir. Sicak yemekler gibi soguk yemeklerin de
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sunumu esnasinda yemegin sunulacagi tabagin ve tabagi olusturan dgelerin soguk
veya sogutulmus olmasina 6zen gosterilmelidir. Tabaklar dolaplarda, buz icerisinde
veya lirline en uygun soguklugu saglayacak yerlerde sogutulmalidir. Soguk yemekler
de aymi sekilde yemegin 1sinmasina olanak vermeden hizlica servis edilmelidir.
Sicaklik diizenlemesinin basartya ulagsabilmesi i¢in planlama ve uygulama agamalar1

optimize edilmelidir (Y1lmaz, 2010).

Yemegi degerlendirirken, bes duyumuz devreye girerek lezzet kadar diger
duyularin da etkili olduklarini kanitlar. Bu yiizdendir ki, yemek sunumunda bir¢ok
degiskenin etkisi s6z konusudur. Yemek sunumunun ¢ekici olmasini saglayan

asagidaki ilkeler onemlidir.

e On hazirliga 6nem verilmesi ve uygun pisirme tekniklerinin dikkate
almmmasi
e Profesyonellige uygun sekilde ¢alisilmast

e (Gorsellige verilmesi gereken 6nem.

Bu ilkelerin herhangi birine dikkat edilmediginde sonug diger ilkeler géz

oniinde bulundurulsa da beklenen sekilde olmayacaktir (Gisslen, 2010).

Yemeklerin sunumunda gorselligin 6nemini vurgulayan “Her zaman ilk 6nce
gozlerimiz tadar” ve “Bir tabagin gorselligi lezzeti kadar onemlidir” gibi sozler
bilinmektedir. Bu kapsamda etkin ve bagarili sunum i¢in su ii¢ teknigin 6n planda

oldugu bir sunum anlayis1 edinilmelidir (Y1lmaz, 2016).

5.1. Denge

Yapilan arastirmalar, gorsel faktorlerin yeme davranisi iizerinde oldukca etkili
oldugunu gostermistir. Ozellikle yemek sunumlarinda dengeli bir servisin olmasi
kisilerin tercihlerini 6nemli Olclide etkilemektedir. Tiiketiciye daha gekici gelen
dengeli bir sunum, daginik bir tabaga gore daha fazla 6deme istegini uyandirmaktadir.
Dengeli bir sekilde hazirlanan tabak prezantasyonu miisterilerin tabaktaki yiyecegi
daha lezzetli algilamalarmi saglamaktadir. Dengeli bir sunumun 6nemli bir pargasi da
renktir. Renk faktorii dikkate alindiginda miisterilerin dikkatini ¢ekerek c¢ekici
tabaklar hazirlamak miimkiin olacaktir (Haykir, 2021). Ayrica yemegin tabaktaki

konumu da denge unsurlar1 arasinda onemli bir yere sahiptir. Estetik bir bigimde
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tabagin ortasina konumlandirilmig bir yemek kisilerin begenisini, 6deme yapma
isteklerini ve lezzet algilarini etkilemektedir. Buna ilave olarak, yemegin dokusu da
denge unsurlar1 arasinda algilamayi etkileyen faktdrlerdendir. Ornegin sivri hatlara
sahip olan yiyeceklerin sunumu tehdit algis1 olusturmamasi adina tabagin zit yoniine
bakacak sekilde servis edilmesi uygun olmaktadir. Dengeli ve tabaga orantilanmis bir
yemek sunumunun, yemegin algisi lizerindeki etkisi azimsanamayacak kadar ¢oktur

(Haykar, 2021).

Renkler marka degeri, imaj ve kurumsal kimlige dair ¢agrisimlar i¢in oldugu
kadar, psikolojik ve fiziksel olarak da blyuk O6neme sahiptir. Yiyecek renginin
insanlarm zihninde biraktig1 etki yeme davranisiyla dogrudan ilgilidir. Renkler ve
yemeklerin lezzet algis1 tlizerine ortak bircok ¢alisma yapilmistir (Y1lmaz ve Erden,

2017).

Dogustan gelen denge hissi, cocuklukta gelisir ve diinyadaki denge kesfedilir.
Dengenin olmadig1 durumlarda rahatsiz hissedilmektedir. Fiziksel bir tehlike olmasa
da dengeli hazirlanmis bir tasarim kisiyi igsel olarak rahatlatmaktadir. Dengeyi 3

baslikta toplamak miimkiindiir:

e Gorsel denge,
e Simetrik denge,

e Asimetrik denge

Algiya gore bakilan iiriinii ortadan ikiye bdlen bir diizlem ya da nokta belirlenir.
Iki parganm birbiriyle ayn1 olmasi beklenir. Bu sekilde dengeli bir iiriin ortaya konup
konmadigna dair algi olusur. Simetri ise dengeyi saglamanin en net ¢ozlimiidiir.
Aynadaki goriintii gibi kargilikli iki ayni goriintii saglanmaya caligilir. Simetrik
hazirlanan bir iirlin dengenin yami sira goren kiside dinginlik hissi de uyandirir.
Asimetrik dengede ise kusurlar barindirsa da kendi igerisinde bir diizeni, bir simetrisi
olan, gorsel agirlig: bir tarafa verse de burayi goze hos gelecek sekilde diizenleyen
sistemdir. Simetrik tasarimlar asimetrik olanlara gore daha fazla akilda kalicidir, fakat
deneyim olarak kisiye 6zel hissi veren asimetrik tasarimlar da sik¢a tercih edilmektedir

(Akdeniz ve Bayesen, 2021).
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5.2. Stsleme

Tabak slslemede uzun siireler boyunca belirli standart modellere sadik
kalinmistir. Yakin zamana kadar yemek ya da balik gibi ana iiriin tabakta tiiketiciye
yakin konumda, garnitiir ve yardimci yemekler ise tabagin arka tarafinda
konumlandirilmistir. Bu diizenleme basit ve uygulanabilir oldugundan genellikle
tercih edilmistir. Artik ise, bir¢ok sef tabak siislemesini yaraticiliklarini gostermek i¢in
bir avantaj olarak gérmektedir. Cogunlukla pastane ve soguk mutfaklarin ¢ikardigi
irlinler siisleme anlamida daha genis alana sahip olsa da artik sicak tabaklarda da

ayni oranlarda siislemeye 6zen gosterilmektedir.

Tabak siislemeleri ¢ok uzun zamandir giindemde olsa da gastronomi
trendlerinden diyet mutfagi, molekiiler mutfak, yeni Fransiz mutfagi, fiizyon mutfag:

gibi trendlerle farkli bir anlam ve 6nem kazanmustir (Yilmaz, 2016).

5.3. Tabak Duzenlemesi

Yilmaz’a gore (2016) tabak diizenlerken g6z oniinde bulundurulmasi gereken

Onemli noktalar siralanmustir.

e Tabagm boyutu ve porsiyon biiyilikliigii arasinda bir oran olmasi biiylik 6neme
sahiptir. Yemek tabaga yerlestirildiginde tabaktan disariya tagsmamali, tabak ¢ok
dolu veya cok bos goriinmemelidir. Eger yemek tabaktan tasiyorsa porsiyon
kiigiiltiilmeli ya da daha uygun bir tabak kullanilmalidir.

e Yiyecek, biitiinliigii koruyarak daginik birakilmadan tabaga yerlestirilmelidir.
Sunum tabagin merkezinde odaklanmalidir.

e Bir restorandaki meniiniin farkli {irinleri ayn1 model ve desendeki tabaklarda
servis edilmemelidir.

e Yemek sunumu goze hitap ederek albenili bir bigcimde tabaktaki yerini almalidir.
Ana yemekte etin 1yi izlenmis, ya da giizel renk almig kismu Gistte tercih edilmelidir.
Garnitirler tabaktaki dengeyi gozeterek yemege ve sunuma destek olacak sekilde
kullanilmali ve tabakta yenilemeyecek hicbir 6ge bulundurulmamalidir.
Garnitiirler ana yemegi bastrmamali, tamamlamalidir. Uriin dengesine dikkat
edildikten sonra onemli bir kosul da ana yemegi diger yardimci1 yemeklerin

bastirmamasidir.
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Soslar sunumu gelistirerek yemegi zenginlestirmelidir. Yemek asir1 sosla servis
edilmemeli, miimkiinse bir sos potunda yemegin yaninda servis edilerek yemegi
tadanlarm zevkine gore sos kullanim miktar1 ayarlanabilir olmalidir. Sos kivami
da miimkiinse agir degil hafif ve akiskan olmalidir.

Tabak prezantasyonunda asil 6nemli olan sadeliktir. Basit bir sunum géz yorucu
kalabalik bir sunumdan ¢ogunlukla daha ¢ekici ve daha az risklidir. En iyi sunum
sade ve basit bir sekilde hazirlandiginda goze en giizel goriinendir.

Tabak prezantasyonu, Ustine dizilen vyiyeceklerin bir kompozisyonudur.
Birbirinden ¢ok farkli iirlinler ayni tabakta yer almamalidir. Tabaktaki uyum,
lezzet kadar 6nemli bir etkendir. Cogunlukla dengeli ve ahenk icerisindeki bir

yemekte garnitiire ihtiya¢ duyulmamaktadir.

Yeni gastronomi trendlerinin de etkisiyle artik kii¢iik porsiyonlar liikks ve kalite

anlayis1 agisindan daha fazla tercih edilmektedir. Bu sebeple tabaktaki doluluktan ve

goze hos gorlinmeyen karmasadan uzak durulmalidir.
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6. TATLI SUNUMUNDA TABAK TERCIiHI
6.1. Tath Tabag: Secimi

Gliniimiizde egitimli kisilerin artmasi sonucu global bilgiye ulagmak 1yice
kolaylasmis olup, gastronomi konusunda yerel ve cagdas hizmetler sunan sefler
yetismeye baslamistir. Otel ve restoranlarin diinyaca {inlii mutfaklarinda yetenek ve
bilgilerini sergileyen bu sefler, iyi, gilizel ve lezzetliyi sunmak amaciyla yola ¢ikarak
birbirleriyle rekabet etmektedirler. Giiniimiizde giizel yemek yapmanin yaninda gorsel
acidan zengin, estetik ve sunumca 6zgiin yemekler yapmak, sunum kaplarinda ve
malzemelerde farkliliga gitmek diger seflerden bir adim 6ne ge¢menin yolunu
acmaktadir. Sefin kiiltiiri, gorselligi artrma becerisi, egitimiyle yemegin var olan
Ozelliklerine dair bilgiye; sefin kullandigi malzemeler ile ulasabilmek miimkundir

(Sevim, 2017).

Sunumlarda temel tasarim 6geleri 6n plandadir. Tasarimda yer verilen her bir
imge belli standartlara gore sekillenmektedir. Sanatsal goriinimii olan tabak
tasarimlar1 temel ilkeler g6z Oniinde bulundurularak olusturulmus birer
kompozisyondur ve biitiin olarak her bir faktor degerlendirilmektedir. Bu faktorler

gastronominin sanatsal yoniinii iceren alamidir (Bingdl ve Ozkaya, 2020).

Son zamanlarda ortaya ¢ikan modernlesme kavrami popiiler kiiltiir olgusuyla
toplum igerisinde gii¢ kazanmustir. Geleneksel kiiltiiriin de yansimasiyla gozler 6niine
serilen popiiler yemek kiiltiirii i¢inde bulunulan sartlara gore farkli sekillerde
uygulanmaktadir. Bu farkliliklar 6rnegin toplu yemeklerde tabldot kurallar1 olarak
karsimiza ¢ikarken yemek kalitesi artsa da sunum ve servis kaplari geri plana
atilmistir. Cogunlukla is yerlerinin yemekhanelerinde, ya da diigiin, cenaze gibi toplu
torenlerde kullanilan tabldotlarda serbetli tathilar, helvalar tercih edilmektedir. Bu tiir
organizasyonlarda Ornegin bir siitlii tath dagitilacaksa g¢ogunlukla aliiminyum
kaselerde servis edilir. Diinyanin hizli yasamasiyla Fast food beslenme sekli
popiilerlermis, hizla yiyerek karin doyurmak ayak {istii beslenme seklini ortaya
¢ikarmistir. Bu beslenme seklinde sunum ve sunum kaplarmin énemi yoktur. Ornegin

bir sokak tatlis1 olan ‘Ekler’ kdgida sarilarak tabaksiz sekilde servis edilebilmektedir.
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Bununla birlikte gelisen toplumun refah seviyesinin artmasi, yemek yenilen
yerin Ozelliklerinin, sunumunun ve lezzetinin 6nemli hale geldigi bir beslenme tarzi

olusmustur.

Cagdaslasan toplumun yemek ve tatli tercihleri siirekli gelisim gostermektedir.
Kisiler 0zel giinlerinde, is baglantilarinda, 6nemli paylasimlarinda mekan, yemek
tasarimi, sunum tabaklar1 gibi her detayr onemser hale gelmislerdir. Gelismis
ulkelerdeki refah diizeyi yuksek kesimin yasam tarzlarini ortaya koyan yemek yeme,
sosyallesmenin bir araci olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Farkli kiiltiirlerin yemekleri
yeni uygulamalar ve aragtirmalarin etkisiyle degisik kiiltiirlere aktarilmistir. Kiiltiirler
arasindaki bu etkilesim lezzetlerle birlikte sunum ve geleneklerin de tasinmasina arac1
olmustur. Haliyle sefler yemek ve tathilarini farkl sekillerde sunmaya baslamiglardir.
Bunun sebebi yemek yemenin fiziksel bir ihtiyactan 6te, ortam ve gorselligin de 6n
plana ¢ikt1g1 bir aktivite olmasidir. Bu da yenilen yiyecegi daha cazip hale getirecek
degisik tasarim ve malzemelerin kullanimimin 6nemini artirmistir. Yemegin etkisini
artrracak en 6nemli gorsel arag, sunum kaplaridir. Yiyeceklerin sunuldugu tabaklarin
yemek veya tathnin niteligine gore fonksiyonel ve gorsel olarak zengin olmasi, bu
yiyecegi en 1yi sekilde gostermesini saglamaktadir. Rengi giizel bir sos, garnitiirler,
tabaktaki konum sadece dogru tasarlanmig bir tabak ve yardimci malzemeler ile giizel
gorintuye sahip olabilmektedir. Sunumda kullanilan tabaklar, seramik, porselen, cam,
metal, toprak gibi cesitli materyallerden olugsmaktadir. Tabak yerine yoresel ve
geleneklere uygun yemeklerin pisirildigi, ya da sadece servis edildigi sunum
cesitliligini saglayan, ahsap, kiremit, granit, kiip ve testi gibi ¢esitli malzemeler de
bulunmaktadir. Fakat genel gecer kullanim i¢in seramik ve porselen en ¢ok tercih
edilenlerdir. Bu kaplarin kesfi yemek tabagi ihtiyaglarindan dogmustur. Tabaklar ile
yemek kiiltiiri iliskisi ge¢misten giinlimiize dek siiregelmektedir. Sunum kabi ve
yemek Kkiiltiirii birlikteligine bakilirsa tabaktaki Grlnin lezzetiyle birlikte gorsel
cesitliligini artiracak uygulamalara gidildigi goriilmektedir. Yapilan arastirmalarda bir
tatlinin yendigi ortam ve servis tabaklarina 6zen gosterildiginde yeme eyleminin
butlindyle giizel bir deneyim olarak algilandigin1 géstermektedir. Bazi restoran, yemek
sirketleri, oteller gibi yeme i¢me sektoriinde faaliyet gosteren yerler, isim ve logolarini

tabaklara isletip tatli ve yemek sunumunu etkilesimli hale getirmeye ¢aligmislardir.

Ihtiya¢ duyulan besinlerin yeterli, dengeli, saglikli ve diizenli olarak alinmasi

gastronomi ilkelerinin yaninda, sefin becerisi, tabak tercihi ve tabagin 6zelliklerinin
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on plana c¢ikmasinda etkili olmustur. Tathh sunumlarinda gorselligi saglayan 6zel
tasarlanmis ve tatliy1 6n plana ¢ikararak sunumu zenginlestiren tabaklara ilgi artmistir.
Bu ilgiye dayanarak sofra iirlinleri iizerine 6zgiin, farkli ve artistik tasarimlar yapan
firmalar 6n plana ¢ikarak ragbet gormiislerdir. Tath tabaklarindaki degisimler,
toplumun kalturd, icinde sunulan tatlinin 6zellikleri, sunum sekli gibi faktorlere bagl
olarak gerceklesmektedir. Artik sofra {irlinlerinin iiretiminde yalnizca sagliga
uygunluk, saglamlik, maliyet, fonksiyonellik, ucuzluk degil, bunlarla birlikte
Ozgiinliige de olanak saglayan tasarimlar tercih edilmektedir. Tabaklarda Ozellikle
seramik ve porselen Uriinlerinin tercih edilmesinin sebebi, istenilen 6zgiin tasarimlarin
iretimine olanak saglamasi, maliyetinin diisiik ve saglifa uygun olmasi, tasarimlarin
renk, dekor gibi farkliliklar1 saglayan tekniklere izin vermesidir. Unlii restoran ve
sefler, kendi 6zgiin tasarimlarin1 gergeklestirebildikleri seramik-porselen drinleri
kendi tercihlerine gore Urettirerek sunuma yeni bir boyut kazandirmislardir. Tath
tabag1 tasarimlarmin sunuma, kisiye, mekana gore cesitlendigini soylemek

mumkanddr (Sevim, 2017).

6.2. Tath Sunumu I¢in Tabak Tercihini Etkileyen Faktorler

Yemek sunumlarinda goérsel ag¢idan en zengin {iriinler, restoran ve otellerin
pastane mutfaklarindan ¢ikmaktadir. Bu da siirekli degisen sistemleri takip eden
pastane seflerini, digerlerinden bir adim One gotiirebilecek her tiirli degisimi
i¢sellestirerek yeniliklere en hizli sekilde adapte olabilme becerisini ve yaratici olmay1

gerektirmektedir.

Yaraticilik belirli evrelerden gegen bir siire¢ ve sonunda 6zgiin bir {iriin
olusturabilmeyi gerektirir. Her alanda yeni fikirler {iretilir. Bilgi birikimi ve yaratic1
diisiince bir araya gelerek zihinde olusan bir eylemi hayata gecirir. Ozgiin bir triini

tabaga yansitmak igin gerekli olan dnemli bir beceridir (Uguk ve Ozkanli, 2017).

Teknolojik yenilikleri takip ederek uygulayan, yaraticiliklarmi kullanarak
gorsel solenler olusturan sefler, lezzetle esdeger gordiikleri sunumlara ise hayati 5nem
vermektedirler. Gorselligi en ¢ekici hale getiren tabaklarin se¢cimi ise hem iizerinde
uzun diisiiniilen hem de yaraticilig1 taglandiran 6nemli bir siirectir. Tath tabaklarmin
se¢iminde etkili olan pek ¢ok faktor vardir, bunlar; Grin, tiketicilerin demografik

Ozellikleri, konsept, mekan, calisma alani, sefin tercihleri, lezzet algisi, renk, boyut,
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porsiyon, yoresel ve geleneksel iirlin kullanimi, serviste kullanilan diger malzemeler,
materyal, maliyet, dis etmenler, sirket politikasi vb. sayilabilmektedir. Bir diinya
mutfag1 tabak tercihini modern tarzda tasarlanmig {iriinlerden yana kullanirken,
ornegin saglikli besinler konseptiyle yola ¢ikan bir mutfak bu hissi verecek dogal
gorliniimdeki tabaklar1 tercih edebilir. Minimalist bir tath servis edilecekse ve
sadeligin 6n planda oldugu bir mutfaksa beyaz ve daha renksiz tabaklarla, sik ve sade
bir sunum yapilabilmektedir. Genglerin tercih ettigi bir mekanda daha yaratict ve
eglenceli sunumlara izin veren renkli ve desenli tabaklar tercih edilebilecekken,
kurumsal ¢evrelere hitap eden bir mutfakta daha modern sunumlarin yapilabilecegi
diiz tabaklar tercih edilebilir. Porsiyon olarak biyik bir Grlin icin, porsiyonu kuguk
olan tathilara gore tabagin boyutu da farklilik gostermektedir. Liiks ve pahali bir
restoran beyaz yuvarlak bir tabak secerek farkli bir renkte veya sekildeki tabaga gore
daha kaliteli hissi uyandirir ve misafirlerin bu tatliya daha fazla para 6deme isteklerinin
oniinii acar. Sef kendi tasarladigi imza tirlinlerini standart tabaklar yerine 6zgiin
tasarimli tabaklarda servis etmeyi tercih edebilmektedir. Yoresel bir tatlinin
sunumunda varsa o yoreye ait kaplar, ¢comlekler, giivecler kullanilmaktadir. Serviste
kullanilan diger sunum malzemeleriyle biitiinliigi saglamak admma uyumlu tath
tabaklar1 da tercih edilebilmektedir. Ornegin yemek hazirlanan yer kurumsal kimligi
olan bir igletmenin mutfagi ise tatliyr sunarken diger sunum gerecleri de dikkate

ahnarak tabak secilmektedir.
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7. TURK VE DUNYA MUTFAKLARINDA TATLI TABAGI
TERCIHLERI: ISTANBUL RESTORANLARI ORNEGI

7.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirma dahilinde Istanbul’da yer alan restoranlarda calisan mutfak ve
pastane seflerinin tath tabagi se¢cimlerini yaparlarken neleri g6z oniine aldiklari, 6zgiin
secimlerde bulunup bulunmadiklari, ne gibi farkhiliklar gosterdikleri {izerine bir

inceleme yapilmasi ¢alismanin amacini olusturmaktadir.

Bu arastirma, mutfak calisanlar1 ve restoran isletmelerinin tabak tercihlerini
yaparlarken dikkat etmeleri gereken hususlardan olan ve glinimiizde oldukca énemli
hale gelen lezzet algisim1 kavramalarina yardimci olarak tabak tercihlerini
yaptiklarinda satin alma istegini artirarak tutundurma ve reklam faaliyetleri agisindan
katk1 saglayacaktir. Bunun yami smra seflerin goriisleri dogrultusunda meslekte

deneyimi olmayanlar i¢in yaptiklar1 6neriler ile de art1 deger saglanacaktir.
7.2.Arastirmanin Veri Toplama Yontemi

Aragtirma Oriintiistinde birincil veri toplama teknigi olarak agik uglu ve kesif
odakli derinlemesine goriisme kullanilmistir. Bu teknigin arastirmalarda etkili
sonuglar verdigi goriilmektedir. Kesfe dayali ve betimleyici verilerin toplanmasinda
en uygun yontem yari yapilandirilmig goriisme teknigidir. Bu teknikte arastirmaci
sormay1 planladigi sorular1 iceren 6nceden hazirladigi gériisme formu oldugundan
daha sistemli ve karsilastirilmasi kolay bilgiler elde edilebilmektedir. Esneklik de
saglayan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi sayesinde goériismenin seyrine bagl
olarak yardimeci1 sorularla goriismenin gidisat1 degistirilebilmekte ve katilimcmin

yanitlarmin etkilesimli bir sekilde detaylandirmasi istenebilmektedir. (Tomas, 2014).

Bu arastirma, Istanbul ilinde gerceklestirilmistir. Istanbul’da faaliyet gdsteren
iist segment restoranlardan 10 tanesinin mutfak sefi, sef yardimcist veya pastane sefi
ile gorisiilmiistiir. Ozellikle restoranlarmn iist diizey seflerinin segilme sebebi,
arastirmanin konusu olan tatli tabaklar1 tercihinde s6z sahibi olmalar1 olarak

gosterilebilmektedir. Calismanin baslangi¢ niteliginde olmasi ve 6rneklem se¢iminde
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birbirinden konsept ve konum anlaminda farkliliklar1 olmasi dolaysiyla 10 kisilik bir

orneklem yeterli bulunmustur.

Arastirma i¢in tez danigmani ve arastirmaci goriisme formunu birlikte
hazirlamistir. 1ki akademisyen tarafindan da incelenen goriisme sorular1 yeterli
gorilmiistiir. Gortisme formu Ek-1’de yer almakta olup, arastirma kapsaminda 10
mutfak sefi ile ¢evrimici goriismeler gerceklestirilmistir. 25 ila 30 dakika siiren
goriismeler ses kayitlart alinarak yapilmistir. Goriisme siirecinde yonlendirici olmasi
acisindan Ritchie ve Lewis'in (2003) olusturdugu 5 kisimdan meydana gelen goriisme
rehberi kullanilmustir. Ik olarak restoran seflerine tath tabagi tercihlerini neye gore
yaptiklariyla ilgili sorular sorulacagi, goériismelerin yalnizca arastirmaci ve danisman
tarafindan incelenecegi, sorulan sorulara yanit vermeme ve goriismeden istedikleri
zaman cekilebilme hakkma sahip olduklar1 bilgileri verilmistir. ikinci bdliimde,
katilimeilar anlamadiklar1 bir sey olup olmadigi konusunda soru sormakta 6zgiir
olduklar1 ve istedikleri sekilde cevap verebilecekleri yoniinde bilgilendirilmistir.
Uclincli olarak konuya olan ilgiyi artrmak, ¢ekingenligi ortadan kaldirmak ve
demografik bilgilere ulasmak amaciyla, seflerden kendilerini tanitmalari istenmis, ne
kadar siiredir mutfakta calistiklar1, yaslar1 gibi 6n sorular ile gériismeye baslanmistir.
Dordiincii kisimda, tabak tercihlerini yaparken nelere dikkat ettiklerini anlamak, tatl
tabagi tercihlerini etkileyen dis ve i¢ etkileri 6grenmek amaciyla sorular yoneltilmistir.
Son olarak ise seflere eklemek istedikleri bir sey olup olmadigi sorulmustur.
Gorlismelerin tamami katilimcilarin onay1 ile ses kayit cihazina kaydedilmis ve
sonrasinda bu kayitlar yaziya aktarilmistir. Ardindan goriismeye dair yazili metinlerin
dogrulugu ses kayit cihaziyla tekrar kontrol edilmistir. Arastirmacinin etkisini en aza
indirmek ve veri kalitesi ve giivenilirliginden emin olmak i¢in tez danismani Ses
kayitlarmi incelemeye dahil edilmistir. Gorlisme metinleri incelenerek kullanicilarin
cevaplari analiz edilmis ve gruplandirilmistir. Ulasilan veriler diizenlenerek yazili hale
getirilmistir. Aragtirma surecine gosterilen ihtimam ve verilere giivenilirligi nitel
arastirmada sonuglarin kalitesini gostermektedir. Nicel arastirma ile nitel arastirma
arasindaki farkliik, nitel arastirmada objektiflik aranmamasidir. Fakat, nicel
aragtirmadaki arastirma ve bulgularm gecerliligi ve gilivenirligine benzer olarak
aragtirmacilarin arastrmaya ve verilere 6zen gostermeleri ve giliven olusturmalari
gerekmektedir. (Hirschman, 1986). Bu nedenle, calisma ve bulgularm kalitesinin

saglanmast i¢in Flint vd. (2002)'nin belirledigi 9 kriter olan inandiricilik,
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aktarilabilirlik, tutarlilik, teyid edilebilirlik, biitinlik, uyum, anlagilirlik,
genellenebilirlik ve kontrol kullanilmigtir. Bu kriterleri dogrulamak igin ¢esitli
asamalardan gegilmistir. Goriismeye katilanlar mutfaklarda ¢alisan sefler oldugundan
tath tabagi sunumlar1 ve tabak se¢imi konusunda bilgi sahibi kisilerdir. Arastirma
sorular1 hazirlanmadan 6nce konuyla ilgili Turk ve Diinya mutfagi restoranlarmin
genel ozellikleri, tinlii yemek ve tatlilar1 ile bu tath ve yemeklerin sunumlari ile ilgili
literatiir taramasi yapilmistir. Arastirma yaklagik 45 gunlik bir sire icerisinde
tamamlanmistir. Goriismeler katilimcilarin rahat hissedecegi bir zamanda rahat bir
ortamda gerceklestirilmis, bunun saglanabilmesi i¢in yapilan e-posta goriismelerinde
belirtilerek uygun olduklar1 tarih ve saat tercihi katilimcilara birakilmistir.
Katilimcilarn ifadeleri tutarhilik agisindan kontrol edilmis ve gerekli yerlerde ifadeleri
netlestirmek i¢in destekleyici sorular sorulmustur. Analiz sonrasinda, goriismeye
katilanlar yorumlamalar1 gozden geg¢irmisler ve bunlarin kendi séylemlerini temsil

edip etmediklerini kontrol etmislerdir (Tomas, 2014).

7.3.Arastirma Evreni ve Orneklemi

Arastirma evreni, Istanbul il smirlar1 igerisinde bulunan restoranlar arasmdan
secilmis olup, bu restoranlarm mutfak sefleri ile gdriisiilmiistiir. Istanbul ilinde
bulunan restoranlarin tercih edilme sebebi, Diinya ve Tiirk mutfagi restoranlarmin
Tirkiye smirlar1  igerisinde en yogun olarak bulundugu sehir olmasi
gosterilebilmektedir. Arastirma verilerini edinmek amaciyla hazirlanan sorular ve
gerekli izinler e-posta ile iletilmis ve katilimcilardan randevu alinarak goriismeler
yapilmistir. Toplamda 42 kisiye ulasilmis ve 10 kisi tarafindan katilim saglanmastir.
Katilimcilar segilirken mutfak profesyonellerine dolayisiyla da gilivenilir bilgiye
ulasabilmek amaciyla Istanbul ilinde bulunan iist segment restoranlarla goriismeye
Ozen gosterilmistir. Arastirma kapsamimda maksimum yarar edinmek icin Turk ve
Diinya mutfag: restoranlar1 arasindan farkli konseptlerde hizmet veren restoranlar

dzenle segilmistir.

Tiirk ve Diinya Mutfaklarmda Tath Tabag: Tercihleri: istanbul Restoranlari
Ornegi konulu bu ¢alisma, Istanbul Topkap1 Universitesi 09.03.2022 tarih, 2022/02

sayili Akademik Arastrma ve Yaym Etigi Kurulu iyelerinin degerlendirmesi
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sonucunda bu ¢alismanin etik ilkelere uygun olduguna karar verilmistir. E-31675095-

100-2200002895 sayili onay belgesi Ek-2’de sunulmustur.

7.4. Aragtirmanin Simirhhiklar

e Arastirma, Istanbul ilinde bulunan Tiirk ve Diinya mutfagi restoranlarini
kapsamaktadir.

e Arastirma verileri 2022 yili Mart-Mayis aylar1 arasinda toplanmis olup,
yalnizca Istanbul’da faaliyet gosteren restoranlarm sefleri ile yapilan
goriismelerle sinirlandirilmistir.

e Arastirma igin Incili Gastronomi rehberinde 3 ve 4 yildiz sahibi olmus 42
restoran ile mail araciligi ile iletisime gecilmis ancak yalnizca 10 restoran

tarafindan donii saglanmistir.

7.5. Arastirmanin Gecerlilik ve Giivenilirligi

Aragtirmada edinilen bilgilerin dogrulugu ve giivenilirligi, ¢alismanin temeli
olarak kabul gormektedir. Nitel arastirmada verilerin yalin bir bigimde sunulmasi,
arastirmacmin konu hakkinda objektif olabilmesine ve savlarla desteklenmesine
baghdir. Bu arastrmada katilimcilara yoneltilen sorulara alman cevaplar
degistirilmeden ya da yorumlanmadan direkt olarak aktarilmis olup, gegerliligin

saglanmas1 amag¢lanmistir (Karatas, 2015; Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmada yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi ile ilgili verilerin elde
edilmesi, maksimum ¢esitlilik Orneklemesi, verilerin analizi ve bulgularin
degerlendirilmesi ile birlikte, arastirmaci ve tez danigmani arasinda fikir birliginin
saglanmasi, betimsel analiz ile alintilara dogrudan yer verilmesi arastirmanin

gecerliligini saglamistir.

Katilimcilarla yapilan goriismeler sirasinda, ses kaydi alinmasi, bu kayitlarin
transkripsiyon islemlerinin yapilmasi, bilgisayar ortamimna aktarilmasi, betimsel
analizlerinin yapilmasi ve bulgularin tanimlanmasinda arastirmaci ve tez danigmani

arasindaki uzlagsmanin saglanmasi, bu arasgtirmanin giivenilirligini saglamigtir.
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7.6. Arastirmanin Bulgular

Tablo 7.1.: Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Kod Cinsiyet ~ Ogrenim  Yas Pozisyon Deneyim
Durumu Suresi
K1 Erkek Ortadgretim 26 Sous Chef 10
K2 Kadin Lisans 30 Pastane Chef 6
de Part
K3 Erkek Onlisans 30 Mutfak Sefi 12
K4 Erkek Onlisans 25 Chefde Part 10
K5 Erkek Ortadgretim 26 Sous Chef 9
K6 Erkek Ortadgretim 31 Executive 15
Chef
K7 Erkek Onlisans 25 Sous Chef 5
K8 Erkek Lisans 32 Chef&Owner 15
K9 Kadin Lisans 33 Pastane Sefi 8
K10 Erkek Ortadgretim 25 Chef de Part 7

Bu baglamda, katilimcilara Tiirk ve Diinya mutfagi restoranlarinda tath tabagi
tercihleri Istanbul ili 6rnegi konulu tez calismasinda Istanbul ilinde bulunan
restoranlarin konseptleri saptanarak tabak tercihlerinde dikkat ettikleri hususlari

anlayabilmek i¢in 6nceden hazirlanan sorular yoneltilmistir.

Katilimcilara yoneltilen ilk soru “Restoran konsepti nedir? Hangi bolge
mutfaklart iizerinde ¢alisilryor?” seklindedir. Farkli pek ¢ok cevap verilen bu soru

calismaya konu olan restoran mutfaklarina dair bilgiler vermektedir.

Bu soruya K1 kodlu katilimci, konseptlerinde agik biife ve alakart servis
sekillerinin bir arada yiritiildiigli, Modern Tirk ve Osmanli mutfagi {izerine

yogunlastiklarini belirtmislerdir.

K2 koduyla ¢aligmada yer alan ve calistig1 restoranin pastane sefi gorevini
istlenen katilimci, restoran konsepti icin paylagimli meniilere odaklanildigmni,
mevsiminde yerel ve Anadolu’da yetisen malzemelerin 6zellikle tercih edildigi bir

meniiye sahip olduklarini ve Anadolu mutfagindan tiriinler sunduklarimi sdylemistir.
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K3 kodlu katilimci, konseptlerini eski nesil meyhane olarak tanimlarken su
sekilde Ornekler de vermistir. “Meniimiizde, Adana’nin Fellak Koftesi, Rum Mezesi
olan Topik, Ege’nin meshur Ot Kavurmasi, Akdeniz’in Hibesi gibi mezeler
bulunmaktadir. Bu mezeleri pisirilmelerinden tabaklanmalarina kadar tamamen

geleneksel yontemleri kullanarak sunmaktayiz” demistir.

K4 koduyla sorular1 cevaplayan katilimei, konseptlerini diinya mutfag: olarak
belirtmis olup, Japon mutfagindan Sushi, Italyan mutfagindan Risotto gibi farkl:
mutfaklara ait yemekleri barindiran, degisik damak tadina sahip misafirlere hitap

edebilen genis yelpazeli bir meniileri oldugunu soylemistir.

K5 kodlu katilimec1 bu soruya, Amerikan Street cafe konseptiyle hizmet
verdiklerini ve meniilerinde Uzakdogu mutfagiyla Italyan mutfagmin dokunuslarina

yer verildigini belirtmistir.

Katilimcilardan K6 koduyla sorular1 cevaplayan mutfak sefi, Diinya mutfagi
konseptiyle yola ¢iktiklarini, Ozellikle Akdeniz mutfagini  benimsediklerini

sOylemistir.

K7 kodlu katilime, agirlikl Italyan mutfag: konseptine sahip olmakla birlikte,
Uzakdogu esintileri ve modernlestirilmis Osmanli mutfagi 6rneklerine yer verilen bir

meniiye sahip olduklarinin iizerinde durmustur.

K8 kodlu katilimci, et restorant konseptli, Latin Amerika mutfagindan

esinlenilerek sunumlarin gerceklestirildigi bir meniilerinin oldugunu séylemistir.

K9 koduyla katilan katilimci, dogal ve yerel konseptiyle yola ¢iktiklarini,
gidalarin besin degerlerini koruyarak yemekler hazirlamayir ama¢ edindiklerini ve
saglhikli yemek fikrini Onemsediklerini, Ege’nin hafif lezzetlerini meniilerinde

kullandiklarmi belirtmistir.

K10 kodlu katilimci, Tiirk mutfagi konseptli bir restorana sahip olduklarini, her

yoreye yonelik yemeklere meniilerinde yer verdiklerini belirtmistir.

Restoran konsepti konusunda ¢ok cesitli cevaplar alinmasi 6rneklem se¢iminin

yeterliligi i¢in 6nem arz etmektedir.
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Ikinci soruda misafir tercihlerine dair bilgi edinebilmek amaciyla “Hitap edilen
kesim hakkinda bilgi verir misiniz?” seklinde yoneltilen soruya konseptleriyle de

baglantili olarak benzer cevaplar verilmistir.

K1 kodlu katilime1 soruyu, “EsKiyi modernize ederek atalarina, topraga sahip
cikilsin istiyor ve geng nesle geleneksel yemekleri tanitmayr amachyoruz. Ozellikle Z

kusagi hedef kitlemizi olusturuyor.” seklinde cevaplamistir.

K2 bu soruya, genellikle miisteri portfoyiinii turistlerin olusturdugunu
sOylemistir. Tiirk mutfagir dendiginde akla ilk gelenin kebap ¢esitleri oldugunu ve
restoranin hedefinin bu algiy1 kirmak oldugunu soylemistir. Gergek Anadolu
mutfagini tanitmay1 amagladiklarmi su drneklerle agiklamustir. “Ornegin, Anadolu’da
ilk uygariiklar kiiciik bas hayvan etleri tiiketirlerdi. Biz de restoranimizda yalnizca
kiigtikbas hayvan etlerini kullaniyoruz. Trakya’dan Kivircitk Kuzu Kol ile yaptigimiz
bir ana yemegimiz var. Kuzu Pirzola, Kaburga gibi c¢esitlerimiz de mevcut. Onun
disinda kékeni Anadolu’ya dayanan firik pilavi yapiyoruz. Genelde Ege’den gelen

kalamar gibi baliklar: kullaniyoruz.”

K3 kodlu katilime, kaliteli yemekler sunmak gayesiyle, belirli bir yas araligi
ya da sosyal smif belirtemeseler de meyhane kiiltiiriinii benimseyen kisilerce tercih
edildiklerini sdylemistir. Konumuyla da baglantili olarak liks bir meyhane deneyimi

sunduklarini da sozlerine ilave etmistir.

K4 ise bu soruya, maliyeti yliksek drlnlerle kaliteli bir yemek deneyimi
sunmaya Ozen gosterdikleri, fiyat performanst 6nemsedikleri, bu sebeple de halk
arasinda “Beyaz Tiirkler” olarak adlandirilan zengin kesime hitap ettikleri seklinde bir

yanit vermistir.

K5 ise, genellikle genc kesimin restoranlarini tercih ettigini, 6zellikle hafta
sonlar1 lokasyon sebebiyle yogun olarak tercih edildiklerini ve misafirlerine keyifli bir

deneyim sunmaya ¢alistiklarmni sdylemistir.

K6, kodlu katilimc1 bu soruyu, belirli bir sinif sdylemenin dogru olmayacag,
ama Ozellikle amagladiklar1 seyin yenilige ve yeni tatlara acik kimselere giizel birkag
saat yasatmak oldugunu, ¢cogunlukla ise yerli ve yabanci turistlerin tercih ettigi bir

mekan olduklar1 seklinde yanitlamustir.
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K7 kodlu katilimct bu soruyu su sekilde cevaplamustir. “Bize gore kaliteli
vemek herkesin hakki. Bu sebeple maliyetlerin izin verdigi dlgiide fiyatlarimiz
minimumda tutmaya calisryoruz. Amacimiz sinif fark etmeksizin herkesin iyi yemege

ulasabilmesi.”

K8 koduyla sorular1 cevaplayan katilimei, et severlerin tercih ettigi, doyasiya
et yedikleri, pizza ya da makarna severlere ¢cok da hitap etmeyen kaliteli etle misafiri

bulusturduklar1 bir restorana sahip olduklarmi sdylemistir.

K9 kodlu katilimc1 bu soruya, “Saglikli yemek son zamanlarin en popiiler
kavramlarindan. Yedigimiz yemeklerin saglhigimiza etkisi uzmanlarca da stirekli
tartistimakta ve farklt goriisler bildirilmekte. Biz restoranimizda insanlarin goniil
rahathigiyla iceriginden emin olduklart dogal ve mevsiminde yiyecekleri en uygun
pisirme teknikleriyle sunmaya ¢aba gosteriyoruz. Bu da saglikli beslenmek kadar giizel

yemek yemeyi isteyen herkese hitap etmemizi sagliyor.” seklinde yanit vermistir.

K10 kodlu katilimei, Istanbul’da is merkezlerine ve seyahat lokasyonlarina
yakinliklar1 dolayisiyla genellikle yabanci agirlikli misafirlere hizmet ettiklerini ve

misafirlerine Tiirk lezzetlerini tattirmay1 amag edindiklerini belirtmistir.

Her konsepte uygun olarak hitap edilen kesimlerin de farklilastigi
goriilmektedir. Ornegin Osmanli mutfag:, Tiirk mutfag: ve Anadolu mutfagi konseptli
restoranlarin sefleri benzer sekillerde kiiltiirii tanitmanin 6neminin farkinda olarak
yemekleri ve hitap ettikleri kesimi bu dogrultuda belirtirken, diinya mutfagi
restoranlarinin sefleri tamamen yemek tercihi ve zevklerin kesimi etkilediginden

bahsetmislerdir.

3.soruda katilimcilara, “Menii diizenlenme siklig nedir? Yilda iki kereden fazla

ise hangi donemlerde yenilenmektedir? ” seklinde bir soru yoneltilmistir.

Katilimcet K1 soruyu, “2000 yillik tarihimiz dolayisiyla her yemege hak ettigi
ilgiyi ve ozeni gosterebilmek icin 2 haftada bir meniimiizde degisikliklere gidiyor ve

’

Tiirk mutfagimin giizide yemeklerini insanlara tanitmaya c¢alisiyoruz.” seklinde

cevaplamistur.

K2 kodlu katilimei, yilda 4 kez mevsim gecislerinde menii degistirdiklerini,

bununla birlikte eger kullandiklar1 {iriiniin mevsimi daha kisaysa meniide yalnizca
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zamaninda o {rlinleri sunduklarini, driinlere gore menuyl duzenlediklerini

sOylemistir.

Katilime1 K3, mayis ve kasim aylarinda yilda iki kez olmak {izere meniide bazi

degisikliklere gittiklerini, tiim meniiyii yenilemediklerini belirtmistir.

K4 koduyla sorular1 yanitlayan katilimci bu soruya su sekilde cevap vermistir:
“Restoramin kimligini belirleyen ozel yemekleri meniide sabit bir sekilde kalmak
suretiyle, yilda iki kez meniiyii revize ediyoruz. Misafir memnuniyeti odakliyiz.
Misafirlerin belirli siirelerce tercih etmedigi yemekleri meniiden ¢ikarip yerine
yenilerini ekleyebiliyoruz. Yil basinda, sevgililer giiniinde, ramazan ayinda kart

mentiler, ya da meniiye eklemeler yapiyoruz.”

K5 kodlu katilimer meniiyii yilda iki kez diizenlediklerini, yaz ve kig donemi
olarak boliimlendirdiklerini sdylerken; K6 kodlu katilimc1 6 ayda bir yazdan kisa
kistan yaza gecislerde, mevsimine gore yiyeceklerle meniiyli olusturduklarini

belirtmistir.

Katilimc1 K7, 2 ayda bir meniiye eklemeler ve ¢ikarmalar yaptiklarini, bunu

yaparken de misafirlerin isteklerini goz ontinde bulundurduklarini sdylemistir.

K8 kodlu katilmci, “Ilkbahar ve Sonbaharda, agaclarin yaprak actigi ve

doktiigii donemlerde meniiyii tazelemeyi tercih ederiz.” seklinde cevap vermistir.

K9, “Meniimiizde yapacagimiz yeniliklere karar verme siirecimiz tiim yil
siirmektedir. Meniiye yeni yemekler eklemek istedigimizde stirekli misafirimiz olan
kisilere bu yemekleri tattirtyoruz, onlardan aldigimiz geri doniiglere gore mentiye
girmesine karar veriyor ya da yemegi gelistirmeye devam ediyoruz. Bu sekilde meniiye
eklenmesini uygun gordiigiimiiz yemekleri yilda 4 kez yeniledigimiz meniilerimize

ekliyoruz.” demistir.

K10 kodlu katilimc1, tamamen Tiirkiye iklimini baz alarak, meniiyii iki aylik
planladiklarini, sezonu gelen {liriinlerle meniiye eklemeler ve meniiden ¢ikarmalar

yaptiklarmni soylemistir.

Bu soruya verilen yanit diger sorularin aksine birbirine benzerlik gostererek,
mevsiminde ve taze yemeklerin, mevsim gecislerinin menii diizenleme sikligmdaki

Onemini gosterecek sekilde olmustur.

66



4. soruda katilimcilara, “Imza yemeginiz var mi? Varsa sunumunda neleri goz

oniinde bulundurdunuz? (Maliyet, porsiyon, renk, vs.)”” sorusu yoneltilmistir.

Katilimc1 K1, soruya “Ayaz Incik ve Memleket Sarmasi bizim imza
yemeklerimiz. Kalay tabaklarda servis ediyoruz. Geleneklerimizi bu geleneksel
yvemekler aracihigi ile anlatmayr amaglhyoruz. Sunumlarimizi modernlestirsek de
imzamiz geleneklere bagli kalisimiz. Yemeklerimizde tipki eskiden atalarimizda da
oldugu gibi sifir atik prensibiyle israftan uzaklagmayr hedefliyoruz. Yemekte
kullandigimiz patlican, ayva gibi bir¢ok tiriiniin kabuklarini derin yagda kizartiyor, ya
da kurutuyor ve tabak sunumlarinda kullanmaya ozen gésteriyoruz.” seklinde cevap

vermistir.

K2 kodlu katilime1, imza yemeklerinin Trakya Kivircik Kuzu Kol ve Koyun
Kuyrugundan yapilan Mant1 oldugunu sdylemistir. Sunumda en cok dikkat ettikleri
seyin aile sofrasi gibi olmasini saglamak oldugunu, kuzu kolun ortaya geldigini,
yaninda yine herkese yetecek kadar biiyiik sunumlu bir firik pilavi ile servis ettiklerini,
yogurt ve hosafin da masada yerini aldigmi belirtmistir. “Sunumda kendinizi
Anadolu’da bir evin sofrasmma misafir olmussunuz gibi hissetmenizi saglamayi

istiyoruz.” diyerek sunum tarzlarini anlatmstir.

K3 ise bu soruya, “Yaptigimiz her yemekte kendi dokunuslarimiz mevcut.
Ayirmak ¢ok dogru degil, Her bir yemegi ozenle hazirliyor ve misafir begenilerine en

cok hitap ettigi sekliyle sunuyoruz.” seklinde cevap vermistir.

K4 koduyla sorular1 yanitlayan katilimci, “Diinya mutfagi restorani olsak da
Asya mutfagina bir meylimiz var. Bu bizim yemeklerimizin ¢ogunluguna yansiyor ve
bize arti katan Ozelliklerimizden. Ornegin Asya mutfaginda en ¢ok kullamlan
sebzelerden taze sogami, yemeklerin pisirilmesinde, sosunda, sunumunda
kullaniyoruz. Imza yemeklerimizden érdek tabaginda taze sogan ve salatalik dilimleri
veriyoruz. Soslarda da yine Asya esintileri var ve Ordek Tabaginda Asya mutfagina
ozgii “Pankek” denen ekmeklerden servis ediyoruz. Yemegi on plana ¢ikardigindan
tabak tercihimiz blyik siyah yuvarlak tabak. Sushi de imza yemeklerimizden. Standart
bir tabak tercihimiz var. 15 yildir biinyemizde c¢aligan Sushi sefimiz ilk giin verdigi
tabak nasilsa, ilk giin geldiginde hangi yontemleri kullaniyorsa hala aynilarint ayn
lezzetle ve goriintiide sunmak amaciyla degistirmeden servis eder.” diyerek ayrintili

bir agiklama yapmustur.

67



K5 kodlu katilimei, bu soruyu “Ozellikle hamburger ve makarnalarimiz ¢ok
tercih edilse de yeni fikirlerimizi bu yemekleri gelistirmek igin kullanabiliyor ve
degisikliklere gidebiliyoruz. Belirli bir yemek soyleyemesek de meniimiiziin hedef

kitlemize hitap etmekte yeterli oldugunu diistiniiyoruz.” diyerek cevaplamistir.

K6 kodlu katilimci, “Her restoramin ozellikle misafirlerinin ¢ogunlugu
tarafindan tercih edilen bir yemegi vardir. Bizimki de “Vitello Tonnato”. Dana
nuardan yapilyor. Tonbaligi ve angiiezle pisirilen bir sosu var. Kuru domates, Frenk
Sogan ve Sap Rezene yapraklart ile servis ediyoruz. Beyaz biiyiik yuvarlak tabakta tiim

tabagi dolduracak sekilde bir sunumumuz var.” diyerek imza yemeklerini tanitmastir.

K7 kodlu katilimcl, restoran ismiyle anilan dana kaburga tabagmnin imza
yemekleri oldugunu ve tarladan tabaga konseptiyle bu tabagin olusturuldugunu
sOylemistir. Siyah lizerine beyaz desenli biiylik yuvarlak ve parlak porselen bir tabakta
yemegi sunduklarmi, sos olarak Demi Dlace, garnitiir olarak da kdy peynirli begendi

ile servis ettiklerini agiklamistir.

Katilimc1 K8 soruya, “Toma Hawk. Tahtada servis ediliyor. Bakir bir tavada
sosu yaminda geliyor. Firinlanmis kiraz domates disinda bir garnitiir verilmiyor.
Bunun sebebi de etin 6n planda olmasini saglamak istememiz. I¢i sulu ve biiyiik bir et

tabag.” diyerek cevap vermistir.

K9 koduyla sorular1 yanitlayan katilimci, 6zellikle sebze yemekleri olmak
tizere birden fazla imza yemekleri oldugunu, isli yogurt ve Ratatouille ile servis edilen
1zgara Baby Tavuklarmin en ¢ok tercih edilen yemeklerden biri oldugunu séylemistir.
Ozel olarak yaptirdiklari, seramik, mat, agik renkli ve oval tabakta sunumunu

gerceklestirdiklerini belirtmistir.

K10 kodlu katilime1 ise bu soruya, “Meniide gordiigiiniiz biitiin iirtinler imza
vemegimizdir. Klasik alisilagelmis lezzetlere bu meniide rastlayamazsiniz. Sunumda
ilk olarak maliyet onemlidir. Bu da dogru iiriiniin dogru tedarik¢iden edinilmesini
gerektirir. Tabaklarda minimum 4 renk kullanmaya ¢alisirim. Bunlardan biri de
tabagin kendi rengidir. Porsiyon seklinde bir tabaksa minimum 160 gr olmasina, say
ile tabaklanacaksa da 1,3, 5 gibi tekil sayilarda olmasina 6zen gosteririz. Cift sayilar

kullanmamaya ¢aligiriz.” seklinde cevap vermistir.
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Imza yemeklerle ilgili bu soruya verilen cevaplarin ortak 6zelligi yemeklerin

lezzetine gosterilen 6zen ile sunumdaki yaraticiligin etkisi olmustur.

5. soruda katilimcilara “Yemek tabaklar: se¢iminde diger restoranlardan ayirt
edici farkliiklariniz var mi?” sorusu yoneltilmis olup katilimcilarin bir kismi1 4. soruda

bunu agikladiklarini belirtmiglerdir.

K1 kodlu katilime1 4. soruya verdigi yanitla benzer sekilde, gegmiste yapilan
geleneksel yemekler ne sekilde sunuluyorsa o sekilde sunmaya 6zen gosterdiklerini,

ait oldugu tarihe gore sunulmalarmin 6nemli oldugunu belirtmistir.

K2, paylasimli bir yemek deneyimi sunduklar1 i¢in 6zel yapilmis biiyiik

tabaklarda sunum yaptiklarini sdylemistir.

K3 koduyla yanit veren katilimci, bakir ve kalay karisimi tabaklarin1 Antep’te
0zel olarak yaptirdiklarini sylemistir. Sunumlarda yemeklere uygun olarak, hafif sulu
mezeler i¢in ¢ukur kaplar, ana yemekler i¢in ise diiz bakir kaplarda servis ettiklerini

sOylemistir.

K4 kodlu katilimc1, “Tandir ve tavuk yemeklerimiz var. Yagh etler oldugu igin
yeme kolayligi saglamas: adina genis ve hafif ¢ukur tabaklarda servis etmeye dzen
gosteriyoruz. Misafirin konforunu saglayabilmek icin yemegin tabaktaki konumuna
dahi dikkat ediyoruz. Tabagin sagina ya da soluna konumlandirdigimizda nasil rahat
yenilecegini, ya da etin sert kisminin kesilirken kolaylik saglamasi adina one mi yoksa
arkaya mi gelmesi gerektigini diisiintiyor ve tabak se¢cimimizi de buna uygun olarak
yapryoruz. Tabagi tamamlayacak renk ve gsekillere de ozen gdsteriyor porsiyon

biiyiikliigiinii de goz oniinde bulunduruyoruz.” diyerek soruyu yanitlamistir.

K5, uluslararasi bir marka olduklarindan kendi logolarmin basili oldugu
tabaklar1 serviste kullandiklarini, bu tabaklar i¢inden ise, porsiyon biiylikliigii ve yeme

konforu gibi detaylar1 g6z oniinde bulundurarak segimler yaptiklarmni sdylemistir.

K6 kodlu katilimei, kaliteli ve yemekleri 6n plana ¢ikarabilecek tabaklari
kullanmaya Ozen gosterdiklerini, tabaktaki yemegin sunumuyla farklilastiklarini

sOylemistir.

Katilime1r K7, standart tabaklardan kagindiklarini, her yemegin hikayesine
uygun tabaklarda sunum yapmaya calistiklarini, porsiyon ile tabak biylkligi
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arasindaki orantty1 géz Onilinde bulundurduklarini, tabak rengine sos ve yemegi

biitiinlestirecek sekilde karar verdiklerini sdylemistir.

Katilimer K8, yikanmaya dayanikli ve vernik giicii yiiksek tahtalar1 yemek
sunumunda kullandiklarii, bunun sebebinin ise defalarca yikanan tabaklarin hijyen
kurallarina uygun olmasina 6nem vermeleri oldugunu sdylemistir. Catlak olmayan
tahtalari, gida ya da temizlik iirlinlerinin bu ¢atlaklarda birikerek insan sagligini tehdit

etmemesi adina 0zenle sectiklerini belirtmistir.

K9 kodlu katilimci, sunumda her yemek i¢in 6zel olarak renk, porsiyon ve sekil
bakimindan tercihlerde bulunmayi1 6nemsediklerinden bahsetmistir. Bununla birlikte
konseptlerine de uygun olarak dogal goriiniimlii tabaklar1 kullanmay1 sevdiklerini

sOylemistir.

K10 koduyla sorular1 yanitlayan katilime1, “El yapimi tabaklar kullanmayi
seviyoruz. Her ne kadar boyutlar: standart olmasa da o dogal goruntd, yemeklerimiz
ile birlestiginde ¢itayr ¢ok yiikseklere ¢ikariyor.” seklinde verdigi yanit ile tabak

tercihinin 6nemini anlatmustir.

Tabak secimlerinde bazi restoranlarin 6zel olarak tirettirdikleri tabaklar oldugu
goriilirken, Tiirk mutfagi restoranlarinin geleneksel bakir ve kalay tabaklari hala
kullandiklari, diinya mutfagi restoranlarinin tabagin ¢ok yonlii 6zelliklerini de

kullanmay1 6nemsedikleri gibi baz1 ¢ikarimlarda bulunulabilmektedir.

6. soruda “I/mza veya popiiler tathmiz hangisi? Size gére nedenini aciklar

misiniz?” sorusu yoneltilen katilimeilarin cevaplari su sekildedir:

K1 kodlu katilimer soruyu, “Yanik Muhallebi bizim imza tatlimiz. Gegmisten
gelen bir yontem olan siibye ile kivamlandirilan bir muhallebi. Mutfagimizda minimal
boyuttaki bir tas degirmende ¢ektigimiz piringlerden kendi siibyemizi yapiyor ve
tatlilarimizda kullaniyoruz. Selcuklu oncesi Hun Tiirklerinden kalma bir teknik.
Sunumunda ise yine yemeklerimizde de sik¢a kullandigimiz 6zel yapim bakir kaplar
kullaniyoruz. Insanlar bu ézeni ve emegi 6grendiklerinde bu tatly: denemek istiyorlar

ve ¢ok lezzetli oldugundan yemeye de devam ediyorlar.” seklinde agiklamistir.

K2 koduyla sorular1 yanitlayan katilimei, “Yamik siitlagtan dondurma ve
Beyoglu cikolatasinin yorumlanmis hali imza tatlilarimiz. Tath yaparken ozellikle

igerisinde ii¢ tadr barindirmasina dikkat ediyoruz. Aci, tath ve eksi. Dildeki papillalar
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uyaran tatlar bunlar. Olabildigince renk uyumuna dikkat etsek de daha ¢ok damaga

hitap etmeye ¢alistyoruz.” diyerek soruyu cevaplamistir.

K3 kodlu katilime1, eski nesil bir meyhane olduklarindan geleneksel olarak
meyhane kiiltiiriindeki tatlilar1 sunduklarini en ¢ok tercih edilen tathilarinin ise hazir
olarak tinlii bir markadan aldiklar1 ve 6zel tabaklarinda servis ettikleri soguk baklava
oldugunu séylemistir. Hafif egimli yuvarlak orta boy beyaz porselen bir tabakta servis

edilmektedir.

Katilimec1 K4, 3 renkli ¢ikolatadan yapilan bir pasta olan Elodi ve Uzakdogu
tatlilarindan Mochi’nin popiiler tathilari oldugunu belirtmistir. Sunumlarinda ise

yuvarlak porselen tabaklar1 tercih ettiklerini sdylemistir.

K5 kodlu katilimet, popiiler tathilarinin Corn Flakes Cikolatali Mus oldugunu,
ozellikle ilgi cekmesinin sebebinin kahvaltilik gevrek temelli bir tatli olmasindan

dolay1 ilgi ¢ekmesi olarak agiklamistir.

K6 koduyla sorulara cevap veren katilimci, “Zabaione, en popiiler tatlimiz.
Sunumu misafir 6niinde tamamlaniyor, bu da ilgi ¢ekiyor. Servis ettigimiz tepsiye
cicekler koyuyoruz. Zabaione piirmiizle yakilarak Martini bardaklarinda servis
ediyoruz. Zengin goriintiisii sebebiyle insanlar fotografini ¢ekmeyi seviyorlar. Cekip
sosyal medyada paylastiklarindan goren diger misafirlerin de ilk tercihlerinden

oluyor” seklinde bir agiklamada bulunmustur.

K7 kodlu katilimci, popiiler tathilarinin Tiirk kahveli Cheesecake oldugunu,
sunumu ve 6zellikle de lezzeti ile misafirlere giizel bir deneyim yasattigmi, yogun
kahve aromas1 ve dekorunda havyar denen kii¢iik kahveli toplarin kullanilmasinim ilgi
cekmesinde etkili oldugunu sdylemistir. Kendinden spiral desenli buyik, diuz ve

yuvarlak bir seramik tabakta servis edilmektedir.

K8 soruya, “Popiiler tatlhimiz Antep Fistikli Sufle. Vanilyali dondurma ile servis
ediliyor. Fistigin renk, kalite, lezzet ve sunum ozelligini bir araya toplayan bir iiriin.
Fistigin essiz yesil rengini tamamlamasi igin de vanilyali dondurma tercih ediliyor.
Insanlar bu sofistike tatlimizi, sicak ve soguk birlesiminin damakta biraktigi deneyim

ile ¢cok keyifli bir hazza sebep olmasindan dolay: tercih ediyorlar.” cevabini1 vermistir.

K9 kodlu katilime, ¢arkifelek musun 6zellikle begenildigini, sebep olarak ise

ferahlatici ve garpici lezzetinin yaninda renkli ve géz alict sunumunun etkili oldugunu
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sOylemistir. EI yapimi1 mat siyah geometrik sekilli tabakta servis edilen bu tath
sunumunda, meyve Ozlerinden elde edilen bir sos, beyaz ¢ikolatali bir krema, orman

meyveleri ve bah¢eden toplanan nane yapraklari ile siislenmektedir.

K10 kodlu katilimci ise, leblebi tozu ile yaptiklari tathinin favori lezzetleri
oldugunu, yaz veya kis fark etmeksizin rahatsiz etmedigini, hafif, lezzetli ve yogun

kavrulmus leblebi aromali bir tath oldugunu soylemistir.

Imza ve popiiler tathnm bu iine kavusmasmin restoran seflerine gore sebebi
cogunlukla sunumundaki farkliliklarmn insanlar tarafindan ilgi gérmesi, lezzet ve doku

olarak cezbedici 6zelliklerinin olmasi gibi benzer yanitlara ulasilmustir.

7. soruda katilimcilara “Mentideki her bir tatly i¢in tabak se¢imi kim veya neye

gore yapildi?” sorusu yoneltilmistir.

K1 kodlu katilimci, tabak seciminde yemeklerin asil sunumlarmna bagl
kalinarak olmasi gereken tabaklarda sunuldugunu, genellikle bakir ve kalay tabaklarin

tercih edildigini, se¢cimin ise operasyonu yiirliten sef tarafindan yapildigini soylemistir.

K2 kodlu katilimci, “Tabaklar ozel yapilyyor. Pastanede tabaklart ben
se¢iyorum. Bazen de begendigim tabaga gore tatl yapryorum. Mesela Kiitahya’da
ozel olarak yaptirdigimiz hem firina hem dolaba girebilen bir tabagimiz var. Sadece
bu tabag kullanabilmek igin kahveli bir Creme Brulee yapiyorum. Yaz meniistinde var
olan bu tatly: yaza uygun olarak sunabilmek adina olabildigince agik renklerde bir

tabak sectim.” seklinde soruyu yanitlamistir.

K3 kodlu katilimer ise, tabak tercihinin operasyonun sorumlu sefi tarafindan
yapildigmi ve sunulacak yemege en uygun sekilde secildigini belirtmistir. igerisinde
dondurma ile sunulan sicak irmik helvasi i¢in gukur tabaklar1 segtigi, ¢linkii eridiginde

tabaktan akmamasi gerektigi 6rnegini vererek konuya agiklik getirmistir.

K4 koduyla soruyu yanitlayan katilimei, pastane sefinin yeni meniiye
gecilirken tabaga karar verdigini, begenilirse de bu sunumla meniide yer verildigini,

genel olarak seflerin hepsinin s6z hakkinmn oldugunu belirtmistir.

Katilime1 K5, kurumsal bir sirketin restorani olduklarini ve tabak se¢iminin de

bu sebeple yonetim tarafindan yapildigini sdylemistir.
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K6 kodlu katilimei, ascibast ve pastane sefinin yogun caligsmalari sonucu
birlikte verdikleri karar dogrultusunda se¢im yapildigini ve tatliya en uygun tabagin

tercih edildigini soylemistir.

K7 koduyla sorular1 yanitlayan katilimei, 6zel olarak yaptirdiklari tabaklar
arasindan sunulacak tatlinin hangi tabakta servis edilecegine karar verilirken mutfakta
oncelikle pastane sefi olmak iizere herkese s6z hakki tanindigini ortak karar alinincaya

kadar da farkl tabaklarda denenerek se¢im yapildigi hususunda agiklama yapmaistir.

Katilimc1 K8 soruya, “Kendi tecribelerim, gezip gorduklerim ve
etkilendiklerim tizerine yaptigim arastirmalarin da yansidigi, yemeklere en uygun
sunum yapmama olanak saglayacak tabak tercihini yapiyorum.” seklinde cevap

vermistir.

K9 kodlu katilime1, “Tatl: tabaklar: ve yemek tabaklart igin farkl gruplarimiz
var. Yemek sundugumuz tabaklarda tatli sunmuyoruz. Bize gore tabaklarin da kendi
cagrisimlart var. Anlam karmasasit olmamasi adina bu yolu izliyoruz. Boyut ve renk
anlaminda farkliliklar: var. Elbette ki sundugumuz tatliya uygun olarak kendi icinde
tabak tercihi yapryoruz. Pastane sefi oncelikli olmak iizere sefler ve isletmeciler

birlikte karar aliyor.” seklinde soruya cevap vermistir.

Katilime1 K10, “Oncelikle restorammda ¢alistirdigim pastane sefime bir gérev
veririm, ondan bir Ar-ge calismast yapmasint isterim. Bu swrada ben de arastirma
yaparim ve durum degerlendirmesi i¢in bir toplanti diizenleyip onun da fikirlerini alir
kendi fikvim gibi saygi duyarim. Ortak noktada bulusur ve tabak se¢imini tamamlarim.
Ben mutfakta basarinin asla tek kisi tarafindan elde edildigine inanmayan biriyim. Her

zaman fikirlere acik olunmall ki basar: saglansin.” diyerek soruyu cevaplamistir.

Restoran sefleri bu soruya pastane seflerinin 6ncelikle tabak tercihinde s6z
sahibi olduklari, sonrasinda da ydneticilerin onayina sunuldugu seklinde cevap

vermislerdir.

Katilimcilara yoneltilen 8. soru “Ayni tatly: farkl tabaklarda sunmus iseniz

aldiginiz geri bildirimlerden érnek verir misiniz?” seklindedir.

K1 kodlu katilimc1 bu soruya cevap olarak, ilk giinkii tadimda sunum i¢in hangi
tabak varsa ayni tabakla sunmaya Ozen gosterdiklerini standart olmasi igin

cabaladiklarmi sdylemistir.
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K2 kodlu katilme1, “Ozellikle paylasimli tabaklarda yasiyoruz bunu. Mesela
Kalamar Tabagimiz ¢ukur bir tabak. Yaninda sogan dolmast ile servis ediliyor.
Misafir Sogan Dolmasini bu tabakta keserek paylasmakta zorlandigi geri bildiriminde
bulundu. Biz de ¢ukur tabagi daha diiz bir tabakla degistirdik. Boylelikle iki kisi
karsilikli rahatca bu yemegi paylasabiliyor.” seklinde bir yanit vermistir.

K3 kodlu katilimci, katilimeilarin ¢ogunlugunun verdigi cevabi vermistir.
Yemek veya tath tabagindaki sunum degistirilmedigi siirece tabagin da

degismeyecegini ve standart sekilde ¢ikarilacagini belirtmistir.

K4 kodlu katilimeci, “Bu soruya tatl ve yemek anlaminda ortak bir cevap
verebilirim. Tabak tercihinin ¢ok énemli oldugunu diisiiniiyorum. Ornegin imza
yvemeklerimizden ordegi siyah tabakta verirken en uygun ve gésterisli sunumunun o
oldugunu diistindiigiimiizden boyle bir karar alindi. Eger bu yemegi beyaz tabakta
sunmaya karar verirsek aymi etkiyi yaratmayacak ve bu kadar begenilmeyecekti.
Stradan  bir sunum haline doniisecekti. Misafire kendini ozel hissettirmek
Onceliklerimizden. Siradan bir sunumu bu sebeple hak etmiyorlar. Yani tabak tercihi,

sunum ve lezzet yemekte bir arada olmasi gereken unsurlar.” seklinde yanitlamistir.

K5 kodlu katilimei, tabak tercihlerinde standart olmaya ¢alistiklarini

sOylemistir.

K6 koduyla yanit veren katilimci, meniide degisiklik yapilana kadar tabak

tercihinin degismedigini, standarda uygun sunuldugunu sdylemistir.

K7 ve K8 kodlu katilimc1 da ayni sekilde standardi bozmadiklarini, yemek
sunumunda degisiklige gitmediklerini, ¢izgilerini korumayr hedeflediklerini

sOylemistir.

K9 kodlu katilimci, restoranda farkli sekilde sunulan bir mus tabaklar1
oldugunu, icerisinde acik kivamli jel seklinde bir sos ile biraz ¢ukur bir tabakta
sunmaya karar verdiklerini, fakat misafirlerden tabak dengede durmadigindan
icerisindeki sosun dokiilmeye miisait oldugu doniisiinii aldiktan sonra tabagin bu kez
cukur fakat kenarlar1 yiiksek, daha konforlu yeme deneyimi saglayacak bir tabakla
degistirildigini sOylemistir.

K10 kodlu katilimct soruya farkli perspektiften yaklasarak, “Butln

misafirlerden olumlu doniis beklenir. Bu her sefin hayalidir. Ancak diger olumsuz
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goriisler de sizi basariya ulastiracak baska bir altin anahtardir. Genelde biitiin geri
doniisler olumlu olsa da damak tadina uygun olmayan misafirlerimiz oldugunda
meniideki diger lezzetli tatlilarimizdan bazen de yemeklerimizden ikram ederiz. Her
ne olursa olsun misafirlerimizin restorandan mutlu ayrimasmi saglamak bizim

gorevimizdir. Biz bu felsefeyle ¢calismaktayiz.” seklinde bir agiklamada bulunmustur.

Bu soruya en ¢ok verilen yanit, tabak tercihinin meniiye heniiz konulmadan
yapildig1 ve standardi korumak i¢in degistirilmedigi seklinde olmustur. Degisen

tabaklarin ortak 6zelligi ise misafir konforunu géz 6niinde bulundurmalaridir.

Konuya dair eklemek istedikleri bir diisiinceleri olup olmadigina dair sorulan

9. soruya katilimcilar tarafindan herhangi farkl bir cevap verilmemistir.

Verilen cevaplar tizerine frekans degerleri géz Oniine alinarak kelime bulutu

olusturulmustur.

Bu teknik, ciimlelerde siklikla tekrarlanan kelimeleri degisik tema goruntuleriyle
birlikte daha belirgi hale getirmekte ve bu kelimelerin sikligmin kavranmasina
yardimc1 olmaktadir. Kelime bulutu teknigi, iletilmek istenen mesaji gorsel desteklerle
ifade etmeye yardimci oldugundan, gunimiizdeki arastirmalarda ¢okca kullanilan

basarili bir teknik olarak yer almaktadir (Arslan, 2020).

Sekil 7.1.: Kelime Bulutu

Gorilisme sorularma verilen cevaplarm birbirleriyle eslesmesine istinaden, ilgili
sorulara dair kelime bulutundan faydalanilmistir. Elde edilen gorsel, kelime bulutu

teknigi ile olusturulmustur. Sekildeki kelime bulutunda biiyiik puntolar ile gortlen
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kelimeler bu sorulara verilen cevaplarda 6ne ¢ikan kelimelerdir. Buna gore, yerel
paydaslarla yapilan goriismelerde en fazla Tatli, Tabak, Mutfak, Tercih, Servis ve

Yemek kelimeleri tekrarlanmustur.

Aragtirmaya gore tath tabagi tercihini etkileyen faktorlere iliskin veriler iKi

baslikta incelenebilmektedir:

Tablo 7.2.: Arastirma verileri

Konsept Tabaktaki Denge
Ortam Renk uyumu

Duzen Porsiyon biiytikligii
Miisteri odaklilik Sekil

Hitap edilen kesim Lezzet algisi

Geleneksel veya modern
yaklasim
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8.SONUC VE ONERILER

Restoranlarin tatli tabagi tercihlerinde birgok faktoriin etkili oldugu
bilinmektedir. Ayrica tabak tercihleri ise yemek sunumunun 6nemli bir pargasidir.
Tiirk mutfagi restoranlarmin Diinya mutfagi restoranlarina gore tabak secimlerinde
farkli olgiitleri olsa da yeme konforu, kisilerin algis1 {izerindeki etkisi gibi bazi

faktorler yonunden benzerlik gostermektedir.

Arastirma bulgularmi edinmek i¢in, Tiirk ve Diinya mutfagi restoranlarinda
calisan sefler ile goriisiilmiistiir. 25-35 yas araligindaki 2 kadin ve 8 mutfak sefinin
pozisyonlar1 se¢im yapilirken g6z oniinde bulundurulmus ve tabak tercihlerinde s6z
hakk1 olabilecek kisiler olmasina dikkat edilmistir. 3 operasyon sefi, 4 sous sef ve 3
pastane sefine sorular yoneltilmistir. Egitim durumlarina bakildiginda, 3 lisans, 3 6n
lisans ve 4 ortadgretim mezunu olan katilimcilarin sektor tecriibeleri ise 5 ila 15 yil

arasinda degismektedir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular incelendiginde, Tiirk mutfag:
restoranlarinin  konsept olarak etkilendikleri pek c¢ok Kkiiltiiriin yansimalarmin
goriildiigli, Diinya mutfagi restoranlarmda da yogunlukla Uzakdogu ve Italyan
etkilerine siklikla rastlandig1 ortaya ¢ikmustir. Tiirk mutfagi restoranlarindan eski ve
yeni nesil meyhaneler yaninda Anadolu yemeklerinin 6rneklerini meniilerinde sunan

modern restoranlar da bulunmaktadir.

Tiirk mutfagi restoranlarinda hitap edilen kesime dair farkliliklar olsa da
hedefledikleri kitle agisindan benzerlikler bulunmaktadir. Anadolu ve Tiirk mutfagina
ait yemekleri insanlara tanitmay1 misyon edinmislerdir. Diinya mutfagi restoranlarinda
ise konseptlerine bagli olarak hitap ettikleri kesimler farklilik gostermektedir. Ornegin,
et restoranini tercih eden kesim et severler iken, bazi restoranlar popiiler olduklar1 i¢in

bazilar1 da konseptlerinin ilgilerini ¢eken kisiler tarafindan tercih edilmektedir.

Menii diizenlenme sikligina dair yoneltilen soruya yilda iki kereden alt1 kereye
kadar olmak iizere pek ¢ok farkli cevap verilmistir. Cogunlukla iki kere cevabi alinan

soruya bu cevabi verenler yaz ve kis meniisii olarak boliimlendirdikleri seklinde bir
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aciklamada bulunmuslardir. Bununla birlikte, her mevsim gecisinde yeni meniiye
baglayan restoranlar, tiriinleri mevsiminde kullanmaya da 6zen gosterdiklerine dair
ortak cevap vermislerdir. Meniiyii tamamen degistirmeyip bazi yeni yemekleri ekleyip
cikaranlar ¢cogunlukta iken, menii degistirmeden kart mentiler basarak 06zel gilinlere

uygun yemekler sunanlar da bulunmaktadir.

Katilimcilara yoneltilen imza yemekle ilgili soruya olmadigina dair 2 yanit
almirken; imza yemeklerine dair seflerin her biri balik, kirmizi veya beyaz et
barindiran bir tabaklarmi anlatmiglardir. Sunumda ise biiyiik tabaklar, soslar ve
garnitiirler bulunan bir servis tarzini betimlemislerdir. Porsiyon biiyiikliigii, renkler ve
misafirlere yeme kolaylig1 saglayacak sekilde sunumlari planladiklarina dair ortak

goriisler belirtmislerdir.

Yemek tabagi secimlerinde ayirt edici Ozellikleri sorulan katilimcilar,
konseptlerine uygun tercihlerde bulunduklari, geleneksel sunum seklini bozmamaya
calistiklari, misafir konforunu 6n planda tuttuklari, yemegin hikayesine gore tercih
yaptiklari, hijyen kurallarina uygun olmasina ya da 6zel yapim tabaklar kullanmaya

0zen gosterdiklerine dair farkli yanitlar vermislerdir.

Imza ve popiiler tathlarii anlattiklar1 6.soruda geleneksel ve ¢ok bilinen
tathlarin yaninda 6zel olarak hazirlanmis farkli tariflerle olusturulan tathlardan da
bahsetmislerdir. Popiiler olus sebepleri ¢ogunlukla yemeklere ve konsepte uygun
secilen ve bilinen yemekler olmalarinin yaninda, lezzet kadar sunum seklinin de 6n

planda oldugu cevaplar alinmistir.

Tath tabagi tercihinin soruldugu katilimcilarin neredeyse tamami pastane
sefinin oncelikli olarak karar yetkisi oldugu yoniinde bir cevap vermislerdir. Bununla
birlikte mutfak sefleri de s6z hakkina sahiptirler. Yalnizca kurumsal bir sirketin

restoraninin sefi bu soruya yonetimin karar verdigi yoniinde bir cevap vermistir.

Ayni tathnin farkl tabaklarda sunumuna dair sorulan soruya farkl agilardan

bakilarak farkli yorumlar getirilmistir. Misafir geri bildirimlerine uygun sekilde
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degisiklige gidildigini soyleyenler olsa da segilen bir tabagin standart oldugu ve

degismemesi gerektigi diislincesi de alinan yanitlar arasindadir.

Istanbul ilindeki restoranlarda ¢alisan sefler ile yapilan goriismeler 15131nda

elde edilen bulgulara bakilarak su ¢ikarimlarda bulunulabilir:

e Tabak secimlerinde konsept, sunulan yemek, yemege eslik eden yardimci
yemekler ve soslar, geleneksel ya da modern tarza sahip olmalar1 gibi pek ¢ok
faktor etki etmektedir.

e Biiyiik porsiyonlu bir yemegin kiiciik tabakta sunulmasmin uygun olmadigi gibi
kiiciik porsiyonlu bir yemek de biiyiik tabaklarda sunulmamalidir.

e Mevsim gegislerinde ya da yaz kis olmak tizere diizenlenen meniilerde mevsimin
gerektirdigi gibi hafif yemekler acik tonlu tabaklarda, kisa uygun yagh, kalorili
yemekler sicak tonlardaki tabaklarda sunulabilir.

e Uriinlerin mevsiminde kullanilmas1 da misafir icin saghk ve lezzet olarak ilgi
cekici bulunabilmektedir.

e Imza yemeklerin ortak dzelligi konsepte uygun, besleyici ve dikkat cekici sekilde
sunulmalaridir.

e Popiiler tathlarda lezzet on plana ¢ikmaktadir. Ayrica gorsel olarak misafirlere
hitap etmesi 6nemlidir.

e Standart tabaklar ¢ikarmak restoranlarin bircogunda dikkat edilen bir husustur.
Sebebi de misafirlerin daha once gelip begendikleri bir tabagi ayn1 sekilde ve
lezzette sunmaya 6zen gosterilmesidir.

e Ozel olarak konseptlerine uygun tabaklar yaptiran restoranlar bulunmakta olup bu
tabaklar restoranin kimligini betimleyen bir ara¢ olarak gorilmektedir.

e Renk uyumu kadar farkli lezzetlerin bir arada uyumuna da 6zen gosterilmektedir.

e Restorana konuk olan misafirlerin yemek deneyimlerinin diizglin olabilmesi icgin
memnuniyetleri 6n planda tutulmaktadir. Yemegin lezzeti damak tad1 i¢in 6nemli
iken sunum ise lezzeti algilamalar1 ve konforlu bir yeme deneyimi edinmeleri i¢in

0zen gosterilen birincil faktorlerdendir.
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Ozellikle farkli teknikler kullanilarak ve farkli sekillerde sunulan yemekler ilgi
cekici olmaktadir. Tabak ise hem bu teknikleri hem de sunumu gostermektedir.
Genel kaniya gore tabagin sekli icerisindeki yemek veya tatliya uygun olarak
belirlenmektedir. Soslu veya yagl yemekler ¢ukur tabaklarda, et gibi kesilerek
yenen yemekler ise diiz tabaklarda servise uygundur.

Yemegin sicak ya da soguk servis edilmesi gerekiyorsa i1siya dayanikli ya da
sogutulmus tabaklar kullanilabilmektedir.

Hijyenik kullanima uygun tabak se¢imleri ahsap benzeri iriinlerde oldukca
onemlidir. Ozellikle et servisinde kullanilan tahta sunum tabaklari kaliteli
malzemeden segilmelidir.

Bakir ve kalay gibi tabak segcen geleneksel Tiirk mutfagi restoranlar1 gegmise dair
baglhliklarmi gdéstermek i¢i yemegin yapimindan sunumuna kadar 6zenle se¢im
yapmaktadirlar.

Cogunlukla mutfaklarda 6zel olarak tabaklar yaptirilmadiysa, beyaz ya da siyah
yuvarlak tabaklar servis icin tercih edilmektedir.

Mutfaklarda yemek tabaklarina sefler birlikte karar veriyorlarken, regetesi yeni
olusturulan ya da meniiye yeni girecek olan tathiya tabak secerken pastane
seflerinin tercihi ve begenisi 6n planda tutulmaktadir. Bu sebeple lezzet algisi,
ndrogastronomi vb. olgularin pastane seflerince arastirilmasi ve Ogrenilmesi

halinde farkli sunumlarla daha fazla satin alma istegi uyandirilabilecektir.
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Ekler
Ek-1
MULAKAT SORULARI

Bu goriisme sorular1 ‘Tiirk ve Diinya Mutfaklarinda Tatli Tabagi Tercihleri:
Istanbul Restoranlar1 Ornegi’ bashkli Yiiksek Lisans Tezinde kullamlmak iizere,
restoranlarin tath tabagi tercihlerini etkileyen faktorlerin tespit edilmesi amaciyla
aragtirmact  tarafindan  hazirlanmistir.  Goriismede  kisisel veri talebinde
bulunulmayacak olup, alinacak olan ses kayitlar1 sadece arastirmaci tarafindan
degerlendirilerek calismada sunulacaktir. Calismaya yol gosterici olmasi agisindan
asagidaki sorularin titizlikle yanitlanmasi biiylik 6nem tasimaktadir. Elektronik posta
araciligi ile gériisme notlariin ¢alismada kullanilmasina iligskin talep edilen izni yazili

olarak onaylamanizi rica eder, ilginize tesekkiir ederiz.

Arastirmaci: Esma Zeynep KARA

Bolumii: Istanbul Topkapi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
Tezli Yuksek Lisans

Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Elgin NOY AN

DEMOGRAFIK BiLGILER:

Cinsiyet:

Ogrenim Durumu:

Yas:

Sektordeki Deneyim Siiresi:

Restorandaki Gorevi:

1- Restoran konsepti nedir? Hangi bolge mutfaklari izerinde ¢alisiliyor?
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9

Hitap edilen kesim hakkinda bilgi verir misiniz?

Menti diizenlenme siklig1 nedir? Yilda 2 kereden fazla ise hangi donemlerde
yenilenmektedir?

Imza yemeginiz var nu? Varsa sunumunda neleri g6z éniinde bulundurdunuz?
(Maliyet, porsiyon, renk, vs.)

Yemek tabaklar1 se¢iminde diger restoranlardan ayirt edici farkliliklariniz var
mi1?

Imza veya popiiler tathniz hangisi? Size gore nedenini agiklar misiniz?
Meniideki her bir tath i¢in tabak se¢imi kim veya neye gore yapildi?

Ayni tatliy1 farkli tabaklarda sunmus iseniz aldiginiz geri bildirimlerden 6rnek
verir misiniz?

Bu konuda belirtmek istediginiz diistincelerinizi sdyler misiniz?
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