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FINE DINING RESTORANLARDA TURK MUTFAGININ YERI:
ISTANBUL ORNEGI

OZET

Fine dining restoranlar, diinya mutfaklarindan etkilenen, yaraticiliga dnem veren,
kii¢iik porsiyonlarin bulundugu, genellikle sezonluk ve yerli iirlinlerin kullanildig1 ve
atmosferin 6n planda oldugu bir restoran c¢esididir. Bu arastirmanin amaci,
Istanbul’da faaliyet gdsteren fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yerini
belirlemektir. Ulkelerin ve farkli mutfakkiiltiiriine sahip uzmanlarin fine dining
algilar1, sosyal yap1 ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle degisiklik gdstermektedir. Bu
baglamda, mevcut ¢alisma Tiirkiye’de fine dining restoranlar ile ilgili durumu ortaya
koymas1 agisindan Onem tagimaktadir. Calismanin, literatiirde bulunan smirh
sayidaki diger caligmalara katki saglamasi ve bu konuda ileride gergeklestirilecek
calismalara  fikir saglamast  planlanmistir. Arastirmanin = amacina  yonelik
olarakbulgular, 12 yar1 yapilandirilmis soru araciligiyla fine  dining
restoranlardamutfak ve restoran alaninda ¢alisan17 yonetici diizeyindeki katilimei ile
27 Mayis 2020 — 8 Agustos 2020 tarihleri arasinda pandemi nedeni ile hem dijital
hem de yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Bu dogrultuda,
gbriisme sorular1 arastirma kapsaminda yer alanistanbul’dakifine diningrestoran
yoneticilerinin tizerinde uygulanmistir. Goriigme teknigi ile elde edilen verilere igerik
analiz yapilmistir. Arastirma evreni Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoran
isletmelerinden olusmaktadir. Istanbul'da faaliyet gosteren 17 adet fine dining
restoran isletmesi ile arastirmact tarafindan iletisime gegilerekfine dining
konsepitinde hizmet vermedigini beyan eden 2 restoran isletmesi arastirma
evreninden ¢ikartilmistir. Arastirmaci tarafindan iletisime gecilen ancak arastirmaya
katilmak istemeyen ya da yogunluk nedeniyle olumlu déniis yapamayan igletmeler /
Kisilerden sonra 14 fine dinig restoran isletmesinden 17 yonetici ile gorlisme
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler sonucunda fine dining restoran konseptinin
Tiirkiye’de kabul goriilmesinin sikintili bir siire¢ oldugu, fine dining konseptine
bakis acismin 6n yargili oldugu tespit edilmistir. Konsepte uygun c¢alisan
restoranlarin menii fiyatlarinin yiiksek olmasi, standart ve 6zel iriinlerin tedarik
stirecinde karsilagilan zorluklar gibi nedenlerle faaliyetlerine uzun siire devam
edemeyecekleri saptanmuigtir.

Anahtar Kelimeler:Restoran isletmeciligi, Fine dining, Tiirk mutfag:, Istanbul



THE PLACE OF TURKISH CUISINE IN FINE DINING RESTAURANTS:
ISTANBUL EXAMPLE

ABSTRACT

Fine dining restaurants are a type of restaurant where the menus are influenced by
the world cuisines, importance is attached to creativity, small portions are served,
seasonal and local products are used in general, and ambiance is prioritized. The
purpose of this study was to identify the place of Turkish cuisine in the fine dining
restaurants operating in Istanbul. In different countries and different culinary
cultures, the perceptions about fine dining vary depending on the influence of the
social structure and cultural factors. In this context, this study is important in terms
of revealing the current situation regarding the fine dining restaurants in Turkey. It
was planned that this study would contribute to the limited number of studies in the
literature and give inspiration to the future studies on this subject. We received 17
authorized persons’ opinions regarding the subject between 27 May and 8 August
2020. The participants, whose opinions were received, consisted of those (business
manager, cuisine chef, etc.) who had sufficient professional experience and worked
in the fine dining restaurants operating in Istanbul. Their opinions were taken by
asking 12 questions using the semi-structured interview technique. The population of
the study consisted of the fine dining restaurants operating in Istanbul. Since the
population was limited in number, the study was carried out by reaching all the
restaurants in the population. The information about the study domain was obtained
from Tourism Restaurant Investors and Gastronomy Businesses Association.By
contacting 17 fine dining restaurant establishments operating in Istanbul, meetings
with 14 fine dining restaurants, who accepted the research, were recorded face-to-
face and digitally due to the pandemic.However, the businesses/individuals that/who
did not want to participate in the study or could not participate due to the workload
were excluded from the study.In the light of the data obtained, it was found that the
acceptance of the concept of fine dining restaurant in Turkey had been a troubled
process and there were some prejudices against the fine dining concept. It was
determined that the restaurants adopting this concept would not be able to continue
their activities for a long time due to the high menu prices and the difficulties
encountered in the procurement process of standard and special products.

Keywords: Restaurant management, Fine dining, Turkish cuisine, Istanbul
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1.GIRIS

Hizmet sektoriiniin igerisinde yer alan yiyecek ve icecek isletmeleri gliniimiizde
sektorde yasanan gelismelerden hizla etkilenmektedir. Yiyecek ve igecek isletmeleri
bireylerin sadece biyolojik ihtiyaclarin1 giderdikleri yer olmanmm yam sira
sosyallesmeihtiyacini da karsilayan bir yer haline gelmistir(Tuncer, 2017). Yiyecek
ve igecek isletmeleri kendi evlerinin disinda disarida bir yerde yemek yemeyi isteyen
insanlara, trettigi ve isledigi yiyecek ve igeceklerin satisin1 yaparak bunlari sunan,
bireylerin yeme ve i¢cme ihtiyaclarini gidermeyi meslek haline getiren ve bunun yani
sira  sosyallestiren faaliyetler de sunabilen isletmelerdir(Akoglu ve Oztiirk,
2018).Yiyecek ve igecek sektoriiniin gelismesine paralel olarak yiyecek ve igecek
isletmelerinin sayisinin artmasi isletmelerinin siniflandirilmasi ihtiyacini ortaya
cikarmaktadir. Buna gore yiyecek ve igecek isletmeleri ticari (liiks, etnik vb.
restoranlar) ve ticari olmayan (kurumsal ve endiistriyel) isletmeler seklinde
gruplandirilmaktadir (S6kmen, 2011). Bu baglamda yiyecek ve igecek endiistrisinin
icerisinde yer alan restoranlar arasinda gesitli farkliliklar bulunmaktadir. Restoranlar
sahip olduklart menii icerigi, menii fiyati, yiyecek ve hizmet kalitesi ve atmosferi
gibi etkenler gozetilerek de simiflandirilabilmektedir(Lunberg, 1989). Bu noktada
simiflandirilan restoranlar igerisinde yeni bir restoran konsepti olan fine dining
restoran karsimiza ¢ikmaktadir. Gilinlimiizde tiiketici durumunda olan bireyler
sosyolojik ve psikolojik nedenlerden dolayr yeme ve igme ihtiyaclarini disarida
karsilamaktadir.Disarida yeme faaliyeti giin gectikce artis gostermis ve insanlarin
farkl1 deneyimler yasamak ig¢in restoranlari tercih etmesine neden olmustur. Bu
faaliyetler, insanlarin biyolojik ihtiyaglarini kargilamanin 6tesine gegerek insanlarin
kendilerini gergeklestirme gereksinimlerine hizmet eder hale gelmistir. Bu
gereksinimler sonucu giliniimiizde daha ¢ok taninir hale gelen konseptlerden bir

tanesi de fine dining konseptidir.

Fine dining restoranlar diger iilke mutfaklarindan etkilenen, yaraticiliga 6nem veren,
besin degeri fazla fakat daha kiiciik porsiyonlarin bulundugu, atmosferin ve servisin
onem verilerek sunuldugu bir restoran tiriidir (Hwang ve Ok, 2013).Gegmiste

Fransiz mutfag: ile iliskilendirilen fine dining, gliniimiizde diger mutfaklardan da
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etkilenerek uluslararas1 alanda daha bilinir hale gelerek yenilik¢i bir sekil almistir.
Fine dining restoranlarda yemek ve yemegin servisi etkili bir sekilde biitiinleserek
onemli bir hal almistir. Bu konseptli restoranlarda hizmet veren asc¢ilar bu konsepti
kendilerine bir rota olarak belirleyerek konseptin sundugu farklilagsma, ve yenilesme
cergevesi icerisinde hem kendilerini hem de hizmet sunduklar1 restoranlari daha
bilinir hale getirmektedirler.Tiirkiye’de fine dining konseptine ait yemek kiiltiirii ile
ilgili anlam karmasas1 mevcuttur. Tiirk vatandaslar1 diger iilke vatandaslarina gore
fine dining kavramina daha uzak konumdadirlar. Bunu etkileyen temel unsurlar
arasinda restoranlarda verilen yemek porsiyonunun kii¢iik olmast ve fiyatlarin

yiiksek bulunmasiyer almaktadir.

Buarastirmanin  amact Istanbul’da  faaliyet gosteren fine dining restoran
isletmelerinde Tiirk mutfaginin yerini tespit etmektir. Calismanin ilk béliimde, Tiirk
mutfaginin tarihsel gelisimi, genel 6zellikleri ve mutfak kiiltiiriine etki eden faktorler,
Tirk mutfaginin  bolgelere gore farklilik ve benzerlikleri,yiyecek ve igecek
endiistrisinde fine dining kavranmi ve Tiirk mutfag: ile iliskisi aktarilmistir. Ikinci
boliide ise arastirmanin amaci ve Onemi, arastiranin yontemi, evren ve Orneklem,
smirliliklar ve varsayimlar, bulgular ile sonug¢ ve Onerilereyer verilmektedir.
Ulkelerin ve farkli mutfak kiiltiiriine sahip uzmanlarin fine dining algilar sosyal yapi
ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle degisiklik gosterecegi (Akoglu ve Oztiirk, 2018) igin
mevcut ¢alisma Tiirkiye’de fine dining restoran isletmeleri ile ilgili durumu ortaya
koymak adina da Onem tasimaktadir. Bu c¢alismanin sonucunda fine dining
restoranlarin Tiirk mutfak kiiltiirinde uygulanabilirligi ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
tanitimina etki edecek diger hususlar konusundaki yapilacak olan ¢aligmalara 6ncii
olmas1 Ongoriilmektedir. Calisma sonucunda literatiirde bulunan bosluga katki
saglamak ve bu konuda gerceklestirilecek calismalara fikir ve destek saglamasi
planlanmaktadir. Arastirmanin sonuglari, Tirk mutfak kiiltiirii konusunda egitim
almakta olan gastronomi ve as¢ilik d6grencilerine ve bu konuda egitim vermekte olan
akademisyenlere de Ongoriiler sunarak yardimci olacaktir. Bunun yani sira yiyecek
ve igecek alaninda hizmet veren diger seflere ve hizmet verecek sef adaylarina fine

dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusunda bilgilendirme saglayacaktir.



2. TURK MUTFAGI

Bu boliimde, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi, genel 6zellikleri ve mutfak kiiltiiriine
etki eden faktorler ele alinmistir. Ayrica, Tiirk mutfag ile ilgili yapilan ¢alismalar ile
Tirk mutfagi biitiinii igerisindeki Marmara, Karadeniz, Akdeniz, Dogu Anadolu,
Giineydogu Anadolu, Ege ve I¢ Anadolu bélgelerine ait mutfaklar hakkinda

literatlirde yer alan incelemelere de yer verilmistir.
2.1 Tiirk Mutfag: ve Tarihsel Gelisimi

Insanin dogal ihtiyaclarinin basinda beslenme yer almaktadir. Insan yasamiin
devaminin saglanabilmesi i¢in beslenme sarttir. Bu nedenle her milletin kiiltiiriinde
beslenme vazgecilmez bir unsur niteligi tagimaktadir. Milletlerin beslenme ile ilgili
kiiltirlerine genellikle "mutfak” ismi verilmektedir(Gokge, 1982). Tirk mutfag:
kavrami, Tiirkiye'de yasamini siirdiiren insanlarin tiikettigi yiyecek ve igecekleri, bu
yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi isleminde kullanilan arag ve geregleri ile mutfak

etrafinda gergeklestirilen islemleri kapsamaktadir(Kaya, 2016).

Mutfak kiiltiiriinii, yasanilan cografyanin yapisi, dini, dili, yasam tarzi, gelenek ve
gorenekleri sekillendirmektedir. Her toplum kendine 6zgiin bir yemek kiiltiiriine ve
buna bagli olarak bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Bucak ve Tagpinar, 2014). Tirk
toplumu da yemek ¢esitliligi ve lezzeti yoniinden diger topluluklara gore
degisiklikler gostermektedir(Batu, 2015). Tiirk Milleti, koklii bir tarihe sahip olmasi
ile beraber zengin bir kiiltiirel yapiya da sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiirlinde bozkir
kiiltiriniin etkilerinin yani sira Akdeniz cografyasinin barindirdigr cesitlilik de yer
almaktadir(Comert ve Alabacak, 2019). Cin ve Fransiz mutfaklari ile beraber Tiirk
mutfagi, diinyanin sayili ilic mutfagindan biri olarak gdosterilmektedir. Tiirk
Mutfagi'nin bilinirligi ¢esitli malzemelerin ve lezzet vericilerin farkli sekillerde
kullanilmas: ile ¢ok farkli tiir ve tatlarda yemeklerin iretilmesinden
kaynaklanmaktadir (Baysal, 1997). Tirk Mutfagi'nin zengin olusunun ilk sebebi,
yiyecek ve icecek hammaddesi kaynaklarimizin bol ve g¢esitli olmasidir. Bu

zenginligin diger bir sebebi ise, milletimizin kokli bir tarihe ve uygarliga sahip
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olusudur. Tiirkler ilk¢ag'dan beri bir¢ok milletle komsuluk iliskisinde bulunmus,
zaman zaman bu milletlerle i¢ ice yasayarak onlarla yiyecek ve igecek kiiltiirii

aligverisi gergeklestirmistir (Talas, 2005).

Arkeolojik kazilar, eski mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi sahibi olma noktasinda fayda
saglamaktadir. Yapilan kazilar neticesinde Orta Asya'da cesitli kaplar ve sarap
kadehlerine rastlanilmasi o donemin mutfak kiiltiiriiniin gelismisligini ortaya
koymaktadir. Ayrica yapilan kazilarda ¢ikartilan bigaklar, kasiklar ve fincanlar da bu
durumu daha net agiklamaktadir (Abali, 2017). Uriinlerin cesitli olmasi, tarihsel
siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle saglanan etkilesim, Selguklu ve Osmanl
saraylarindaki lezzetler ve Mezopotamya'dan kaynaklanan Anadolu Mutfagi'nin
varhg: gibi faktorler Tirk Mutfaginin zenginligini saglayan unsurlar olmustur
(Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Neolitik Donemin baglangicina kadar olan siirede insanlar yasamini devam
ettirebilmek i¢in avcr ve toplayict kiiltiire sahipolduklari goriilmektedir(Akin ve
Balik¢1, 2018). Tirkler, Cilali Tas Cagi'nda Orta Asya'ya yerlestikten sonra Ural ve
Altay Daglar arasinda kalan bolgede yasamaya baslamislardir. 1k gidalari, bugday
unu katilan yagli hamur isleri, siit ve siit tirtinleri, at ve koyun etinden olusurken, ilk
ickileri ise kisrak siitiinden yapilan kimizdir(Kosay, 1982). Ayrica, tiziimden elde
edilen sirke, pekmez ve sarap da bu donemde Tiirkler tarafindan kullanilmistir. Tiirk
mutfaginda siit; diger yandan yag, peynir, yogurt, ayran, ¢okelek gibi siit tirlinleri ve

slit katilarak yapilan tathilarda tiketilmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

Et, Tirk mutfak kiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir yere sahip olmustur. Orta Asya'da
M.S. 6. ve 8. ylizyillara ait mezarlardan en ¢ok koyun eti tiiketildigi, bunun yaninda
at, s181r ve geyik etlerininde yenildigi ile ilgili bulgular elde edilmistir. Daha sonraki
mezarlarda ise kus ve balik kalintilarina da rastlanmasi {izerine yemek kiiltiiriinde
degisiklik yasanildign goriilmektedir(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Tiirkler,
hayvanin ayak, bas, beyin ve i¢ organlari gibi bircok boliimiinii cesitli pisirme
yontemleri ile hazirlayarak farkli sekilde isimlendirmislerdir. Ornegin, 11.yiizyil Orta
Asya doneminde hayvan bagirsagi dolma olarak kullanilip "soktu™ adini almistur.
Kec¢i ve koyun govdelerinin ates ya da kiil icinde pisirilen sekli "gébmme", "gombe"

ya da "kozleme" ismini almistir (Seren Karakus ve dig., 2015).



Tiirkler, eti uzun siire bozulmadan muhafaza edebilmek amaciyla konserve yapmay1
ogrenmiglerdir. Tiirkler tarafindan yiyecekleri muhafaza edebilmek icin kurutma,
kavurma ve fermantasyon yontemleri de kullanilmistir. Eski Tiirkler fermantasyon
yontemi ile etleri bagirsak kiliflarinda fermante ederek sucuk yapimini 6grendikleri
goriilmektedir(Demirgiil, 2018). Pastirma ve sucugun uzun siire muhafaza edilebilir
olmasi gogebe yasama uygunlugunu saglamaktadir. Ayrica kurutulmus et ve et tozu
da pastirma ile beraber savas sirasinda Onem kazanan gida maddeleri
olusturmaktadir(Tezcan, 1982).Orta Asya'da Tiirklerin, siitii herhangi bir islemden
gecirmeden igtikleri gibi yag, yogurt, ayran, peynir ve kaymak yaparak da
tikettikleri bilinmektedir. Sicak siitiin "kor" ad1 verilen mayanin kullanilmasiyla elde

edilen yogurt da fazla miktarda tiiketilen bir besin maddesi olmustur(Geng, 1982).

Asya'da, ziraat iriinleri ve sulama kiiltiirlinli ortaya ¢ikartan tarih Oncesi kazilar
Tiirklerin tarim yaptiklarini ortaya ¢ikarmistir. Eskiden Tiirkler, bugday, arpa, dari,
misir, piring ekimi gerceklestirmislerdir. Onemli bir yere sahip olan ekmek ise,
bugday, arpa ve daridan elde edilmistir. Yuga, yuvga ya da yupka ismi verilen bir tiir
ince yapiya sahip ekmegin yapiminda bugday ve arpa unu tercih edilmistir (Kilig ve
Albayrak, 2012).Tirklerin 1spanak, karnabahar, kabak, havug, sarimsak ve salgam
gibi sebzelerin ziraatiyle ugrastiklart bilinirken, yetistirdikleri tizim, armut, elma,
ayva, dut, igde, erik, seftali, kayisi, ceviz ve fistik gibi meyveleri de fazla miktarda
tilkettikleri Yusuf Has Hacib'in eserinde yer almaktadir(Memis ve Ersoy, 2007).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde Orta Asya'da Islam &ncesi ve sonrasi degisimler
goriilmektedir. Islamin etkisi ile beraber Tiirklerin yiyecek ve igecekleri arasinda siit
tirtinleri, et ile yapilan yemekler, bugdaydan yapilan yemekler, hamur isleri, icecek
olarak kimiz, sarap bulunmaktadir. Literatiir taramas1 sonucunda elde edilen veriler
dogrultusunda Orta Asya Tirk Mutfagina ait bazi gidalar Cizelge2.1'de
Ozetlenmistir. Orta Asya donemine ait Tiirk mutfaginda yer alan ve tiiketilen gidalar
ve icecekler tiirlerine gore ayrilarak et ve et tirlinleri, siit ve siit Uriinleri, tahil ve
baklagiller, ekmekler, ¢orbalar, alkollii ve alkolsiiz icecekler ile meyveler seklinde
incelenmistir. Buna gore Orta Asya Tiirk mutfaginda tiiketilen gidalar incelendiginde
et ve et iirlinlerinin dnemli bir yere sahip oldugu gozlemlenmektedir. Tavsan, geyik
ve at etinin diginda koyun etinin de tiiketiminin yayginlastgi goriilmektedir. Hayvan
etlerini uzun siire muhafaza etmek amaciyla ¢esitli yontemlerden yararlanmislardir.

Ayrica etler belirli islemlerden gecirilerek pastirma ve sucuk haline getirilmistir.
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Hayvanlarin etinin yani sira siitlinden de yararlanilarak yogurt, tereyagi, ¢okelek gibi
gida triinleri elde edilmistir. Orta Asya Tiirk mutfaginda et iiriinlerinin disinda tahil
ve baklagiller de 6nemli bir yere sahiptir. Arpa, bugday, yulaf, dari, mercimek,
bulgur, yarma bunlar arasinda bulunmaktadir. Tahillardan un elde edilerek ekmek,
bazlama, yufka yapilmistir. Hazirlanan c¢orbalarin igerisinde baklagiller ve siit

tiriinleri kullanilmistir.

Cizelge 2.1: Orta Asya Tiirk Mutfaginda Tiiketilmis Olan Baz1 Gidalar

Yiyecek ve Icecek Tiirii Yiyecek ve Icecekler

Koyun ve at eti,
Tavsan ve geyik eti,
Kavurma ve sakatatlar

Et ve Et Uriinleri Pastirma ve sucuk

Kisrak siitii, yogurt, ayran, ¢okelek ve terayag
Kefir
Kes

Siit ve Siit Uriinleri Kurut

Arpa, yulaf, bugday ve dar1
Yarma ve keskek
Mercimek

Tahil ve Baklagiller Bezelye, bakla ve kignig

Ekmekler Somun, bazlama ve yufka

Topik siingiik (paga ¢orbasi)

Tarhana c¢orbasi, yogurtlu ¢orba, mercimek
¢orbas1 ve un ¢orbasi

Umag (ogmag, omag )

Corbalar

Lo
Boza

Alkolsiiz icecekler

Kimiz
Begni
Tarasun

Sarap

Alkollii igecekler Medus ve camum

Uziim ve karpuz
Kiraz ve kayisi

Meyveler

Kaynak: (Demirgiil, 2018)

Orta Asya doneminden sonra Anadolu’nun fethedilmesiyle birlikte Selguklu donemi
mutfaginda yasanilan gelismelere asagida yer verilmektedir.Anadolu'yu fetheden
Selguklular bu bolgede zengin bir kiiltiir olusturmayir basarmislardir. Selguklu
mutfaginda Islam’mn etkisiyle birlikte geleneksel gidalara yer verilmis ve sadelik
dikkat ¢ekmistir. Tiirkler, Sel¢uklu devrinde de biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin

stitleri, etleri, kiimes hayvanlari, tarimsal bitkiler, yabani otlar, agaclar ve meyveler
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ile beslenme ihtiyaglarini karsiliyorlardi. Bu donemde siit ile siitten elde edilen
yogurt, peynir, kaymak, tereyagi gibi besin maddelerinin tiiketildigi bilinmektedir.
Eti yenen hayvanlar, kuzu, koyun, erkek keci, oglak, at, tavuk, kus ve balik seklinde
siralanabilir (Kdymen, 1982).

Anadolu'da bir Tiirk devleti kuran Selguklular hakim olduklar1 bélgelerde bag, bahce
ve tarlalarda faaliyetlerini devam ettirmislerdir. Baslica tahil ve baklagil isimleri
bugday, arpa, yulaf, piring, nohut vefasulye seklinde siralanabilir. Donemin
ekmekleri incelendiginde yufka ekmegi, kepek ekmegi, bugday ekmegi, arpa ekmegi
ve somun ekmegi ortaya ¢ikmaktadir(Sevim ve Giilli, 2019).

Selguklu déoneminde yazilan Selguknamelerde, toren yemeklerinde pilavlar, yahniler,
kebaplar, corbalar, tutmag, ekmek ve sebze yemekleri ile helva ve kadayifin verildigi
belirtilmektedir. Meyvelerden elma, iiziim, ayva gibi meyvelerin taze veya
kurutularak hosaflarinin yapildigr bilinmektedir. Sebzelerdenturp, havug, i1spanak
eski donemlerden beri mutfakta yer almistir(Akin ve dig., 2015).Selguklularda
kusluk ve aksamolmak iizere iki 68iin yemek yendigi bilinmektedir. Kusluk, sabah
ile 6glen arasindan yenilmis ve bu ogiinde Ozellikle tok tutan yiyeceklere yer
verilmigtir. Aksam yemegi ise hava kararmadan yenilmis ve bol ¢esit yiyeceklerin

yer aldigi sofralardan olugmustur (Serceoglu, 2014).

Selguklu donemi Tiirk mutfak kiiltiiriini anlatan 6nemli kaynaklardan birisi olan
Mevlana'nin eserlerinde yer alan ve ismi gecen yemeklerden olusan "Mevlevi
Mutfagl" adli eserdir. Bu eserde donemin mutfak kiiltiiriinii yansitan bir¢ok yemek
yer almaktadir. Bu yemekler Cizelge2.2'desiralanmistir (Giildemir, 2014).Cizelgede
Mevlevi Mutfag1 adli eserde yer alan yemekler ¢orbalar, mezeler, etler, kiimes ve av
hayvanlari, deniz triinleri, kuru baklagil ve tahil yemekleri, sebze yemekleri, meyve
yemekleri, salatalar, pilavlar, borekler, tatlilar, ekmekler ve ekmekle yapilan
yiyecekler, ¢orekler, icecekler, disar1 yemekleri ve saklama tiirleri olmak iizere
gruplara ayrilarak incelenmistir. Mevlevi Mutfagi adli eserde bahsedilen yemekler
donemin mutfak kiiltlirinlin anlagilmasinda yardimer olmaktadir. Cizelgede yer alan
yemekler incelendiginde Sel¢uklu mutfaginda hazirlanan corbalarin igerisinde tahil
ve baklagiller ile sakatatlar yer almistir. Et ve et iirlinlerinden ¢esitli kebaplar
hazirlanmistir. Sebze yemeklerinde 1spanak, kereviz, pirasa, kabak gibi sebzelere

siklikla yer verilmistir. Selguklu mutfaginda yapilan ekmekler, ¢orekler ve borekler



ile hamur islerinde ¢esitlilik gézlemlenmektedir. Tatlilar icerisinde ise regeller ve

cesitli helvalar dikkat gekmektedir.

Cizelge 2.2: Mevlevi Mutfagi Adhi Eserde Yer Alan Mevlana Eserlerindeki

Yemekler
Grup Yemekle flgili Bilgi
Corbalar Iskembe corbasi, mercimek corbasi, tandir corbasi, tarhana
corbasi, tutmag ¢orbasi
Mezeler Yumurtalar, laganga, kavurmali yumurta
Etler Calla, ¢comlek kebebi, gerdan eti, sis kebabi, tava kebabi,

sakatatlar, ciger kalyesi, paca

Kiimes ve Av
Hayvanlari

Bildircinli pilav

Deniz Uriinleri

Balik tavasi, sazan balig1 firmi

Kuru Baklagil ve
Tahil Yemekleri

Bulgur as1, herise(keskek), mercimek asi(bulgurlu),
mercimek agi(eristeli), nohutlu yahni

Sebze Yemekleri

Taze boriilce boranisi, eksili 1spanak, et kabagi(eksili
kabak),1spanak boranisi, lahana boranisi, tatlili ispanak,
kereviz kalyesi, kig kabagi, pirasa kalyesi, salgam kalyesi

Meyve Yemekleri Pekmezli ayva yemegi, pekmezli elma yemegi, pekmezli
havug yemegi

Salatalar Patlican salatasi, cacik, sarimsakli yogurt, sumakli sogan
piyazi

Pilavlar Bulgur pilavi, piring pilavi, tatar ag1

Borekler Borek icleri, su boregi, sac boregi, tandir boregi

Tathilar Bulamag as1, giilbeseker, giil regeli, giilbeseker semsiyesi,

baklava, badem helvasi, bal helvasi, kar helvasi, pekmez
helvasi, seker helvasi, kadayif, asure, paluze, pekmezli
ceviz, safranli zerde, zerdali hosafi

Ekmekler ve Ekmekle

Sizdirilmis yag, bazlama, et tiridi, tandir ekmegi, yufka

Yapilan Yiyecekler ekmegi(sac ekmegi)
Corekler Corek
Icecekler Sirkenciibin, ayran, bal serbeti, ball1 siit serbeti,giil suyu

serbeti, incir serbeti, kahve, nar serbeti, seker serbeti,
sekerli siit serbeti, tiziim sirasi

Disar1 Yemekleri

Kelle kebabi(bas kebabi), etli ekmek, firin kebabi, peynirli
borek

Saklama Turleri

Kavurma

Kaynak: (Giildemir, 2014)



Sel¢uklularin Anadolu'ya ulastiklar1 11. yiizyildan itibaren olugmaya baglayan Tiirk
mutfak kiiltlirii 17. ve 18. ylizyilda Osmanlilar doneminde geliserek diinyanin 6nemli
mutfaklar arasma girmeyi basarmistir. Osmanli Imparatorlugu zamaninda Tiirk
mutfak kiltiirii daha da gelisme gostermistir. Osmanli mutfagi ge¢misten beri
kendini stirekli yenileyen bir mutfak olmustur. Osmanli déneminde imparatorlugun
lic kusaga yayilmasi, bu donem Tiirk mutfak kiiltliriiniin daha da zenginlesmesine
sebep olmustur (Akkaya ve dig.,2018). Osmanli imparatorlugu'nun gelismesi Tiirk
mutfak kiiltiirtinii de etkilemistir. 15. yiizyila ait yemekler ¢esit olarak az sayida ve
sade goriinimdeyken 16. yiizyilda ise en ihtisamli zamanlarini yasamustir. 17.yiizyil
ve 18. yiizyllda bu gosterisli donem devam ederken 19. yiizyilda Osmanl
Imparatorlugu'nun fakirlesme siirecine girmesi Tiirk mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir
(Girgin ve dig., 2017a).Osmanlilarin 19. yiizyilda Bati ile iligkilerini ileri diizeye
tagimalar1 sonucu mutfak kiiltiirimiiz de Avrupa'dan etkilenmeye baslamistir (Cakici
ve Eser, 2016). Sekil 2.1'de Topkapt Sarayi'min mutfak sekli ve mutfakta yer alan

arag¢ ve gereglere yer verilmistir.

Sekil 2.1: Topkap1 Sarayr Mutfak
Kaynak: (Savkay, 2000)

Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk mutfagy; halk mutfagi ve saray mutfag
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Halk mutfagi, saray mutfaginin gosterisine sahip
olmasa da cesit ve lezzet yoniinden ¢ok zengin durumdadir. Misafirperver bir yapisi
olan halk, yapilan yemekleri misafirlerine begendirebilmek icin ¢ok caba sarf etmis

ve bunun i¢in 6zel tatlar ortaya koymustur. Osmanl saray mutfaginin 15. yiizyilda



Istanbul'un fethi ile basladizn ve 19. yiizyil sonlarma kadar gelisme yasadig
bilinmektedir(Erdogan Araci, 2016).

Osmanli Saray Mutfagi'na Matbah1 Amire ismi verildigi bilinmekle beraber, Matbah-
1 Amire aslinda bir mutfak degil, biinyesinde farkli mutfaklar, helvahane, Kkiler,
firmlar, miri mandira ve simithaneyi biinyesinde bulunduran idari kurumun ismidir
(Hatipoglu ve Batman, 2014). Saray mutfaklari birbirine benzer on bolimden
olusmaktadir. Giineyden baglayarak Hassa, yeni padisahin kisisel mutfagi, Valide
Sultan mutfagi, hasekiler ve diger kadinlar mutfagi, kapiagast mutfagi, Divan-1
Hiimayun mutfagi, enderun agalart mutfagi, erkek ve kadin hizmetkarlarin ve Divan
memurlarinin mutfagi seklinde siralanmaktadir. Birbiriyle baglantili son iki bolmede
sekerciler yer almaktadir (Yerasimos, 2002). 19. yiizyilda Istanbul'da yemeklerin
iiretim ve satis1 ile ilgilenen ¢ok sayida esnaf bulunmaktadir. Bu esnaflara 6rnek

olarak Sekil 2.2'de soldan saga ¢orekei, hamallar ve sekerci gosterilmistir.

Sekil 2.2: Corekgi, Hamal ve Sekerci

Kaynak: (Samanci, 2008)

Saray yemek Kkiiltiiriinde, beslenme ile saglik arasinda yakin bir iligki oldugu
diistiniilmiis ve saray mutfagi da buna gore sekil almistir.Bu anlayisa goére, insan
viicudunda kan, balgam, safra ve sevda olmak iizere dort hilt (humor) yer almaktadir.
Hiltlarin dengede olmasi sagliga, hiltlarin dengesinin bozulmasi ise hastaliga
isarettir. Bu nedenle Mataha-1 Amire'nin biliylik mutfaklarinda, mevsimlere gore
saray halkinin hilt dengesini koruyacak yemekler yapilmaktaydi (K6zleme, 2012).
[lk ve sonbahar gegis mevsimi olarak kabul edilip, hafif ¢orbalara, eksili kalyelere,

soguk sebzelere daha ¢ok yer verilerek baharatlardan kaginilmistir. Dort mevsim
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boyuncatiiketilen etli pilav ve tavuk kebabi gibi yemeklerin ise her mevsim
tiiketilebilen hilt dengesine zarar vermeyen yiyecekler oldugu anlasilmaktadir (Sari,
1982). 19. yiizyilda sarayda en gok tiiketilen yiyecekler arasinda koyun eti, piring, un
ve sade yag yer almaktadir. Siit, yogurt ve tereyagi 19.yiizyil Osmanli saray
mutfaginda tiiketilen temel yiyecekler arasinda bulunmaktaydi. Karabiber, targin,
kakule, kimyon, safran, kirmizibiber, sumak, yenibahar, kekik mutfak defterlerinde
ismi yer alan baharat tiirleriydi.19.yiizyil, patates, domates, fasulye, biber, yerelmasi,
bal kabagi, misir gibi Amerika menseli yeni sebzelerin siklikla kullanildigi bir

donemdir (Samanci, 2008).

Tiirk mutfagi Osmanli Imparatorlugu dénemi boyunca en hizli gelisimini Fatih
Sultan Mehmet'in hiikiimdar oldugu zamanda gostermistir. Ege kiyilarinin
fethedilmesi sonucunda balik ve deniz iiriinleri, zeytinyagh yemekler mutfakta yerini
almigtir. Bunun yani sira et yemekleri ve pilavlar donemin en cok tercih edilen
yemekleri olmustur(Se¢im, 2018). Fatih donemine ait mutfagin énemli yonlerinden
bazilar1 saray mutfagina iliskin diizenlemelerde g6zlemlemek miimkiindiir.
Yemeklerin sade olmasina ragmen saray mutfagimin orgiitlenme sekli dikkat cekici
olmustur. Saray mutfaginin en iist gorevlisi "ser zevvakin" seklinde anilan kisidir.
Asil gorevi yemeklerin lezzetini saglamaktir. Bugiinkiigurme asc¢ibasi ve mutfak

yOneticisi niteligini tasimaktadir (Savkay, 2000).

Osmanl Imparatorlugunun son dénemlerinde Fransiz ve Bati mutfagimin Tiirk
yemek kiiltiirii  lizerindeki etkileri goriilmeye baslamistir. Bunun yaninda
teknolojideki gelismeler, sanayinin diinya genelinde gelisme gostermesi sonucunda
Tirk mutfak kiltlirii de etkilenmigtir. Cumhuriyet Donemi Mutfagr asagidaki
basliklar seklinde gruplara ayrilabilir:

e Saray, konak ve ascilar arasinda Istanbul'da gelisen ve artik sadece evlerde
varligini stirdiiren Klasik Tiirk Mutfagi,

e Lokanta ve otellerde uygulanan genellikle Batili yemeklerle karigmis olan
karma mutfak,

e Bolgesel triinler ve destekler ile birlikte halen varligini devam ettiren
Anadolu'da uygulanan Tiirk Halk Mutfagi, seklinde gruplara ayrilabilir
(Comert ve Alabacak, 2019).
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Cumbhuriyet doneminde Tiirk mutfagi Osmanl mutfak kiiltiiriinii devam ettirmistir ve
bu donemde onemli degisimler goriilmiistiir. 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren
Bati'nin etkisinde kalan Osmanli Saray ve Istanbul mutfag 20. yiizyilin baslarinda
geleneksel ve modern mutfak uygulamalarini biinyesinde barindiran mutfak
kiiltiiriine gegis yapmustir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).Bu baglamda aslinda
Tiirk mutfaginin 6zellikleri genel olarak Cumhuriyet doneminin Tiirk mutfagina ait

Ozellikleri yansitmaktadir ve asagidaki gibidir:

e Cumhuriyet donemindeki yemek ¢esitliligine gelenek ve gorenekler ile dini
inanclar etki etmektedir,

e Eski Tirk mutfaginda yemeklerin siislenmesi 6nemli yer tutmazken bu
donemde yemek/tabak siisleme yaygin hale gelmistir,

e Onceki dénemlerde sos kullanimi fazla degilken bu dénemde soslarin
kullanilmaya basladig1 goriilmektedir,

e Sanayinin gelismesine bagli olarak dondurulmus gidalar ve hazir besinlerin

bu donemde mutfaklarda kullanildigi goézlemlenmektedir(Kizildemir ve

dig.,2017).

Cumhuriyet dénemi mutfagi genel olarak Istanbul mutfagi ve Anadolu mutfag
olmak iizere iki béliimde incelenmektedir. istanbul mutfaginin temel &zelleri olarak,
sofradaki yemekler hafiftir ve doyurucu 6zellige sahiptir. Bunun yaninda gz zevkine
de hitap ettigi sOylenebilmektedir. Anadolu mutfaginda ise, sofra diizeni, pisirme
teknikleri, kis icin hazirlanan yiyecekler olarak c¢ok zengin bir mutfak oldugu
gozlemlenebilmektedir (Kizildemir ve dig.,2014). Cumhuriyet sonrasindaki yakin
donem ge¢misimize gdz attigimizda ise, liretim sektdriiniin gelismesine baglh olarak
yeme ve igme aligkanliklariin degisime ugradigi goriilmektedir. 200011 senelere
ulastigimizda ise kiireselden yerele bir gecis oldugu incelenmektedir. Cumhuriyet
sonrast donemde Tiirkiye'deki gelismeler Sekil 2.3'de gosterilmektedir (Solmaz ve

Diilger Altiner, 2018).
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Sekil 2.3:Cumhuriyet ve Sonras1t Donemde Olan Gelismeler

Kaynak: (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018)

Sekil 2.3'de goriildiigii tlizere tiiketim sekli yillar gectikce degisime ugramistir. Yeme
ve igcme aliskanliklarinda farkliliklar olugmustur. 1927 ve 1980 yillar1 arasindaki
donemde sanayi {riinleri ve hazir gidalar daha fazla kendini gosterir
durumdadir.Donemsel olarak meydana gelen degisimlerini inceledigimiz Tiirk

mutfaginin sahip oldugu genel 6zellikler tizerinde de durmak gerekmektedir.
2.2 Tiirk Mutfagr’nin Genel Ozellikleri

Her milletin, sahip olunan aligkanliklarina ve iilkenin yapisina gére kendi 6zgii bir
mutfagi bulunmaktadir (Sormaz, 2015). Tiirk mutfagi, Tiirkiye'de yasamini siirdiiren
insanlarin  beslenmelerinde kullandiklar1 yiyecekler, igecekler, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi, bu islemler i¢in gerekli olan
arac ve gerecler ile yemek yeme iislubu ve mutfak cevresinde yapilan tim
uygulamalar1 kapsamaktadir (Bekar ve Siiriicii, 2017). Tirklerin zengin yemek
kiiltiirii Sibirya'dan Mogalistan'a kadar uzanan genis bir bolgeden gelmektedir. Bu
bolgenin de Anadolu gibi zengin yemek ¢esidine sahip olan bir cografya olmasi
sebebiyle Tiirk yemek kiiltlirii zengin bir hal almistir. Diger yandan Tirk mutfaginin
zengin bir mutfak haline gelmesinin diger bir sebebi ise Tiirk milletinin tarihsel
yasaminin, gelenek ve goreneklerinin, yasadigi cografyanin sahip oldugu olanaklarin
etkili olmasidir (Giritlioglu, 2008). Tirk mutfaginin genelde iki bdliimden meydana

geldigi diisiiniilmektedir. Tlki, Osmanli donemi ve saray mutfags, ikinci ise yoresel ve
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geleneksel Tirk mutfagidir (Glirmen, 2000). Saray mutfagi;; Osmanlh
Imparatorlugunun gelismesine paralel sekilde 6nemli gelisme saglamistir. Bunun en
onemli sebebi Osmanli Imparatorlugunda padisah ve soylularin konak ve yalilarda
bir sofra etrafinda bir araya gelmeyi sosyal aktivite saymis olmalaridir(Birer, 1990).
Osmanli déonemi mutfaginin olusumunda Bizans etkisinin oldugunu savunanlara gore
balik, deniz iiriinleri, sebze ve zeytinyagli yemeklerinin Tiirk mutfaginda yer
almasinin ana sebebi buna dayanmaktadir. Diger yandan Bizans etkisinin olmadigini
savunalara gore ise, sis kebap, bazlama ve mantimin mutfaga girisi Orta Asya
Devletleri'nin etkisi ile ger¢eklesmistir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017). Yoresel
Tirk mutfagindaki yemekler ise yorenin gelenek, gorenek ve aliskanliklarini,
ekonomik imkanlarini kendine has yemek hazirlama ve sekillerini kapsamaktadir

(Birer, 1990).

Tiirk mutfak kiiltiirii incelendiginde, Orta Asya'dan giiniimiize kadar devam eden
tarihsel bir siire¢ ortaya ¢ikmaktadir. Bu tarihsel siiregte diger kiiltiirlerle kurulan
iligkiler, Asya ve Anadolu topraklarindaki {iriinlerin zengin ¢esitte olmasi, Selguklu
ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen lezzetlerin olmasi, Mezopotamya'dan
kaynaklanan Anadolu mutfaginin olusu gibi faktorlerin etkisi ile Tiirk mutfag
cesitliligini ve zenginligini kazanmistir (Koroglu ve dig.,2018). Tiirkler Orta
Asya'daki bozkir alanlari anayurt haline getirerek atli gbdcebe tarzi bir hayat
stirdimiislerdir. Tiirklerin besin kaynaklari, bugday unundan elde edilmis hamur
isleri, koyun eti, siitten yapilan {riinler ve meyve ¢esitleri ile meyveden yapilan
triinleri ile smirliydi. Tiirklerin Orta Asya ve Anadolu'daki hayatlarinda gecim
kaynaklar1 tarim ve hayvancilik olmustur (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Tiirklerin
Islamiyet'i kabul etmesinden sonra mutfak kiiltiirii yeniden sekil almis, yasaklardan
uzak durularak helal tarimsal ve hayvansal iiriinlere yonelim olmustur. Islamiyet'in
etkisiyle birlikte, Selguklu donemi mutfaginda geleneksel yiyeceklerin kullanimi ve
israftan kaginmanin getirdigi bir kisitlama ve sadelik hakim olmaktadir (Cihangir ve
dig.,2017). Tirk mutfag: diinyada bilinen {i¢ bilyiik mutfaktan biri olarak goriilmekte
ve cesitli lezzetler barindirdigi bilinmektedir. Komsuluk iligkileri g¢ercevesinde
bircok yemek tadi ve 6zelligi yoniinden diger kiiltlirlerden farklilik gostermektedir.
Tirk mutfagindaki yemekler genellikle bitkilerden, etlerden ve hamur islerinden
olusmustur. Bu yemeklerin ¢ogu eski c¢aglardan beri kullanilmaktadir (Arl ve

Gilimiis, 2007).
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Osmanli Imaparatorlugunun goérkemli caglarinda farkli yerlerden gelen misafirler
kendi iilkelerine dondiikleri zaman Tirk yemeklerden Overek bahsetmisler,
yabancilar padisahlarin yanlarinda gelen ascilara hayran kalip bu ascilarin

tilkelerinde birakilmalarini talep etmislerdir (Arl, 1982).

Gelenekler agisindan incelendiginde Tiirk mutfagi yar1 6zgiir bir anlayisa sahiptir.
Yemegi pisiren kisi yemekleri masaya koyduktan sonra masada yer alan kisi ise bu
yemeklerden istedigini secerek yiyebilmektedir.Batt mutfagina baktigimizda ise
yemegi yapan kisi yemegin pisirilisine, diizenine ve kisinin neler yiyecegine kadar
s6z sahibidir (Ozdemir ve Kinay, 2004).20.yiizyilin baslarinda, basarili as¢ilarimiz
sayesinde Tiirk mutfagi da onemli gelismeler gostermistir. Sebze yemeklerimiz,
kebaplarimiz, boreklerimiz, zeytinyagli yemeklerimiz ve ¢esitli tatlilarimiz biitlin
diinyaya tin salmistir(Tiirkan, 2012). Gelisiminden so6z ettiren ve diger iilkeler
tarafindan tanman Tirk mutfaginin ana oOzellikleri su sekilde siralanabilir:

(Arl1,1982; Meydan,1989; Kutluay Merdol,1997).

e Tiirk beslenme sisteminde ana gida maddesi ekmektir.

e Tiirk mutfaginda zengin ¢esitler olmasina ragmen hamur isleri bas sirada yer
almaktadir.

e Tiirk mutfaginda siitten yapilan yag cesitleri ile i¢ veya kuruk yagi hemen her
yore mutfaginda kullanilmaktadir.

e Tiirk mutfaginda baharatlar smirli sayida olmasina karsin fazla miktarda
tiikketilmektedir. Kirmizibiber en cok tiiketilen baharat ¢esididir.

e Tirk yemeklerinin ¢ogunda lezzet yemegin goriiniisiinden daha Onemli
gorilmektedir.

e Hem garnitiir hem de lezzet katmak amaciyla sofrada sonradan sos yer
almamaktadir.

e Tiirk mutfaginda yemeklerin tatlandirilmasinda meyve veya meyve kurusu
kullanildig1 goriilmektedir.

e Tathlarda tatlandiric1 olarak pekmezin de yer aldig1 bilinmektedir.

o Tirk mutfagindaen ¢ok koyun eti tercih edilse de eskisi kadar yaygin
degildir.

e Siit ve siit tirtinleri icerisinde yogurdun ozellikle ayran seklinde ve birgok

yemek yapiminda kullanildig1 gériilmektedir.
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e Tiirk mutfaginda kurubaklagiller de &nemli bir yere sahiptir. Ozellikle

kurufasulye, mercimek, nohut en ¢ok tercih edilenler arasindadir.

Bu Ozelliklere ilave olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde kullanilan yiyeceklerin
bazilarinda Batili kiiltiirlerin varligini gdzlemlemek miimkiindiir. Ornegin; pasta
Fransiz mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan, tavukgogsii ve kazandibi
Romalilardan Tiirk mutfak kiiltiirline ge¢mistir. Bunun yanisira patates, domates,
kabak gibi sebzeler Amerika kitasinin kesfedilmesiyle Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer
almigtir (Girgin ve dig., 2017b). Tirk mutfagina ait yukarida siralanan biitiin
Ozellikler Tirk mutfaginin ¢esitliligini olusturmus ve giliniimiizde kendine 6zgl
kalmasini saglamistir. Mevcut diinya mutfaklarindan ayirt edilebilecek pek ¢ok
unsura sahip olmasi farkli olma avantajini ortaya ¢ikarmistir(Kesici, 2012). Genel
olarak Tiirk mutfag: tahil, cesitli sebze ve bir miktar etle sulu sekilde hazirlanan
yemek cesitleri, ¢orbalar, zeytinyaglilar ve hamur isleri ile kendiliginden yetisen ot
ve cesitleri ile yapilan yemeklerden olusmaktadir (Giritlioglu ve Karaman,
2017).Tirk mutfaginda yer alan bazi yemekleri g¢orbalar, etli yemekler, sebzeli

yemekler, pilavlar, hamur isleri olmak tizere bes alt baslikta inceleyebilirz:

e (Corbalar, Tirk mutfaginda ¢orbanin yeri daha farkli konumdadir. Yabanci
mutfaklara ait ¢orbalarin arasinda bizim corbalarimizin yeri daha farkli ve
dikat ¢ekici ozelliktedir(Giirmen, 2003). Bat1 {ilkelerinin mutfak kiiltiiriinde
istah acict ve ana yemek seklinde tiiketilen corbalar, Tiirk mutfaginin
girisinde yer almakla birlikte, geleneksel mutfak kiiltiiriimiizde {i¢ 68iinde
tilketilebilen bir yemek ¢esididir. Besleyici ve doyurucu olmasi nedeniyle
kahvalti sofrlarinda da yer almaktadir (Giildemir ve dig.,2018).

o Etli yemekler; Tirk mutfaginda et yemekleri her zaman ana yemek 6zelligini
tagimaktadir. Kizartmalar, ¢evirmeler, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar,
kebaplar, kofteler, bugulamalar, kapamalar ve etli dolmalar bu grupta yer
almaktadir (Biiytliktuncer ve Yiicecan, 2009).

e Sebzeli yemekler;Tirk mutfaginin 6nemli bir kisminda sebze yemekleri yer
almaktadir. Ulkemizin cografyasi ve elverisli iklimi sayesinde, sebzelerin
biiyiik bir kismina senenin her mevsiminde ulagsmak miimkiindiir (Tiirkan,
2012). Tirk mutfaginda sebze, en sade et yemeginin yaninda dahi gereklidir.
Ornegin; kebabin yanina sogan piyazi konulmaktadir. Bunlarin yanisira

havug, turp gibi farkli sebzeler de tercih edilebilmektedir. Osmanlilarda
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zeytinyaginin bilinmesinden sonra sebzelerden ve otlardan yemek yapilmasi
da yaygmlasmistir (Baykara, 2001).

e Pilavlar; Tirk mutfaginda pilavlar bulgur ve piringten yapilmaktadir.
Tiirklere 6zgii bir besin olan bulgur, ekmekten sonra kdy sofrasinin en énemli
yiyecegidir. Karaciger, dolmalik fistik, kusiiziimii gibi maddeler de eklenerek
hazirlanan i¢ pilav da Tiirk mutfaginda yer alan lezzetlerdendir (Arli, 1982).

o Hamur Isleri ve Tathlar; Tatlilar her zaman Tiirk mutfaginin 6nemli bir
pargasi olmustur (Batu ve Kirmaci, 2009). Tiirk mutfag: diinyada hamur isleri
ve tatlilart ile {in kazanmistir. Tiirk borekleri, oklava araciligl ile ince sekilde
acilan yufkalarin sebze, et, peynir ve patates ile lezzetlendirilerek firinda veya
sa¢ iizerinde pisirilmesi ile hazirlanmaktadir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay,
2017). Siitli tathilar da Tiirk mutfaginda ayri bir yere sahiptir. Yorelere gore
farlilik gosterse de hepsinde esas olan bazi uygulamalar mevcuttur. Siitli
tatlilarin bir¢ogunda piring unu ve piring yer almaktadir. Siitlii tatlilara 6rnek

olarak muhallebi, siitlag, tavuk gogsii, keskiil ve giillag verilebilir (Giirmen,

2000).

Tiirk mutfag ile ilgili tizerinde durulmasi gereken diger bir 6nemli husus ise Tiirk
yemeklerinin besleyici Ozellikte olmasidir. Arastirmacilar, Tiirk yemeklerinin
beslenme ve saglik yoniinden bir takim tistiinliikleri biinyesinde barindirdigin1 ve bu
tstiinlikklere de Tirk yemeklerinin tek yonlii olmamasinin neden oldugunu ileri
siirmektedirler (Ozdemir ve Kinay, 2004). Tiirk yemekleri dengeli beslenmeyi
olusturacak sekilde degisik besin gruplarindan yeteri miktarda tiiketilmesine de
imkan sunmaktadir (Girgin ve dig.,2017b).Onegin, dolma ve sarmalar hazirlanirken
kiyma ya da mercimek, piring ya da bulgur, sebze, yag gibi iirlinler bir arada
kullanilmaktadir. Servis edilirken de yaninda yogurt yer almaktadir. Boylelikle bir
tabaktaki yemekten insanin gereksinimi olan biitiin besin 6gelerinden
yararlanilmaktadir (Baysal, 1993). Bazen biitiin besin gruplarindan yeterli ve dengeli
sekilde yararlanilmasimna karsin, bu besinlerin hazirlama ve pisirme islermleri
sirasinda yapilan hatalar, viicudun besinlerden yeterince fayda saglamamasina sebep
olmaktadir. Yapilan hatali uygulamalarda gerekli diizenlemeler gerceklestirildiginde
zengin Tiirk mutfag1 daha saglikli bir hale kavusacaktir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan,
2009). Tirk mutfak kiiltiiriiniin sahip oldugu &zelliklerin yani sira bu &zelliklerin

olusturdugu mutfak kiiltiirtine etki eden faktorler iizerinde de durmak gerekmektedir.

17



Bu faktorler incelendiginde ise bati kiiltiiriiniin etkisi, gé¢ ve kentlesme, kitle iletigim
araglari, kadinin ¢alisma yasamina girmesi, gida endiistrisindeki gelismeler, turizm

etkisi ortaya ¢ikmaktadir.
2.3 Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Etki Eden Faktorler

Belenme, biitiin canlilarin hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in olmas1 gereken bir
olgudur. Canliligin siirdiiriilebilmesi i¢in vazgegilmez bir 6zellik tasir ve yapilmasi
gereklidir(Tezcan, 1982). Bunun yani sira beslenme, insanin yasamini siirdiirme
cabasinda kullandig1 kiiltiirel bir adaptasyon aracidir. Yemek kiiltiirii toplumdaki
insanlar tarafindan kiiltiirel deneyim siirecinden sonra 6grenilen ve diger insanlara
aktarilan, farkli beslenme sekillerinin bir biitiintidiir(Tiirk ve Sahin, 2004). Beslenme
sistemi igerisinde hangi besinlerden yararlanildigini, toplumun ait oldugu cografi
konumu, iiretimi vb. faktorleri ortaya koyarken; ekonomide ve teknolojide yasanan
degisimler, diger toplumlarla olan etkilesim, yapilan gocler, hizli kentlesme vb.
faktorler de yiyecek cesitlerinin diger bolgelere yayilmasina ve farkli beslenme

aligkanliklarina sahip toplumlarin etkilesim yasamalarina sebep olmustur (Arslan,

1997).

Tiirk mutfak kiiltiiri, M.O. 200'li yillarda varhgini gdstermesinden itibaren 21.
yiizyila gelinceye kadar zengin, ¢esitli 6zellige sahip Asya ve Anadolu topraklariyla
tarih boyunca diger kiiltiirlerle etkilesim halinde olmustur. Bu siire igerisinde, bircok
degisikliklere ugramistir ve bu etkiler giiniimiize kadar siirmiistiir (Kizildemir ve
dig.,2014).Tirk mutfaginin degisime ugramasi Bati ile iliski kurdugumuz Tanzimat
yillarina denk gelmektedir. Bu etki kendini ilk olarak azmliklarin da bulundugu
biiyiik sehirlerde, dzellikle Istanbul, Izmir, Ankara'da gostererek Bati mutfagina
acilmaya baslanmistir.Cumhuriyetin ilanindan sonraki donemlerde ise Fransiz

mutfaginin yani sira Rus mutfagi da 6nem kazanmustir (Birer, 1990).

Bir mutfagin degisiminde yer alan sosyal, kiiltiirel ve ekonomik etkenler de 6nemli
rol oynamaktadir. Okuma ve yazma seviyesinin artmasi ile Bati mutfagr ve
etkinliklerini tanitan birgok yemek kitab1 ve dergiler deortaya ¢ikmistir. Bu durum
geleneksel yemek c¢esitleri ve bu yemekleri hazirlama yontemlerini degisime
ugratmistir (Siiriiciioglu ve Akman, 1998). Ozellikle kadmin calisma hayatina
girmesi, kentlesme, teknolojinin gelismesi, gida endiistrisinde yasanilan

geligsmeler,turizmin etkisi Tiirk mutfaginin degigsmesine neden olan etmenler olarak
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gosterilebilir (Ongel, 2015). Bu etmenler arasinda yer alan Bati kiiltiiriiniin etkisi
Lale Devri’nden baslayarak giliniimiize kadar devam etmektedir. Bu konuya daha

genis kapmsamli olarak asagida yer verilmektedir.
2.3.1 Bati kiiltiiriiniin etkisi

Tiirk toplumunun yasaminda Lale Devri ile baslayan ve 1980 yilinda en iist seviyeye
ulagsan Batililagsma hareketinin temelini, Batili hayatin tiiketim aligkanliklar1 ve
yasam tarzi olusturmaktadir(Celik, 2013).Batililasma olayr Mesrutiyetten once
basladig1 i¢in mutfak gelenek ve goreneklerinde de bundan etkilenme goriilmiistiir.
Ozellikle II. Abdiilhamit ve sonraki padisahlar déneminde misafirlere verilen
yemekler arasinda siklikla Avrupa yemek isimleri gegmeye baslamistir (Mavis,
2003).Osmanlinin  gerileme devrine girmesiyle beraber Osmanli saray ve
konaklarmin ekonomik ydnden olumsuz etkilenmesi ilk asamada mutfaklara
yansimustir. Ozellikle konaklarda tecriibeli as¢ilar yapamadiklar i¢in ddénemin

yemekleri zamanla unutulmaya baslanmistir (Cigerim, 2001).

19. yiizyilda Bat: kiiltiirii ve hayranlig1 Istanbul'u etkilemistir, bu etkiler sonucunda
Istanbul'da Pera Palas ve Tokatliyan gibi oteller agilmistir. Bu otellerde Fransiz tarzi
yemekler hazirlanmis ve begeni kazanmistir. Fransiz mutfaginin ardindan Rus
mutfag: da Istanbul ve Ankara'da etkisini gdstermistir (Toygar, 1982). Bat1 mutfag
yemek kiiltiiriiniin olusturdugu etki; pizza, hamburger ve sandvig¢ gibi gidalarin Tiirk
yemek kiiltiiriinde yer almasi ile gdzlemlenebilmektedir (Ongel, 2015). Bati
kiiltliriiniin etkisinin yan1 sira hizli kentlesme ile birlikte yasanan gelismeler de Tiirk

mutfak kiltiirli izerinde etkisini géstermistir.
2.3.2 Gog ve kentlesme

Topluluklarin gerceklestirdigi goclerin neden oldugu gelismeler ve yasanan yer
degisimleri mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde 6nemli yer tutmaktadir (Diizgiin ve
Durlu Ozkaya, 2015).Gdg, toplum yapisinda degisiklikler meydana getiren ve sosyal,
ekonomik, kiiltiirel, siyasi boyutlar1 olan niifus hareketleridir. G6¢ diinyadaki biitiin
toplumlarda goriilen ve belirli oranlarda yasanilan bir olgudur. Go¢ kavramini paralel
olarak takip eden diger bir kavram ise kentlesmedir (Saglam, 2006). Kentlesme, kent
sayisinin ve kent niifusunun artmasi seklinde tanimlanabilmektedir. Niifus artigim

ortaya koyan kentlesme kavrami diger yandan kent kiiltiirii seklinde ifade edilebilen
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davranig ve tutumlarin benimsenmesi seklinde de tanimlanabilmektedir (Ulusoy ve
Vural, 2001). 2000 ve 2025 yillar1 arasindaki donemde, gelismeye devam eden

diinyanin kentsel niifusunun iki katina ¢itkmasi 6ngériilmektedir (Ruel ve dig.,2001).

Kentlesme, hem kentsel niifustaki artislara hem de beslenme iizerinde degisikliklere
neden olmaktadir. Hizli kentlesme yasanan iilkelerde et, siit ve siit {irlinleri, bitkisel
yaglar ve liks gidalara olan talep yiikksek orandadir(Satterthwaiteve dig.,
2010).Kursal kesimde yasayan insanlarin gida maddeleri ile kiyaslandiginda, kentsel
kesimdeki insanlarin daha fazla isleme ugramis tahillarin, yag orani fazla hayvansal
gidalarin ve hazir, islem gormiis besinlerin tiikketim oranlarinin daha fazla oldugu

gozlemlenmektedir (Arslan, 1997).

Niifusun hizla artmasi ve kentlesme; sosyal ve ekonomik tabakalasmanin olugmasina
sebep olmaktadir. Bu durumun ortaya ¢iktigi en 6nemli gosterge gecekondu hayatidir
(Siiriiciioglu ve Akman, 1998).Gecekondu yasamimin oldugu bdolgede, tarhana,
pekmez, eriste, peynir, kuru sebze ve meyveler, bulgur gibi bir¢ok besinin kdyden
hala hazirlanip getirildigi goriilmektedir. Fakat kentlesmenin de bir sonucu olarak
bliylikk marketlerde pek c¢ok yiyecek ve igecege ulasim saglamak miimkiin
durumdadir (Ongel, 2015). Hizl1 kentlesme, sanayilesme, mutfagimizi degistirmeye
baglamistir. Hazir gida {rlinleri, hizli sekilde ayakiisti tiiketilen yemekler,
mutfagimiz1 etkiler hale gelmistir. Bat1 kiiltiiriiniin etkisiyle pizza, hamburger, tost
hazirlayan kiiciik diikkanlar artik lokantalarin yerini almistir (Tezcan, 1982). Uretim
ve tilkketim seklinin hizla degismesi bireylerin yasaminda teknolojinin daha genis ve
sik sekilde yer almasina neden olmustur. Bu baglamda kitle iletisim araglar1 insanlar

tarafindan daha sik kullanilmaya baslamistir.
2.3.3 Kitle iletisim araglar:

19. yiizyilin ikinci yarisindan 20. yilizyila kadar gecen zaman igerisinde iiretim ve
tilketim Oonemli hale gelmistir. Ekonominin tarimdan endiistrilesmeye doniismesiyle
birlikte yasam bigimleri de degismeye ugramistir(Yavuz, 2013). Makinelerin insan
hayatina yogun sekilde etki etmesiyle beraber mal ve hizmet tiretimi kitlesel bir sekil
almistir.  Bu durum dikkatlerin  tiikketim olgusuna yonelmesine neden
olmustur(Karakas, 2001). Tiiketimciligin alt yapisini bilimsel ve teknolojik
gelismeler olustururken, tiiketimci degerlerin olusumunu ise kitle iletisim araclar

saglamaktadir (Unal, 2009). Kitle iletisim araclar1 giin gectikce insanlar tarafindan
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daha fazla kullanilir hale gelmistir (Savas, 2004). Kitle iletisim araglar
distintildiigiinde ilk akla gelenler dergi, gazete, radyo, televizyon seklinde

siralanabilir. Kitle iletisim araglar farkli sekilde siniflandirilabilir (Isik, 2012).

Cizelge 2.3: Kitle iletisim Araglarmin Siiflandirilmasi

Duyu Organlarina Gore;

1.Goze Hitap Eden-Gorsel Araglar: Gazete ve Dergi
2.Kulaga Hitap Eden-Isitsel Araglar: Radyo
3.Hem Goze Hem de Kulaga Hitap Eden- Gorsel Isitsel Araglar: Televizyon

Mesaj Sunum Bi¢imine Gore;

1.Yazili Araglar: Gazete ve Dergi
2.S6zIi Araglar: Radyo

3.Hem Yazili Hem Sozlii Araglar: Televizyon

Kaynak: (Isik, 2012)

Isik (2012) yaptig1 ¢alismada kitle iletisim araglarini duyu organlarina ve mesaj
sunum bi¢imine gore iki grupta incelemistir. iki grupta gosterilen giin gectikge
kullanim1 daha da siklasan bu kitle iletisim araclar1 insanlarin yasamlarini etkilemeye

baslamistir.

Beslenme ve fiziksel aktiviteler diinya teknolojisindeki hizli degisim, modern besin
isleme teknikleri, pazarlama ve dagitim teknikleri ve kiiresel medyadan Ootiirii
etkilenmistir (Popkin, 2006). Medya, liretim ve tiiketimin oldugu karmasik kiiltiirel
slirecin bir pargast halindedir (Burgess, 1990). Ayrica medya, bireylerin duygu,
diistince ve davraniglari {izerinde de biiyiikk oranda etkiye sahiptir (Arslan, 2004).
Icinde bulundugumuz diinya giin gectikge medyanin yapilandirdigi bir hale
biirinmektedir. Toplumdaki insanlarin yagamlar televizyon kanallari, radyo, sinema,
gazete ve bilgisayarlardan tarafindan sekillenmektedir (Ilgaz Biiyilikbaykal, 2005).
Gilinlimiizde insanlarin teknolojiye daha fazla egilimde bulunmasi bireylerin tiiketim

tercihlerini de degisime ugratmistir (Nar, 2015).

Kitle iletisim araglarimin yayginlasmasi beslenme aligkanliklarinda da degisikliklere
sebep olmustur. Hazir gida tiikketiminin artmasinda en O6nemli faktor kitle iletisim
araclartyla yapilan reklamlar olmaktadir(Baysal, 1981).Reklamlar bir iiriiniin
tanitiminin yani sira Uriinlin temsil ettigi yasam tarzini da tesvik etmektedir (Birsen

veOztiirk, 2011).Televizyon, ticari gida tamitimmin en iyi sekilde yapilmasim
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saglamaktadir. Televizyon reklamlarinin 6zellikle ¢ocuklarin gida seciminde etkisi
oldugu gozlemlenmistir. Buna gore yliksek karbonhidrath ve yagli gidalarin tercih
edilmesinde bu reklamlarin payr biiyiiktir (Boyland ve Halford, 2013). 2002-2004
yillar1 arasinda sekerle tatlandirilmis alkolsiiz icecekleri igeren Televizyon
reklamlarin1 izleyen cocuklar {izerinde yapulmis bir arastirmaya gore c¢ocuklarin
alkolsiiz icecek tiiketiminde % 9.4 oraninda artis yasandigi giiriilmiistiir (Andreyeva
ve dig. 2011). Televizyon programlarindaki reklamlar kisileri yetersiz ve dengesiz
beslenmeye siiriikleyen ¢ikolata, cips, kraker, sekerli iirlinler ve renki mesrubatlar
almaya sebep olmaktadir (Siiriiciioglu ve Akman, 1998).Bunun yani sira bu tiir
reklamlar Tirk mutfaginin lezzetlerinden uzak kalinmasina ve neredeyse hig
bilinmemesine sebep olmaktadir. Bunun Oniine gecilmesi amaciyla yazili ve gorsel
basinda Tiirk mutfagmin  yeterince tamlmasi  gerekmektedir  (Ongel,
2015).Teknolojinin hizla degismesi ve gelismesi ile birlikte tiretim alaninda
gerceklesen gelismeler kadinin da statiisiinde onemli bir etkiye sebep olmustur.

Kadinlar artik ¢alisma hayatinda daha aktif halde bulunur hale gelmislerdir.
2.3.4 Kadinin calisma yasamina girmesi

Uretimde yasanilan gelismeler ile birlikte kadinlarin mevkilerinde de degisiklikler
goriilmiistiir(Bars, 2014). Sanayilesme ile birlikte ortaya ¢ikan yenilikler, kadinin
yasaminda degisikliklere neden olmustur. Bu degisikliklerden en 6nemlisi kadinlarin
ev ve aile hayati disinda ¢alisma hayatina girmeleri olmustur(Giiler ve Ozgelik,
2002). Tirkiye'de 1970 ile 2003 yillar1 arasinda sektorlere gore galisan insan sayisi
igerisinde kadinlarin ¢alisma alanlar1 incelendiginde, tarim ve sanayi sektorii disinda
hizmet sektoriinde de aktif olduklari goézlemlenmistir(Mercan ve Cetinkaya,
2009).Sanayilesmenin giin gegtikce daha da yayilmas: ile birlikte yemek kiiltiirii de
hizla degisime ugramistir.Kolaylik, gida sektoriindeki en 1ilgi ¢ekici faktorlerden
birihaline gelmistir. Buna gore kolay hazirlanabilen konforlu gidalarin tiikketiminde
giderek artis yasanmustir (Brunner ve dig.,2010).Evde yemek hazirlamak igin yeterli
zamanin bulunmamasi hizli hazirlanabilen yiyeceklere olan talebi etkilemistir (Jabs
ve Devine, 2006). Insanlarmn is hayatinda ¢ok fazla zaman gecirmesi, en dnemlisi
kadinlarin is yasamina atilmasiyla kolay ve hizli hazirlanabilen yiyeceklere olan
talep artmistir(Akkus, 2019). Calisan kadinlar hizli yemek hazirlamasi gerektiginde

hazir yiyecekleri acil durum igin bir ara¢ olarak kullanmaktadirlar (Srinivasan ve
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Shende, 2015). Yemek hazirlamak i¢in zamanin yetersiz olmasi evdeki tencere
yemeginin yerini doner, kebap, sandvig, pide, lahmacun gibi yiyeceklere birakmistir
(Arslan, 1997). Toplumdaki tiikketim seklinin degisiklik gostermesi gida endiistrisi
tizerinde de etki gostermektedir. Giiniimiizde insanlar zamandan tasarruf etmek

amaciyla daha kolay hazirlanan hazir gidalara yonelmektedirler.
2.3.5 Gida endiistrisindeki gelismeler

Toplum yapisinin degismesi ve gelismesiyle birlikte tiiketim aliskanliklarinda da
degisiklikler yasanmistir(Yalim Kaya ve Ilhan, 2018). iletisim teknolojilerinde
yaganan gelisme ile birlikte kiiresellesen bir tiiketim kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Asker,
2011). Kiiresellesmenin ortaya ¢ikardigi en 6nemli etkilerden biri toplum yasaminda
hizin baskin hale gelmesi olmustur(Ak, 2017). 1980 yilinin ortasindan itibaren biiyiik
sehirlerde acilan aligveris merkezlerinin tiiketimi hizlandirma yoniinde etkisi
olmustur. Aligveris merkezleri ile birlikte toplumun hizli yemege ilgisi cogalmis ve
aligkanliklara dontismeye baglamistir (Akargay ve Sugur, 2015).Kiiresellesme,
yerelliklerin olmadig tiiketim temelli bir kiiltiirel yapr da ortaya koymustur (Unal ve
Zavalsiz, 2016).Diinyada yerel mutfagin yerini "Fast Food" lokantalari
almigtir.Diinya sehirlerinde McDonald's, Burger King, Dominos, Pizza Hut gibi
taninmig fast food lokantalarinin subeleri yer almaktadir. Giiniimiizde insanlar bu
lokantalara giderek bagimli hale gelmislerdir ve tercihleri genellikle bu tiir yerlere
yonelik olmustur(Celik, 2013).Fast food seklindeki beslenmeye Tiirkiye'de ayakiistii
beslenme ismi de verilmektedir (Ulas Kadioglu, 2019). Tiirkiye'de de fast food
endiistrisi 1980 yilindan itibaren hizla biiyliyerek gelisme gostermistir (Akbay ve
dig.,2007).Diinyanin farkli bolgelerinde oldugu gibi Tiirkiye'de de kiiresel zincirlerin
basta gelen ismi McDonald's restoran zinciri olmustur. Tiirkiye'de bulunan
McDonald's restoran zincirlerinin sayis1 2014 yilinda yapilan arastirmalara gore 218’
dir. Buna goére iller bazinda McDonald's restoran sayilar1 Sekil 2.4 ‘de verilmistir. Bu

say1 giiniimiizde giderek artis gostermektedir (Akarcay ve Sugur, 2015).
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Sekil 2.4: 2014 Yilma Ait Tiirkiye’de Iller Bazinda Mcdonald’s Restoran1 Sayilari
Kaynak: (Akargay ve Sugur, 2015)
Gelismis iilkelerde ve diinyanin diger iilkelerinde insanlarin beslenme big¢imlerinde
evde iretilmeyen hazir gidalar hizla yer almaya devam etmektedir (Ng ve Dunford,
2013). Beslenme aligkanliklarinin degismesi ile beraber ortaya ¢ikan hazir ve
dondurulmus gidalar giintimiizde ilgi ¢ceken bir sektor haline gelmistir (Sarikaya ve
Korkmaz, 2012).Dondurulmus gidalar diinyada ilk kez 1930 yilinda ABD' de
piyasaya siirlilmistiir. Sektor Tiirkiye'de ise 1980 yili itibari ile gelismeye
baslamistir. Dondurulmus gidalarin uzun siire muhafaza edilebilmesi, kolay
pisirilebilir olmasi, pratik olmasi gibi 0Ozellikleri bu tir gidalarin 6nemini
artirmustir(Kiilekgi ve dig.,2006). Buna gore Sarikaya ve Korkmaz (2012) tarafindan
yapilan bir arastirmada Tiikiye'de en ¢ok tercih edilen dondurulmus iiriin ¢esitleri
Cizelge2.4' de gosterilmistir. Cizelge 2.4'de Tirkiye'de yer alan mutfaklarda en ¢ok
tercih edilen dondurulmus iirlinler deniz iirlinii, et iiriinii, tavuk iirtini, unlu mamiil,

sebze, meyve olmak {izere alt1 baglik altinda incelenmistir.

Cizelge 2.4: Tiirkiye’de En Cok Tercih Edilen Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus Deniz Uriin
Cesitleri

Balik, kalamar, balik fileto, karides, balik
burger, balik biftek.

Dondurulmus Et Uriin Cesitleri

Kofte, sosis, et doner, dana bonfile, dana
antrikot, hindi eti.

Dondurulmus Tavuk Uriin
Cesitleri

Tavuk kanat, nugget, sinitzel, tavuk fileto,
tavuk doner, tavuk kofte, tavuk kroket

Dondurulmus Unlu Mamiil
Cesitleri

Milfoy hamuru, pizza, manti, borek, kruvasan
cesitleri, kiinefe, baklava.

Dondurulmus Sebze Cesitleri

Bezelye, fasulye, patates, karisik sebzeler,
bamya, 1spanak, brokoli, sogan, karnabahar.

Dondurulmus Meyve Cesitleri

Visne, cilek, bogiirtlen, frambuaz, kayisi,
iiziim, seftali, ananas, muz.

Kaynak: (Sarikaya ve Korkmaz, 2012)
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Gida endiistrisindeki gelismelerin Tiirk mutfak kiiltiiri tizerindeki etkisinden sonra
diger bir faktor ise turizm etkisidir. Turizmin mutfak kiltiirii tizerindeki etkisi

literatiir taramasi yapilarak incelenmistir. Sonucglara asagida yer verilmistir.
2.3.6 Turizm etkisi

Turizm insanlarin alim giiciiniin yiikselmesiyle birlikte zamani degerlendirmede
onemli bir aktivite haline gelmistir. Turizmden beklentiler zamanla degisime
ugramis, insanlar sadece deniz, kum, gilines turizmi degil degisik turizm etkinlikleri
i¢cin seyahat etmeye baslamiglardir (Aksoy ve Sezgi, 2015).Turizm faaliyetlerinin
gerceklestigi bir bolgede agligi gidermenin yani sira farkli lezzetleri tatmak amaciyla
ortaya ¢ikan yemek yeme gereksinimi, o yerin kiiltiiriinlin bir pargasidir (Ayaz ve
Cobanoglu, 2017). Kiiltiirel bir yap1 olarak belirtilen yemek tiiketim ihtiyaci ile
yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesinden tatmin olmak konusunda her kiiltiiriin degisik
giidiilerle tiiketimi mevcuttur. Turizm aktiviteleri igerisinde yoresel mutfak kiiltiiriini
tanimak ve degisik lezzetleri deneyimlemek de bu giidiilerden biri olarak
goriilmektedir (Bozok ve Kahraman, 2015). Bu baglamda turizm ile yemek arasinda
giclii bir bag bulunmaktadir (Capar ve Yenipmar, 2016). Turistler gezdikleri
bolgelerde genellikle o yorenin yemeklerini tatmayi tercih etmektedirler (Birdir ve
Akgol, 2015). Ciinkii bir bolgeye ait yemekler bagka bir kiiltiiriin igeresine dahil
olmak ve o kiiltiir hakkinda bilgi edinmek icin en Onemli araglar arasinda

goriilmektedir (Ardi¢ Yetis, 2015).

Farkl1 turizm etkinliklerinden biri olan kiiltlir turizmi, c¢esitli seyahat tercihleri ve
turistlerin degisen istekleri dogrultusunda hizla biiylime halindedir. Kiiltiir turizmi
baglaminda Tiirk mutfagi Tirkiye'nin kiiltiirel mirast igerisinde 6nemli bir yere
sahiptir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Turizm bolgelerindeki mutfak kiiltiirt,
bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini yansitmaktadir ve bu bolge ve mutfaklarini
uluslararas1 ¢evrede iist seviyeye tasimaktadir (Mil ve Denk, 2015).Yemeklerin
hazirlanmasindan sunumuna kadar olan biitiin siire¢ turizmin bir parcasi olarak
olarak giiriilmektedir (Bucak ve Araci, 2013). Buna gore unutulmaya baslamis veya
unutulabilecek yemekleri kurtarmak, Tiirk mutfagini yasatmak, bulundugu yeri
korumak i¢in mutfagimizi turizmin ayrilmak bir parcasi olarak tanitmak ve One

cikarmak gerekmektedir (Sanlier, 2005).
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2.4 Tiirk Mutfaginin Bolgelere Gore Farklilik ve Benzerlikleri

Gecmisi Orta Asya'ya dayanan, yapilan gocler ve diger toplumlarla yasanilan
etkilesimler sonucu ortaya ¢ikan, zengin ornekler igeren Tirk mutfagi; pisirme
yontemleri, kendine 6zgli sofra diizeni ve servis sekilleri ile Fransiz ve Cin
mutfaklar1 ile beraber giiniimiizde diinyanin en iyi ii¢c mutfagindan birisi
arasindadir(Dogan, 2019).Tiirk yemeklerinin kdkeninde Orta Asya disinda Kafkasya,
Balkanlar'dan, Dogu Akdeniz'den gelen yiyeceklerin ¢esitleri yer almaktadir (Pusch
ve dig., 2016). Tiirk mutfaginin olusumu Tiirklerin yasadiklari yerlerin sahip oldugu
ozellikler c¢ercevesinde mevcut olan mutfak kiltlirliniin - Anadolu'daki diger
kiiltiirlerle tanismasi neticesinde genislemesi ile olmustur (Kapucuoglu ve Giiglii

Nergiz, 2018).

Bir toplumun biinyesinde barindirdigi degerlerin biitiiniine kiiltlir ismi verilmektedir.
Beslenme sekilleri ve yemekler de kiiltiiriin kapsami igerisine girmektedir (Atabey ve
Gilirdogan, 2018). Toplumlarin sahip oldugu beslenme kiiltiirii; cografya, iklim,
hayvancilik, sanayilesme ve kitle iletisim araglarimin yayginlagmasi gibi pek ¢ok
etkenlerden dolayr degismektedir (Baysal, 1993). Ozellikle, yoresel mutfagimiz
sanayilesmenin gorildiigii sehirlerde degisime ugramaktadir. Bazi yemek cesitleri
ortadan kalkarken bazi yoresel yemekler kendi cografyasi disinda da tiiketilmeye
baslamistir. Bu duruma 6rnek olarak Giineydogi Anadolu'ya 6zgii ¢ig kofte ve icli
koftenin, Kayseri'ye 6zgii mantinin giiniimiizde yurdun her bélgesinde yenmesi
verilebilir (Toygar, 1982).Tiirkiye'nin {izerinde bulunan yedi bolge itibariyle, yiyecek
ve icecek cesitliligi yoniinden durumu olduk¢a zengindir(Erdogan Araci, 2016).
Gilinlimiizde Tirkiye'nin birgok yerinde yiyecek tiirleri cografi bdolgelere gore
farklilik gdstermektedir. Ornegin Giineydogu sehirlerinde ¢esitli baharatlardan
olusan kebaplar, I¢ ve Dogu Anadolu sehirlerinde tahil ve hamur isleri yagmn olarak
tiikketilmektedir (Ozer ve dig., 2018). Bat1 Anadolu'da sebze ile hazirlanan yemekler
ve stitlii tathlar tercih edilirken, Ege bolgesinde zeytinyagi siklikla kullanilmaktdir.
Karadeniz ve Marmara bdlgelerinde ise su iirlinleri tliketimi yogun durumdadir
(Kaya, 2016). Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yiiriitiilmiis
bir c¢alismanin sonucunda Tiirkiye'nin sahip oldugu lezzetlerin haritas1 ortaya
konulmustur. Buna gore; Tirkiye'nin en ¢esitli ve zengin mutfaginin bulundugu
birinci il 291 ¢esit yiyecek, icecek ve tatl tiirli ile Gaziantep iken ikinci sirada 154
cesit yiyecek, icecek ve tath tirii ile Elazig yer almistir (Altunsaban ve
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dig.,2016).Bolgeler yoniinden ise 455 yiyecek ve icecek ¢esidiyle I¢ Anadolu ilk
sirada, 398 yiyecek ve igecek ¢esidiyle Glineydogu Anadolu Bolgesi ikinci sirada yer
almistir. Karadeniz Bolgesi 397 ¢esit yiyecek ve icecek cesidi ile li¢ilincii sirada yer
almigtir. Bunlarin yani sira Akdeniz ve Marmara Bolgesi 184 ¢esit, Ege Bolgesi ise
162 ¢esit yiyecek ve icecegi barmdirdigi belirtilmistir (Cémert ve Durlu Ozkaya,

2014). Bolgelerin mutfak kiiltiirlerine ait 6zelliklere asagida yer verilmistir.
2.4.1 Marmara bolgesi

Bolgenin bulundugu yer, ismini aldigi Marmara denizinin g¢evresidir. Kirklareli,
Edirne, Tekirdag, Istanbul, Kocaeli, Yalova, Sakarya, Bilecik, Bursa, Balikesir,
Canakkale illeri bu bolgede yer almaktadir (Tiirkiye Cumhuriyeti Cevre ve Sehircilik
Bakanligi, 2020). Bolgenin Canakkale ve Balikesir sehirlerinden olusan kisminda
aycicegi, misir, seftali, badem, salcalik biber, zeytin ve zeytinyagi 6n planda iken;
yumurta, siit ve siit irlnleri ile beyaz ve kirmizi et hayvansal iriinleri
olusturmaktadir(Giiney Marmara Kalkinma Ajansi, 2020).Marmara Bolgesi
imparatorluklara bagskent olmus illerin mutfak kiiltiirii ile 6n plana ¢ikmaktadir. Et ve
sebze yemeklerinin yani sira farkli lezzetler ile genis bir yemek yelpazesine sahiptir
(Ozgiines ve Bozok, 2017). Ege ve Akdeniz'in zeytin kiiltiiriinii, Karadeniz'in cesitli
yemeklerini, Anadolu'nun tahilli yemekleri ile Dogu'nun etli yemeklerini bir araya
getiren karma bir mutfak kiiltiirii hakimdir (Sar1, 2017a). Deniz {iriinleri ve hayvansal
trtinler de bolgede 6nemli yer tutmaktadir (Sengiil, 2017).Bolgeye ismini veren
Marmara denizinde palamut ve uskumru onemli baliklar arasinda ilk sirada yer
almaktadir. Uskumrudan yapilan "Uskumru Dolmasi" ise dikkat ¢eken lezzetler
arasinda gosterilmektedir (Unal Sengdr ve Ceylan, 2018). Literatiir taramasi
yapilarak Marmara bolgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait

yemeklerin yapilis1 hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Edirne Mutfagi: Edirne, Osmanl Imparatorlugu'na baskentlik yapmus, tarihi bir
kenttir. Zengin cesitleri barindiran saray ve Rumeli mutfak kiiltiiriine sahip
Edirne'nin kirsal kesiminde hamur isleri ve et ile hazirlanan yemeklere yer
verilmektedir (Ergan ve dig., 2020). Koyun etinden yapilan kara kavurma, gerdaniye,
kuzu etinden yapilan piringli giiveg, ciger sarma etli yemeklere ornek olarak

gosterilebilir (Gizerler, 1998). Edirne mutfaginda yapilan en bilinir yemeklerin
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basinda tava cigeri gelmektedir. Edirne ilinde yetistirilen biiyiikbas hayvan dananin
cigeri kullanilarak hazirlanmaktdir (Cakir ve dig., 2017).

Sekil 2.5:Edirne Tava Ciger
Kaynak: (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020a)

Edirne Tava Cigeri: Dana cigerin zarlar1 soyulduktan sonra ince dilimler seklinde
damarlar1 temizlenerek dogranir. Ciger dograndiktan sonra yikanip suyu siiziiliir.
Suyu siiziilen ciger bir kap igerisine alinarak un ilave edilerek karistirilir. Unlanmig
ciger parcalari kizgin yag bulunan tava igerisinde iki dakika kizartilarak servis

tabagina alinir (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2020a).

Edirne mutfaginda yapilan tathilar arasinda bademli baklava, asure, damla sakizli
siitlag, siitle hazirlanan irmik helvasi, bademli ezme Ornek olarak
gosterilebilir(Gizerler, 1998). Badem ezmesi, Osmanli Saray Mutfagindan giiniimiize
kalan tathlar arasinda yer almaktadir. Bademlerin ayiklandiktan sonra su, limon ve
seker ilave edilten sonra macun kivamina gelene kadar ezilerek hazirlanan bir
tathidir(T.C. Edirne Valiligi, 2020).Marmara ile Ege arasinda gegcis olusturan Giiney
Marmara'da ise ilk goze carpan lezzet tirit olmaktadir. Bunun yan sira Balikesir'e ait
manti, boriilce ve salata gibi yemekler de 6zellikle Balikesir'de yoreselligi ortaya

koymaktadir (Sar1, 2017a).

Balikesir Mutfagi: Balikesir ili, organik ve dogal iiriin ¢esitliligi ile dikkat
cekmektedir. Bolgede bulunan Lezgi, Pomak ve Cerkesler ile yasanilan etkilesim
zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasma neden olmustur (Ozer ve Atay, 2017).
Ayrica tarim alanlart ve biinyesinde barindirdigr hayvan sayist bakimindan 6nemli

bir yere sahiptir (Demirel ve Karakus, 2019). Balikesir'in sahip oldugu kendine 6zgii
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iklimi ve tarimsal sekli cok farkli tiirde yemeklerin yorede yapilabilecegini
gostermektedir. Kuna, kalamar dolmasi, balikli bamya, sacakli manti, hosmerim
lezzetine bakilabilecek sayili yemeklerden bazilar1 olarak gosterilebilir (T.C.

Balikesir Valiligi, 2020).

-~ v -

-

Sekil 2.6: Hosmerim Tatlis
Kaynak: (T.C. Balikesir Valiligi, 2020)

Hosmerim: Kegci siitlipisirilip peynir mayasi ile mayalandirilir. Mayalanmig peynir
pargalara ayrilarak suyunun siiziilmesi saglanir. Ardindan siiziilen peynir bir
tencereye alinarak iizerine yumurta sarilart eklenir. Daha sonra irmik de ilave
edilerek ocakta pisirmeye devam edilir. En son olarak seker ilavesi yapilir ve on

dakika sonra pigirme islemi sonlandirilir (Demirel ve Karakus, 2019).
2.4.2Karadenizbolgesi

Tiirkiye’nin en biiyliik iiclincii bolgesi 06zelligine sahip Karadeniz Bolgesi’nde
Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu, Corum, Diizce, Giresun, Gilimiishane,
Karabiik, Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop, Trabzon, Tokat ve Zonguldak
olmak iizere toplam 18 sehir yer almaktadir(Kabacik, 2019). Karadeniz Bolgesi'nin
kiyist ile daglarin diger kisminda kalan karasal cografya ile Karadeniz mutfag:
farklilk gostermektedir. iklim sartlar1 nedeniyle bdlgede yasayan insanlar zaman
iginde diger kiy1 cografyalardan farkli bir mutfak kiltiirii olusturmuslardir (Demirel
ve Ayyildiz, 2017). Karadeniz mutfag: incelendiginde bitkisel, hayvansal ve deniz
tirtinlerinden olusan genis bir c¢esitlilik goriilmektedir. Zengin bir iklim yapisina
sahip olan Karadeniz bolgesinde bulunun kdy ve kasabalarda bitkisel ve hayvansal

gidalarin yer verildigi bir mutfak s6z konusudur (Kabak, 2018).B6lgenin mutfaginda
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hamsi ve hamsiden yapilan yemekler, misir ekmegi, karalahana, fasulye, patates
siklikla karsilagilan gidalar arasinda gosterilebilir. Bunun disinda 6zel gilinlerde
genellikle siitlag, hamsili pilav, i¢li pilav, ovmag¢ corbasi, un ve irmik helvasi
tiikketilmektedir (Kozleme, 2012).Bunun yani sira bolgede tiiketilen ¢orbalar kiy1 ve
i¢ bolgelerde farklilik gostermektedir. Kiy1 kesimde balik, karalahana ve yore
otlartyla hazirlanan gorbalar yer alirken; i¢ kesimdeki sehirlerde tarhana tiirii corbalar
siklikla goriilmektedir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013). Literatiir taramasi
yapilarak Karadeniz bolgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire

ait yemeklerin yapilis1 hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Giresun Mutfagi:Dort mevsim yagish bir iklime sahip olmast Giresun ilinin mutfak
kiiltiirinti de etkilemistir. Giresun mutfaginda cesitli bitkiler, mantar, diken uglar1 ve
sebzeler gibi yiyecekler mevcuttur.Karalahana basta olmak tizere mendek, hosran,
1sirgan, madimak, sakarca, merevcen, galdirik, kabalak gibi pek c¢ok bitkiler de bu
yiyeceklere Ornek olarak gdsterilebilir (Giirsoy, 2017). Bolgenin i¢ ve kiy1
kesimlerinde meyve, sebze tiretim ve tiiketim miktar1 yiiksektir. Sebzelerden fasulye
on plana c¢ikmaktadir. Fasulyeden; fasulye kavurmasi, fasulye diblesi, piyaz gibi
cesitli yemekler yapilabilmektedir(Sezgin ve Ayyildiz, 2018).Giresun yoresine ait

baz1 yemek isimleri ve hazirlaniglarina asagida yer verilmistir.

Gelecos: Siizme yogurt kisik ateste 1sitildiktan sonra icerisine bayat ekmek pargalari
ve yogurt, tuz ilave edilir. Daha sonra lizerine eritilmis tereyagi ve nane eklenir.

Sicak sekilde servis edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b).

Sekil 2.7: Gelecos Yemegi

Kaynak: (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020b.)
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Taflan Kavurmasi: Taflan salamurast 5 veya 6 saat Onceden suyun icinde
bekletilerek, tuzunun ¢ikarilmasi saglanir. Bu islem saglandiktan sonra bir tencerede
ince dogranmis soganlar tereyaglr ya da sivi yag ile kavrulur. Daha sonra tuzu
cikarilmis taflan suyu siiziilerek tencereye eklenir. Bir siire daha kavurma iglemine

devam edildikten sonra, tercihe gore soguk ya da sicak servis edilir (Giirsoy, 2018).

Sekil 2.8: Taflan Kavurmasi

Kaynak:(Giirsoy, 2018)

Kastamonu Mutfagi: Kastamonu ili Karadeniz bolgesinin, bati Karadeniz bolimiinde
yer almaktadir.Dogusunda Sinop ve Corum ili, batisinda Bartin ve Karabiik ili,
giineyinde ise Cankirt ili bulunmaktadir (Ibret ve dig., 2015). Bircok uygarliga ev
sahipligi yapmis olan Kastamonu, zengin bir tarihe ve mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Osmanli doneminde Saray Mutfaklari'nda gorev almis pek ¢ok as¢inin Kastamonu'lu
olmasi da bu durumu destekleyici niteliktedir (Mizrak, 2018). Kastamonu
cografyasinin sahip oldugu cesitlilik zengin bir mutfak kiiltiirliniin olugsmasinda etkili
olmustur. Bu mutfak kiiltiiriiniin gelismesini saglayan faktorler arasinda iklim,
cografya ve bunlara bagli olarak gergeklestirilen tarimsal iiretim yer almaktadir
(Aydogdu ve Mizrak, 2017). Kastamonu'da 812 g¢esit yemek bulunmaktadir. Bu
yemeklerin 500 adetinin hakkinda Anadolu'da yer alan diger yorelerde bilgi sahibi
olunmadig ortaya ¢ikmistir(Yasar, 2019). Kastamonu mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar, et
ve sebze yemekleri, hamur isi ve tathilarin yani sira sanayi bitkileri, sekercilik ve

meyvacilik da 6nemli yere sahiptir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020c).

Eksili Pilav: Siyez bulguru ile hazirlanan yoresel bir yemektir. Tereyag: ile ince
sekilde dogranmis kuru sogan, kirmizi ve yesil biberin bir tencerede karistirilarak
kavurulmasi saglanir. Daha sonra salga ilave edilerek kavurmaya devam edilir.

Ardindan 4 su bardagi su eklenerek kaynamaya birakilir. Bu islemler yapilmaya
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baglanmadan 6nce yikama islemi yapilmig Siyez bulguru kaynayan karigima ilave
edilir. Tuz ekledikten sonra, dereotu, asma yapragi, taze nane, 1sirgan otu, ebegiimeci
ve yesil sogandan olusan biitiim otlar yikanip dogranarak tencereye katilir. Karigim
pistikten sonra ocaktan alinmadan ayran eklenir ve kaynayana kadar karistirilmaya
devam edilir, ocaktan alinir. Bir tavada tereyag eritilerek pul biber ve karabiber
eklenir. Bu karisim tencereye ilave edilir. Ayranin miktar1 eksiligin durumuna gore

degistirilebilir. 2-3 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir (Yiice, 2018).

Sekil 2.9: Eksili Pilav

Kaynak: (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2020c.)

Miklama: Bir tencerede soganlar kavrulur. Kavrulan soganlarin igerisine orta yaglh
kiyma, maydanoz ve tuz ilave edilip tekrar kavurma islemi yapilir. Kavrulan bu
karisima az miktarda su eklenerek kaynatilir. Daha sonra bu karisim bir sahan
ierisine almir. Uzerine yumurta kirildiktan sonra sahan hafif ateste pisirilir. Pisen
yumurtanin iizerine kizdirilmis tereyagi gezdirilerek servis edilir. Miklamanin
1spanakli, etli, patatesli, mantarl ve ¢okelekli tiirleri de bulunmaktadir (T.C. Kiiltiir

ve Turizm Bakanligi, 2020c).
2.4.3Akdenizbolgesi

Akdeniz mutfag:i farkli toplumlarin etkisiyle beraber cesitli iiriinlerle ve pisirme
teknikleriyle zenginlesmistir (Essid, 2012). Akdeniz Boélgesine ait beslenme
kiltiiriinde tahil, yaghh tohumlar, meyve ve sebze tiikketimine agirlik verilmektedir
(Grigg, 1999). Akdeniz Bolgesi'nin yeme ve igme aligkanliklarinda tahil {riinleri,
zeytinyagl, ¢esitli sebze ve meyveler, siit ve siit lrlinleri ile ¢esitli baharatlarin yer
aldig1 gorilmektedir. Zeytin ve zeytinyagina yemek yapiminda sikga yer

verilmektedir. Beyaz ve kirmizi pancar, pirasa, pazi, bamya ve salatalik en fazla
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tilkketilen sebzelere ornek verilebilir (Kiling ve Kiling, 2018).Tahillardan ise bugday
on plana ¢ikmaktadir (Turmo, 2012). Bunlarin yani sira bolgede yer alan peynir
cesitlerine de yoriik peyniri, Hatay beyaz peynir, kelle peyniri, yalvag kiip peyniri,
ezme peynir, testi peyniri seklinde Ornekler verilebilir (Kamber, 2007). Akdeniz
mutfak kiiltiriindeBati Akdeniz kisminda yer alan illerde tatli ve hamur isinin daha
fazla tiiketildigi mutfak kiiltiirli mevcuttur. Dogu Akdeniz kisminda yer alan illerde
ise etli ve yagli yemeklerin daha fazla tiiketildigi mutfak kiiltiiriiniin oldugu
goriilmektedir (Sengiil ve Tirkay, 2016). Literatiir taramasi yapilarak Akdeniz
bolgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait yemeklerin yapilisi

hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Hatay Mutfagi:Akdeniz mutfagi, bir¢ok cografyaya ait beslenme sekillerinin
biitiiniinden olusmaktadir. Farkli cografyalarda yer alan iilkeler Ispanya, Italya,
Yunanistan, Tiirkiye, Cezayir, Tunus, Giliney Fransa olup Akdeniz mutfagina ait
ozellikler bu iilkelerin iklimi cografyasi, toplumdaki insanlarin kiiltiirel 6zellikleri
sonucu ortaya ¢ikmigtir (Sart, 2017b). Akdeniz Bolgesinin Suriye sinirinda yer alan
Hatay, gecmisi cok eskiye dayanan, ticaret yollarinin gecis noktasinda bulunan
onemli bir sehirdir. Bolgede yasamis pek cok uygarligin Hatay iline ait mutfak
kiltiirti tizerinde etkisi bulunmaktadir (Comert, 2014).Mutfakta eksi ve tatlinin
birlikte kullanilmasi, yemeklerde nar eksisinin kullanilmasi, tahinin mezelerde
kullanilmasi gibi 6rnekler Hatay mutfaginin farkl kiiltlirlerden etkilendigini ortaya
koymaktadir (Kaypak ve Ucar, 2018). Tarihi, kiilttirel birikimi ile dikkat ¢eken ve
kendine 6zgii pek ¢ok 6zellige sahip olan Hatay mutfaginda 600'in iizerinde yemek
cesidi yer almaktadir (Giizel ve Ongel, 2018). Hatay ili soguk meze, ara sicak, ana
yemek ve gesitli tatlilari ile degerli bulunarak 2017 senesinde "UNESCO Gastronomi
Sehri" olarak segilmistir (Gokgeve dig., 2018). Bu baglamda Cizelge 2.5'te Hatay
iline ait mutfak kiltiiriinde yer alan geleneksel tatlara detayli bir sekilde yer
verilmistir. Hatay mutfaginda et yemeklerinde g¢esitli kebaplara yer verildigi
goriilmektedir. Sebze yemeklerinde kabak, 1spanak, pazi gibi sebzeler dikkat
cekmektedir. Patlican hem dolma hem de meze ve salatalarda kullanilmaktadir.
Bulgura icli kofte ve ¢ig koftede yer verilirken, piringten pilav, mercimek ve firikten
as hazirlandig1 gorilmektedir. Hamur islerinde ise g¢esitli ekmek ve borekler
yapilirken tathilar arasinda kiinefe, peynirli irmik helvasi, ceviz regeli, patlican receli

gibi pek cok ¢esit bulunmaktadir.
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Cizelge 2.5:Hatay Mutfak Kiiltiiriine Ait Geleneksel Yemekler

Et Yemekleri

Tepsi Kebabi, Kagit Kebabi,Arab Kebabi, Asur (Asir), Tirit,
Tuzda Tavuk, Kemmiinli Kofte(Kimyonlu Kofte), Belen
Tavasi, Antakya Usulii Kiyma Kebab1 ve Kusgbasi, Makbule

Sebze Yemekleri

Occe(Miicver), Seyh Mualla, Kabak Bastirma, Bamya,

Liibye(Boriilce), Kabak Boraniye, Ispanak Boraniye, Sihil
Mahsi, Aya Kofteli Ispanak Sapi, Zeytinyagli Zilk(Pazi1) Sap1

Bulgurlu
Yiyecekler ve
Aslar

Tepsi Orugu, Oruk(Igli Kofte), Domatesli As, Mercimekli As,
Firikli As, Cig Kofte, Kabakli As,
Pilavi(Kapuska), Patatesli Kofte, Siraysil, Miitebli

Kesiirlii  Piring

Kumbursiye,Togga Corbasi, Eksi Asi, Yogurt Asi,Mahulta,

Corbalar Aya Kofteli Corba, Sisborek, Eksili Corba

Etli Lahana Sarma, Patlican Dolmasi, Kuru Patlican Dolma,
Dolma ve Zeytinyagli Yaprak Sarmasi, Zeytinyaghh Zilk Sarmasi,
Sarmalar Mumbar

Bakla, Cevizli Biber, Ali Nazik, Humus, Tarator, Patlican
Mezeler ve Yogurtlama, Abugannus, Zahter Salatasi, Zeytin Salatasi, Zilk
Salatalar Sap1 Yogurtlamasi, Taze Siirk Salatasi, Taze Cokelek salatasi

Hamur isleri

Kete, Kerebig, Kombe, Kiilge, Semirsek, Ispanakli Borek,
Kaytaz Boregi, Biberli Ekmek, Katikli Ekmek

Tath ve Receller

Peynirli irmik Helvas1, Kiinefe, Kabak Tatlisi, Tas Kadayifi,
Zingiil, Sam Tatlis1, Haytali, Kebbet Receli, Patlican Regeli,
Ceviz Regeli

Siit Uriinleri ve

Yiyecekler

Kiinefelik Peynir, Cara(Testi) Peyniri ve Cokelegi,

Stirk(Cokelek),Burma Peynir, Ezme Peynir, Tuzlu Yogurt,
Siinme Peynir (Cile Peyniri)

Kaynak: (Giizel ve Ongel, 2018)

Giizel ve Ongel (2018) yaptiklar1 galismada Cizelge 2.5° de gosterildigi sekilde

Hatay mutfak kiltiiriine ait geleneksel yemeklere yer vermislerdir. Bu yemekler

arasinda yer alan

gosterilmektedir.

tathh kategorisinde yer alan kiinefinin yapimi asagida
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Sekil 2.10: Kiinefe
Kaynak: (Comert, 2014)

Kiinefe: Tereyagi ile hafif pisirilen iki kat kadayifin arasina tuzsuz kiinefelik peynir
konulur. Daha sonra ates iizerinde her iki taraf kizarana kadar pisirilme islemine
devam edilir. Seker, su karigimi ile elde edilen serbet soguduktan sonra pisirilen
kiinefenin {izerine dokiiliir. Uzerine Antep fistig1 serpilerek servis edilir (Se¢im ve

Ugar, 2017).

Asir:Bir giin dnceden 1slatilan bugday bir tencerede su ile haslanir. Uzerine sogan,
kuzu kusbasi et, salga, kimyon ve tuz eklenir. Kisik ateste 1 saat pisirilir. Sonra

atesten alinir ve tokmakla doviiliir (Sar1, 2017b).

Isparta Mutfagi:Isparta ili, Akdeniz Bolgesi'nin kuzey kisminda Goller bolgesinde
bulunmaktadir. Giiney kisminda iklim daha iliman durumda iken dogu kisminda
bozkir ikliminin hakim oldugu goriilmektedir (T.C. Isparta Valiligi, 2020). Isparta ili,
iklimi sebebiyle tarimsal alanda ¢esitlilige sahiptir. Buna gore Isparta ilinde giil,
elma, lavanta, kabak, kiraz gibi yoresel tarim tiriinleri bulunmaktadir. Tiirkiye'nin giil
bahgesi olarak goriilen Isparta'da giil yaginin yani sira lokum, recel, parfiim, serbet,
surup gibi farkli {riinlerle giil tiretimi ¢esitli hale getirilmektedir(Kii¢iikyaman ve
dig., 2018). Isparta, fiziki konumu itibariyle Akdeniz, Ege ve I¢ Anadolu bdlgelerine
cok yakin durumdadir(Durgun, 2006). Bati Akdeniz bdlgesinde yer alan Isparta
ilinde I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin varliginin gériilmesinin yani sira tahil ve hamur
is1 agirlikl yemekler yer amaktadir (Kiling ve Kiling, 2018). Isparta mutfaginda et,
sebze ve tahil icerikli yemek cesitlerinin yan1 sira siit ve siit iiriinleri, ekmek, borek
ve tath cesitleri bulunmaktadir. Isparta'da diigiin yemeklerinin yapimi ¢esitlilik
kazanarak gilinlimiizde de devam etmektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2020¢). Diigiin yemeklerinde piring ¢orbasi, bamya ya da fasulye, tatli kabak as1, su
boregi, bulgur pilavi, baklava verilmektedir (Halic1, 1983).
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Kabune Pilavi: Sogan halka halka dograndiktan sonra karabiber ve tuz ile
ovulduktan sonra bakir bir kazanin alt kismina konulur. Ardindan iistiine haslanmis
nohut ilave edilir. Nohudun iizerine de daha 6nceden hazirlanmis, haslanmis kuzu eti
didilerek dosenir. Daha sonra iizerine onceden 1slatilmis piring eklenerek, et suyu
ilave edilir. Yiiksek ateste 15 dakika pismesi saglanir. Suyu ¢ekmis ve yeterince
pismis pirincin iizerine ocaktan alinmadan Once kizartilmis tereyagi ilave edilir.
Ocaktan alarak dinlenmeye birakilir. Yeterince biiyiik bir servis tepsisine tencere
ters ¢evrilerek bosaltilir. Tencerenin dibindeki et ve nohut {ist kisimda goriinecek
sekilde karabiber ilave edilerek servis edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,

2020¢).

Sekil 2.11: Kabune Pilavi

Kaynak: (Cuhadar ve dig., 2018)

Cakal Helvasi:Tencerenin igerisine pekmez konduktan sonra kaynatilmaya baglanir,
kaynamaya bagladig1 sirada haghas eklenir ve yavasca karistirilip koyu bir kivama
ulasana kadar kaynatilmaya devam edilir. Kivamini kontrol etmek igin, bakir tabaga
birka¢ damla bu yiyecekten damlatilarak serin bir yerde 4-5 dakika bekletilir.
Kivamin dogru olup olmadigini anlamak icintek seferde bulagmadan kalkiyorsa
kivamin dogru oldugu anlagilir. Kivami ayarlandiktan sonra az miktarda un
eklenerek karistirilir ve ocagin alt1 kapatilir. Bir tepsiye un doktiikten sonra pekmezli
haghas karisimindan az miktarda ilave edilir. Tepsi derin dondurucudal-2 saat
donmasi igin muhafaza edilir. Daha sonra hashas tasinin {izerine bir parga helva
konup, ¢ekic una batirilarak dovme islemi gergeklestirilir. Hashas taneleri ezilerek
helva yenilecek duruma getirilir. Ardindan kiigiik parcalar parmak seklinde rulolar
haline getirilerek un konulmus tabaga dizilip servis edilir (Cuhadar ve dig., 2018).
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2.4.4 Dogu Anadolu bolgesi

Ipek yolu iizerinde yer alan ve bircok uygarhgin yasadigi Dogu Anadolu
bolgesiicerisinde ¢esitli kiiltiirlerin bir arada oldugu bir cografyaya sahiptir (Basar ve
Silahsor, 2019). Dogu Anadolu bdlgesi kislarin ¢ok soguk gectigi karasal iklime
sahiptir (Ozgen, 2010). Kis sartlarinin zor olmasi muhafaza ydntemlerinin
gelismesine ve farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu baglamda
bolgede peynir gesitliliginin zeginligi dikkat ¢cekmektedir (Sengiil, 2017). Bolgeye ait
yemek kiiltiiri de onemli yere sahiptir. Hayvanciligin etkisiyle et yemeklerinin
tiiketimi oldukga fazla durumdadir (Dilsiz, 2010). Literatiir taramasi yapilarak Dogu
Anadolu bolgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait

yemeklerin yapilis1 hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Erzurum Mutfagi: Dogu Anadolu bolgesinde en biiyiik ylizélglimiine sahip il olarak
karsimiza Erzurum c¢ikmaktadir. Erzurum ilinin tarihi kiiltiirel degerler yoniinden
oldukca zengin durumdadir. Sahip oldugu konum itibariyle de Iran ve Rusya gibi
diger iilkelerin mutfaklarindan etkilenerek zengin bir mutfak kiiltlirline sahip
olmustur (Turan ve Akogul, 2019). Erzurum mutfak kiiltiirlinde bulunan {iriinler
arasinda ilk siray1 et almaktadir. Etin hem bolgede yaygin sekilde bulunmasi hem de
yiiksek besin degerine sahip olmasi nedeniyle Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli
yeri vardir. En ¢ok biiyiikbas hayvan etinin tiiketildigi Erzurum mutfaginda kiiciikbas
olarak koyun ve kuzu eti tercih edilmektedir (Akogul, 2019).Erzurum ilinde en
dikkat c¢eken {iiriin olan cag kebabi1 et yemekleri icerisinde en bilinen ydresel
yiyecektir. Cag kebabmin yapimmda kuzu eti kullanilmaktadir (Basar ve dig.,
2019).Cag kebabi, Oltu, Tortum, Uzundere, Narman, Olur, Yusufeli ilgelerinde
ozellikle daha ¢ok hazirlanmaktadir (Zamanve Kayserili, 2015). Erzurum'da
hazirlanan yemeklerde taze sebzenin yani sira kurutulmus ya da salamura yapilmis
sebze ve meyvelere de yer verilmektedir. Yesil fasulyenin yani sira evelik, kizilca,
mananik, ebe glimeci gibi yesillikler kurutularak yemekler de kullanilir (Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013). Hayvanciligin 6nemli yere sahip oldugu Erzurum, et ve siit
tirtinleri basta olmak iizere hayvansal iirlinler konusunda iilkemizde dikkat ¢eken
yorelerden birisi olmustur. Erzurum'a 6zgii civil peyniri iilkemizde ki diger illerde de

in kazanmay1 basarmistir (Serceoglu, 2014).
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Cag Kebabi: Kemiginden ayrilmis et parcalari el biiyiikliiglinde parcalar seklinde
dogranir ve diiz bir yere serilerek iizerine tuz ilave edilir. Bir kabin icerisinde ince
kiyilmis kuru soganlar etlerin lizerine eklenerek hamur yogurur sekilde elle sikilir ve
boylece tuz ile sogan ete iyice yedirilmis hale getirilir. Bir siire buzdolabinda
dinlendirildikten sonra sise gegirilerek pisirilmeye baslanabilir. Servis edilirken
mevsim salata, acili ezme, siizme yogurt, kozlenmis biber de verilmektedir (Polat

Uziimcii ve Denk, 2019).

Sekil 2.12: Cag Kebab1
Kaynak: (Polat Uziimcii ve Denk, 2019)

Kankas (Kadayif Dolmasi): Tel kadayifin igerisine badem, ceviz, findik vs.

konularak hazirlanan bir tath tiirtidiir (Dilsiz, 2010).

Gulikko: Pilavlik bulgurun iizerine sicak su ilave edildikten sonra demlenmesi
saglanir. Sonra igersine karabiber, tuz ve un eklenerek kofte gibi yogurulur.
Ardindan yuvarlak kofteler yapilip, ayr1 bir tencerede kaynayan suyun icerisinde bir
stire pisirilir. Pisirildikten sonra koftelerin suyu siiziilerek tizerine tereyagi ve tercihe
gore sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2020d).

Van Mutfagi:Etrafi yliksek daglara sahip Van Go6lii ovasinda kurulmus Van sehri
birgok uygarliga ev sahipligi yapmis ve bu uygarliklara baskent olmustur. Kislarin
sert ve kar yagisli, yazlarin ise sicak ve kurak oldugu karasal iklime sahiptir
(Gazioglu Sensoy ve Tutus, 2017). Daglik bir cografyaya sahip olan bdlgede yer alan
g0l, iklimin yumusamasina neden olmaktadir. Bu durum bolgeye yerlesmis insanlara
hem beslenme hem de ulagim yoniinden kolaylik saglamaktadir (Coskun, 2017).
Bolgenin ge¢im kaynaklarindan biri olan hayvancilik Van yemek Kkiiltiiriinde et
tirtinlerinin daha ¢ok tiiketilmesine neden olmustur. Bunun yani sira Van Golii'nde
yer alan kefal balhig: tiirii de gesitli yontemlerle pisirilip tiiketilmektedir. (Ogur,
2019).Van ilinin ipek Yolunun gectigi bolgede bulunmasi, kahvalti geleneginin
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olugmasina etki etmistir. Van kahvaltis1 tamamen yerel iirlinlerden olugsmaktadir. Bu
yerel trilinlere 6rnek olarak Van bali, yogurt kaymag, siit kaymagi, yayik tereyagi,
cacik, otlu penir, 6rme peynir, beyaz peynir, martuga, kavut, genciriitten verilebilir

(Kilighan ve Kosker, 2015).

Kavut:Taze kavrulmus bugday cekilip ogiitiildiikten sonra tereyaginda kavrulup
bulamac sekline getirilerek hazirlanmaktadir. Tercihe gore igerisine yumurta da

kirilabilmektedir.

Catgingir: Sengeser ve kelledos isimleriyle bilinen cesitleri de bulunmaktadir.
Sengeser adi ile bilinen tiiriinde kavurma sogan ve su ilave edilerek tekrar kavrulur
ve bagka bir kdsede hazirlanan mercimek, kurutulmus kaymak ve siiziilmiis yogurta
eklenerek pisirilir. Kelledos adi ile bilinen tiiriinde ise kavurma bol sogan ile
kavrularak su ilave edilir. Pargalara boliinmiis lavas ekmekleri ve ceviz lizerine

eklenir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013).
2.4.5 Giineydogu Anadolubolgesi

Gilineydogu Anadolu Boélgesi Dogu Anadolu Bélgesinin giineyinde, Giineydogu
Toros Daglarinin giiney kismui ile Suriye smuri arasindaki bolgeyi kaplamaktadir
(Sengiin ve Boyraz, 2008). Bolgede kis mevsimi diisiik sicaklikta yasanirken, yaz
mevsiminin sicakligi bunaltict 6zellige sahiptir. Yagislar Akdeniz ikliminde oldugu
gibi soguk mevsimde siklik gostermektedir (Sozer, 1984). Giineydogu Anadolu
bolgesinin "Bereketli Hilal" seklinde hitap edilen bolgede bulunmasi sebebi ile
Tiirkiye'nin mutfak kiiltiirine zenginlik katan onemli bolgelerden birisi olarak
distintilmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015).Literatiir taramasi1 yapilarak Giineydogu
Anadolu bolgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltlire ait

yemeklerin yapilis1 hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Gaziantep Mutfagi: Giineydogu Anadolu bolgesinin en biiyiik sehri olan Gaziantep,
cografi konum itibari ile Akdeniz bdlgesi ile Gilineydogu Anadolu bdlgesinin
birlestigi noktada yer almaktadir. Gaziantep sehri Roma, Pers, Hitit, Bizans gibi
bircok farkli medeniyeti biinyesinde barmdirmistir (Parlak Kalkan, 2015).Eski
medeniyetlerin hakim oldugu bolgelerde farkl kiiltlirlere ait yemekler ve lezzetler
Gaziantep mutfaginin zenginlesmesini saglayan faktér olmustur (Yildiz ve Saribas,
2019). Gaziantep'in tarih boyunca devamli ticaret ve iiretim merkezi halinde olmasi

da zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasina neden olmustur (Kaya ve Sormaz,
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2019). Bu zenginlige sahip olan Gaziantep, 2015 yilinda UNESCO "Yaratici Sehirler
Agi"na dahil olmayr basaran sehir olmustur (Sert, 2019). Gaziantep yemekleri
cesitlilige sahiptir. Sehrin sofrasinda, tilkemizdeki diger yorelerde yapilmakta olan
et, sebze ve hamur yemeklerinin yani sira farkli bolgelerden gbgen topluluklarin
kiiltiirlerine ait yemekler ve glineyde yer alan komsumuz Suriye'den ge¢mis bircok
yemek bulunmaktadir (Tug ve Ozkanli, 2017). Zengin bir kiiltiiriine sahip Gaziantep
mutfaginda 475 ¢eside yakin yemek yer almaktadir. Anadolu'da oldugu gibi et
igerikli yemek kiiltiiriine sahiptir, yorede daha ¢ok koyun eti tercih edilmektedir.
Bunun yani sira hindi, tavuk ve son zamanlarda da balik eti de tiiketilen etler
arasinda bulunmaktadir (Yazgan Serinkaya, 2017). Giniimiizde Gaziantep
mutfaginin kebaplar ile 6n planda oldugu goriilmektedir. Fakat geleneksel bolgeye
ait mutfaklarda etin yani1 sira bakliyat ve tahillarin kullanimina da Onem
verilmektedir. Bulgur, piring, firik, bakla gibi iriinlerin pilav, dolma, kofte gibi
yemeklerin yapiminda yer almasi bunun bir gostergesidir (Kaya, 2016). Bolgede
hazirlanan ¢orbalarda kullanilan {iriinler genellikle tahildan olusmaktadir. Dévmelik
bugday cesidinden yapilan Alaca corba geleneksel bir iirlin olup kokii eskiye
uzanmaktadir (Yildirim ve Sénmezdag, 2018). Kullanilan baharatlar da yemeklere
gore degisiklik gostermektedir ve Gaziantep mutfaginda limon, limon tuzu, koruk,
koruk pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi ve nar eksisi olmak iizere yedi ¢esit eksi
yer almaktadir. Bu eksiler yemegin tiiriine gore degisiklik gostermektedir (Giritlioglu
ve Karaman, 2017). Buna gore bamya yemeginde koruk, yaprak sarmasinda erik,
lahana ve pancar sarmasinda nar ve sumak eksisinin kullanimi Ornek olarak
gosterilebilir (Akim, 2018). Gaziantep mutfaginda mevsimine gore taze sebze ve
meyvelerin kullanimina da 6nem verilmektedir (Avcikurt ve dig., 2016). Yemeklerin
yaninda taze sogan, sarimsak, nane, pirpirim, asotu, yarpuz gibi sebze ve yesilliklerin
yenilmesi buna 0Ornek olarak gosterilebilir (Kaya ve Sormaz, 2019). Gegmiste
giinimiize ulasan Gaziantep mutfak kiltliriine ait bazi1 yoresel yemeklere ornek
olarak patlican kebabu, alinazik, lahmacun, beyran, firik pilavi, borani, haylan kabagi
dolmasu, i¢li kofte, kisir koftesi gibi birgok yemek gosterilebilir (Gokirmakl ve dig.,
2017).
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Sekil 2.13: Beyran

Kaynak: (T.C. Gaziantep Valiligi i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020)

Beyran: Bir tencerede kemikli gerdan haslanincaya kadar kaynatilir. Bagka bir
tencerede pirin¢g haslanir, ardindan haslanan piringler bes porsiyona ayrilarak
tabaklara konur. Daha sonra piring lizerine et, et suyu, sarimsak, yaprak biber, tuz,
karabiber eklenir ve limon sikilir, kaynayana kadar 1sitildiktan sonra servis edilir

(T.C. Gaziantep Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020).

Cagla Asi: Cekirdekleri ¢ikartilmis caglalar kaynatildiktan sonra soguk suyun
icerisinde birkag saat bekletilir. Bagka bir ocakta kaynatilan etin parga etin tizerine
nohut ve tuz ilave edildikten sonra ¢aglalar da eklenir. Yogurt, yumurta ve zeytinyagi
baska bir ocakta pisirilerek yemegin icerisine katilir. Daha sonra {izerine kizdirilmis

yag, karabiber ve haspir dokiiliir (Ertag ve Gezmen Karadag, 2013).

Mardin Mutfagi: Mardin, eski uygarliklarin merkezlerinin bulundugu Mezopotamya
bolgesinin kuzey kisminda farkli dinlerin ve kiiltlirlerin biraraya geldigi cografi
bolgede kurulmustur (Istk ve Giines, 2015). Gilineydogu Anadolu bdlgesinde
Bereketli Hilal olarak bilinen bdlgenin iginde yer alan Mardin sehri, ge¢misten
giintimiize kadar Tirkler, Araplar, Kiirtler, Siiryaniler, Ermeniler ve Yezidilerden
olusan bir¢ok farkli kiltiirii biinyesinde barindirmistir (Giirbiiz ve dig., 2017).
Mardin'in yemek kiiltiirii incelendiginde Kiirtlerin siklikla sulu yemekleri
tikettikleri, Siiryani ve Arap yemeklerinin ise benzerlik gdsterdigi
gozlemlenmistir.Mardin'e 6zgli yemekler, bdlgede yetisen bitkilerin de dahil
olmastyla birlikte geleneksel bir boyuta ulagsmistir (T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2020e). Yemeklerde daha ¢ok kullanilan baharatlara 6rnek olarak karabiber, karanfil,
tar¢in, anason, susam, sumak, Kkisnis, yenibahar, kimyon gosterilebilir (Toprak ve

dig., 2018).Bolgede kullanilan baharatlar ile lezzet verilen yoresel yemekler arasinda
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ikbebet, 1rok, semburek, etli dolma, kibe, kuzu ¢evirme, kaburga dolmasi, lebeniyye

ve zerde bulunmaktadir (T.C. Mardin Valiligi, 2020).

Kibbe: Iskembe dolmasi olarak bilinmektedir. Kuzu iskembesinin igerisine piring,
nane ve et ilave edilerek hazirlanmaktadir. Pismis nohut ile servis edilmektedir

(Hiirriyet, 2019).

Kaburga Dolmasi: Et yemekleri icerisinde en ¢ok bilinenlerden birisidir. Kaburganin
igerisine dana eti pirin ve baharat eklenerek hazirlanmaktadir. Kaburganin yaninda,

igerisinde kus lizimii, fisttk ve maydanoz bulunan pilav yer almaktadir (Hirriyet,

2019).
2.4.6 Ege bolgesi

Ege bolgesi, adin1 kendisine komsu konumunda olan Ege Denizi'nden almustir.
Konumu itibari ile Marmara, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bélgelerine komsu olmaktadur.
Izmir, Manisa, Aydin, Usak ve Kiitahya sehirlerinin tamami, Mugla, Denizli, Afyon
sehirlerinin biiyiik bir boliimii, Balikesir ve Bursa sehirlerinin kiigiik baz1 boliimleri
bu sinirlar igerisinde yer almaktadir (Koksal, 2017). Ege bolgesi, I¢ Anadolu
bolgesine yakin olmasi nedeniyle iklim, bitki Ortiisiine bagli yetistirilen tarim
iiriinleri ile I¢ Bat1 Anadolu boliimii ve denize yakin kismi ile Ege boliimii olmak
tizere ikiye ayrilmis durumdadir(Dilsiz, 2010). Ege bolgesi, tarima elverigli iklimi ve
cografi yapist ile gelismis tarimsal potansiyele sahiptir. Bolge tariminda pamuk,
zeytin ve zeytinyagi, lizlim, incir ve tiitliniin tarimina biiyiilk yer verilmis ve bu
durum bélgenin ekonomisine fayda saglamistir (Ozken ve Ozde, 2012). Kiyikisimda
yer alan illerinde Akdeniz tarzi beslenme hakimdir. Zeytin ve zeytinyagi, yorede
bulunan otlar ve sebzeler ile balik ve deniz tirlinlerinin bulundugu mutfak kiiltiirii s6z
konusudur. Afyonkarahisar, Kiitahya, Usak ve Denizli gibi illerin yer aldigi i¢
kesimlerde ise et yemekleri, hamur isleri ve sebze yemeklerinin yer aldigi mutfak
kiiltiirii hakimdir(Ciftgi, 2019). Literatiir taramas1 yapilarak Ege bolgesinde yer alan
bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait yemeklerin yapilis1 hakkinda bilgiye

yer verilmistir.

Afyonkarahisar Mutfagi: Afyonkarahisar, Anadolu Yarimadasi'min batiya yakin
kisminda, Ege Bolgesini'nin I¢ Bati Anadolu sinirlar igerisinde yer almaktadir.
Afyonkarahisar sehri, Iskitler, Frigya, Lidya, Pers, Romalilar, Bizans, Emeviler,

Selguklu, Osmanli gibi farkli medeniyetleri biinyesinde bulundurmustur (Sivri,
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2018). Afyonkarahisar, I¢ Anadolu, Ege ve Akdeniz bdlgelerinin kesistigi noktada
bulunmaktadir. Sehir daglik alanlardan olugsmasinin yani sira ovalar ve platolar da
mevcuttur.Afyon Ovasi, Sandikli Ovasi, Sincanli Ovasi en onemli ovalar1 arasinda
yer almaktadir (Yiicel ve dig., 2012). Sehrin dikkat ¢ekmesindeki unsurlar arasinda
peribacalari, géller, yaylalar, milli parklar, magaralar bulunmaktadir (Ozdemir ve

Kervankiran, 2012).

Afyonkarahisar sehrinin mutfak kiiltiirii incelendiginde tarim ve hayvanciligin
yaygin olmasit yemek Kkiiltiiri iizerinde etki gostermistir. Yorede hazirlanan
yemeklere bakildiginda et yemekleri, sebze yemekleri ve hamur islerinin siklikla
yapildigi goriilmektedir. Hamur islerinde genellikle hashas kullanimi dikkat
cekmektedir (Cakict ve Zencir, 2018). Afyonkarahisar mutfaginda et yemekleri kendi
yagt kullanarak hazirlanmaktadir. Yemeklerde ise i¢ ya da bobrek yagindan yapilan
don yagina yer verilmektedir. (Kizildemir, 2019). Yo6renin mutfaginda nohut,
mercimek, bugday, goce adi verilen kabugu soyulmus bugday, diigii adi verilen ince
cekilmis bulgur siklikla kullanilan iirlinler arasinda yer almaktadir. Biitiin sebzelerin
kullanimina yer verilen mutfakta genellikle pek ¢ok sebzenin musakkasi
yapilmaktadir (Ciftci, 2019). Afyonkarahisar ilinin en ¢ok bilinen iirlinleri arasinda
ise sucuk, kaymak, pastirma, kiraz ve patatesli ekmek bulunmaktadir (Boyraz, 2019).
Afyonkarahisar'da yemekli toplantilar ve davetler dogum davetleri, 6liim yemegi,
siinnet diigiinii ve daveti, hac1 daveti, zinard1 daveti, oglan kinas1 daveti, giiveyi
koyma daveti, el 6pme ve ceyiz indirme daveti ve gezek yemekleri seklindedir.
Davetlerin 6zelliklerine gdre yemek cesitleri degismektedir. Ornegin oglan kinasi
davetinde piring ¢orbasi, patlican musakka, yalanci dolma, kaymakli ekmek kadayifi
veya baklava verilmektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020f).

Tayga Corbasi: Yogurt, un, piring ve yumurta bir tencerede kivami koyu hale gelene
kadar karigtirilir. Piringler yumusatildiktan sonra et suyu ve birka¢ dal kekik ilave
edilerek kaynayana kadar karistirma islemine devam edilir. Pistikten sonra tuz ilave
edilerek servis tabagina alinir. Uzerine kaymak konularak servis islemi tamamlanir

(Aydin, 2015).

Cullama Kofte: Bu yemek oOzellikle dogum sonrasi yakin akraba ve komsular
tarafindan hazirlanmaktadir. Kiyma, ince bulgur, yumurta, tuz ve karabiberden elde
edilen harc, kofteler haline getirilip haslanir. Haglanan kofteler un, yumurta ve suyun
birlestirilmesiyle olusan karisima batirilarak kizgin yagda kizartilir (Cift¢i, 2019).
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Hagshaslh Lokul: Elenmis unun ortasina, bir kapta karistirilmis seker, 1lik su ve maya
karigimi ilave edilir. Stvi yag, 1lik su ve yogurda katilarak yumusak yapida bir hamur
elde edilir. Hazirlanan hamurun tizerine un serpildikten sonra bir bez yardimi ile
kapatilarak mayalanmasi saglanir. Mayalanan hamurdan yumurta biiylikliiglinde
pargalar kopartilarak agilir. Uzerine hashas siiriiliip, giil sekli verilir. Yaglanmus
tepsiye dizildikten sonra 15-20 dakika dinlendirilir. Daha sonra {izerine yagli hashas
stiriilerek firinda pisirilir (Aydin, 2015).

Manisa Mutfagi: Manisa ili, Ege'nin asil Ege boliimiinde yer almaktadir. Kuzeyinde
Balikesir, kuzeydogusunda Kiitahya, dogusunda Usak, giineydogusunda Denizli,
giineyinde Aydin, batisinda ise Izmir ili bulunmaktadir ve sehirde Akdeniz iklimi
hakimdir (T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanhg, 2020f). Iklimin elverisli olmasi
nedeniyle bir¢ok tarim {iriinii yetismektedir. Yetisen tarim {riinleri arasindabugday,
arpa, piring, susam, kereviz, pirasa, ispanak, lahana bulunmaktadir. Bunlarin yani
sira iilkemizde yetisen liziim ve zeytinin biliyik bir bolimi Manisa sehrinde
yetismektedir (Ozleyen ve Tepeci, 2017). Manisa, M.O. 3000 yilina dayanan bir
gecmise sahiptir. Farkl kiiltiirlere sahip bircok uygarlig1 biinyesinde barindirmastir.
Bu uygarliklardan geriye kalan unsurlar igerisinde yoresel yemekler dnemli yer
tutmaktadir. Manisa mutfaginda 6n plana ¢ikan yoresel lezzetler arasinda Manisa
Kebabi, Ekmek Dolmasi, Sevketi Bostan, Boriilce Tarator, Kula Giiveci yer
almaktadir (Hazarhun ve Tepeci, 2018).

Manisa Kebabi: Dana eti ve kuzu eti karisik sekilde cift kiyillarak kiyma sekline
getirilir. Tuz ilave edildikten sonra yogrulup sislere diizgiince sarilir. Ardindan odun
komiri atesinde pisirilir, diger yandan pideler de bu ateste isitilarak kizartilir.
Domates ve biberlerin de kdzlenme islemi ayni yerde tamamlanir. Kizaran pideler
servis tabagma almir ve iizerine pirisirilmis kebap konulur. Kizdirilmis tereyagi
gezdirilir ve sumak serpilir. Domates ve biberle siislendikten sonra servis edilir (T.C.
Kiilttir ve Turizm Bakanligi, 2020f).

Boriilce Tarator: Kilgiklar ayiklanan boériilceler dograndiktan sonra az tuzlu suda
haslanarak siiziiliir. Bir kap igerisinde sarimsaklar tuz ile doviiliip icerisine limon
suyu, zeytinyagl ve bir corba kasigi un eklendikten sonra karigtirilir. Haslanip
stizlilen boriilceler kapakli bir kabin icerisine alinarak {izerine hazirlanan sos dokiiliir.
Birkag saat buzdolabinda dinlendirildikten sonra servis edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1, 2020f).
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2.4.7 i¢c Anadolu bolgesi

Ic Anadolu Bolgesi konumu itibariyle doguda Doguda Anadolu Bolgesi,
giineydoguda Gilineydogu Anadolu Bolgesine gore iilkemizin i¢ kesiminde
bulunmaktadir. Bu sebeple ismi i¢ Anadolu Bolgesi seklinde konulmustur (Doganer,
2014).Ankara, Eskisehir, Konya, Nevsehir, Kayseri, Sivas,Nigde, Karaman,
Kirikkale, Kirsehir, Aksaray, Yozgat, Corum ve Cankiri illerinden olusmaktadir.
Bolgede bozkir iklimi hakimdir ve c¢evresinde deniz bulunmamasi nedeniyle
balikgiligin yerini tarimsal faaliyetler almustir (Dilsiz, 2010).Literatiir taramasi
yapilarak I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan bazi illerin mutfak kiiltiirleri ve bu kiiltiire

ait yemeklerin yapilist hakkinda bilgiye yer verilmistir.

Konya Mutfag: Konya, i¢ Anadolu'da sahip oldugu alan ile Tiirkiye'nin en biiyiik
sehridir. Fiziki cografyasi yoniinden sade goriiniime sahip etrafi daglarla cevrili
havza ozelligine sahiptir. M.O. 7000 yilindan itibaren yerlesim yeri olarak
kullanilmis ve bir¢gok medeniyete ev sahipligi yapmustir (Tapur, 2009). Selguklu
Devleti'ne bagkent olmus Konya ili, sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile Tlirk mutfaginin
olugmasindaki 6nemli unsurlardan birisi olmustur. Konya mutfagi, lezzetlerinin yan
sira, sofra diizeni, pisirme yoOntemleri, mutfak araglar1 ve mutfak mimarisi ile
Anadolu'yu yansitmaktadir (Colbay ve Sormaz, 2015). Konya mutfagindaki
yemeklerde kullanilan ana malzeme et va tahildir. Stizme yogurt, reyhan, diigli de en
cok kullanilan diger malzemeler arasinda yer almaktadir. Konya yoresel yemekleri
incelendiginde ise Firin kebabi, Etli ekmek, Bamya ¢orbasi, Mevlana boregi dikkat
¢ekmektedir (Biiytiksalvarct ve dig., 2016). Konya mutfaginda ekmek de énemli bir
yere sahiptir. Belirli giinlerde tandir yakilarak ekmek yapildiktan sonra ¢omlek ve
tencerelerde tandira 6zgii yemekler pisirilirdi. Yapilan yemeklerin en baginda tandir

corbasi ve kelle paga yer almaktadir (Segim ve Esen, 2020).

Bamya Corbasi: Konya'da klasik meniilerde ara yemegi olarak yenilmektedir.
Yapiminda kurutulmus ¢icek bamyalar ve kusbasi et kullanilmaktadir. Bamyalar
limon dilimleri eklenmis su ile yar1 sekilde haslanir. Bir tencere igerisine et ve
kuyruk yagi konularak et suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Sonra sade yag ve soganlar
eklenerek kavrulmaya devam edilir. Salca ilave edildikten sonra biraz karistirilir ve

su konularak bir siire pismeye birakilir. Sonra haslanmis bamyalar da ilave edilerek
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bamyalar yumusayana kadar biraz daha pisirilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2020g).

Etli Ekmek: Konya ile 6zdeslesmis lezzetlerden biri haline gelmistir. Hazirlanisinda
temel olarak bugday unu ve kiyma kullanilmaktadir. Hamur kismi ve i¢ kismi ayri
sekilde hazirlanmaktadir. I¢ harcinin igerisine tercihe gore dana ya da diive etine ek
olarak tuz, domates, yesilbiber, maydanoz ve kuru sogan ilave edilmektedir (Erik ve

Pekersen, 2018).

Sivas Mutfagi: I¢ Anadolu'da Yukar1 Kizilirmak Boliimii'nde yer alan Sivas, ticari
yollarin aktif oldugu siirecte farkli bolgelerden niifus ¢ekmeyi basarmis ve bu durum
kiiltiirel bir birikimin olusmasina neden olmustur (Akbulut, 2009). Sivas sehri birgok
medeniyete baskentlik yapmis ekonomik, kiiltiirel ve siyasi yonden 6nemli bir sehir
profili olusturmustur (Oztiirk ve Arikan, 2018). Farkli uygarliklarin bir araya geldigi
sehirde farkli kiltlirlerin etilesim halinde olmasi yemek cesitliligine de katki
saglamistir. Sivas ilinin sahip oldugu soguk iklim yapisi, tarihi ge¢misi, toplum
yapis1t yemek kiiltiiriinlin olugmasina etki eden faktorler olmustur (Zengin ve Iskin,
2017). Sivas mutfak kiltiriinde bitkisel besinler igerisinde bugday 6n
siradadir.Kirsal kesimde farkli pisirme yontemleri ile ekmek, borek ve katmer
yapilmaktadir. Sivas mutfaginda yer alan yemeklerde koyun eti siklikla kullanilirken,

sigir ve dana etinden sucuk ve pastirma yapilmaktadir (Acik ve Cakiroglu, 2018).

Cirli: Haslanan nohut soyulduktan sonra et ve sogan ile birlikte kavrulur. Uzerine su
ilave edildikten sonra iiziim kurusu da eklenir. Kaynamaya baslayinca kayist kurusu
da ilave edilir. Birka¢ dakika sonra ocaktan alinarak servis edilir (Simsek ve dig.,

2017).

Peskiitan Corbasi: Istenilen miktarda peskiitan su ile karistirildiktan sonra igerisine
yarma, yesil mercimek ve kemikli kiyma ilave edilip pisirilir. Ardindan iizerine nane,
sogan ve yag karigimi dokiildiikten sonra servis edilir (Ertas ve Gezmen Karadag,

2013).

Madimak Yemegi: Bir tencere igerisine tereyagi, salga, sogan, sarimsak, pastirma
konularak karistirilir. Ardindan yikanip dogranmis madimaklar, pilavlik bulgur, su,
tuz, kirmizibiber ve biber salcasi ilave edilerek pisirildikten sonra servis edilir
(Zengin ve Iskin, 2017).
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2.5 Yiyecek ve I¢ecek Endiistrisinde Fine Dining Kavram ve Tiirk Mutfag ile
Mliskisi

Yeme ve i¢me ile ilgili aliskanliklar, insanligin varolusundan beri temel ihtiyaglar
arasinda olmustur. Farkli kaynaklardan insanlarin yeme ve igme bigimleri ile ilgili
bir¢ok bilgiye ulasilmis olsa da bu konu {izerine son yillarda bilimsel aragtirmalara
siklikla yer verilmistir (Comert ve Sokmen, 2017). Yeme ve igme kavrami insanlarin
temel gereksinimlerini gidermenin yani sira bir¢ok sosyal ve psikolojik ihtiya¢larini
da gidermede de dnemli bir yere sahiptir. Insanlar yiyecek ve igecekleri yasamlarini
devam ettirebilmenin yaninda giizel vakit ge¢irmek, eglenmek icin de
tiiketmektedirler (Erdem ve Akyiirek, 2017). Kiiresellesmenin etkisine bagli olarak
insanlarin yasam sekli, sosyal ve ekonomik durumlari degimis, ¢alisma yasaminin
yogunlagmasi ile birlikte kadinlar is hayatinda daha ¢ok yer almaya baslamistir. Bu
durumda aileler evde daha az zaman gecirdikleri i¢in ev disindaki kafetaryalar1 ve
restoranlar1 tercih ederek yeme ve igme ihtiyaglarini gidermeye baslamislardir
(Bengiil ve Giiven, 2019). Ticari anlamda ev disinda yemek tiiketme, insanlarin
kendi evi disinda farkli bir yerde bir igletme tarafindan iiretilen ve sunulan yiyecek
ve igecekleri belirli bir tcret karsiliginda tiikketmeleri seklinde ifade edilebilir
(Aydogdu ve dig., 2019). Yiyecek ve icecek ihtiyacinin giderilme sekli, iiretim ve
tiketim durumu mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaktadir. Tarihsel siire¢ igerisinde
toplumlarin sosyal ve kiiltiirel degisimleri, gelenek ve goreneklerine bagli olarak
mutfaklar da degisimlere ugramistir (Erdogan Araci, 2016). Bu degisimler yiyecek
ve icecek endiistrisinde cesitli mutfaklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu
noktada kargimiza ¢ikan mutfaklar otel mutfagi, restoran mutfagi, fast food hizmet
veren mutfaklar, catering isletme mutfaklari, endiistriyel mutfaklar, havayolu ikram
hizmetleri mutfagi ve gemi mutfaklar1 seklinde siralanabilir (Erdem ve Akyiirek,
2017).

Yiyecek ve igecek endiistrisi, insanlarin yasadiklar1 yerler disinda farkli nedenlerle
yaptiklar1 seyahatlerde ya da konaklamalarda yeme ve igme gereksinimlerini
karsilayabilmek amaciyla mal ve hizmete sahip ticari isletmelerden meydana
gelmektedir (S6kmen, 2014). Yiyecek ve igecek sektoriiniin zamanla kendini
gelistirmesi, bu sektor iizerinde yatirimlarin da ¢ogalmasina neden olmustur. Buna
paralel olarak giiniimiizde yiyecek ve igecek isletmelerinin sayis1 da artmaktadir.
Yiyecek ve icecek endiistrisi igerisinde yer alan restoranlar sahip oldugu ment,
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atmoster ve kalitesine gore siniflandirilabilmektedir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).
Siirekli olarak degisim gosteren restoran isletmeleri var olan rekabet icerisinde
tutunabilmek ve miisterilerine farkli ve yeni deneyimler yasatabilmek i¢in yenilik¢i
yapida olmalidir (Albayrak, 2017). Giiniimiizde insanlar karnin1 doyurmanin disinda
mekan, atmosfer ve diger kosullardan zevk almak, tatmin olmak amaciyla disarda

yemek yeme ihtiyact duymaktadirlar (Erdem ve Akyiirek, 2017).

Yiyecek ve igecek sektorii teknolojide yasanan gelismeler, yasam standartlarinin
degismesi, uluslararasi seyahatlerin artmasi gibi etkenler ile birlikte biiyiimeye
devam etmektedir. Bu biiylimenin neden oldugu durumlardan birisi ise disarida
yemek yeme aligkanligidir (Bekar ve Giimiis Donmez,2016). Sanayilesme ve
kentlesme ile birlikte insanlarin farkli yerleri gorme istegi, yasadiklari yerler disinda
baska bolgelerde beslenme ihtiyaclarini gidermeleri, disarida yemek yemenin ticari
bir boyut kazanmasina neden olmustur (Akarcay ve Sugur, 2015). Bireylerin
yagsamlarini siirdiirdiikleri yerler disinda yiyecek ve icecek ihtiyacini giderdikleri
yerlerden birisi restoranlar olmustur (Teyin ve dig., 2017). Restoranlar insanlarin
beslenme gereksinimlerini gidermek amaciyla yiyecek ve igecekler sunmanin yani
sira bireylerin kaliteli zaman gecirmelerini amaglayan ticari kuruluslar seklinde
tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Restoran kelimesi Fransiz yazar olan
Antoine Furetiere tarafindan hasta veya yorgun durumda olan bir insani iyi hale
getirme Ozelligine sahip yemek ya da ilag olarak tanimlanmistir (Karamustafa ve
dig., 2016). Ilk modern restoran Paris’te Boulanger tarafindan miisterilere farkli
secenekler sunan bir bakis agisiyla acilmistir (Teyin ve dig., 2017). Restoran
isletmelerinin siiflandirilmasini Amerikan Restoran Birligi, geleneksel restoranlar
ve Ozellikli restoranlar seklinde ele almaktadir. Bunun disinda ticari ve kurumsal
yiyecek ve igecek hizmetleri seklinde de degerlendirilmektedir (Cevizkaya, 2015).
Sokmen (2014), yiyecek igecek hizmetleri yonetimi ve isletmeciligi adli yazdigi

kitabinda ticari yiyecek ve igecek isletmelerini;

e Liiks restoranlar (fine dining rooms)

e Kafeler/ snack barlar (cafe)

e (Cabuk yemek restoranlar (fast food/quick service restaurants)
e Aligveris merkezlerindeki restoranlar( food halls/ courts)

e Siradan/ olagan restoranlar (casual dining restaurants)

e Etnik restoranlar (ethnic restaurants)
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e  Ozellikli restoranlar (specialty restaurants)
e Ulasim merkezlerindeki restoranlar

e Toplu Yiyecek Igecek Hizmetleri (catering ve banket) seklinde siralamustir.

Ticari olmayan isletmeler icerisinde ise kurumsal isletmeler olan okullar, hastaneler,
tiniversiteler vb. yer almaktadir. Ayrica biinyesinde calistirdigi personeline yeme ve
icme hizmeti veren isletmeler de ticari olmayan isletmeler igerisinde bulunmaktadir
(Teyin ve dig., 2017). 1765 yilinda Paris’te Boulanger tarafindan ilk restoranin
kurulmasindan sonra restoranlar hizla geliserekdaha genis kitlelere ulasmistir. Bu
durum seflerin daha yenilik¢i ve miikemmelliyet¢i olmasiyla birlikte var olan
restoranlarda ¢alismanin disinda kendi restoranlarini agmaya tesvik etmistir (Durand
ve dig., 2007). Zaman gectikge ticari faaliyetleri yiikselen yiyecek ve igecek
isletmeleri arasinda yer alan restoranlar insanlarin biyolojik, psikolojik ve sosyolojik
ithtiyaglarinin giderilmesine yardimci olan yerler olarak cesitlenmeye baslamistir
(Karamustafa ve dig., 2016). Tiketicilerin kaliteli restoranlara olan ihtiyaglar
restoran sec¢imini etkilemektedir. Bu noktada Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisinin
bakis acisindan tiiketicilerin kaliteli restoranlara yonelik ihtiyaglarini anlamak icin
yararlanilabilir. Ihtiyaglar hiyerarsisinin en temelinde fizyolojik ihtiyaglar yer
almaktadir. Jung ve dig., (2015), restoran se¢ciminde hizmet kalitesi ve fiyatin ikincil
faktor oldugunu ana faktoriin ise yemek oldugunu belirtmistir. Rohr ve dig., (2005),
tiiketicilerin son zamanlarda gida gilivenligi konusu {lizerinde daha fazla durduklarini
ifade etmistir. Restoranlar, tiiketicilerin gilivenlik ihtiyaclar1 nedeniyle gida
giivenligini vurgulamaktadir. Bu konuda yapilanarastirmalarda restoran segiminde
gida giivenliginin ana faktorlerden biri oldugu belirlenmistir (Voon, 2012). IThtiyag
hiyerarsisinde ti¢lincli seviyede ise sevgi bulunmaktadir. Tiketiciler restoran
seciminde sosyal giidiileri dogrultusunda farkli restoran taleplerinde bulunmaktadir.
Ornegin tiiketicilerin aileleri ve arkadaslari ile yemek yedikleri restoranlar, is yemegi
yedikleri restoranlardan farkli olabilmektedir. Dordiincii ihtiyag seviyesinde itibar
bulunmaktadir (Hsu ve dig., 2018).Voon (2012), farkli restoran tiirlerini i¢eren bir
calisma gerceklestirmistir. Kaliteli restoranlar tercih eden geng tiiketicilerin yemek
kalitesini vurgulamalarina ragmen hizmet kalitesinin restoran tercihinde belirleyici
faktor olduguna inandiklarini tespit etmistir. Tiiketicilerin hizmet kalitesi talepleri,

sayg1 duyulmasi gerektiginin bir gostergesidir.
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Bireylerin ihtiyaglari dogrultusunda farkli bir konsept olarak fine dining restoran
karsimiza cikmaktadir. Fine dining restoranlar diinya mutfaklarindan etkilenen,
yaraticiliga 6nem veren, kiiclik porsiyonlarin bulundugu, genellikle sezonluk ve yerli
triinlerin kullanildigi, atmosferin 6n planda oldugu bir restorandir (Akoglu ve
Oztiirk, 2018). Endiistri uzmanlar1 fine dining terimini kaliteli sofra ve atmosfer
seklinde tanimlamaktadir (Harr, 2008). Miisterilerin restoran secimleri iizerine etki
eden faktorler arasinda restorana hangi amagcla gidildigi, restorana beraber gidilen
kisiler ve restoranin tiirii etki etmektedir (Albayrak, 2014). Chen ve dig., (2015), fine
dining restoranlarda yemek yeme nedeninin sadece temel ihtiyaglardan ibaret
olmadigint belirtmistir. Yemek yiyenlerin duygulari ve bagliliklar1 da fine dining
restoranlarin secimine etki etmektedir. Ilk fine dining restoran 1827 yilinda ABD’de
yiiksek kalitede ve fiyatta meniiler ortaya ¢ikaran Dolmonicos isimli zincir restoran
isletmesi olarak kurulmustur (Akoglu ve Oztiirk, 2018). Fine dining konsepti
anlayisinin bilinirliginin artmasina, kaliteli malzemelerin kullanilmas1 ve yemeklerin
sunumundaki yontemlerde farkli tekonolojinin kullanilmas: ile dstiin, giiglii ve
sanatsal becerilere sahip usta seflere ihtiyag duyulmas: gibi nedenler engel olarak
goriilmiistiir(Beauge, 2012). Tiketicilerin fine dining restoranlara yonelik algilari,
geleneksel Fransiz mutfagi ve uluslararast gorgii kurallarindanyenilik¢i lezzetlere ve
modaya uygun dekorasyona dogru kaymustir. Bu durum tiiketici tercihlerinin
degisime ugradigim1 gostermektedir (Harrington ve dig., 2011). Fine dining
restoranlarda hizmet yemek kadar 6nemli bir yere sahiptir. Buna gore fine dining
restoranlar kendilerine sosyal deger saglamasi ve iyi kalitede hizmet vemesi
sebebiyle yiiksek gelirli miisteriler tarafindan siklikla tercih edilmektedir (Eliwa,
2006). Njite ve dig., (2008), fine dining restoranlarin se¢iminde yemek disinda etki
eden faktorleri arastirmistir.Bu faktorler arasinda miisteri iligkilerinin 6nemli yer
tuttugu tespit edilmistir. Tsaur ve Lo (2020) fine dining restoranlarda yemek
deneyiminin iizerine bir arastirma gerceklestirmistir. Bun gore yemek deneyimini
kaliteli hizmet, lezzetli yemekler, fiziksel ortamin siklig1 ve ambiyans etkilemektedir.
Fine dining restoranlarin gelisimi biliyliik mutfak, rafine mutfak ve yenilik¢i mutfak
seklinde ii¢ kisimda incelenebilir. Bu basliklar igerisinde en 6nemlisi “Nouvelle
Cuisine” seklinde adlandirilan yenilik¢i mutfak akimi olmustur (Akoglu ve Oztiirk,
2018). Nouvelle yani yenilikgi mutfagin etkisi 1970’lerde geliserek Fransa’da
yayillmaya baslamigtir. Bu kavram mutfakta bulunan teknolojik aletlerin,

malzemelerin, pisirme ve sunum sekillerinin kokli bir sekilde degisime ugradiginm
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ortaya koymaktadir (Cracknell ve Nobis, 1989). Yemek ile ilgili konularda yazarlik
yapan Menon, Nouvean Traite De La Cuisine adli kitabinin 1742 yilindaki
baskisinda yeni mutfak seklinde isimlendirilen nouvelle cuisine kavramini kullanan
ilk yazar olmustur. (Aksoy ve Uner, 2016). Nouvelle mutfak, son derece yiiksek
kaliteli ve maliyetli yemeklerin hazirlanmasina yogunlagsmaktadir. Gelenegi
tamamen terk etmeden yeni ve heyecan verici yemek kombinasyonlarini denemesini
saglar. Ortaya ¢ikan yemekler sasirtict ve alisilmisin disindadir (Cracknell ve Nobis,
1989). 1789 Fransiz Ihtilali oncesinde gdsterisli ziyafetler, abartili tabaklar yer
almaktaydi. Aristokrat ziimrenin ortadan kaldirilmasi bu ziimreye hizmet sunan
rafine mutfagin, halkin bulundugu restoranlara gegmesini saglamistir. Siyasi, sosyal
ve ekonomik gelismeler sonucunda ticarilesen rafine mutfakta koklii yenilikler ortaya
cikmustir (Clark, 1975; Ferguson, 1998). Ko6klii yeniliklerin sonucunda birbirini taklit
eden yemeklerin yerini 6zgilin ve yaratici tabaklar almistir. Ayrica biiylik ve abartili
porsiyonlar yerini daha sade ve kii¢iik porsiyonlara birakmistir. Bunlarin yani sira bir
ogiinde verilen yemek sayisi da azaltilmigtir (Abrams, 2013). Giiniimiizde faaliyeten

gosteren bir fine dining restorana ait yemege Sekil 2.14'te yer verilmistir.

Sekil 2.14:Fine Dining Restoran Yemegi
Kaynak: (Mikla Restoran, 2021)

Yiyecek ve igecek isletmeleri degisen topsumsal durumlara paralel olarak daha ¢ok
gelismekte ve degismektedir. Tirk mutfak kiiltlirlinde de restoran konseptlerinin
cesitlenerek ve farkli restoran konseptleri uygulanabilir (Akoglu ve Oztiirk,
2018).Tiirkiye’de 1980 yilinin sonuna kadar restoran sayisi belli bir sayinin {izerine
ctkamiyordu. 1980 6ncesi disarida yemek yemek az tecriibe edilen bir davranisti.
Restoranlarin giderek artmasi ile birlikte bu durum degisti ve her kesimden insan
disarda yemek ihtiyacin1 gidermeye basladi (Safi ve dig., 2020). Ozellikle liiks

restoranlardaki yenilikler, restorandaki estetik, fiziksel unsurlar, atmosferden
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kaynakli sicaklik ve rahatlik bu restoranlara miisterilerin gelmesi i¢in ¢ekici nedenler
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Sahilli Birdir ve Yildiz Kale, 2014). Fine dining yemek
kiltlirii de iilkemizde uygulanmaya baslamis liiks restoranlar kategorisinde yer alan
restoran ¢esitlerinden bir tanesi olmustur. Fakat bu konsepte uygun olmayan pek ¢ok
restoran fine dining adi altinda kendilerini tanitmaktadir. Bu durum fine dining
konseptinin lilkemizde, yurt disinda olan sekli ile bilinirligini olumsuz etkilemektedir
(Akoglu ve Oztiirk, 2018).Hsu (2018), fine dining restoran yoneticilerinin
miisterilerin ihtiyaclarini onemsemesi gerektigini belirtmistir. Fakat cogu yonetici bu
durumu yeterince dikkate almamaktadir. Bu durum da fine dining restoranlarin

piyasadan ¢ekilmesine neden olmaktadir.

Sokmen (2014)’ e gore, yiyecek ve igecek sektorii yasanan toplumsal olaylar
dogrultusunda degismektedir. Bu baglamda Tiirk mutfaginda farkli restoran
konseptleri uygulanabilirligi de miimkiin durumdadir. Akoglu ve Oztiirk (2018)’e
gore farkli restoran konseptlerinden biri olan fine dining ile ilgili olarak miisterilerin
beklentileri, tercih etme nedenleri, ascilarin bakis agis1 hakkinda yurt diginda Eliwa,
2006; Harrington ve dig., 2011 gibi ¢alismalar mevcuttur. Bizim iilkemizde de bu
konsepte yonelik caligmalar daha fazla yapilarak dikkat cekilebilir. Bu konseptin
Tiirk mutfak kiiltiriinde daha ¢ok yer etmesi saglanarak Tiirk mutfak kiiltliriiniin
bilinirligi yiikseltilebilir.Ge¢gmisi eskiye dayanan Tiirk mutfagi Batinin etkisi, kitle
iletisim araclari, gida endiistrisinin degisimi gibi pek cok nedenle degisime
ugramistir. Bu asamada Tirk mutfaginin diinyada bulunan diger mutfaklar arasinda
varhigimi koruyabilmesi saglanabilmelidir (Giiler, 2007). Tirk mutfag: ile ilgili
literatiirde yer alan calismalar1 inceleyerek ilerlemek hem bu konuda neler
yapilabilecegi ile ilgili hem de fine dining konseptinin Tirk mutfagina
uyarlanabilirligi ile ilgili fikirlere ulagmamizda katki saglayacaktir.Bu baglamda
literatiirde konuyla ilgili daha 6nce yapilmis olan ¢alismalar sonucunda elde edilen
bulgular dogrultusunda Arli (1981) tiim bolgelerde ve sehirlerde beslenme
kiiltiriniin, yemek ¢esitlerinin incelenmesinin  pek ¢ok yemek ¢esidinin
unutulmasina engel olacagini vurgulamaktadir. Baysal (1993), yazdigi “Beslenme
Kiiltiirimiiz” adli kitabinda Tiirk beslenme kiiltiiriiniin ¢ok zengin oldugu konusuna
dikkat ¢ekmektedir. Siiriiciioglu ve Akman (1998),Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi
ve bugiinkli degisim nedenleri adli ¢alismalarinda Tiirk mutfaginin degismesine

sebep olan unsurlar lizerinde durmaktadir. Cigerim (2001), Bat1 ve Tiirk Mutfaginin
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gelisimi, etkilesimi ve yiyecek icecek hizmetlerinde Tiirk mutfaginin yerine bir bakis
adli ¢aligmasinin sonucunda elde ettigi bulgulara gore Tirk mutfaginin yasadigi
olumsuzluklar ve degisimlere ragmen yiyecek ve igecek isletmelerinde 6zellikle agik
acik biifelerde ve ziyafetlerde basarili bir sekilde siirdiiriildiiglinii vurgulamaktadir.
Ozdemir (2003), Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfaklarmin karsilastirildigi  bir
caligmasinin anket sonucuna gore Tiirk ve Fransiz mutfaklariin maliyet diizeylerinin
yiiksek oldugunu ve Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin Italyan mutfagina gore miisteriler
tarafindan daha ¢ok tercih edildigini ifade etmektedir. Ozdemir ve Kinay (2004)’ iin
yabanci ziyaretcilerin Tlirk mutfagina iligkin goriisleri lizerine Antalya’y1 ziyaret
eden Alman ve Rus turistler lizerine yapig1 calismada Alman turistlerin Rus turistlere
oranla Tiirk mutfagina daha olumlu bakis agisina sahip olduklarini tespit etmistir.
Sanlier (2005), yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagina yonelik goriisleri lizerine
yaptig1 ¢aligmasinda yerli turistlerin Tiirk yemeklerini istah acici, hos kokulu ve
lezzetli buldugunu yabanci turistlerin ise lezzetli ve dikkat cekici bulduklarini
anlatmaktadir. Giiler (2007), Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim siirecinin
giiniimiize nasil geldigi ile ilgili yagtig1 calismada kokleri eskiye dayanan Tiirk
mutfaginin degismesine neden olan etkenler iizerinde durmustur. Ongel (2015), Tiirk
mutfagi ve gelecegine iliskin degerlendirmeler {izerine yaptigi c¢alismasinin
sonucunda Tiirk mutfagina ait lezzetlerin unutulmasimi onleyecek ¢alismalarin
yapilmas1 gerektigini vurgulamistir.Girgin ve dig., (2017a), diinyanin en 1iyi
mutfaklart ve Tirk mutfagini ele alan ¢alismalarinin sonucunda diinyadaki en iyi
mutfaklarinin tanitildigi ve arama yapildigit web siteleri incelendiginde Tiirk
mutfaginin beklenen konumda olmadigi saptanmistir.Comert ve Alabacak (2019),
Tiirk mutfagina ait yemeklerin degerlendirilmesi {lizerine Ankara ilini inceledigi
calisma sonucunda Ankara’da yasayan insanlarin Tiirk mutfagina ait yemekleri
lezzet agisindan %51,7 oraninda begendikleri saptanmistir.Bu kisimda yiyecek ve
icecek endiistrisinde yer alan fine dining kavramina tanimi yapilarak giris
yapilmistir. Bunun yani sira fine dining kavraminin Tiirk mutfag: igerisindeki rolii
tizerine deginilmistir. Bundan yola ¢ikilarak Tirk mutfaginin gelisimi iizerine

yapilan bazi ¢alismlar iizerinde de durulmustur.
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3. FINE DINING RESTORANLARDA TURK MUTFAGININ YERI

Fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusu dogrultusunda literatiirde ilk
asamada Turk mutfaginin tarihsel gelisimi, genel 6zellikleri ve mutfak kiiltiirtine etki
eden faktorler, Tiirk mutfaginin bolgelere gore farklilik ve benzerlikleri, yiyecek ve
icecek endiistrisinde fine dining kavrami ve Tirk mutfagi ile iliskisi unsurlar
incelenmistir. Bu ise boliimde yapilan aragtirmanin amaci ve énemi, yontemi, evren
ve Orneklemi, sinirliliklar ve varsayimlar, elde edilen bulgular ve sonug¢ unsurlari

aktarilmastir.
3.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoran
isletmelerinde Tiirk mutfaginin yerini belirlemektir. Konu ile ilgili olarak Istanbul’da
faaliyet gosteren fine dining restoranlarda hizmet veren mesleki yasaminda yeterli
deneyime sahip 17 yetkili katilimci (isletme midird, mutfak sefi vb.) 27 Mayis
2020-8 Agustos 2020 tarihleri arasinda 12 yari yapilandirilmis goriisme teknigi hem
ydijital hem de yiiz ylize yoneltilerek katilimcilarin goriisleri tespit edilmistir.
Ulkelerin ve farkli mutfak kiiltiirlerinden uzmanlarm fine dining algilar1 sosyal yapi
ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle degisiklik gosterecegi (Akoglu ve Oztiirk, 2018) igin
mevcut calisma Tiirkiye’de fine dining restoran isletmeleri ile ilgili durumu ortaya
koymak adina da o6nem tasimaktadir. Bu calismanin sonucunda fine dining
restoranlarin Tirk mutfak kiiltiiriindeki mevcut durumu, uygulanabilirligi ve Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin tamitimina etki edecek diger hususlar konusundaki yapilacak olan
caligmalara Oncii ongoriilmektedir. Calisma sonucunda literatiirde bulunan bosluga
katki saglamak ve bu konuda gergeklestirilecek ¢alismalara fikir ve destek saglamasi
planlanmaktadir. Arastirmanin sonuglari, Tirk mutfak kiiltiiri konusunda egitim
almakta olan gastronomi ve asgilik 6grencilerine ve bu konuda egitim vermekte olan
akademisyenlere de ongoriiler sunarak yardimci olacaktir. Bunun yani sira isletme
sektoriinde hizmet veren diger seflere ve hizmet verecek sef adaylarina fine dining

restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusunda bilgilendirme saglayacaktir.
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Insanligin ilk yasam belirtilerini vermeye basladigi tarihten itibaren zorunlu bir
ihtiyag olarak karsimiza g¢ikan yemek ihtiyacit ve bu ihtiyaci karsilamak amaciyla
gelisen mutfak kavrami, cesitli donemler igerisinde bircok evreden gegmistir
(Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Mutfak kavramm kiiltiirle iliski kurarak
tanimladigimizda; beslenmenin saglanmasma yonelik yemek, yiyecek ve igecek
tiirleri ile bunlarin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda kullanilan yer
ve ekipmani, yemek pisirme sanatinin 6nemli kisimlarini ve yemek térenlerini ifade
eden bir kiltiirdiir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Giiniimiiz yemek sanatinin her
dalinda birbirinden zengin Ornekler veren Tiirk mutfagt; pisirme teknikleri, sofra
diizeni, kendine 0zgli servis sekilleri ile Fransiz ve Cin mutfaklari ile beraber
diinyanin sayili ii¢ mutfag: arasinda yer almaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).
Tirk mutfak kiltlriiniin  olusumu ile ilgili ozellikler su basliklar altinda
incelenebilmektedir. Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi, dinin etkisi, sosyo-
ekonomik diizey, yasam alani olan cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi ve
baska kiiltiirlerden etkilenme ve diger kiiltiirleri etkileme seklindedir (Giiler, 2010).
Yiyecek igecek sektoriinlin giderek gelisen bir sektor olmasi, sektdrdeki yatirimlar
da ylikseltmekte ve buna bagli olarak giiniimiizde birbirlerinden farkli 6zelliklere
sahip yiyecek igecek isletmelerinin sayis1 giderek artis gostermektedir. Bu sebeple
yiyecek icecek isletmelerinin siniflandirilma ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecek
icecek isletmeleri ticari ve ticari olmayan isletmeler olarak ikiye ayrilmistir. Bu
noktadan hareketle yeni bir restoran konsepti olan fine dining restoran ile
karsilasilmaktadir. Bu asamada tlilkemizde yer alan bu tip restoranlarda zengin
mutfak kiiltlirtine sahip Tirk mutfaginin yeri de 6énemle yer almaktadir (Akoglu ve
Oztiirk, 2018). Bu dogrultuda fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yerini

belirlemeye yonelik yapilan bu aragtirmanin yontemi asagida verilmistir.
3.2 Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmada veri toplama asamasinda bireylerin deneyimlerine, tutumlarina,
goriislerine, sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iliskin bilgileri toplamada
oldukgca etkin bir yontem olan, ilgili kisi veya gruplarla 6nceden belirlenmis konular
etrafinda karsilikli olarak konusmak, soru sormak ve alinan bilgileri kaydetme
seklinde gerceklestirilen kalitatif arastirma yontemlerinden biri olan (goériisme

teknigi yontemi) kullanilacaktir (Baltaci, 2019). Onceden hazirlanmis goriisme
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sorularindan olusan, ancak goriisme sirasinda konunun akigina gore esneklik
gosterilebilen yar1 yapilandirilmig goriisme teknigine uygun hazirlanan sorular
yoneltilecektir. Bu arastirmada verilerin incelenmesinde igerik analizi yontemi
kullanilacaktir.Gorlisme formunun birinci  boliimiinde katilimcinin  demografik
bilgilerini iceren sorulara yer verilmistir. Ikinci bolimde ise 12 adet yan
yapilandirilmis arastirmasorulari yer almaktadir. Goriisme sorulart literatiir ve fine
dining ile ilgili c¢alismalardan yararlanilarak arastirmacilar  tarafindan
olusturulmustur. Nitel uygulamali yapilan arastirmada betimsel analiz yapilmistir.
Arastirmanin gegerliligini artirmak i¢in bulgular kisminda katilimcilarin verdikleri

cevaplar dogrudan alint1 seklinde yer verilmistir.

Gortisme formunda yer alan yari yapilandirilmig aragtirma sorularina asagida yer

verilmektedir.

Miisteri tipolojiniz hakkinda bilgi verir misiniz?
Meniide miisterilerinizin en ¢ok tercih ettigi yemek hangisidir?
Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir? Pahali bulunuyor mu ?

Meniide hangi mutfaklar1 agirlikli olarak tercih ediyorsunuz?

a b w0 DN

Meniide Tiirk Mutfagina yer veriyor musunuz? Meniide Tiirkiye’de hangi
yore mutfaginin etkisi daha fazladir?

Tiirk Mutfaginin tanitimi ile ilgili neler yapilmalidir?

Fine dining nedir?

Fine dining sefin yaraticiligina katki saglayan bir konsept midir?

© © N o

Tiirkiye’deki fine dining restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte
midir?

10. Tirk Mutfak kiiltiiriiniin tanitiminda fine dining restoranlarin katkisi nedir?
11. Tiirk ve diger lilke vatandaglarinin fine dining konseptine bakis agis1 nasildir?
12. Tiirkiye’de ve Diinya da yer alan fine dining restoranlarin arasindaki fark

nedir?

Aragtirma silirecinde, belirlenen bu restoranlara gidilerek ilk olarak isletme
yetkililerinden izin alinip daha sonraki asamada isletmede hizmet veren yetkili kisiler
(isletme miidiirii, mutfak sefi vb.) tarafindan goériisme formunun doldurulmasinin
kabul edilmesi dahilinde goriisme formlari isletmede katilimcilara iletilmistir. Ancak
21.03.2020 tarihinde Igisleri Bakanligi Coronaviriis (Covid-19) sebebiyle“i¢kili

ve/veya ickisiz tiim lokanta ve restoranlar ile pastane ve benzeri igyerleri, sadece
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paket servis, gel-al vb. sekilde calisacak, miisterilerin oturmasina izin
verilmeyecektir” seklinde karar alinmasi dogrultusunda goriigme formlarinin
isletmede hizmet veren yetkili kisiler ile yiiz yilize goriismenin saglik agisindan riskli
olmas1 nedeniyle dijital ortam iizerinden katilimcilardan izin alinarak kayit altinda
gerceklestirilmistir. Bu sebeple arastirmanin B plani olarak bu siirecin daha uzun
stirmesi halinde goriigme formlariin iki farkli yontemle yetkili kisilere ulagtirilmasi
planlanmistir. {lk ydntem mail {izerinden Istanbul’da yer alan Fine dining
restoranlardaki ilgili kisilere mail adresleri araciligiyla ulasilarak gergeklestirilmstir.
Goriisme formlarinin mail {izerinden gerceklestirilmesi durumunda katilimcilara bir
on kosul sunulup aragtirmada yer alan restoranlarda yakin zamanda hizmet verip
vermedikleri belirlenerek goriismeye devam edilmistir. Diger bir yontem ise
katilimeilarin uygunlugu belirlenerek dijital ortamda goriisme saglanip goriisme
formu elektronik ortamda sunularak, kisilerin izni ile saglanan goriismenin kayit

altinda tutulmasi seklinde gerceklestirilmistir.
3.3 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gosteren fine diningrestoran isletmeleri
calisanlar1 olusturmaktadir. Aragtirmanin evrenini fine dinig restoran isletmelerinde
yOnetici statiisiindeki c¢alisanlarin olusturmasinin temel nedeni sahip olduklar1 bilgi
ve deneyimleri ile kiyaslama becerilerinin fazla olmasidir. Ayrica evrenin
Istanbul’da faaliyet gostren Fine dining restoran isletmeleri olarak belirlenmesindeki
temel neden Istanbul'un diger illere gore sahip oldugu niteliklerdir. Bu nitelikler
arasinda gelir seviyesinin yiiksek olmasi ve sehrin markalagmasi yer almaktadir.
Ayrica turizm destinasyonunun gelismis olmasi da 6n plana ¢ikmaktadir. Buna gore
Kiiltir ve Turizm Bakanligi (2019) web sayfasinda bulunan Istanbul turizm
istatistikleri raporu incelendiginde farkli {ilkelerden 14.906.663 yabanci turistin
Istanbul'u ziyaret ettigi bilgisine ulasilmistir. Bunlarin yani sira Istanbul’da faaliyet
gostren Fine dining restoran isletmeleri olarak belirlenmesinde arastirmacinin zaman,
maliyet ve ulagim gibi kisithiliklarida dikkate alinmistir Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi'nin web sayfasindan 2019 yilinda Istanbul’da faaliyet gdsteren isletmelere
ulagilmistir. 154 adet 1. sinif restoran ve 45 adet 2.sinif restoran kategorisinde toplam
199 isletmenin hizmet vermekte oldugu bilgisine ulasilmistir. Ancak fine dining

kategorisinde veri olmadig1 tespit edilmistir. Her liikks restoran fining kategorisinde
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yer almamaktadir. Ornegin Happy Moon's da liiks restoranlar igerisinde
bulunmaktadir. Fakat fine dining kategorisinde yer alan restoranlardadaha kiigiik
porsiyonlar, sezonluk ve yerli drlinler kullanilmaktadir. Bu kategorideki

restoranlarda atmosfer daha 6n planda tutulmaktadir.

Yapilan bilimsel ¢aligmalarda evreni temsil edecek 6rneklem biiyiikliigiiniin tespit
edilmesi ¢aligma verilerinin evrene genellenebilmesini saglamaktadir (Ural ve Kilig,
2013). Bu dogrultuda, Turizm Restoran Yatirimcilart ve Gastronomi Isletmeleri
Dernegi (2020) elde edilen bilgiler dogrultusunda Istanbul’da 2020 yilinda faaliyet
gosteren 17 tane fine dining restoran isletmesi oldugu tespit edilmistir. Evren ile ilgili
bilgiler Turizm Restoran Yatirrmcilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi'nden elde
edilen bilgilerin yan1 sira Bekar ve Bekar (2020) fine dining restoranlari belirlemede
isletmelerin beyanlarin1 esas alinarak belirlenmistir. Arastirma sirasinda 2 isletmenin
beyani iizerine arastirma evreninden isletmeler ¢ikartilmustir. Istanbul’da faaliyet
gostern 15 fine dining restoran isletmesinden 14'i arastirmaya katilmay: kabul
etmistir. Buna gore arastirmanin evreni 14 fine dining restoran iglemesi olarak
giincellenmistir. Arastirmaci tarafindan evreni olusturan isletmelerle dogrudan
iletisime gegilmistir. Istanbul'da faaliyet gosteren 14 fine dining islemesi ile goriisme
tekniginden yararlanilarak 17 yonetici diizeyinde galisan katilimci ile bulgular elde

edilmistir.
3.4Smirhiklar ve Varsayimlar

Bu calismanin temel varsayimlari sunlardir;

e Arastirmaya katilan isletme miidiirli, operasyon direktorii/ koornidator sef,
executive sef, sous sef, chef de partie ve demi sefler veri toplama aracina
objektif cevaplar vererek goriislerini gergekei olarak yansitmiglardir.

e Arastirmaya katilan isletme miidiirii, operasyon direktorii/ koornidator sef,
executive sef, sous sef, chef de partie ve demi seflerden olusan katilimcilar
islerinde uzmanlagmis kisilerden olusmaktadir.

e Arastirmaya katilan katilmcilarin  hepsi fine dining konseptindeki

restoranlarda hizmet vermektedir.
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Bu arastirma;

e istanbul’da bulunan fine dining konseptindeki restoranlarda hizmet veren
isletme miidiirli, operasyon direktorii/ koornidator sef, executive sef, sous sef,
chef de partie ve demi seflerin goriisiine gére Istanbul’da yer alan fine dining
restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusu ile sinirhdir.

e Katilimcilarla yapilan goriismeler zaman, maliyet,Covid-19 gibi faktorler ile
stirhidir.

e Katilimcilarla yapilan gériismeler 27 Mayis 2020- 8 Agustos 2020 tarihleri ile
stirlidir.

e Fine dining restoranlarin sayisinin yaygin olmamasi nedeniyle Istanbul’da
faaliyet gosteren 17 fine dining restoran ile siirhdir.

e Katilimcilar olusturan 2 isletme miidiirii, 2 operasyon direktorii /koordinator
sef, 3 executive sef, 1 sous sef, 6 chef de partie ve 3 demi seflerin goriisleri
ile sinirhdir.

e Veri toplama araci olarak kullanilan gériisme formu ile sinirlidir.

e Katilimcilara yonlendirilen 12 soru ile sinirlidir.
3.5 Bulgular ve Tartisma

Istanbul’da faaliyet gosteren 17 fine dining restoran isletmesinden arastirmaya
katilmay1 kabul eden 14 fine dining restorandan 17 kisi ile iletisim kurularak
goriisgme formundaki sorular iletilmistir.Bu restoranlarin sorumlu kisileri tarafindan
konseptlerinin fine dining oldugu onaylanmistir. Goriisme formunda bulunan sorular
iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimiinde katilimcilarin demografik ve kisisel
bilgilerine yer verilmistir. Ikinci boliimiinde ise fine dining ve Tiirk mutfag: ile ilgili
sorular yer almistir. Restoranlarin ii¢ tanesi ile online gériisme yapilarak katilimcilara
gorisme formu dijital ortamda sunulmusur. Katilimecilarin izni dogrultusunda
gorisme kayit altinda tutularak gergeklestirilmistir. Bunun disinda kalan diger
restoranlardan bir tanesinin katilimcisi ile yliz ylize goriisme gercgeklestirilmistir.
Katilimcinin onay vermesi dogrultusunda cevaplar ses kayit cihazi araciligr ile kayit
altinda tutulmustur. Geriye kalan restoranlarin ilgili kisilerine mail araciligr ile
sorular iletililmistir. Katilimcilarin geri doniis yapmasi sonucunda iletilen sorularin

cevaplarina  ulagim  saglanmistir.Goriisme ~ formunun  ilk  boliimiinde
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bulunankatilimcilarin demografik ve kisisel bilgilerini Cizelge 3.1, 3.2 veCizelge

3.3'te gorebilmek miimkiindiir.

Cizelge 3.1: Katilimcilarin Egitim Diizeyleri

Egitim Diizeyleri
Egitim Diizeyi Kisi sayis1
Lise 4
Onlisans 4
Lisans 9

Cizelge3.1’e gore katilimcilarin egitim diizeylerinin lise, 6n lisans ve lisans seklinde
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin egitimleri gozlemlendiginde ilkokul egitim
diizeyinde kisinin bulunmadigi goriilmektedir. Lise ve On lisans egitimi alanlarin
sayisinin esit oldugu, lisans egitimi alan kisilerin sayisinin ise lise ve On lisans

egitimi alan kisilerden daha fazla oldugu goriilmektedir.

Cizelge 3.2: Katilimcilarin Mesleki Deneyim Siireleri

Mesleki Deneyim Siiresi

Deneyim Siiresi Kisi Sayis1
0-2yl 2
2-5yl 3
6—-9yil 2

10-13 yil 3
14 y1l ve tizeri 7

Cizelge 3.2'de katilimcilarin mesleki deneyim siirelerine bakildiginda 14 y1l ve iizeri
deneyim sahibi olan seflerin sayisinin digerlerine gore yiikksek oldugu

gozlemlenmistir.

Cizelge 3.3: Katilimcilarin Gorevlere Gore Dagilimlari

Mesleki Statiileri

Gorevleri Kisi Sayis1

Isletme Miidiirii 2
Operasyon Direktorii /Koordinator Chef
Executive Chef
Sous Chef
Chef De Partie
Demi Chef

W ok W
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Cizelge 3.3’de ise katilimcilarin restorandaki gorevleriigletme miidiirii, operasyon
direktorii/ koornidator sef, executive sef, sous sef, chef de partie, demi sef seklinde

dagilmaktadir.

Goriisme formunun ikinci boliimiinde ise fine dining restoranlarin Tiirk mutfagindaki
yerini belirlemeye yonelik 12 soruya yer verilmistir. Iletisim saglanan restoranlardaki
ilgili kisilerin her birine K.1, K.2, K.3, K.4, K.5, K.6, K.7, K.8, K.9, K.10, K.11,
K.12, K.13, K.14, K.15, K.16, K.17 seklinde katilimc1 kodu verilmistir. Katilimc1
kodu bulunan her bir ilgili kisiye 12 soru yonlendirilerek cevaplar kayit altinda
tutulmustur. Biitiin sorularin cevaplari, basina katilimecinin kodu gelecek sekilde
yazilarak asagida yer verilmistir.

Miisteri tipolojiniz hakkinda bilgi verir misiniz? sorusuna iligkin katilimcilarin
cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1: "Miisteri profilimiz ile ilgili %80 Tiirk, %20'si yurt disindan gelen
misafirlerimiz seklinde genelleme yapabilir. Genelleme olarak fiyatlar diger tarzda
ki restoranlar ile karsilastirilinca, yiiksek kalmasindan dolayt iist diizey dedigimiz

kitle daha ¢ok misafirimiz olmaktadir".

K.2:"Her seyden dnce yeme ve i¢me kiiltiirii edinmis, bu alanda kendini gelistirmis ve
yeni lezzetler denemeye agik misafir profiline hitap etmekteyiz. Bir restorana
gelirken fiyat endeksli diisiinmeyen misafir portfoyii, her fine dining restorantta
oldugu gibi bizim restorammizda da karsimiza ¢ikmaktadir. Oncelikle lezzete Gnem

vermekteyiz".

K.3: "Miisteri profilimizi sirket yoneticileri ve sahipleri olusturmaktadr. Kisacast
belirli ekonomik ve kiiltiir seviyesine sahip, Alafranga mutfak seven kigiler de

denilebilir".

K.4: "Genel miisteriprofilimiz yabanci kigilerden olusmaktadir. Bu insanlarin biiyiik
bir kismi is diinyasinda yer almaktadir. Istanbul'da gerceklestirdikleri is ziyaretleri
sirasinda ¢alistigim restoran ilk tercihler arasinda bulunmaktadir. Bunun yani sira
medyada yer alan tinlii isimler ve cemiyetlerde bulunan kisiler demiisteri profilimizi

olusturmaktadur™.

K.5: "Miisteriprofilimiz, yemegin fiyatindan ¢ok kalitesine, lezzetine ve ge¢cmisine
onem veren bir kitleden olusmaktadir. Yasamak icin yemek yerine daha ¢ok keyifli

bir yemek isteyen bir kitlemiz mevcuttur. Restoranumda hizmet goren miisteri
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Kitlemizin ¢ogu yurt disinda ve yurt icinde bir¢ok fine dining restoranda yemek

deneyimi yasamistir".

K.6: "Miisterilerimiz genellikle is diinyasindan olusmaktadir. Restoranimiz 20 yildwr

is toplantilarimin vazgecilmez yeri olarak varligim siirdiirmektedir".

K.7: "Miisteri profilimiz ¢cogunlukla yabanct turistlerden olusmaktadr. Bunu yani

swra gastronomi deneyimlerine ilgi duyan yerli turistleri de agirlamaktayiz".

K.8: "Yerli ve yabanci her kesimden misafirlerimiz gelmektedir. Ne kadar yerli
misafirimiz var ise bir o kadar da yabanci turist misafirimiz bulunmaktadir. Daha
¢cok 40 yas ve iistii insanlar restoranimizi tercih etmektedirler. Bu konuda yeterince

Kendimizi gen¢lere anlatabildigimizi diisiinmemekteyim".

K.9: "Restoramimiza gelen misafirlerimiz bizi genellikle yeni bir heyecan yasamak
icin tercih etmektedirler. Profilimizi diinyamn ¢esitli yerlerinde yemek yeme firsati
bulan maddi geliri yiiksek aileler olusturmaktadir. Sektérde yeni bir olusum
gosterdigimiz igin, sektor ile ilgili bir¢ok meslektasimiz ve restoran isletmecilerini

agirlamaktayiz. Is yemegi ve ézel giinlerde daha cok tercih edilmekteyiz".

K.10: "Miisterilerimizin ¢ogu Yabanci turistlerden olusmaktadwr. Bir oranlama

yapilmast gerekirse %70'1 yabancit %30'u yerli turist diyebiliriz".

K.11: "Miisteri profilimiz is adamlari, beyaz yakalilar, sanat¢ilar, geliri yiiksek olan
iist diizey, egitim kalitesi ile hayat felsefesi ¢ok iyi olan insanlar olusturmaktadir. Is

toplantilart ve sosyal aktivite amagli gelenler de vardur".

K.12: "Restoranimizi yemek yemeyi bilen, damagini gelistirmek isteyen, farkl tatlar
tatmak isteyen insanlar tercih etmektedir.Devamli gelen miisterilerimiz de
mevcutken, kesfetmek amaciyla gelen miisterilerimiz de vardwr. Genel olarak yemeyi

seven, kaliteli yemek yemek isteyen insanlar gelmektedir".

K.13: "Yabanct uyruklu insanlarin Tiirk mutfagina ilgisi artmaya baglamistir.
Miisteri profilimizin %70'i yabanct agirliklidir. Bunlar ¢ogunlukla Japonya, Cin ve
Avrupa'dan gelmektedirler™.

K.14: "Restorammiza yari yariya yerli ve yabanci turist gelmektedir. Is yemegi
amagl gelen miisterilerimiz vardir. Genellikle beyaz yakalilar, is yeri sahipleri,
patronlar gelmektedir. Bunun disinda ozel giin yemekleri icin de tercih edenler

bulunmaktadir”.
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K.15: "Miisterilerimizin ¢ogunu yabanct uyruklu insanlar olusturmaktadir. Bunun
vami swra Tiirk miisterilerimiz de bulunmaktadir. Fakat ¢ogunlukla yabanct uyruklu

insanlara hizmet sunmaktayiz".

K.16: "Miisteri profilimiz gelir seviyesi yiiksek, sosyoekonomik agidan geliri yiiksek

olan misafir profilimiz mevcuttur. Bu duruma lokasyon etki etmektedir".

K.17:"Yemekten anlayan yeniliklere acik (gastranomi anlaminda) farkl lezzetler
arayan bir profil diyebiliriz".Katilimcilarin misteri tiplojisine iliskin verdikleri

cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.4'de sunulmaktadir.

Cizelge 3.4: Fine Dining Restoranlar Miisteri Tipolojisine iliskin Bulgular
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Cizelge 3.4'e gore fine dining restoranlari en fazla yabanci uyruklu misteriler
(%47,1) tercih etmektedir. Katilimecilarin%35,3"iTlirk miisterilerin  fine dinng
restoranlari tercih ettilerini belitmistir. Fine dining restoranlar1 gelir seviyesi yiiksek
(%29,5), beyaz yakaliiinlii ve sirket yoneticileri (%11,8) ile st diizey kitle
(%5,9)misterilerin tercih ettigi belirlenmistir. Aragtirmada yer alan katilimcilarin
%35,3"intlin goriisiine gére yemek deneyimi yasamak isteyen insanlarin fine dining
restoranlar1 tercih ettiklerini belirtmislerdir. Goriisme yapilan diger katilimcilarin
%29,5'i is yemekleri ve %11,8'i 6zel giinlerin fine dining restoranlarin tercih
edilmesine etki ettigini vurgulamigtir. Katilimcilarin %11,8'1 lezzet ve gegmisinin,
yemegin kalitesinin %5,9'u yeme ve igme Kkiiltliriiniin fine dining restoranlarin
tercihine etki eden diger faktorler olarak ifade etmistir. Bu dogrultuda elde edilen
bulgular degerlendirildiginde genellikle yeme ve i¢me kiiltiirii edinmis, yeni lezzetler
denemeye acik bireylerden olusan miisteri profilinin bulundugu belirtilmistir.
Gortigme yapilan katilimeilarin ¢ogu restoranlarint yerli ve yabanci turistlerin yani
sira beyaz yakalilar, is yeri sahipleri, sosyo ekonomik acidan geliri yiiksek kisilerin
tercih ettiklerini vurgulamiglardir.

Meniide miisterilerinizin en ¢ok tercih ettigi yemek hangisidir? sorusuna iliskin
katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1: "Meniide misafirlerimiz en ¢ok tadim meniistinii tercih etmektedirler. Bir yemek

olarak ayrim yapilamamaktadur.

K.2: "Menii mevsimsel olarak giincellenmektedir. Her iiriinii kendi mevsiminde
kullanilma ¢abasi icerisindedir. Bunun disinda haftalik olarak tabaklarimiz da var.
Yani siirekli degisen ve gelisen dinamik bir menii anlayisimiz mevcuttur. Ama
vazgegilmez bir yemegimiz bulunmaktadir. Bu yemek agwr ateste pismis "Dana
Kaburga"dir. Restorammizin  agildigi  giinden itibaren meniide ki  yerini
korumaktadir. Mevsimsel olarak kaburgaya ek olarak garnitiirler de degisim

vapilmasa da kaburga aslini korumaya devam etmektedir".
K.3: "Meniide misafirler en ¢cok deniz mahsiillerini tercih etmektedirler".
K.4: "Istakozlu Linguini ve Sushi ¢esitlerimizdir".

K.5: "Mevsimsel olarak menii degisimlerimiz sik sik oldugu i¢in bu soruya genel bir

cevap vermemek daha dogru olur. Kis aylarinda ordek gogiis ve Beef Wellington
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daha c¢ok tercih edilmektedir. Yaz aylarinda ise baslangi¢lardan deniz taragi ve

deniz levrek ceviche daha c¢ok tercih edilmektedir.
K.6: "En ¢ok tercih edilen yemek 4 saat pisirilen kuzu inciktir".

K.7: "Miisterilerimiz stirekli degistigi icin buna net bir cevap vermek zor fakat ana
vemekte sundugumuz iki tercihten daha ¢ok kirmizi et olan tabaklarimiz
secilmektedir. Bunun nedeni yanlarmma koydugumuz garnitiirlereOlan  bakis
agimizdan gelmektedir. Buna verebilecegim en giizel tabak ornegi kuzu kiinefe ve

kuzu karski tabagimizdir”.

K.8: "Dénerli Patlican Béregi, Kagitta Levrek, Hiinkar Begendi, Hamsili Pilav,
Ispanakli Kuzu Incik.Tath olarak Kazandibi, Visneli Tirit ve Badem Kurabiyesi".

K.9:"Meniimiiz mevsimsel olarak ¢ok hizli degisiklik gostermektedir. Yemek olarak
Mantar Tarhanas: oldukga fazla tercih edilmistir. Ancak mentimiiz giinliik, haftalik

olarak ¢ok sik degismektedir".

K.10:"Izgaradan kuzu érnek verilebilir. Ana malzemesi olan kuzu karski birden fazla
birbirine uyumlu pisirme yontemi ile kusursuz hale getirilmektedir. Yemegi sade
yagda kizarmig porgini mantari, sumak ve kaya kKorugu tursulu kozlenmis patlican ve

sosu tamamlamaktadir".

K.11:"En ¢ok tercih edilen yemek ispanak kokiidiir. Tam olarak salata gibi degil,
zeytinyagli soguk, ilik arast koklerden olusan bir yemektir. Kuru soganlar piring
biiyiikliigiinde dogranarak igerisine domates konkase ilave edilip hafif ateste
pisirilmektedir. Diger tarafta ispanak koékleri yikanip tencerenin en alt kismina
dizilmektedir. Uzerine zeytinyagi dokiiliip iizeri parsémen kagidi ile ortiilerek
tencerenin kapagi kapatilmaktadir. Ardindan 30 dakika, kisik ateste pisirilmektedir.
Ispanak kokleri Al dante olduktan sonra buzlu kazanlar icerisine konulmaktadir.
Daha sonra gastronomlara tek tek dizilmektedir. Ordévrier geldigi zaman
gastronomlardan kalip seklinde ¢ikartiimaktadir. Zeytinyag ve domates konkase ile
birlikte deniz tuzu, karabiber ve dereotu katildiktan sonra koklerin iizerine koyup
servis edilmektedir. Bu yemek restoramin agildigi ilk giinden beri meniide yer

almaktadir. Buna benzer Akdeniz mutfagi temelli 7-8 regete mevcuttur".

K.12: "Ana yemeklerden siklikla konfi ordek ve kuzu tercih edilmektedir. Mentimiizii
bastan sona kadar hepsini tatmak isteyenler kigiler de bulunmaktadir. Yemeklerin

hepsi lezzetlidir vemevsimine gére diizenleme yapilmaktadir".
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K.13:"Bizim meniimiiz set halinde 15 tabaktan olusmaktadir. Genellikle 15 tabagin
hepsini tercih eymektedirler. Alakart seklinde se¢meli olarak fazla talep bulunmuyor.
Baslangigclardan topik tabagi, soguktan gambilya levrek, ana yemek olarak anne
koftesi, tathda baklava tercih edilmektedir. Baklava restoranimizin bir imzasi
seklinde nitelendirilebilir. Baklavada serbet ¢cok az miktarda serbet vardir. Dis kismi
citir halka seklinde baklava tereyagi ve ceviz regeli vardir. I¢ dolgusunda az
miktarda sekeri, fistik, tuzsuz lor peyniri ve kaymak vardir. Yamnda findik krokan,
bademli dondurma, siit kaymag vermekteyiz. Daha saglhkl, az kalorili olmast

nedeniyle insanlara ¢ekici gelmektedir".

K.14:"Insanlarin daha ¢ok asina oldugu yemekler tercih edilmektedir. Ornegin
restoranda yillardir tercih edilen balik ekmegimiz vardir. Restoranimizin agildigy ilk
giinden beri meniimiizde yer almakta ve ¢ikartilmiyor. Bilen herkes mutlaka talep

ediyor".

K.15: "Meniimiiz agirlikly olarak iki yada ii¢ ayda bir degismektedir. Buna bagl
olarak en c¢ok tercih edilen yemek de degisiklik gostermektedir. Fakat miisteri
potansiyelimiz turistler oldugu icin daha c¢ok geleneksel yontemlerle yapilan
yemekleri tercih ediyorlar. Yemegi ornek verecek olursak yil bazinda en ¢ok tercih

edilen yemek kuzu karski (kuzu sirt) diyebilirim".

K.16:"En ¢ok tercih edilen yemekler, genellikle karides, bonfile, kuzu surt ve dana
pirzola, sushi cesitleri (makiler), somon ve levrek, makarna grubundan tagliolini en
yiiksek satisi olaniiriinlerdir. Tath da ise Jivara Cake ve Baked Alaskayer

almaktadir".

K.17:"Sekizinci yilini dolduran bir restoran oldugumuz i¢in meniimiizde bir¢ok
yemek gelen misafirler tarafindan tercih edilmektedir. Bir yemek ismi vermek
gerekirse agir ateste pigmis olan kaburga diyebiliriz" Katilimcilarin miisterilerin en
cok tercih ettikleri yemeklere iliskin verdikleri cevaplara yonelik bilgular asagidaki

Cizelge 3.5'de sunulmaktadir.
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Cizelge 3.5:Fine Dining Restoran MiisterilerininEn Cok Tercih Ettikleri Yemeklere

Mliskin Bulgular
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Cizelge 3.5'e gore katihimcilarin %58,9'u et yemeklerinin, %29,5' deniz iriinii ile
hazirlanan yemeklerin fine dining restranlarda miisteriler tarafidan tercih edildigini
vurgulamistir.  Katilimcilarin - %23,6'st  meniideki yerini koruyan yemeklerin
bulundugunu ve meniiniin mevsime gore hazirlandigini ifade etmistir. Aragtirmada
yer alan katilimcilarin %11,8'inin goriisleri dogrultusunda fine dining restoranlarda
miisterilerin tadim meniisiinii tercih ettikleri saptanmistir. Katilimcilarin %5,9'unun

goriisli dogrultusunda fine dining restoranlarda miisterilerin Akdeniz mutfag
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yemekleri, geleneksel yontemlerle hazirlanan yemekleri ve Al dante pisirilen
yemekleri tlikettikleri tespit edilmistir. Bu dogrultuda elde edilen bulgular
degerlendirildiginde katilimcilardan ¢ogunun soruyu yanitlarken ilk basta mentilerini
mevsimsel olarak degistirdiklerini, kullandiklar1  dirtinleri bu  dogrultuda
belirlediklerini ifade ettikleri belirlenmistir. Bazi restoranlarin agildigi giinden
itibaren mentideki yerini koruyan yemekleri mevcuttur. K2 kodlu katilimeinin dana
kaburga yemegi buna ornek olarak gdosterilebilir. Bunlarin yam sira katilimcilarin
hizmet verdigi restoranlardaki meniilerde genellikle balik {riinleri ve et {irtinleri
tabaklarin bulundugu goézlemlenmistir. Bunlara 6rnek olarak kagitta levrek, konfi

ordek ve kuzu, 1spanakli kuzu incik, sushi gosterilebilir.

Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir? Pahali bulunuyor mu? sorusuna

iliskin katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1: "Bazen pahali bulunuyor bazen de bulunmuyor. Ashinda gelen kisiye gore
tamamen degiskenlik gostermektedir. Etki eden faktorlere kullanilan iiriin maliyeti,

personel maliyeti, ambiyans ve kullanilan ekipmanlar gsterilebilir”.

K.2:"Menii fiyatlandirmast yapuirken dikkat edilen temel dge aldigimiz iiriinlerin
maliyeti ve kalitesidir. Biz meniide kullandigimiz her iirtinii farkl tedarikgilerden
saglamaktayiz. Ozellikle cogu iiriiniimiizii yerel iireticilerden ve ana kaynaklarindan
tedarik ediyoruz. Ornek verecek olursak meniide kullandigimiz bir peynir (tarzi
siyah) Fethiye'den geliyor. Bu sayede hem biz dogru iirtinii kullanmis oluyoruz hem
de iiretici kazanmis oluyor. Pahali bulunmasi konusuna gelecek olursak hitap
ettigimiz miisteri portfoyiinde ¢ok pahali olarak gériilmese de arada pahali bulan

kisiler de bulunmaktadir".

K:3:"Meniide maliyet hesabina gore fiyatlandirma yapiyoruz. Bizi tercih eden
misafirlerin cogunlugu yemek kalitesine bakmaktadirlar. Kisacast bilingli tiiketici

odedigi ticretin karsiligini kaliteli iiriin olarak talep etmektedir".

K.4:"Fiyatlarimiza etki eden faktorler kullandigimiz kaliteli malzemelerdir. Sebze ve
meyvelerimizin hepsi mevsiminde taze ve organik olarak alimmaktadir. Diger
kullandigimiz malzemelerin ise her zaman en iyisi alinmakta gerekirse yurt disindan
alisverislerimiz saglanmaktadir. Elbette ki pahali bulunan igeriklerimiz mevcuttur.
Ama miisterilerimiz tadina baktiklarinda fiyat ve tadi karsilastirdiginda bizlere hak

vermektedirler".
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K.5:"Tiirkiye'de daha ¢ok kullanilacak malzeme fiyatlarindaki ani degisiklikler
olmasindan dolayr malzeme fiyat odakli menii fiyatlandirmast yapilmaktadir. Biz
restorammizda menii fiyatlandirmasi yaparken %28'ni maliyet oramina gore
fiyatlandirma yapiyoruz. Bu fiyatlandirmanmin son halini almasi i¢in rakip
restoranlar ve yemeklerin fiyat algisint da goz oniinde bulunduruyoruz. Menii
fivatlarimin pahalik orani iilkede kisi basi gelir oramindaki asirt farklar yiiziinden

%50'sini oraminda pahali bulunuyor”.

K.6:"Menii fiyatlarindaki en biiyiik etken tabi ki tedarik¢ilerin belirledigi fiyatlar yil
icinde ¢ok degisiklik gostermese de meniiye yansimaktadir. Miisteriler hizmetten

memnun kaldiklart icin fiyatlar pahali bulunmuyor".

K.7:"Menii fiyatlandirmasinda malzemenin cinsi, kalitesi ve iireticisi etkilidir.
Ureticinin o dénemde ki hasadina gére de bu fiyat degismektedir. Meniimiiz

cogunlukla miisteri kitlemizden dolay: pahali bulunmuyor".

K.8:"Hepimizin yasadigi ekonomik sikintilar, pazardaki yiiksek fiyatlar ister istemez
bize de yansimaktadir. Bu durumu dengede tutmaya ¢alistyoruz. EsKisi gibi kazang
getirisi yiiksek olmamaktadir. Biz her biit¢eye uygun oldugumuzu diigiiniiyoruz. Cok

parasi olan da az parasi olan da restoranimizdan hizmet almaktadur".

K.9:"Meniiniin tamami yerel malzemelerden olustugu icin mevsiminde kullanmak
bazen maliyetleri ¢ok fazla diisiirebilmektedir. Ancak farkli bolgelerden geldigi
zaman ve ozel iiriinler maliyetlerimizi arttirabiliyor. Ana bashklar halinde

diistintirsek;

o Ureticiye ulasmak ve ulasimini saglamak.

o Mevsiminde tiriin kullanmak icin ve sik stk menii degistirmek i¢cin sorumlu sef
gorevleri tistlenmektedir. Ayrica sadece restoranmn tiriin tedarigi icin bir kisi
ozel olarak ilgilenmektedir. Bunlar da maliyeti ¢ok fazla arttiran etkenler
arasinda yer almaktadir.

o Farkl iiriin bulmak ve kullanmak teknik gelistirmek icin olduk¢a fazla
denemeler yapryoruz. Restorammiz tarafindan Tiirkiye'de suan sadece iiriin
aragtirmak i¢in 5000 kilometre kara yoluyla koylerden, kasabalardan ve

vaylalardan gegilmistir.

Menii ve fiyat yapilan servis ve kaliteye gore ¢ok makul olarak diigiiniilmektedir".
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K10:"Kullanilan malzemenin kalitesidir. Kaliteli malzeme ile kétii bir yemek yapmak
neredeyse imkansiz bir durumdur. Fakat o malzemeyi bulmak ve siirekliligini
saglamak da kolay degildir. Evet bazen pahali bulan miisterilerimiz oluyor fakat

miisteri profili itibariyle genelde bu sorun yasanmamaktadir'.

K.11: "Pahalilik durumunun neye gore oldugu énemlidir. Bu noktada neyin tercih
edildigi onemli bir durumdur. Sef mi, yemekler mi, restoran mi tercih ediliyor?
Kendimi iyi hissettigim bir restoran mi tercih ediyorum? Yoksa normal bir
restoranda, ucuz bir yemege mi gidiyorum? Pahali bulunmuyor, sezon yemekleri
yapan bir sefim. Bir sef kendi kafasina gore fivatlandirma yapamaz. Oncelikle
iiriinlerin fiyat araligina bakilmalidir. Ornegin meniide yaptigim bir salatanin
oncelikle saghkli olmasina dikkat ediyorum, temiz olmasina, malzemelerin nasil
kullamildigina dikkat ediyorum. Bunlarin hepsi biitiinlestikten sonra bir fiyat aralig
¢tkariyorum. Pazarlart gezip, hangi iiriinler var inceliyorum. Sezonluk iiriinleri
tercih edip kontrollii sekilde kullaniyorum. Ciinkii restorana gelecek kisi mutlu
olmali, keyifle yemek yemelidir. Meniide yok denilmiyor, miisterinin tercihine gore

hareket ediliyor, en iyi sekilde hizmet sunulmaktadir”.

K.12:"Bu zamana kadar hi¢bir miisteriden pahali kelimesini duymadim. Ciikii fiyat

performansina gore verdigimiz yemek ¢ok tist diizey yemeklerdir'".

K.13:"Pahalr bulunmuyor. Diger fine dining restoranlara gére bizim mentimiiz daha
ucuz diyebilirim. Fiyatlandirmaya etki eden en biiyiik etken malzemenin nerden
geldigi, nasil yetistirildigidir. Kendi bah¢emiz var iiriinlerimizi oradan temin
etmekteyiz. Zeytinyag: Hatay'dan, Tahin Hatay'dan gelmektedir. Olabildigince lokal

tirtinleri tercih etmekteyiz".

K.14:"Bu konuya iki kadrajdan bakilmahdiwr. Ilki maliyet digeri ise piyasa,
rekabettir. Maliyete baktigimizda biz ortalama iiriinii sattigimizda ne kadara mal
oldugunun bir miihendisligi vardwr. Digeri ise menii fiyatlandirmasi yapilirken
rekabet nerelerde, sehirde bulunan diger benzer restoranlarin fiyatlart ne kadar
buna bakilmaktadwr. Fiyatlar ne kadardan once restorana ne kadar harcaniyor
sorusu onemlidir. Ciinkii bazen total harcama degismektedir. Mutlaka fiyatlar
pahali bulanlar da vardir. Soyle bir érnek vereyim 1.5 liralik bir simidin ¢ok pahali
oldugu ile ilgili bazen tartisma yasaniyorken, yeri geldiginde giizel bir yemege 100

Euro vermisizdir. Ciinkii zevk aliyorsundur, lezzetlidir. Temelde pahali ucuz neye
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gore degistigi onemlidir. Miisteri istedigini alir beklentisi karsilanmirsa pahali
bulunmaz. Miisteri istedigini yer, parasini oder ve karsiligint bekler. Diinya ile
kiyasladigimizda en pahali menii 100 Euro, yurt disinda baslangi¢ fiyati 100 Euro.
Piyasaya gore fiyat degismektedir".

K.15:"Menii fiyatlandirmas: bambagska bir boyuttur".

K.16: "Meniide fiyatlandirmay: en cok etkileyen faktor maliyettir. Oncelikle iiriin
maliyeti ve sonrasinda enerji, personel vb. bir¢cok gider diyebiliriz. Menii satis
fiyatim etkileyen diger faktorler ise birinci simif tiriin kullanmamiz ve misafir
profilinin kaliteli olmast dogrultusunda menii pahall sikayeti almiyoruz. Fakat satis

rakamlarimiz ortalamanin tizerinde bulunmaktadir".

K.17:"Aslhinda tim fine dining restoranlar gibi maliyet c¢arpr ii¢seklinde
fivatlandirma yapilmaktadir. Tedarik ettigimiz iiriinlerin fiyatlarina gére degisim
yasanmaktadwr. Her zaman cost dengesi vardirbunu da séyle agiklayabiliriz. Bir
salata yaparsiniz ucuz tedarik edersiniz ama o kadar lezzetli olur ki baslangi¢lardaki
diger yemeklerin fiyatlarina gore fiyatlandirirsiniz. Fiyatlart normal bulan kisiler
oldugu gibi pahali bulan da mevcuttur.Katilimcilarin fine dining restoranlarda menti
fiyatlandirmasina etki eden faktdrlere ve meniiniin pahalilik durumuna iliskin

verdikleri cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.6'da sunulmaktadir.

Cizelge 3.6'ya gore katilimcilarin %76,5'inin  goriisii sonucunda fine dining
restoranlarda menii fiyatlandirmasina en fazla {riin maliyetinin etki ettigi
belirlenmistir. Katilimcilarin %53'i menii fiyatlandirmasina iriin kalitesinin etki
ettigini vurgulamistir. Katilimcilarin %41,2's1i miisteri tipinin menii fiyatlandirmasina
etki ettigini belirtmistir. Arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda genellikle
meniilerde yer alan yemeklerin fiyatlandirilmas:1 yapilirken dikkat edilen temel
unsurlarin {irlin maliyeti ve {irlin kalitesi oldugu belirlenmistir. K5 kodlu katilimci
Tiirkiye’de kullanilacak malzemelerin fiyatlarindaki ani degisimlerin olmasindan
dolay1 daha ¢ok malzeme fiyatt odakli menii fiyatlandirmasinin yapildigini
belirtmistir. K9 kodlu katilimci ise restoranlarda yer alan meniiniin tamaminin yerel
tirtinlerden olustugu zaman {rlinleri mevsiminde kullanarak bazen maliyetin ¢ok
fazla diisebildigini ifade etmistir. Fakat kullanilan {riinlerin farkli bolgelerden
gelmesi ve maliyetli 6zel iirlinler olmasi da yemegin fiyatin1 yiikseltecegini

vurgulamistir. Meniide yer alan yemeklerin pahaliligi konusundaki soruya ise
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katilimcilarin = ¢ogu, misterilerinin  ¢ogunun fiyatlar1 pahali bulmadiklarini
belirtmislerdir. Bunu miisteri profilinin ve verilen hizmetin kalitesinin etkiledigini

ifade etmislerdir.

Cizelge 3.6: Fine Dining Restoranlarda Menii Fiyatlandirmasina Etki Eden Faktorler

ve Meniiniin Pahalilik Durumuna Iliskin Bulgular
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K5 X - - X X - - - X - -

K6 - X - - - - - - - - -

K7 ) ) - X - - - - X X -

g K8 X - - - - - - - - - -
= K9 X X - - - X X X X X -
g K10 X - - X - - - - X . .
K1l x - - - - ; ] X . ] _

K12 - - - X - - - - - - -

K13 X - - X - - - X - - -

K14 X - - X X - - - - - X

K15 X - - - - - - - - - -

K16 X - - - - - - - X - X

K17 X X - - - - - - X - -

Frekans f 13 4 1 9 2 2 1 4 7 3 3

Yiizde % 765 236 59 53 118 118 59 236 412 17,7 177

Meniide hangi mutfaklart agirlikli olarak tercih ediyorsunuz? sorusuna iliskin

katilimcilarin cevaplarina agagida yer verilmistir.

K.1: "Meniide tamamen Anadolu Mutfagini tercih diyoruz".

K.2: "Akdeniz ve Tiirk mutfagr agirlikli olarak tercih edilmektedir".
K.3: "Biz sadece Italyan mutfag: olarak faaliyet gostermekteyiz".

K.4:"Avrupa mutfag: daha agirlikli olarak tercih edilmektedir".
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K.5: "Genel olarak Tiirk mutfagina yonelmeyi tercih etmek istesek de miisteri
kitlemiz dogrultusunda Akdeniz ve Uzakdogu esintilerini tasimak zorundayiz. Bu
durum ayrica yemek fiyatlandirmasinda algida cok faydali olmaktadir. Ornegin
kimse bir adet igli kofteye 60 Tiirk lirasi vermez. Ama biraz fiizyon ve deniz

mahsiillii, aioliler, kopiikler ve jeller ile fiyat gayet normal algilanmaktadur.

K.6:"Agwrlikls olarak Italyan mutfag: soslarimiz, Fransiz, Tiirk mutfagindan yemekler
de mevcuttur".

K.7:"Meniimiizdeki mutfak tercihimiz yemek kiiltiiriimiiz ile ayni orandadir.
Tiirkiye'nin  bulundugu cografya, oncesi ve sonrasi olarak bir¢ok mutfaktan
etkilendigi i¢in biz de bunlart degerlendiriyoruz. Her mutfaktan malzemeleri
koymasak da denemeyi seviyoruz. Diinya'daki her teknige ac¢igiz fakat malzeme
olarak ¢ogunlukla mevsimsel yerli tiriin denememiz gerekiyor. Fakat restoranimizin
konsepti, seflerimizin de aldiklar: egitimler dogrultusunda teknik olarak Fransiz

mutfagina daha bagliyiz".

K.8:"Biz bir aswrdir aymi yemeklere, Tiirk ve Osmanl mutfagina agirlik veriyoruz.

Modern mutfak konseptinden olabildigince uzak duruyoruz".

K.9:"Meniide su an kullanilan biitiin iiriinler yerli iiriinlerden olusmaktadir. Yeni
teknikler bazen Uzakdogu bazen Avrupa veya Tiirk yemek tekniklerini kullaniyoruz.
Elimizdeki iiriinii nasil ¢ok iyi isleyebiliriz agik¢asi bunu diisiiniiyoruz. Diinyadaki

biitiin mutfaklar: gézden gegiriyoruz diyebiliriz".

K.10:"Meniiyii tamamen yeni Anadolu mutfagi konsepti olusturuyor. Mevsimlik

olarak iiriinler degistigi i¢in menii de ona gore sekillenmektedir".

K.11:"Meniide teknik olarak Fransiz teknigi uygulaniyor. Kaliforniya'dan esintiler
var. Her seyin taze olmasina dikkat ediliyor. Ornegin zeytinyagi Ayvalik ve

Canakkale'den gelmektedir. Kiigiik iireticiye her zaman destek vermekteyiz".

K.12:"Modernlestirilmis Tiirk mutfagi. Uluslararasi teknikleri uyarlayabiliyoruz.
Genellikle Tiirk mutfagini gelistirmek iizerine ¢alisiyoruz. Ege otlarimi ¢ok

kullaniyoruz. Eskiden aldigimiz seyleri giiniimiize uyarlamaya ¢aligiyoruz".

K.13:"Genellikle yeni yerel tercih edilmektedir. Daha ¢ok anne mutfag: kiiltiirii
hakimdir. Ge¢miste yapilan yemekler tizerinden gidiliyor".

K.14:"Tek bir mutfak hakim, yeni Anadolu mutfagi. Temelinde Anadolu, Tiirk
diyemeyiz. Daha ¢ok cografi sumirlardan ziyade kiiltiirel bakip, Anadolu'nun

yemegini yapiyoruz".
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K.15:"Mutfagimizda Fransiz tekniklerini kullanarak bazen geleneksel bazen modern
tarzda tabaklar ¢ikartiyoruz. Bu da net bir mutfak roliinii iistlendigimizi géstermiyor.
Fakat genel bir yorum yapacak olursak Fransiz teknigiyle tiim diinyada uygulanan
farkl teknikleri ve itiriinleri harmanlyyoruz. Bir tabakta pil pil sos goriirken (balik

sosu) bir tabakta etli kiinefeyi gorebiliyoruz".

K.16: "Swrasiyla Uzak dogu, Akdeniz, Fransiz, Giiney Amerika ve Tiirk mutfagina ait

bir takim yéresel detaylarda mevcuttur".

K.17:"Daha ¢ok Tiirk mutfagi fakat burada da diinyada kullanilan tekniklere yer
veriyoruz.ftalyan mutfagindan risotto da tortellini de bulunmaktadir. Bir Fransiz
mutfagi yemeginin bizim mutfagimiza devsirilmesine de ver
vermekteyiz" Katilimcilarin fine dining restoranlarda agirlikli olarak tercih ettikleri
mutfaklara iligkin verdikleri cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.7'de

sunulmustur.

Cizelge 3.7: Katilimcilarin Meniide Agirlikli Olarak Tercih Ettikleri Mutfaklara
Iliskin Bulgular

Kod
Tiirk /Anadolu
Mutfagy
Akdeniz
Mutfagy
Italyan
Mutfagy
Fransiz
Mutfagi
Uzakdogu
Mutfagi
Modern
Mutfak
Avrupa
Mutfagi
Yerli Uriin
Kullanim
Uluslararasi
Mutfak
Teknikleri
Gecmiste
Yapilan
Yemekler

K1 X - - - - - - - - -
K2 X X - - - - - - -

K3 - - X - - - - - - -
K4 - - - - - - X - - -
K5 - X - - X - - - - -
K6 X - X
K7 - - -
K8 X

K9 X - - - X - X X - -
K10 X

K11 - - - X - - - X - -
K12 X - - - - - - - X -
K13 - - - - - - - X - X
K14
K15
K16
K17

Katilimci

X

X
Frekans f 11 3 3 5 3 1 3 4 3 1
Yiizde % 648 17,7 177 295 177 59 177 236 177 59
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Cizelge 3.7'ye gore fine dining restoranlarda en fazla Tiirk/ Anadolu mutfagina
(%64,8) yer verilmektedir. Ayrica Fransiz mutfag (%29,5), italyan mutfag: (%17,7),
Uzakdogu mutfag1 (%17,7) ve Akdeniz mutfagt (%17,7) da tercih edilmektedir.
Aragtirma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda fine dining restoranlarin
mutfaklarinda Fransa, italya basta olmak iizere diger diinya mutfaklarinin pisirme
yontemleri, sunum sekilleri ve gida iiriinlerinden de yararlanildigr saptanmistir. K3
kodlu katilimci sadece Italyan mutfagi seklinde calistiklarini belirtmistir. Diger
katilimeilarin ¢ogu Tirk mutfak kiiltiirtine agirlik verdiklerine dikkat ¢ekmislerdir.
Meniilerde Anadolu ve Tirk mutfagi konseptini yansittiklarini vurgulamistir. K8
kodlu katilimcr ise yillardir Tiirk mutfagina agirlik vererek, meniilerinde modern
diinya mutfagi konseptinden uzak durduklarini ifade etmistir. K3 ve K8 disindaki
diger katilimcilar meniilerinde Avrupa mutfagindaki tekniklerden yararlandiklarini

ifade etmistir.

Meniide Tirk mutfagina yer veriyor musunuz? Meniide Tiirkiye'de hangi yore
mutfaginin etkisi daha fazladir? sorusuna iliskin katilimcilarin cevaplarina asagida

yer verilmistir.

K.1: "Tiirk mutfagi olarak bakmiyoruz, Anadolu seklinde hitap ediyoruz. Ciinkii
tamamen kiiltiirlerin getirdigi bir mutfak barindiriyoruz. Ornegin Bosnaklarin,
Lazlarin, Cerkeslerin, Siiryanilerin vb. toplumlarin bu topraklarda olmast ve
kiiltiiriiniin  kaynasmast Anadolu'va zengin bir mutfak birikimi birakiyor. Tiirk
mutfagindan yemekler de ekliyoruz. Boélge olarak Giineydogu Anadolu ilgimizi
cekmistir".

K.2:"Tiirk mutfaginin modernize edilmis haline meniide siklikla yer veriyoruz.
Tiirkiye'nin biitiin cografi bolgelerinden ufak da olsa bir tiriinii meniimiize koymaya

calistyoruz. Antalya'min piyazi (restoranimizin yorumu ile), Eskigehir'in kuskonmazi,

Taskoprii (Kastamonu) sarimsag, Ispir (Erzurum) fasulyesi gibi'".

K.3:"Yerli diriin alip isliyoruz fakat restorammizda Tiirk mutfagina ait yemek yer

almamaktadir.

K.4:"Elbette yer veriyorum. Anadolu mutfagr agirlikly olarak diger mutfaklarla

birlikte modernize edilerek menii olusturulmaktadir".

K.5:"Evet meniimiizde Tiirk mutfagina yer veriyoruz. Mentimiizde ana tema Tiirk

mutfagr tizerine kuruludur. Bizim mentimiizde biitiin  yorelerden iiriinleri
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birlestirmeye ¢alistyoruz. Kis aylarinda Karadeniz ve Dogu béolgesine yonelip, yaz

aylarinda ise daha ¢ok Akdeniz ve Ege tarafina yoneliyoruz".

K.6: "Baslangi¢clarda Ege mutfagi baskin halde salatalar ve zeytinyaglilar seklinde

Tiirk mutfagina yer veriyoruz".

K.7:"Meniimiizii olusturan ana ogelerin basinda Tiirk mutfag gelmektedir. Her
yoreye ozgii teknikleri ve malzemeleri kullaniyoruz. Bunmlar mevsimine gore de

degismektedir. Cogunlukla rafine Ege mutfagini daha ¢ok seviyoruz".

K.8:"Tiirk mutfagini temsil ediyoruz. Kendimize 6zgii yemeklerimiz var onlart devam

ettirmeye ¢alisiyoruz".

K.9:"Tiirk mutfag: seklindehitap edilmesinin her seyi daraltacagin diistinmiistimdiir.
Tiirkiye'de biitiin yemek olusumlarinda farli bolgelerden Ermeni, Rum vb. ¢ok sayida

degerler mevcurtur".

K.10:"Tiirkiye'nin cografik sumirlart i¢inde olmayan hi¢bir tiriin meniide bulunmuyor.
Baskin bir yoresel etkiden soz etmek yanlis olur agik¢asi. Kars'in peynirini de

Izmir'in cibesini de meniide yer veriyoruz".

K.11:"Evet. Ornegin meniimiizde gerdan var eti Balikesir'den geliyor. Kuzu incik var
altina siyez bulguru kullaniyoruz, Kastamonu'dan geliyor. Fistigimiz Gaziantep'ten
geliyor. Salca Canakkale'den geliyor. Enginarlar Ayvalik'tan geliyor, deniz
boriilceleri Ege'den geliyor. Bir yore degil her bélgeden bir par¢a bulunuyor".

K.12:"Evet. Meniimiizde yer alan kuzu tandir, fellah kéftenin etleri Dogu'dan geliyor.
Ordek konfi yemeginin ordekleri ozel yetistirilen ciftliklerden geliyor. Zeytinyag
Balikesir'den getiriliyor. Otlari esnaf kazansin diye pazarcilardan tedarik ediyoruz.

Ekip arkadaglarimiz pazara ¢ikiyor".

K.13:"Evet. Ozellikle bir yire belirtemeyiz. Her bélgeden dokunuslar séz konusu
diyebiliriz".

K.14:"Evet veriyoruz. Anadolu mutfag seklinde yer veriyoruz. Fakat Trakya, Ege
mutfag: seklinde ayirmiyoruz. Kiiltiirel sinirin otesine gegiyoruz. Cografi sinirlilig

asip etnik ve kiiltiirel koklere dayanan o bolgedeki yemekleri arastiran, bilen, yapan

bir mutfagiz".

K.15:"Tabi ki meniide Tiirk mutfag ile ilgili tiriinlerimiz ya da soslarimiz bulunuyor
ancak bir tabakta direkt Tiirk mutfagimi yansitiyoruz diyemeyiz. Diger soruda da
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belirttigim gibi farkli mutfaklar harmanlayarak yeni bir tarz ortaya koyuyoruz.
Tiirkive'de Ege bélgesinin  yesilliklerinden, I¢ Anadolu bélgesindeki peynir

cesitliligine kadar farkl lezzetleri birlestirmeye ¢alistyoruz".

K.16: "Cok fazla olmasa da enginar kalbi Ege mutfagina uygun, kuzuda kullandigim
kuru fasulye, Bao Bun i¢in kullandigim eti ¢op sis olarak servis etmem gibi birkag
detay mevuttur. Taze tel kadayifi modern sekilde uyarlaywp fistikly krema ile servis

etmek gibi farkliliklaribazi donemlerde uygulamaktayim".

K.17:"Tam olarak su yére seklinde diyemeyiz. Hatay’'dan da bir sey bulabilirsiniz,
Gaziantep 'den de Bolu’dan da bulabilirsiniz. Yeni bir iiriin ile tamistigimizda bunu
nasil uyarlayabiliriz diye diisiiniip meniimiizde yer veriyoruz". Katilimcilarin meniide
Tiirk mutfagina ve yore mutfaklarina yer vermelerine iliskin verdikleri cevaplara

yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.8'de sunulmustur.

Cizelge 3.8:Katilimcilarin Fine Dining Restoranlarda Tirk Mutfagina ve Yore

Mutfalarina Yer Vermelerine Iliskin Bulgular

Bs B s 9~ £ o S _=5 2.8
3 s 3 & %8 5 T ¥ £ 2L 8¢
N g8 ¢ W g ¥ & & 5 F¥F €5
£ 3 I < . B s ®Foa <=
U o
K1 X - - - - - - - - X
K2 - X - X X X - X -
K3 - - - - - - - - - -
K4 - - - - - - - - - X
K5 - X X X X - - - - -
K6 - - X - - - - - X -
K7 - - X - - - - - - -
) K8 - - - - - - - - - -
g
= K9 - - - - - - - - X -
=
N K10 - - X X - - - - X -
K11 X X X - - - X X - -
K12 X - - X - - - X - X
K13 - - - - - - X - - -
K14 - - X - - - X - - X
K15 - - X - - X - - - -
K16 - - X - - - - - - -
K17 X X - - X - - - - -
Frekans f 4 4 8 4 3 2 3 2 4 4

Yiizde % 236 236 471 236 17,7 118 17,7 11,8 236 23,6
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Cizelge 3.8'e gore fine dining restoranlarda en fazla Ege mutfak kiiltiirline yer
verilmektedir. Ayrica Karadeniz (%23,6), Dogu Anadolu (%23,6), Giineydogu
Anadolu (%23,6), Trakya (%17,7), Akdeniz (%17,7), Marmara (%11,8) ve I¢
Anadolu (%11,8) mutfaklarina da yer verilmektedir. Arastirma sonucu elde edilen
bulgular dogrultusunda katilimcilarin ¢ogu tarafindan Tiirkiye’de yer alan fine dining
konseptli restoranlarda Tiirk ve Anadolu mutfagina o6zellikler yer verildigi
belirlenmistir. Ayrica katilimcilar yurt disindan gelen miisterilerin bu restoranlarda
Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitan yemekleri 6zel sunumlarla tatmalar1 sonucunda Tiirk
mutfak  kiiltiiriinlin =~ sadece  kebap ve  donerden ibaret olmadigim
gozlemleyebileceklerini belirtmislerdir. K1 ve K4 kodlu katilimcilar Tiirk mutfagi
olarak degil Anadolu mutfag: tabiriyle meniilerinde yer verdiklerini belirtmislerdir.
K3 kodlu katilimci yerli {irtin alip islediklerini fakat Tiirk mutfagina ait yemeklerinin
mentilerinde yer almadigini ifade etmistir. Diger katilimcilar ise genellikle
mentilerinde Tirk mutfagina yer verdiklerini vurgulamiglardir. K10, K11 ve K12
kodlu katilimecilar 6zellikle Tirk mutfagini modernize ederek restoranlarinda yer
verdiklerini belirtmiglerdir. K11 ve K15 kodlu katilimcilar Ege bolgesinin irtinlerini

siklikla kullandiklarini vurgulamislardir.

Tiirk mutfaginin tanitimi ile ilgili neler yapilmalidir? sorusuna iligkin katilimcilarin

cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Tiirk mutfaginin tanitimi ile daha ¢ok global bir ¢alisma ile gidilmesi, diinyaca
unlii sefler, bloggerlar vb. kisilerin agirlanmasi, onlara bélge bolge gosterilmesi,
yemeklerin hikayesinin anlatilip onlarda daha kalict olarak bir iz birakmak
gerekmektedir. Sosyal medyadan sadece kebap ve baklava olarak goriilen ve
goriilmeye devam eden bir mutfagi en kisa siirede bunlardan armdirip daha fazla ise

koyulmak gerektigine inaniyorum".

K.2:"Bu iizerinde uzun yillardr konusulan bir konu ama maalesef ki net olarak bir
sonuca baglanmanugtir. En temelinde bizim kendi mutfagimizin degerini bilmemiz ve
mutfagimizi  tarihi gelisimi ¢ercevesinde Ogrenmemiz gerekiyor. En  biiyiik
eksikligimiz kendi mutfagimizin tarihgesini ¢ok iyi bilmedigimiz icin ne yazik ki
mutfagimizi anlatma noktasinda yetersiz kalryoruz. Kokleri saglam ve tiriinii bol olan
bir mutfagimiz var ana bilinen birka¢ lezzetten daha fazlasina ihtiyacumiz vardur.
Bunun disinda yerellik konusunun son yillarda giindemde olmasi ¢ok sevindirici bir

durum. Oze doniis icin harika bir yol olarak goriiyorum".

78



K.3:"Tiirk mutfaginin tanitimi icin yaratici sefler yetistirilmelidir. Ozgiiveni yiiksek,

yabanct dil bilen, sunum ve tadim konusunda tecriibeli sefler bu isi tistlenmelidir”.

K.4:"Ben Tiirk mutfaginin gergekten iyi tamtildigim diistinenlerden biriyim. Bir¢ok
yvabanct arkadasimla ¢alisirken de onlarin mutfagimizdaki lezzetleri tadarken ne
kadar zevk aldiklarini gormiisiimdiir. Cag degisiyor ve ¢ag degisirken kiiltiiriimiizii
kaybetmeyip onu giiniimiize uyarlayarak daha iyi tamtim yapilabilecegini

diistintiyorum".

K.5:!"Tiirkiye'de Tiirk mutfag il ilgili tamtim yapmak asirt sagma geliyor. Tiirk
mutfaginin en biiyiik eksikliklerinden birinin de bu oldugunu diisiiniiyorum. Yurt
disinda merkez konumlarda fine dining Tiirk mutfagi veya yoresel Tiirk mutfaklar
agilmast daha etkili bir sonug verecektir. Tiirkiye'de su an hali hazirda herkes kendi
evinde Tiirk mutfagindan yemekler yapmaktadir. Ama insanlarin yeni olan tiriinleri
deneyimleme konusuna yonelip Avrupa'nin ve Amerika'nin onemli konumlarina Tiirk

mutfaklarinin gelmesi daha mantikli bir adim olacagint diistintiyorum".

K.6:"Tiirk mutfaginin tamitiminda en biiyiik gorev yurt disindaki restoranlarimiza

diismektedir".

K.7:"Tiirk mutfaginin sadece kebap c¢esitlerinden olusmadigin tiim diinya ile
paylasilmast gereklidir. Tiirk topraklarimizda yapilan yemekler bir birikim sonucu
meydana gelmistir. Mutfaga Tiirk mutfagi mi yoksa Anadolu mutfagi olarak mi ele
almali buna bakilmasi1 gerekmektedir. Demografik olarak ¢ok zengin durumdayiz.
Tiim bunlar degerlendirilmeli ve kesinlikle kaynaklar yazilmalidir. Tiirk mutfaginin

en biiyiik eksikligi dogru kaynak eksikligidir".

K.8:"En basta yazili, gorsel basin ve sosyal medya kullanilmali. Yemek festivalleri

diizenlenmelidir. Yemekleri mutlaka yerine gidip gormeli ve tatmaliyiz".

K.9:"Oncelikle Tiirkive'deki cificilerin ve diger tiim fiireticilerin desteklenmesi
gereklidir. Kendimizi sistem, kalite olarak ileriye tasimalyiz. Standardimizi
korumamiz ve degerlerimize nasil sahip ¢ikabiliriz bunun biiyiik bir proje olarak
ortaya ¢tkarilmasi gerekmektedir. Tiirk yemek kiiltiiriinii one tasiyacak, donerciler ve
kebapg¢ilar hari¢ daha ¢ok lokantalar a¢ilmali ve diinyanin her yerinde vitrin
olusturulmalidir. Kaliteli iiriinlerle yapilmis Tiirk yemeklerinin meniilere koyulmasi

gereklidir".

K.10:"Yemek miisterinin oniine gittiginde garsonlar tarafindan yemegin hikayesi,

icerigindeki iiriinler, nereden geldikleri, nasil pisirildikleri anlatilmaktadr. Saraplar
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icinde bu durum gecerlidiv. Bu da insanlar da biiyiik bir ilgi ve merak

uyandirmaktadir".

K.11:"Tiirk mutfag: istedigi yerde bulunmamaktadir. Ik Once mantiya Ravioli
demeyi birakmaliyiz. Ozii ile tarihi ile giizel bir kiiltiire sahip bir topluma sahibiz.
Tiirk sef olarak kendi kiiltiiriimii koruma taraftariyim. Tiirkiye denince sadece kebap
akla gelmemelidir. Ulkemizde cok giizel zeytinyaghlarimiz var, her bélgede dort
dortliik bir kiiltiire sahibiz. Ulkemizin her késesinde farkli lezzetlerin dogru seflerle
harmanlanmas: tarafiartyim. Bu noktada yerli malm vurgulayabilivim. Ornegin
vufka hi¢bir toplumda bilinmiyor. Yurt disinda c¢alisigim donem kendi elimle
hazirlyyordum. Kendi kiiltiiriimiize sahip ¢ikip, farkl receteler ortaya ¢ikartabiliriz.
Bir sefin ne kadar tecriibesi varsa o kadar tiretir. Bir sef farkll diller bilip kendini

gelistirerek oziinden kopmadan kiiltiiriiniin tizerinden ilerlemelidir".

K.12:"Tiirk mutfag gelismis koklii bir mutfaktr. Gastronomi diinyasinda basarili iin
kazanmuig seflerle beraber yurt disinda iyi bir sekilde tamitilabilir. Tiirk mutfag
degisik toplumlarin olusturdugu bir mutfaktir. Giiniimiizde Tiirk mutfagini yansitan
basarili restoranlar bizi temsil eden etmektedirler. Mutfagimiz ile ilgili daha fazla

reklam yapilmas: gerekmektedir. Bu konuda degisik organizasyonlar yapilabilir".

K.13:"Tiirkiye'deki yerel iiriinlerin tamtilmast gerekiyor. Yurt disinda Tiirk mutfag
doner ve kebaptan ibaret olarak goriiliiyor. Kendi yerel iiriinlerimizle ve daha ¢ok

reklamlarla insanlari tegvik edip Tiirk mutfagini ileriye tasiyabiliriz".

K.14:"Ilk basta diinyanin genel dilini égrenip yabanct dil konusmamiz gerekiyor.
Tiirk mutfagini gelistirmek istiyorsak, diinyada ka¢ mutfak var bunu bilmemiz
gerekiyor. Diinyadaki diger restoranlar, lokantalar kendi mutfagini nasil gelistirmig
ve tanitmis buna bakmamiz gerekiyor. Fransa'daki restoran Fransa yemegini nasil
yapmis ve yaymis 6grenip biz de kendi mutfagimizda bunu nasil uygulayabiliriz buna
bakmamiz gereklidir. Bizim Sikintimiz kapali bir kiiltiire sahip olmamizdir. Diinyaya
bu yiizden agilamiyoruz, yeniliklere agik olmak gereklidir.Biz restoramimiz olarak
yurt disinda 30 farkh iilkede fuarlara, sempozyumlara katilipp yemek yaparak
tamtimlar yapiyoruz. Ornegin Konya'daki kiiflii peyniri saatlerce onlarca kisiye

anlatiyoruz. Bunlari yaptik¢a Tiirk mutfagini tanitip gelistirebiliriz".

K.15:"Cok fazla tamitilip olmasi gerektigi yerde oldugunu kesinlikle diisiinmiiyorum.
Oncelikle kendi icimizde bir olmaliyiz. Piyasa o kadar farklilik ve rekabet icerisinde

ki bu Tiirk mutfagimin degerini ve itibarini etkilemektedir. Restoranlar arasinda
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calismalar yiiriiterek yiikseltmeye calismalryiz. Bunun yani sira destek ve tesvikler de
onemlidir".
K.16: "Yéresel iiriinlerimize yonelmeli yerli iiretime destek vermeliyiz".

K.17:"Bu noktada iniversite okuyanlara daha ¢ok goérev  diismektedir.
Gegmigstengiiniimiize teknik terimlerimizi  kaybetmis durumdayiz. Bu durumu
engellemek amaciyla terimleri giin yiiziine ¢ikararak, TDK dan destek alarak her
teknige  bir ad  bulupevrensellestirmemiz  gerektigini  diigiiniiyorum.  Bu
sayedemutfagimiza ait terimlere sahip ¢ikmis oluruz. Bu terimleri diger iilkelerde de
tammir hale getirmis oluruz"”. Katilimeilarin Tiirk mutfaginin tanitimi i¢in yapilmasi
gerekenlere iliskin vedikleri cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.9'da

sunulmustur.

Cizelge 3.9: Katilmcilarm Tiirk Mutfaginin Tamitim1 Igin Yapilmasi Gerekenlere

Iliskin Bulgular
g = s o E8 % =z o
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3 S S 5 8¢ B3 = £Z z#53 85 5 5 wE
S & & YT €= T &E S5=ec 22 8 = =0
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Ks - - - x - - - - x - ox -
K6 - - - - - X - -
K7 X - - - - - X - X - - -
3] K8 X - - - - - X - _ _ _ _
E
= K9 - - - - - - - X X X - -
=
M KIO x - - - - - X - - . . .
KIL - - - - - X ...y
K12 - - - - - - x - ox -
K13 - - - - - - X - - - - -
K14 X - - - - X X X - X - X
K15 X - - - - - X - - - - -
K16 - - - - - - - - - - - -
2 ] x - - ]
Frekans ¢ 6 1 1 2 1 2 8 5 6 2 2 2

Yizde o5 353 59 59 118 59 118 471 295 353 118 11,8 11,8
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Cizelge 3.9'a gore Tiirk mutfagimin tanitilmas: i¢in en fazla reklam ve tanitimin
(%47,1) yapilmast gerektigi vurgulanmistir. Yerli iireticinin desteklenmesi (%35,3)
de Tirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina etki eden diger onemli bir faktordiir.
Katilimcilarin %29,5'1 yurt disinda Tiirk mutfaginin temsil edilmesi gerektigini
belirtmistir. Bu dogrultuda elde edilen bulgular degerlendirildiginde katilimcilarin
Tiirk mutfagini gelismis ve koklii bir mutfak olarak gordiikleribelirlenmistir. Bunun
yami sira katilimcilar Tirk mutfaginin olmasi gereken yerde olmadiginmi belirterek
bunun i¢in gerekli c¢alismalarin ve diizenlemelerin yapilmasi konusu iizerinde
durmustur. Tirk mutfagindaki yerellik 6n planda tutularak yazili, gorsel basin ve
sosyal medya araciligi ile Tirk mutfak kiiltliriiniin tanitilabilecegi belirlenmistir.
Ayrica Tiirk mutfaginin gastronomi diinyasinda basar1 ve {in kazanmis seflerin de
destegi ile birlikte yurt disinda da tanitilmasi gerektigini ifade edilmistir. K17 kodlu
katilimc1 bunlara ek olarak Ascilik ile ilgili boliimlerde egitim alan iniversite
ogrencilerine de bu konuda ¢ok gorev diistiigiinii, Tirk mutfak kiiltiirtinde teknik
terimlerin unutuldugunu bunu engellemek igin gerekli olan seylerin yapilmasi

gerektigini belirtmistir.
Fine dining nedir? sorusuna iliskin katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Fine dining, misafirin kapida karsilaniimasindan itibaren oturulan masadaki
koltugun kalitesi, masanin zel olmasi, meniide kaliteli yemeklerin bulunmas: ve bu

yemeklerin servisinin en titiz sekilde yapilmasi demektir".

K.2:"Bir restorana fine dining diyebilmemiz icin bir¢ok farkli konu goz oéniinde
bulundurulmalidir. Bu konular arasinda sunum, lezzet, ambiyans, farklilik vb. yer
almaktadir. Tiirkiye' de fine dining konseptinden anladigimiz sey ufak sekilde
porsiyonlanmig yemekler seklindedir. Fakat bu durum yurt disinda béyle degildir.
Yukarida saydigim ézelliklerin hepsinin bir araya gelmesi ile fine dining restoranlar

olusuyor diyebiliriz".

K.3:"Fine dining iyi yemek ve iyi servis hizmetinin oldugu konseptin adidir".
K.4:"Miisteriyi en sade ve en sik haliyle agirlayarak sifir kusurla ugurlamaktir
diyebiliriz".

K.5:"Yemek kalitesi, servis kalitesi, misafir kalitesi ve yemek sunumlart ile restoran

sisteminde en diizeyde bulunan restoranlara fine dining denmektedir".
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K.6:"Fine dining servis, dekorasyon, yemek kalitesi ve sunumu anlaminda iist diizey

hizmet vermektir".

K.7:"Fine dining misafirlere mekan ve meniiniin uyumu ile iist diizey bir gastronomi
deneyimi yasatmaktir. Ayrica misafirler ile saglhkl iletisim kurularak hem lezzetli
hem de kendilerine yeni fikirler kattiklari bir zaman dilimi gegirmelerini

saglamaktir'.

K.8:"En kisa sekilde ozetlemek gerekirse miisteriye modern, sik ve ozel

hissettirmektir".

K.9:"Restoranda ambiyans, karsilama, oturdugunuz masa ve sandalyeye kadar ézel
agwrlandiginiz konsept olarak diisiinebiliriz. Menii i¢erigi kisa olsa dahi kendi durusu
vardwr ve insanlar haz almaktadirlar. Tuvalete gittiginizde bile devam eden konfor ve
adimlar fazlasiyla detay olarak diisiiniilmek zorundadir. Isletme sahibi restorandaki

miizik ve ses yalitimina kadar ozen gosterilmelidir".

K.10:"Servisi, ortami, dekorasyonu ambiyansi ve yemekleriyle en iist diizey

standartlarda hizmet veren restoranlardir".

K.11:"Giizel kalitede olan restoran diyebiliriz. Bir restoran mutfagi, tasarimi ve

atmosferi ile hem de meniisii ve ¢alisanlari ile bir fine dining demektir".

K.12:"Ulkeden iilkeye degismektedir. Ulkemiz icin manzara ve goriiniim daha on

plana ¢ikmaktadir'.

K.13:"Sadece yemek odakli degil bes duyu organimiza hitap eden bir yemek seklidir.

Sadece karin doyurmak degil bundan zevk almak amaglanmaktadir".

K.14:"Kelime anlami iyi yemek demektir. Ashinda fine dining rahat girebildigin
restoran da olabilmektedir. Temelde aldigin hizmet, gordiigiin servis, yedigin yemek
iyi olmalidw. Fine dining milyonlar harcadigin liiks lokanta olmak zorunda
degildir".

K.15:"Temelinde miisterilere ozel hissettirmek, yiiksek kalitede hizmet sunmak ve

lezzetiyle insanlart etkilemek icin olusturulan bir diizen diyebiliriz".

K.16: "Bence finedinig sadece yemek ile siniflandirilmamalidir. Bu konsept icin
kaliteden o&diin vermemek, kaliteli ekipman, yemek ve icecekler konusunda iyi

sunumlar hazirlamak ve iyi lezzet diyebilirim™.
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K.17:"Lyi yemek demektir. Her iilkenin kiiltiiriine gére degismekte olan, misafirlerini
ozel hissettiren herkesin bildigi tatlart farkli teknikler ile yorumlayan bir konsept
diyebiliriz" Katilimcilarin fine dining kavrami tanimlamalarina iliskin verdikleri

cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.10'da sunulmustur.

Cizelge 3.10:Fine Dining Kavrammin Tanimlanmasina Ilskin Bulgular

— ‘B § 2 = c s x 22 538 5 E

X ggag £ E 1 & 5 ¢ NI gpiyEsci
a}

K1 X - X - - - X - - - - X X

K2 - - - X X - - - X - - X -

K3 X - - - - - - - - - - X -

K4 - - - - - X - - - - - X -

K5 X X - - - - - - - - X - -

K6 X X X - - - - - - - - X -

K7 - - X - X - - - X - - - -

5] K8 - - - X - X X X - - - - X

% K9 - - - - - - - X X - - - X

g K10 X - X X - - - - - - - X -

K11 - - X X - - - - - X - X -

K12 - - X X - - - - - - - - -

K13 - - - - - - - - X - - - -

K14 X - - - - - - - - - - X -

K15 X X - - X - - - - - - - X

K16 X X - - X - - - - - X - -

K17 X - - - - - - - - - - B, X

Frekans f 9 4 6 5 4 2 2 2 4 1 2 8 5

Yiizde % 53 236 353 295 236 11,8 11,8 118 236 59 11,8 471 295

Cizelge 3.10'a gore katilimcilar fine dining kavramimi genellikle kaliteli servis
(%47,1) seklinde tanimlamistir. Fine dining kavraminin tanimlanmasi sirasinda
dekorasyon (%35,3), ambiyans (%29,5), lezzet (23,6) ve sunum kalitesinden (%23,6)
bahsedilmistir. Buna goére arastirma sonucu elde edilen bulgular dogrultusunda
katilimcilar genellikle fine dining kavramim kaliteli yemek, kaliteli servis seklinde
en kisa ifade ile tamimlamistir. Bulgular sonucunda fine dining kavraminin iligkili
oldugu unsurlarin bulundugu saptanmistir. Buna gore restorandan igeri giris yapildig
andan itibaren miisterinin karsisina c¢ikanin mekanin ambiyansi, restoranin

dekorasyonu, servisin kalitesi gibi unsurlar fine dining kavrami ile iliskili
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bulunmustur. Katilimecilar fine dining restoranlarda sadece yemegin 6n planda
olmadigini, miisterilerin 6ncelikle doymak icin degil zevk almak ve vakit gegcirmek

i¢in bu restoranlari tercih ettiklerini vurgulamistir.

Fine dining sefin yaraticilifina katki saglayan bir konsept midir? sorusuna iliskin

katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Kesinlikle konsepttir. Konsept sef icin bir haritadir. Ona gére plan ve projesini
vapar. Haftalik veya aylik menii degiskenligini secer. Konseptine gére yaratici
fikirler ile misafirin karsisina ¢ikar. Bu baglamda yaratict yemekler yaparak kendini

digerlerinden farkl olarak bir adim one tagimis olur.

K.2:"Kesinlikle evet. Klasik yeme ve i¢me daha dogrusu yemek yapma anlayisina

farkl bir boyut kazandurir".

K.3:"Burada sef hazirladigi yemeklerle fine dining standardini belirler. Kotii bir
sefiniz var ise fine dining restoran olamazsiniz. Cok iyi yemek yapsaniz bile kotii bir

sunum her seyi yok edecektir".

K.4:"Kesinlikle oyle ama fine dining denilen bir konsept olmasa da bir sef her zaman

yaratict olmalidir".

K.5:"Evet deneyimleme ve yemek kalitesi iist diizeyde oldugu i¢i hazirlanan biitiin
trtinler kusursuz olmak zorundadir. Ayrica restoranin tarzina gére menii degisimleri
vapmak ¢alisan biitiin herkesi yaraticilik ve arastirmaya siiriiklemektedir. Fine
dining restoranlarin mutfaklarinda ekip arasinda goriilmeyen hep bir savas vardir.

Kim daha yaratici ve ses getirecek bir yemek yapmasina odakli bir yaristur".

K.6:"Evet. Ciinkii kalite ve sunum anlaminda rakipleriniz ile yaris halindesiniz. En

iyi hizmeti ve tadi sunmak i¢in daha rafine daha farkli arayislar i¢inde oluyorsunuz".

K.7:"Fine dining hem gefleri zorlar hem de onlara imkansizibasarmalarin
saglayabilir. Ciinkii fine dining zorlu bir konsepttir. Bunu basarmak icin sefler tiim

hayal gii¢clerini ve deneyimlerini ortaya dokerse bu sefleri gelistirir".

K.8:"Yerine gore degiskenlik gostermektedir. Son donemlerde fine dining yerine sef

restoranlart daha giindemde yer almaktadur".

K.9:"Seflerin ozgiir oldugu bir konsepttir. Deneysel hatta kimya ile ¢ok orantili ve
cok farkli olmalisiniz. Tercih edilmek ve sefler igin olduk¢a faydali bir konsept
oldugunu diistiniiyorum".
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K.10:"4slinda tartismaya ¢ok acik bir konudur. Fakat fine dining bir restoranin sefi
iseniz sizi bir adim dteye tasiyacak yeni bir seyler yapmall ve iiretmelisiniz. Bu

baglamda iyi bir tetik¢i diye diistiniiyorum".

K.11:"Sefin yaraticiligina elbette katkisi vardir. Liiks bir restorana gitmek isteyen bir
kisi oncelikle oramin giizel lezzetlerini arastirir. Ornegin bir tatll yiyecek kisi,
restorana gitmeden once tatliyi arastirtr Ve gorseline kadar bakar inceler. Aslinda
bu tathiyr duyurmus kisi oramin sefidir. Sef restoranda kendini daha da gelistirerek

lezzetler olusturmaktadir".

K.12:"Evet. Ciinkii direkt tabaga dokunabiliyor. Aminda istenilen sekilde
degistirebilip, yonlendirebiliyor. Ornegin giin iginde bile meniide olan bir sey
degisime ugrayabiliyor".

K.13:"Tabi ki vardir. Fakat daha ¢ok seflerin fine dininge katkis1 bulunmalidir. Fine
dining konseptinin gelismesinde sef ne kadar yaratici ise konsept de o kadar gelisme

gosterir".

K.14: "Evet kesinlikle saglar. Yaraticiliktaki en biiyiik element seftir. Arastirmayi
seven, yemeyi bilen, etrafi ve diinyay: takip eden, rakiplerin restoraninda yemek yiyip
onlari takip eden sefin yaraticiligi iyi beslenir. Bu noktada fine dining sefin bunlar
uygulamasi agisinda fayda saglayabilir'.

K.15: "Kesinlikle evet. Ciinkii sefin yaratict olmasi gerekiyor. Bir fine dining tabak
ctkarmak icin sefinin de bu ise kafa yormasi ve emek vermesi gerekiyor. Bu da
otomatik olarak sefin diisiincesi ve duygularindan yaraticiligina yansiyor. Boylelikle

fine dining diisiincesi sefin yaraticiligint artirmaya etken oluyor".

K.16: "Sefin vizyonu ve altyapisina bagli olarak degiskenlik gosterir, benim icin bu

kavram sefi yenilik¢i olamaya ve iiretkenlige iter".

K.17:"Direkt etki eden bir konsepttir. Ciinkii daima giincel kalmaniz ve yaptiginiz
isleri yenilemeniz gerekmektedir”. Katilimcilarin fine dining konseptinin seflerin
yaraticiligina etkisine iliskin verdikleri cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge

3.11'de sunulmustur.
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Cizelge 3.11:Fine Dining Konseptinin Seflerin Yaraticiigina Etkisine Iliskin

Bulgular
5. 3z & §¢ £ gp <t
3 = 2: E 2§ £ ES 3
[ e [ < S
K1 X X - X - - -
K2 - - - X X - -
K3 X - - - X - -
K4 - - - - - - X
K5 - X - X - X -
K6 X X - X - - -
K7 X - - - - - X
g K8 - - - - - - -
= K9 X - X - - - -
Q K10 X - - - - - X
K11 - - - X - - X
K12 - X X X - - -
K13 - - - - - - X
K14 X - - - - X X
K15 X - X X - - X
K16 - - - - X - -
K17 X - - - X - -
Frekans f 9 4 3 7 4 2 7
Yiizde % 53 23,6 17,7 41,2 23,6 11,8 41,2

Cizelge 3.11'e gore fine dining konsepti sefin farkl fikirler tiretmesine (%53) katki
saglamaktadir. Bunun yani sira sefin farkli lezzetler iiretimesine (%41,2) de etki
etmektedir. Katilimcilar fine dining konseptinin seflerin kendini gelistirmesine
(%41,2) ve vyenilik¢i (%23,6) olamsina fayda saglayacagini vurgulamistir.Bu
dogrultuda elde edilen bulgular dogrultusunda katilimcilar fine dining konseptinin
sefin yaraticiligina katki sagladigi konusunda ortak goriistedirler. K1 kodlu katilime1
konseptin sef i¢in bir harita oldugunu bu dogrultuda plan ve projesini yaptigini ve
konsepte gore yaratici fikirlerle miisterilerin karsisina ¢iktigini ifade etmistir. K7
kodlu katilimci fine dining konseptinin sefleri hem zorladigi hem de seflere
imkansizi bagarmalarini sagladigini vurgulamstir. K14 kodlu katilimci ise aragtirmay1

seven, etrafin1 ve diinyay: takip eden sefin yaraticilifini beslemesi konusunda fine
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dining konseptinin uygulama agisindan fayda saglayabilecegini belirtmistir. K9
kodlu katilimci da fine dining konseptinin sefler i¢in 6zgiir bir konsept oldugunu
ifade etmistir. K13 kodlu katilimc1 soruyu farkli bir bakis agisi ile degerlendirmistir.
Daha cok seflerin fine dining konseptine katkida bulunmalar1 gerektigini belirterek

fine dining konseptinin gelismesini sefin yaraticiligina bagli oldugunu vurgulamistir.

Tiirkiye'deki fine dining restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte midir?

sorusuna iligkin katilimeilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Evet Tiirkiye'de fine dining dedigimiz restoranlar konsepte uygun hizmet

vermektedir. Bu restoranlarin sayisi ne yazik ki ¢cok azdir".

K.2:""Cogunlugu degildir. Ctinkii bir¢ok restoran alakart menii anlayisinda
calismaktadrlar. Heniiz tam anlamiyla fine dining konseptine hazir degiliz. Ama bu

isi gercekten iyi yapan az da olsa restoran bulunmaktadir”.

K.3:"Tiirkiye' de fine dining restoran sayisi ¢ok az olsa da bu konuda ¢ok iyi

durumdadirlar. Tiirkiye'de hizmet sektorii fazlast ile iyi durumdadur™.

K.4:"Bence evet. Ciinkii fine dining béolgeye gore degisen bir konsepttir ve her
tilkenin kendi ozelini yaratmasidir. Belki yurt disinda bulunan bir fine dining
restorandan keyif almayabilirim. Ulkelere ve genlere gore degisen ozel hissetme

algilarimiz vardur".

K.5:"Restoranlar a¢ilis yillarinda genelde konsepte uygun hizmet vermektedir. Ama
ilerleyen dénemde yemek maliyetleri, kalifiye eleman, standart tiriin tedarik sikintisi,
miisteri kitlesinin hizli tiiketimi gibi nedenler konseptten sapilmasina neden
olmaktadir. Ik yillarda olmasa da ikinci yillarda bu durumla hep karsilasiyoruz.
Bunun en biiyiik sebeplerinden biri fiyat ve performans olarak iilkemizde biiyiik bir

on yargi olmasidir".

K.6:"Tiirkiye sartlarinda ellerinden gelenin en iyisini yaptiklarini soyleyebilirim.
Ciinkii maliyetler ve kiralar ¢ok yiiksek durumda. Mutfak masraflarint en diisiik

seviyede tutup en yiiksek hizmeti sunmak ¢ok zor bir durumdur”.

K.7:"Tiirkiye gastronomi sektorii olarak bence ¢ok yeni, bu yiizden heniiz fine dining
konseptinin dogru bilindigini diisiinmiiyorum. Bunu yapan yerler az sayidadir.
Dogru yapmaya ¢alisanlarin da tiim zorluklara ragmen ellerinden geleni yaptiklarini

biliyorum. Hepsi i¢in ayni seyi soyleyemeyecegim".
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K.8:"Fine dining restoranlar Tiirkiye'de ¢ok fazla tutunmadi. U¢ ya da dért mekan
disinda uzun dénem hizmet veren mekanlar bulunmamaktadir. Bence konsepttencok

tilkenin, sehrin ekonomik ve sosyal yasam tarzlart bu konuda en onemli etkendir".

K.9:"Bu restoranlarin sayisi Tiirkiye'de bir elin parmaklarimi ge¢meyecek kadar

azdwr. Tiirkiye'de diinya ile kiyasladigimizda maalesef karsiligint bulamayabiliriz".

K.10:"Bence Tiirkiye'deki fine dining restoran diyebilecegimiz restoranlar iki elin
parmaklarmm gegmeyecek kadar az sayidadir. Bu restoranlarin fine dining tabirine

uyup uymadiklar ise tartisiimasi gereken bir konudur".

K.11:"Bu konsepti uygulayan bir kisim restoranlar bulunmaktadwr. Fine dining

denildiginde restorandaki miidiiriin dahi tist diizeyde olmasi gerekmektedir".

K.12:"Evet c¢alistyorlar. Bir kalibin igerisine koyarsak o kalip esneyebiliyor,
degisebiliyor. Bizim restorammizda 9-10 kalemlik bir menii var. Ozgiin bir menii
mevcut fakat istenilen sekilde degisebiliyor. Miisterilerin isteklerine gore farkl
tabaklart kullanabiliyoruz, farkl sekilde ilerleyebiliyoruz. Bu degigimi mevsim, iklim
de etkileyebiliyor. Bir yemek devaml tiiketildiginde dikkat ¢ekiyor ve o yemek daha
fazla tiiketiliyor".

K.13:"Evet fine dining olarak veriyorlar. Fakat az miktarda fine dining restoran var.
Giizel yapan yerler var. Bu restoranlarin sayisi ¢ogaltilarak insanlarin dikkati
cekilebilir".

K.14:"Her restoramin farkli konsepti var ve o konsepte gore kurulmaktadir. Fine
dinin konsepti yoktur, fine dining restoranlarin kendi konseptleri vardwr. Her
restoranin personelinin kiyafeti, restoramin 1s1g1, tasarimi, servis sekli kendine
ozguidiir'.

K.15:"Tiirkiye'de bu konsepte uyan maalesef ¢ok az sayida restoran bulunuyor.

Bazilarinda ¢alismig birisi olarak kesinlikle uydugunu diisiiniiyorum. Fakat ¢cok daha

ileri seviyelere tasiyabiliriz".

K.16: "Acikcast bu konseptte hizmet vermek su donemde Tiirkiye'de gittikce
zorlasmistir. Bircokfine dining restorant bu hizmeti tam anlaminda verememekte

fakat bunun i¢in gayret etmektedir".

K.17:"Biraz daha calismamiz gerekir. Ornegin ¢ok ozel tatlar ve tabaklar

yapiyorsunuz ama misafiviniz yemegini siparig ettikten bes dakika sonra masasinda

89



gormek istiyor. Bu fine dining ve sef i¢cin kabul edilemez bir durumdur. Hem
mutfagin  hem de restoran personelinin de gelistirmesi gereken yerler
bulunmaktadir” Katilimcilarin  Tiirkiye'de hizmet veren fine dining restoranlarin
konsepte uygunluguna iliskin verdikleri cevaplara yonelik bulgular asagidaki Cizelge

3.12'de sunulmustur.

Cizelge 3.12:Tirkiye'de Hizmet Veren Fine Dining Restoranlarin Konsepte

Uyguluguna Iliskin Bulgular

c < = = o z 5 5 o
g %5 S =un E %) ?H A
n fen) w

K1 X - - - - -

K2 X - - - - -

K3 X - - - - -

K4 - X - - X -

K5 - - X X - -

K6 - - X - - -

K7 X - - - - -

5 K8 X - - - X -
E K9 X - - - - -
E K10 X - - - - -
K11 X - - - - -

K12 - X - - - X

K13 x - - - - -

K14 - X - - - -

K15 X - - - - -

K16 X - - - - -

K17 - - - - - X

Frekans f 11 3 2 1 2

Yiizde % 64,8 17,7 11,8 59 11,8 11,8

Cizelge 3.12'ye gore katilimcilarin ¢ogu Tirkiye'de fine dining restoranlarin
sayisinin az oldugunu (%64,8) belirtmistir. Tiirkiye'de faaliyet gosteren fine dining
restoranlarin genellikle maliyet sorunu (%11,8) ve iiriin tedarik sorunu (%35,9)
nedeniyle devamlilik gdsteremedikleri katilimcilar tarafindan vurgulanmistir.
Tirkiye'deki fine dining restoranlarin misterilerin talepleri (%11,8) dogrultusunda

hizmet verdikleri belirtilmistir. Bu noktada katilimcilar tarafindan fine dining
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restoranlara miisteri taleplerini sosyal yasam tarzlarinin da etkiledigi vurgulanmistir.
Bu dogrultuda arastirma sonucunda elde edilen bilgiler dogrultusunda katilimcilar
arasinda yer alan K2 ve K8 kodlu katilimcilar fine dining konseptinin Tiirkiye’de ¢cok
fazla tutunamagm ifade etmistir. Diger katilimcilar ise Tirkiye’de bulunan fine
dining restoranlarin konsepte uygun hizmet vermek i¢in gayret ettiklerini belirterek,
bu konsepte uygun hizmet veren restoran sayisinin oldukc¢a az sayida oldugunu
vurgulamiglardir. K5 ve K15 kodlu katilimcilar standart iirtin tedarik sikintisi, yemek
maliyeti, kalifiye eleman, miisteri kiitlesinin hizli tiikketimi gibi ortak nedenlerden

dolay1 konseptinin uygulanabilirliginin zorlastigini belirtmislerdir.

Tirk mutfak kiiltiiriinlin tanitiminda fine dining restoranlarin katkisi nedir? sorusuna

iligkin katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Su an Tiirkiye'de fine dining restoranlarin %50'si Tiirk ve Anadolu mutfag:

yvapmaktadir. Yararlarini da konsept sorusunda agikladim".

K.2:"Katkisimin  fazla oldugunu diigiiniiyorum. Ciinkii fine dining restoranlar
sayesinde yerellik konusu on plana ¢ikti. Bu da Tiirk mutfagindaki Bati hayranligini
azaltti. Kendi mutfagimizdaki iiriinlerin, yemeklerin farkina vardik. Tiirk yemekleri

fine dining restoranlar sayesinde yeniden yorumlanmaya bagsladi".

K.3:"Maalesef Tiirk mutfagi esnaf lokantas: kiiltiiriinden oOteye gecememis
durumdadir. Bu konuda ¢alisma yapilmasi gerekiyor. Hi¢bir yerde kebap¢ilar hari¢

beyaz masa ortiilii bir Tiirk mutfag: olan restoran bulunmamaktadir".

K.4:"Cok faydali oldugunu diisiiniiyorum. Mesela tabaga modern bir sunumda her
Zaman goz zevki daha ¢ok on planagikmaktadir. Tiirk mutfagi icinde sirf goriintii igin

tadilmayan ama tad essiz bir siirii yemegimiz vardur".

K.5:"2015 yilinda World 50 Best Restoran listesine bir restorammizin girmesinden
sonra Tiirk mutfagimin tamitimina katki daha ¢ok artmistir. Ilerleyen yillarda bu
durumun daha fazla fayda saglayacagini diisiiniiyorum. Ama daha énceki sorularda
belirttigim gibi Tiirkiye'de Tiirk mutfagint pazarlamak her zaman belirli bir asamada

kalacaktr".

K.6:"Su an Tiirkiye'de ki restoranlar: dikkate alirsak ¢ok biiyiik bir katki sagladigim

soyleyemeyecegim".

K.7:"Fine dining restoranlarin Tiirk mutfagimin tamitimina olan yararlart

vadsinamaz bir gercektir. Gelen turistler igin yurt disi olarak diistiniirsek fiyatlar
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uygunluk gostermektedir. Bu yiizden onlar dogru gastronomi deneyim yasarlarsa
mutfagimiza olan bakis agilart degisebilir ve ne kadar ¢ok ilerlemek isteyen sefler

oldugunu da gérebilirler".

K.8:"Tiirk mutfaginda gorev yapan ustalarin usta ve ¢irak iliskisiyle devam eden
tistiin bir el lezzetleri vardir. Lezzet Tiirk mutfagindan, sunum ve siklik ise fine dining

mekanlardan gelmektedir".

K.9:"Tiirk mutfagimi tam olarak yansitamiyoruz. Daha c¢ok iiriin olarak ve tat
dengesi, damak tadr olarak diisiinebiliriz. Temel dayanaklarimiz olmadan bu tiir
restoranlarin zarar bile verebilecegini diisiiniiyorum. Pide nasil éncelikle diinyaya
pazarlanamuyor ve tercih edilmiyorsa, bir pizzact diinyamin her yerinde var. Temel
olami one ¢ikarmadan, alt yapisi olmayan bir iilkede bu tiir restoranlarin omrii ti¢
vildir. Ne kadar basari var dersek ¢ok nadir diyebiliriz. Onlar da bu durumda

devamliligint saglayamayacak gibi goriiniiyor".

K.10:"Tiirk mutfagina meniilerinde yer veren fine dining restoranlarin katkist
azimsanamayacak kadar biiyiiktiir. Bu tiir restoranlara insanlar sadece karinlarin
doyurmak igin gelmemektedirler. Ozellikle yabanci miisteriler kendi iilkelerine bu
yemekleri  gotiirmektedir.  Yemeklerin  fotograflarimi  ¢ekip  sosyal medyada
paylasmalart bile hem isletmenin hem Tiirk mutfaginin reklami ve tanitimini

yapmaktadir'.
K.11:"Kesinlikle var. Bu noktada gorsellik de ¢cok 6nem tasiyor".

K.12:"Restoranlar eski regeteleri on plana alip gelistirebilirler. Damaga hitap etmek
bu asamada zor olabilir. Koklii yemekleri on plana ¢itkarmamiz gerekli diye

diigtiniiyorum".

K.13:"Tabi ki vardir. Yurt disinda daha ¢ok taminabilirligimize katki sagliyor. Ne
kadar ¢cok insana hitap edersek verimliligimiz o kadar artmis olur. Oncelikle bu

kavrami bizim insanimizin 6grenmesi gerekmektedir".

K.14: "Tabi ki ozellikle bizim baslattigimiz yeni Anadolu mutfak kiiltiirii biinyesinde
farkl restoranlar acilmaya basladi. Ornegin dana caparccio yerine kuru et servis
eden restoranlar agilmaya basladi. Burada yerel iiriinii orneklemek istedim. Temelde
bu seviyede iyi restoranlar olup baska iilkelerin yemeklerini yapmak yerine bizim
tilkemizin yemeklerini yapan restoranlarin sayisi keske daha ¢ok olsa. Bu sekilde

Istanbul'da bu tiir restoranlar diinyamn dikkatini cekmis olur ve merak ediliriz".
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K.15:"Ulkeler arasinda olusturulan en iyi listelerde yer almis Tiirk restoranlari bu
diigiinceyle ¢alismaktadir. Bu restoranlar bu listede yer alarak Tiirk mutfaginin
tamtilmasina katkr sagliyor. Bu tarz restoranlarda olusturulan meniiler insanlara
Tiirk mutfagim tanmitiyor ve bu sayede yabanci turistler bu kiiltiirii ve lezzetleri

ogrenmis ve deneyimlemis oluyorlar".

K.16: "Tiirk mutfaginda, anne evinde yediginiz klasik bir yemegi aynmi lezzetle hi¢

ummadiginiz bir sunumla tadabilirsiniz".

K.7:"Yudisindan gelen misafirler tercih ettiginde aslinda Tiirk mutfaginin sadece
kebap ve baklavadan ibaret olmadigini gosterebiliyor' Katilimcilarin Tiirk mutfak
kiltliriiniin tanittminda fine dining restoranlarin katkisina iligkin verdikleri cevaplara

yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.13 de sunulmustur.

Cizelge 3.13: Katilimcilarin Tiirk Mutfak Kiltiiriinin Tanitiminda Fine Dining

Restoranlarin Katkisina Iliskin Bulgular
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K1 - - - - - X - - - X -
K2 X - - - - - X X -
K3 - - - - - - - - - X X
K4 - X - - - - X - - X -
K5 - - X - X - - - - - -
K6 - - - - - - X - - - -
K7 - - X - - X - - - X -
3] K8 X - - - - X - - - X -
£
= K9 - - - - X - - - X X -
=

M K10 - - X X X X - - - - -
K11 - - - - - - X - - - -
K12 - - - - - - - X X X -
K13 - - X - - X - - X - -
K14 X - - - - - - - X X -
K15 - - X - - X - - X X -
K16 - - - - - - X X X X -
K17 - - X - - - - X - X X
Frekans f 3 1 6 1 3 6 4 3 7 12 2

Yiizde % 17,7 59 35,3 59 17,7 353 236 17,7 412 706 11,8
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Cizelge 3.13'e gorekatilimceilar %35,3"'0 Tiirkiye'deki fine dining restoranlar tercih
eden yabanci uyruklu misterilerin genellikle gastronomik deneyim (%35,3)
yasamay1 amagladiklarini belirtmistir. Bu durumun Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan
lezzetlerin farkindaliginin (%70,6) artmasuna neden olacagi vurgulanmistir. Bunun
yani sira Tirk mutfak kiiltiriiniin reklam (%5,9) ve pazarlamasina (%17,7) etki
edecegi belirtilmistir. Tiirkiye'deki fine dining restoranlarda eski yemek regetelerinin
kullanilmasmin (%17,7) Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemekler hakkinda merak
uyandicagini vurgulanmistir. Bu noktada katilimcilar Tiirk mutfak kiiltiiriin kebap ve
baklavadan (%11,8) ibaret olmadigini belitmistir. Bu dogrultuda arastirma sonucu
elde edilen bulgular dogrultusunda Katilimcilar arasinda yer alan K6 kodlu katilimci
Tiirkiye’de fine dining restoranlar dikkate alindiginda Tirk mutfak kiiltiiriiniin
tanitimina katki saglamayacagini belirtmistir. K9 kodlu katilimc1 da Tiirk mutfak
kiiltiirinlin tam olarak yansitilmadigini, temel dayanaklarimiz olamadan bu tiir
restoranlarin Tiirk mutfak kiiltiiriine zarar bile verebilecegini ifade etmistir. Diger
katilimcilar ise Tirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda fine dining restoranlarin
katkisinin olabilecegini vurgulamistir. Ayrica fine dining konsepti sayesinde yurt
disindan gelen miisterilere Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sadece doner ve kebaptan

olugmadiginin gosterilebilecegi belirtilmistir.

Tiirk ve diger iilke vatandaslarinin fine dining konseptine bakis agisi1 nasildir?

sorusuna iligkin katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Tiirkiye'de ne yazik ki bu bakis agist heniiz oturmus degildir. Bu biraz zaman
alacaktir. Ekonomik olarak baktigimizda yurt disindaki misafirlerin kisi basina
diisen geliri ile karsilagtirmak gereklidir. Yurt disi misafirlerinin bakis agisinda

biitiin restoranlara Qidip lezzetini tatmak temel amag olarak goriilmektedir.

K.2:"Tiirk vatandaglarimin ¢ogunlugunun bu konsepte heniiz hazir olmadigini
gorebiliyoruz. Ama yurt disi seyahatlerinde bulunan, bu sektor icerisine olan, yeme
ve i¢cme olayina merakli ve yakindan takip eden insanlarda bu konsepte karst bir
merak bulunuyor. Diger iilke vatandaslari kendi iilkelerinde bulunan fine dining
restoranlarin ¢ok olmasindan dolayr bu konsepte biraz daha fazla hakim
durumdadir. Bunda kiiltiiriin etkisi de yadsinamaz bir durumdur. Bizler genellikle

bildigimiz yerler disina ¢ikmiyoruz".
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K.3:"Avrupa iilkelerinde bu durum ileri seviyededir. Avrupa'min kendi bir i¢ turizmi
vardir. Bu sebeple iyi oldugu noktalar bulunmaktadir. Gelismis ve zengin iilkelerde

aswrlik restoranlar hala ilk giin ki gibi calismaya devam etmektedir”.

K.4:"Pahali bir servis oldugu i¢in maalesef maddi konuda toplumda daha iyi yer

etmiy insanlarin bakis agist daha iyi olmaktadir”.

K.5:"Bizzat sahit oldugum sekilde Tiirkiye, Italya, Ispanya ve Almanya'da iilke
ekonomisinde ki kisi bas1 gelir farkindan dolayt iilke vatandagslarimin %901 kiigiik az
vemekler ve asirt pahall seklinde bir bakis agisina sahiptirler. Fine dining algisinin
tadim meniisii tizerine kuruldugunu diisiinen ¢cogu sef bakis acisint tadim meniisiine
odaklamasi ile olaylar karmagsik bir hal almaktadw. Tiirk vatandasi olarak
Avrupa'da fine dining restoranlarda yemek yeme durumu daha da pahali hale

getirmektedir".

K.6:"Diinyada fine dinig ¢ok yaygin durumdadir. Avrupa'da veya Amerika'nin biiyiik
sehirlerinde Michelin yildizli restoranlart harita iizerinde gozlemlerseniz ne kadar
yaygin oldugunu goriirsiiniiz. Burada soSyo ekonomik faktorlerin etkisi biiyiiktiir.
Insanlar giizel yemek yiyip iyi vakit gecirmek istiyor. Tiirkiye'de isebu durum liiks

olarak goriilmektedir".

K.7:"Tiirkler igin yemek halen biiyiik porsiyonlar ve istah ile dogru orantilidir.
Gastronomik deneyimlere bakacak olursak hem iilkenin demografik yapisi hem de
cevre buna pek izin vermemektedir. Mutfagin yeni gelismeye baslamasi alisilan
tatlart birakmay: zorlamaktadir. Fransa'vi diisiinecek olursak mahallede bes yerden
dordii zaten gastronomi deneyimi sunmaktadir. Ciinkii yemek kiiltiirleri iist
diizeydedir. Fakat biz de durum daha ¢ok 6glen gegirme, biiyiik porsiyonlar iizerine
kuruludur. Heniiz Tiirkiye'deki yerli turistlerin deneyimlere %100 hazir olduklarini
diigtinmiiyorum. Fakat bu oran gerek sosyal medya ile gerekse kisinin artik kendine
verdigi onemin degismesi ile pozitif yonde ilerlemektedir. Diger iilke vatandagslart
¢ok genis kapsamli fakat yabanci nereden geldiklerine gore siniflandiracaksam
ornegin Orta Dogu'dan gelen bir turist de tipki bir Tiirk gibi diisiinmektedir. Crinkii
onun sevdigi seyler biiyiik porsiyonlar ve et yemekleridir siklikla. Fakat Avrupa,
Amerika gibi yerlerden gelen turist geldigi zaman tabaklarimizi daha kabul bulup

daha ¢ok soru soruyorlar".

95



K.8:"Bir¢ok iilkenin ortak bakisi lezzet, sunum ve sikliktir. Fakat bizim gibi olan
tilkelerde fiyat politikasi one ¢itkmaktadir".

K.9:"Diinyada gelir diizeyi yiiksek iilkelerde artik bu tiir restoranlar c¢ok ilerde
degiller. Artik daha rahat ortamlarda yemek yemegi, samimi ve i¢ten olmasini
istiyorlar. Deneyim lokantalarina da ihtiya¢ duyuyorlar ancak insanlar artik bunu
fazla tercih etmiyorlar. Tiirkiye'de zaten hep bu béyle idi, merak edilir ve gidilir ¢ok
erken tiiketilir. Fine dining restoranda bir deneyim igin biit¢eler yiiksektir ve bu

yiizden bu tarz restoranlarin sayisinda fazla artis olmamaktadir".

K.10:"Tiirkiye ile Avrupa iilkelerini kiyaslayacak olursak Avrupa'min fine dining
restoran kiiltiirii bize oranla daha geligmis ve oturmus durumdadir. Tiirkiye'de isebu
yemeklere o kadar para verilmez anlayisi hakimdir. Bu durum insanlarin

sosyoekonomik durumlariyla refah seviyeleri ile dogrudan orantili bir durumdur®.

K.11:"Fine dining her yerde fine dining seklindedir. Vatandaslar konsepte ayri
bakmiyor fakat yurt disinda fine dining konseptinde porsiyonlar vardwr. Ben
Tiirkiye'de salatayi porsiyon olarak verirsem miisteri bu kadar para veriyorum neden
bu kadar az yiyorum diyebilir. Tiirk vatandasi duruma daha ¢ok doyma goziiyle
bakmaktadur".

K.12: "Daha ¢ok tercih ediliyor. Daha giizel hizmet kalitesi mevcut durumdadir. Bu

yiizden daha fazla tercih ediyorlar. Servisinden, yemegine kadar kaliteli bulunuyor".

K.13:"Yurt disinda daha fazla biliniyor. Tiirk insani daha yeni tanisiyor ve alisiyor.
Sadece as¢ilar ve gercekten yemekle arast iyi olanlar biliyor. Fine dining yurt
disinda daha fazla ragbet gérmektedir. Tiirk insamina fine dining konseptiaz
porsiyon, az tabak ve pahali seklinde yansitilmaktadir. Insanlar daha tanismadan
uzaklagiyorlar. Yurt disinda ne oldugu biliniyor. Deneyim olarak gériiliiyor, damak
tatlarina fayda saglayabilecegi diisiiniiliiyor. Arastirip ne oldugu goriiliiyor ve
denenebiliyor. Boylelikle daha fazla yayiumis oluyor. Tiirk insanminda durum boyle
degil. Kebap, mangal kiiltiirii ¢ok fazla durumdadir. Fine dining bizim yemek

kiiltiiriimiize fazla uymamaktadir".

K.14:"Fine dining Tiirk¢e bir kelime degildir. Tiirk insanina bir seyi yabanci kelime
ile anlatmak olduk¢a zordur. Fine dining sokaktaki insamin anlayacagi sekilde

anlatilmalidir. Isin temeli bizi, kendimize kendi dilimizle anlatmamiz gerekir.
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Diinyada diller i¢ ice ge¢mis durumda iken Tiirkiye'de bu durum biraz daha farklidir.

Bunu daha iyi bir hale getirmeliyiz. Tiirk insant anlamadigi seye girmek istemiyor.

Bakis agisi agik halde degildir. Fine daning kelimesini ¢ok sik kullanmiyoruz. Isin
aslinda yonlendiren insanlar tarafindan ele alimp bu cografyaya gore

sekillendirilmesi gerekiyor".

K.15:"Maalesef Tiirkiye'de fine dining tarzda restoranlara bakis ag¢ist olumsuz
yondedir. Biz toplumca lezzet aramaktan ¢cok ant kurtarmaya yéonelikce hi¢bir zaman
bu tarz restoranlara bakis acimiz degismeyecektir. Ama bunu olumsuz etkileyen bir
diger faktor de fine dining restoranlarin fiyat bazinda daha yiiksek seviyeler de
olmasidir. Diger iilke vatandaslari bu konsepti zaten ¢ok benimsemis durumdalar.

Bu olusum onlardan ¢iktig igin bize gore ¢ok daha ileri seviyededirler”.

K.16: "Tiirkiye'de fine dinig mekan kiiltiirii ¢cok kabul gormemeistir. Daha rahat,
canli ve hareketli mekanlar oncelik kazanmustir. Diger iilkelerde ise daha deger

verilen bir konsepttir".

K.17:"Bizim vatandasimiz daha bildigi seyleri tercih etmektedir. Bu nedenle menii
hazirlarken genellikle buna dikkat ediyoruz. Bazi kalemlerde daha ¢ok diinya
teknikleri uyguluyoruz. Sonucunda ise turistlerden bu kalemlerde daha iyi geri
doniisler aliyoruz. Bu gibi yemeklere bizim insanimiz daha soguk bakabiliyor ya da
damak tadina uymuyor" Katilimcilarin Tiirk ve diger iilke vatandaglarinin fine dining
konseptine bakis agisina iligkin cevaplarina yonelik bulgular asagidaki Cizelge 3.14 '

de sunulmustur.

Cizelge 3.14'e gore katilimcilarin %41,2'si fine dining konseptinin bilinirliginde
kiiltiirtin etkisininin oldugunu belirmistir. Katilimeilarin %23,6's1 zengin ve gelismis
tilkelerde fine dining konseptinin daha taninir oldugunu vurgulamistir. Bu noktada
katilimcilar tarafindan maddi gelir durumunun (%47,1) etkisinin fazla oldugu
belirtilmistir. Katilimcilar yabanci tilkelerdeki miisterilerin merak duygusu (%11,8)
ve alisilmisin disina ¢ikma istegiyle (%35,9) fine dining restoranlari tercih ettiklerini
vurgulamiglardir. Bu dogrultuda elde edilen bulgular degerlendirildiginde fine dining
konseptinin diger iilkelere gore Tiirkiye’de bilinirliginin az oldugu belirlenmistir.
Katilimcilar diger iilkelerde ortak bakisin lezzet, sunum ve siklik oldugunu
Tiirkiye’de ise fine dining konseptine az porsiyon, az tabak ve cok fiyat seklinde

bakis agisinin bulundugunu ifade etmistir. Katilimcilar fine dining konsepetinin yurt
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disinda farkli bir deneyim olarak goriildiigiinii belirterek Tiirkiye’de karin
doyurmanin daha oOncelikli amag¢ olarak goriilmesi nedeniyle bu konsepte uzak
kaldiklarin1 vurgulamistir. K14 kodlu katilimc1 Tiirk insani1 i¢in bir kavrami yabanci
kelime ile anlamasinin zor oldugunu, fine dining kavraminin sokaktaki insanlarin

anlayacagi sekilde anlatilmasi gerektigini belirtmistir.

Cizelge 3.14: Tiirk ve Diger Ulke Vatandaslarinin Fine Dining Konseptine Bakis
Agisina iliskin Bulgular
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Frekans ¢ 8 2 1 4 8 5 1 7 7

Yiizde % 471 11,8 59 236 471 295 59 412 412

Tiirkiye'de ve diinyada yer alan fine dining restoranlarin arasindaki fark nedir?

sorsuna iliskin katilimcilarin cevaplarina asagida yer verilmistir.

K.1:"Fark olarak iilkenin konumu, cografyasi bunlar: tamamen etkilemektedir. Yurt
disinda bizim restoranlarimizdan daha kétii olup bir veya iki Michelin yildizina sahip
restoran c¢oktur. Aslhinda pek bir fark géremiyorum. Ciinkii bizim cografyamiz

diinyadaki en verimli topraklar ve kiiltiir birikimi en yiiksek cografya diyebilirim.
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Sadece biraz daha globallesmesi gerekmektedir. Yoksa kesinlikle onlarda eksik kalir

bir yanimiz oldugunu zannetmiyorum".

K.2:"Tiirkiye'de fine dining restoranlar daha sade sunum ile lezzeti 6n plana
ctkariyorlar. Ama yurt disinda farklt sunumlar, teknikler dikkat cekiyor. Yumurta

kabugunda yemek servisi buna ornek olarak verebilirim".

K.3:"Tiirkiye'de fine dining restoranlarin ¢ogu diinya hakimiyetinde bulunmaktadir.
Restoranlarimizin sayisi az olsa bile ¢ok iyi durumdadrlar. Basarili bir sekilde

biiyiimeye devam etmektedirler".

K.4:"Ben her iilkenin kendi konseptini kurdugunu diigiindiigiim igin daglar kadar
fark gérmiiyorum. Fakat biz bu diizene biraz daha geriden geldigimiz i¢in sunumlar

hakkinda eksiklikler olabilir".

K.5:"Tiirkiye'de iiriin tedarik etme ve standartlarin olmamas: diinyada fine dining
restoranlar ile aramizda biiyiik bir fark agmaktadr. Tiirkiye'de ¢ok basarili seflerin
Olmasina ragmen, Tiirkiye'de insanlarin fine dining restoranlara bakis agisi ve

Kitlesinin azlig1 bizi hep geride birakmaktadur”.

K.6:"En biiyiik fark bizim de onlarin lezzetlerini yapmamizdwr. Osteria
Francescana'da sunulan ravioli kendi adini alirken bizde sunulan manti kendi adim
almayip bizde de ravioli diye ge¢cmektedir. Yani en biiyiik fark kendi mutfagimiza
agwrltk vermememizdir. Bunun bir nedeni de Tirk insami tarafindan ilgi
cekmemesidir. Yurt disina gitmeden o lezzeti tatmak istemeleri yani arz, talep ve

kullanilan tiriinlerdir".

K.7:"Tiirkive ve diger iilkeler olarak diistinecek olursak kesinlikle malzeme
kalitesidir. Net olmayan bir malzeme kalitemiz var. Tedarik sorunu séz konusudur.
Fakat bu isin dogru yapildig1 yerlere gittiginizde malzemelerinin ne kadar dogru ve
giizel olduklarimi gériiyorsunuz. Bizim i¢in 6nemli olan malzemelerdir. O olmazda
biz birer higiz. Bunlarin dogru olmamast her giin tedarik¢i ile uzun konusmalar
maalesef mesai esnasinda olmamas: gereken seylerdir. Ulkemizde dogru tarim
politikalarinin uygulanmamasi, tedarik¢iye direkt ulasamama gibi belirgin sorunlar
bunlart meydana getirmistir. Bana gore bu sektor zincir olarak birbirine baglidir.
Eger tedarik dogru ise as¢t mutlu as¢i olur, ag¢t mutlu olur ise dogru iiriin ¢ikar.
Uriin dogru ¢ikarsa dogru sunum olur, dogru sunum olursa misafirimiz de memnun

olur".
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K.8:"Bu sorunun cevabimi diger sorulara verdigim cevaplarda gorebilirsiniz. Isin
ozeti iilkelerin genel durumuna gore degisir. Ulkemizde fine diningmekanlarin émrii
¢ok uzun siirmeyecektir. Bir tane Michelin yildizli restoranimiz bulunmamaktadir. Bu

durum daha ¢ok toplumsal, kiiltiirel ve iilkenin durumu ile ilgilidir".

K.9:"Diinyada bir¢ok mutfak temel olarak daha oturmugstur. Bir sonraki evre icin
temelin iizerine katarak ve deger kazandirarak devam etmektedir. Imza teknikler
ortaya ¢ikmis ve daha fazla gelisim saglayan iilke mutfaklar: vardir. Tiirkiye'de
konsept daha farkly ilerliyor. Ocakbasi ustasi var, pide ustasi var, baklava ustasi var.
Temeli ¢ok iyi yapanlarin gizli tutuldugunu ve bilginin fazla genisletilemedigini
diigtiniiyorum. Bir sonraki adim i¢in temel taslar oturmamis ve oyun hamuru gibi
vapilan yemekler unutulup gidiyor. Tiirkiye'de acilan restoranlardan bir tanesi
yemek olarak dne ¢ikamamustir. Bizim olana sahip ¢ikmadigimiz bir sektor haline
geldi. Ancak umut ediyorum yen sefler bunun igin daha ¢ok diisiinerek tistiine

katacaklardir.

K.10:"Avrupa ve Amerika'da yer alan fine dining restoranlar ile kiyaslayacak
olursak, baktigimizda onlarin simirlari bizimkilere gore daha genis durumdadir.
Mesela Noma'da karinca servis edilebiliyor. Ama bu tarz ug iiriinleri Tiirkiye'de su
anda yapmak neredeyse imkansiz durumdadir. Tiirk insamimin damak tadi, kiiltiiri,
dini gibi bir¢ok etken bunu etkilemektedir. Diinyada ve Tiirkiye'de her sey ¢ok hizli

degisiyor ve gastronomi diinyast her gecen giin daha da 6zgiirlesiyor".

K.11:"Yurt disinda porsiyon vardwr, egitim diizeyleri farklidir. Yurt disinda bir yemek
vedigin zaman garson miisteri ile ¢ok fazla muhatap olmaz ve bir mesafe

bulunmaktadir.

K.12:"Kendi iilkemizde fine dining restoranlar sosyla medya ile daha ¢ok on plana
ctkmig ve fark edilmis durumdadir. Bizim de kendi mutfagimizi 6n planda tutup fark

ettirmemiz gereklidir".

K.13:"Her konuda ¢ok fark bulunmaktadir. Ornegin Ispanya'dan bizim mutfagimiza
yemek yapmak i¢cin ascilar geldiler, ¢ikolata yaptilar. Onlarda gordiigiim kakaosuna
kadar yetistirip kendi ¢ikolatalarini iiretiyorlar. Biz daha bu seviyede degiliz. Yurt
disinda boyle olan restoranlar ¢ok daha fazladwr. Yurt disinda ki fine dining
restoranlar ¢ok daha kapsamh, ¢ok daha ozenli, ¢ok daha fazla operasyon

iceriklidir",
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K.14:"Aslinda pek ¢ok fark vardir. Biz bu konuda daha yeni aragtirmact hareket
etmeye basladik. Giiniimiizde yerel iiriinler kullanan yerel yemekler yapan
restoranlar gelismeye bagsladi. Diinyada fine dining konusunda bir adim geri
durumdayiz. Onlar bizden daha énce bu konsepti uygulamaya gecti. Biz daha hemen

hemen 10 yidwr igindeyiz".

K.15:" Tiirkiye'de bu konuya alisabilmis ve bu diizene oturabilmis durumda degiliz.
Fine dining restoranlara bakacak olursak bir¢ok miisteriler turist ya da yerli is
adamlarindan olusuyor. Fiyatlarin yiiksek seviyelerde olmasi, kaliteden o6diin
vermemiz ve bir¢ok neden hala daha bu tarz restoranlara karsi sicak bakmamizi
engelliyor. Tiirkiye ve diger iilkelerdeki fine dining restoranlari kiyaslayacak olursak
imkanlar ve amag¢ ugruna harcanilan ¢abanin diger iilkelerde daha fazla olmasi,
daha fazla bilinmesine ve gelismesine neden oluyor. Mesela Fransa'da bulunan fine
dining restoran ile Tiirkiye' de bulunan fine dinin restoram kiyaslayacak olursak ki
her iki iilkede deneyim sahibi olmugs birisi olarak yorum yapacagim. Fransa'daki
restoranda amag net ve belli kaliteli hizmet ve kesinlikle lezzetten odiin vermemektir.
Tiirkiye'ye bakacak olursak bizde gorsellik, gosteris ve ambiyans daha én plandadir.

Isin icine lezzet, teknikler girince iste orada afalliyoruz".

K.16: "Hizmet, kullanilan ekipman, iiriin kalitesi, yeterli sekilde kalifiye personel,
Tiirkiye 'de rekabet artmasi ve siirekli yeni a¢ilan mekanlar kaliteyi olumsuz yonde
etkiliyor. Yurt disinda aldigimiz hizmet kalitesi giiler yiiz ve imkanlar daha iyi,
sunumlar ve lezzet konusunda ¢ok biiyiik farklihiklar yok ¢iinkii yoresel ve kiiltiirel

anlamda sunumlar degisiklik gosterebilir".

K.17:"Yurt disinda bulunmadigim igin yorum yapmam yanhs olabilir. Katilimcilarin
Tiirkiye'de ve Diinyada yer alan fine dining restoranlarin arasindaki farklara iliskin

cevaplarina yonelik bulgular agagidaki ¢izelge 3.15'de sunulmustur.

Cizelge 3.15'e gore katilimeilar Tiirkiye'deki fine dining restoranlarin hizmetine iiriin
tedarik sikintisinin (%11,8), toplumsal ve Kkiiltiirel durumun (%17,7), egitim
diizeyinin (%5,9) ve iilke vatandaglarimin bakis agisinin (%11,8) etki ettigini
vurgulamistir. Arastirmada yer alan katilimcilarin %35,3'0 cesitli iilkelerdeki fine

dining restoranlarin farkli sunum tekniklerine sahip olduklarini belitmistir.
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Cizelge 3.15: Tirkiye'de ve Diinyada Yer Alan Fine Dining Restoranlarin
Arasindaki Farklara Iliskin Bulgular
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K5 - - - X - X - - -
K6 - - - - X - X - -
K7 - - X - - X - - -
> K8 - - - - - - X - -
E
= K9 - X - - X - - - -
=
= K10 - - X - - - X - -
Kil - - - - - - - X -
K12 - - - - - - - - X
K13 - - - - - - - - -
K4 - X - - - - - - -
K15 X - X X - - - - -
K16 - - X - - - - - -
K17 - - - - - - - - -
Frekans ¢ 2 3 6 2 2 2 3 1 1

Yizde o 118 17,7 353 118 11,8 11,8 177 5,9 5,9

Buna gore arastirma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Kkatilimcilar
arasinda yer alan K1 kodlu katilimci fark olarak iilkenin konumunu ve cografyasini
on planda gostermistir. K2 kodlu katilimc1 Tiirkiye’de bulunan fine dining
restoranlarda daha sade sunum ile lezzetin 6n plana cikarildig1 yurt disindaki
restoranlarda ise farkli sunum ve tekniklerin daha ¢ok dikkat ¢ektigini ifade etmistir.
K7 kodlu katilimcr Tiirkiye’de iirlinii tedarik asamasindaki sikintilarin yaganmasi ve
standartlarin olmamas1 gibi nedenlerin diinyada bulunan fine dining restoranlar ile
Tiirkiye’de bulunan fine dining restoranlar arasinda biiyiik farklarin olugmasina yol
actigin1 vurgulamigtir. K9 kodlu katilimcer diinyadaki pek ¢ok mutfagin temel olarak
oturdugunu bir sonraki evre i¢in temelin lzerine katilarak deger kazandigini

Tiirkiye’de ise temeli ¢ok iyl yapanlarin gizli tutuldugu ve bilginin fazla
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genisletilemedigi belirtilmistir. K10 kodlu katilimci ise Amerika ve Avrupa’ da yer
alan fine dining restoranlar ile Tirkiye’de yer alan fine dining restoranlar
kiyaslayarak, bu bolgelerde siirlarin daha genis oldugunu, bu sinirlarin damak tad,
kiiltiir, tilkelerin dini gibi bir¢ok farktor ile iliskili oldugunu ifade etmistir. K13 kodlu
katilimcr ise yurt digindaki fine dining restoranlarin Tiirkiye’deki fine dining
restoranlara gore daha kapsamli, operasyon igerikli ve Ozenli olduklarinm

vurgulamuistir.
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4. SONUC VE ONERILER

Insanlar yasamlarini siirdiirebilmek icin beslenmek zorundadirlar. Fakat beslenmek
biyolojik bir ihtiya¢ olmanin yani sira sosyal ve kiiltiirel bir yapiya da sahiptir
(Sormaz, 2015). Iletisim ve ulasim kaynaklarinin gelismesi, kiiresellesmenin etkisi
ile birlikte yeme ve igme egilimi de bu dogrultuda degismeye baslamistir(Erdem ve
Akytirek, 2017). Teknolojinin gelismesi ve buna bagli diger degisimlerin etkisi
tilketicileri farkli deneyimlere agik hale getirmistir. Artik gilinlimiiz tiiketicileri
estetigin ve gorselligin daha 6n planda oldugu yeni olgulara ilgi duymaktadirlar
(Albayrak, 2017). Yiyecek ve igecek endiistrisinde de gelismelere bagl olarak
disarida yemek yeme egiliminde degisikliklerin ortaya c¢iktigi goriillmektedir.
Disarida yemek yeme davranmigirestoranlardan beklentilerin yiikselmesine neden
olmanin yani sira restoran konseptlerinde de cesitliligin artmasina neden olmaktadir
(Akoglu ve Oztiirk, 2018). Fine dining restoranlar da diger diinya mutfaklarindan
etkilenen, gorselligin ve yaraticiligin 6n planda oldugu atmosferin dikkat ¢ektigi bir
restoran ¢esidi olarak yiyecek ve igecek sektoriinde yerini almay1 basarmistir. Daha
once sadece Fransiz mutfag: icerisinde yer alan fine dining restoranlar glinlimiizde
diger mutfaklardan etkilenerek daha bilinir hale gelmistir. Yenilik¢i bir hale
biirtinerek miisteri memnuniyetini etkileyen atmosfer, servis, restoran kalitesi gibi
faktorler ile birlikte daha dikkat ¢ekici olmay1 basarmistir. Eliwa (2006) ya gore fine
dining restoranlarda hizmet yemek kadar 6nemli bir yer tutmaktadir. Buna goére fine
dining restoranlar kendilerine sosyal deger saglamasi ve iyi kalitede hizmet vermesi
sebebiyle yiiksek gelirli misteriler tarafindan siklikla tercih edilmektedir. Her
tilkenin kendine ait mutfak kiiltiirli bulunmaktadir. Buna bagli olarak fine dining
konseptine olan bakis acilar1 da farklilik gostermektedir. Bu ¢alisma fine dining
konseptinin Tiirkiye’deki bilinme diizeyi ve Tiirk mutfagia uygulanabilirligi gibi
unsurlar altinda Istanbul’da faaliyet gdsteren belirlenmis fine dining konseptli
restoranlarin yetkili kisilerine goriisme formu uygulanarak bu durumun saptanmasi
amactyla gerceklestirilmistir.Restoranda hizmet veren katilimcilarin yiyecek ve
icecek isletmelerinde {iriiniin elde edilmesinden miisteriye sunumuna kadar olan

siirecin tamamina hakim olmalari, bu konudaki goriislerinin incelenmesinde
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belirleyici faktor olmustur. Bu sayede fine dining konseptinin Tiirk mutfagindaki yeri

konusunda gozlem ve degerlendirmede bulunabilecekleri diigiintilm{istiir.

Aragtirmada katilimcilarin tamaminin mesleki alanlarinda yeterli deneyime sahip
olduklar1 gozlemlenmistir. Arastirmada katilimcilarin  gériisme formunun ilk
boliimiinde yer alan demografik ve kisisel bilgileri incelendiginde ¢ogunlugunun
yiyecek ve icecek sektorii alaninda uzun yillar hizmet verdikleri saptanmuistir.
Arastirmada katilimcilara gériisme formunun ikinci boliimiinde ise hizmet verdikleri
restoranlarin  menii igerigi, miisteri profili,fine dining konsepti,fine dining
konseptinin Tiirk mutfag: ile iligkisine yonelik sorular iletilmistir. Katilimcilarin
sorulara verdikleri cevaplar incelendiginde fine dining restoranlari tercih eden
miisterilerin Onceliklerinin kaliteli zaman gecirmek oldugu gézlemlenmistir. Elde
edilen bulgulara gore katilimcilar genellikle fine dining kavramim kaliteli yemek,
kaliteli servis seklinde tanimlamiglardir. Katilimcilar fine dining restoranlarda sadece
yemegin 6n planda olmadigini, miisterilerin 6nceliklerinin zevk almak ve giizel vakit
gecirmek oldugu i¢in bu restoranlari tercih ettikleri belirlenmistir. Katilimcilarin
Tiirkiye’de ve diger iilkelerde fine dining konseptinin durumlarina yonelik
yoneltilensoruya iliskin verilen cevaplar dogrultusunda elde edilen bulgularda,
Tiirkiye’de Tiriinii tedarik asamasindaki sikintilarin yasanmasi ve standartlarin
olmamasi gibi nedenlerin diinyada bulunan fine dining restoranlar ile Tiirkiye’de
bulunan fine dining restoranlar arasinda biiyiik farklarin olusmasina yol agtigi
vurgulanmistir. Katilimcilar tarafindan yurt disindaki fine dining restoranlarin
Tiirkiye’deki fine dining restoranlara gore daha kapsamli, operasyon icerikli ve
0zenli olduklart belirtilmistir. Ayrica fine dining restoranlarda fiyatlarin yiiksek
seviyelerde olmasi, {liriin tedarik asamasinda karsilasilan zorluklar gibi nedenlerin bu
tarz restoranlara karsi sicak bakilmasini engelleyen unsurlar arasinda oldugu
arastirma sonuglar1 arasinda yer almaktadir. Katilimcilar Tirkiye’de fine dining
restoranlara yonelimin diger iilkelerdeki yonelimle ayn1 olmadiklarini, az porsiyonlu
yemeklere yiiksek fiyatta 6demeler yapilmasinin Tiirk vatandagini tatmin etmedigini
vurgulamiglardir. Bu bulguya benzer calismalarda rastlanilmistir, misterilerin
restoran secimleri menii c¢esitliligi, fiyat, mal ve hizmet kalitesi, 6denen iicretin
karsiliginin  alinmast (Albayrak, 2014) gibi faktorlere gore degisebilecegi
bilinmektedir.S6kmen (2014)’ e gore, yiyecek ve igecek sektorli yasanan toplumsal

olaylara gore sekillenebilmektedir. Buna goére Tirk mutfaginda farkli restoran

105



konseptleri uygulanabilirligi de miimkiindiir.Elde edilen bulgular dogrultusunda
yerel drilinlerin meniilerde daha ¢ok yer almasi ile hem Tiirk mutfaginin
devamliligina katki saglanarak hem de maliyetlerde azalmaya bagl olarak Tiirk
vatandasinin fine dining restorana olan talebini artirmanin miimkiin olabilecegi
belirtilmistirKatilimcilara yonlendirilen Tiirk mutfak kiiltliriintin tanitilmasinda fine
dining restoranlarin katkist konusundaki soruya yonelik bulgularda ise fine dining
restoranlarin Tiirk mutfak kiltiiriiniin tanitilmasinda katki saglayabilecegi sonucuna
ulagilmigtir. Bunun yani sira katilimcilar tarafindan fine dining konsepti sayesinde
yurt disindan gelen miisterilere Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sadece doner ve kebaptan

olugmadiginin da gosterilebilecegivurgulanmistir.

Bu arastirma Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoran isletmelerinde Tiirk
mutfaginin yerini belirlemeye yoneliktir. Arastirma Tiirk mutfaginin tanitimina katki
saglamak i¢in yapilabilecekler konusuna kaynak olusturmaktadir. Her iilkenin
mutfak kiiltiiriiniin farkl1 yapiya sahip olmasi nedeniyle uzmanlarin fine dining
algilar1 da degisiklik gostermektedir. Bu mevcut calisma Tirkiye’de fine dining
restoran isletmeleri ile ilgili durumu ortaya koymak adina da 6nem tagimaktadir. Bu
calismanin sonucunda fine dining restoranlarin Tirk mutfak kiiltiiriinde
uygulanabilirligi ve Tiirk mutfak kiiltiirliniin tanitimina etki edecek diger hususlar
konusundaki yapilacak olan ¢alismalara Oncii olmasi ongoriilmektedir. Bulgular
dogrultusunda Tiirk mutfak kiiltiirii konusunda ¢alisma yapacak olan arastirmacilara
ongoriiler sunmasi, yiyecek ve icecek isletmeleri ile isletme sektoriinde hizmet veren
seflere ve hizmet verecek sef adaylarina ve isletme yoneticilerine fine dining
restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusunda bilgilendirme saglamasi ve literatiirde

bulunan bosluga katki saglamasi bakimidan asagidaki oneriler gelistirilmistir.

e Teknolojinin gelismesi ile birlikte degisen sosyal ve ekonomik kosullar
hizmet sektoriiniin de gelismesine neden olmaktadir. Buna gore hizmet
sektoriiniin igerisinde bulunan yiyecek ve igecek endiistrisinde de yenilikler
ortaya ¢ikmaktadir. Bu yeniliklerden etkilenen restoranlarin olusan rekabet
icerisinde  yerlerini  korumalar1  igin  yenilikleri  takip  etmeleri
gerekmektedir.Bu yenilklerden biri de dijitallesmedir. Restoranlar yemek
seceneklerini dijital ortamda da sunabilirler. Bu dogrultuda miisterinin

tilketmek istedigi yemege ulasimi daha kolay olacaktir.
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Giliniimiizde degisen kosullara bagli olarak restoran konseptleri de
cesitlenmektedir. Restoran isletmeleri kendi konseptlerinin bilinirligini
artirmay1 ve bu durumu korumayr ama¢ edinmelidirler. Buna gore restoran
konseptine uygun siparis kanallarinin olusturulmasi, yeterli ekipmanlarin
bulunmasi, gerekli biit¢elerin hazirlanmasi gereklidir.

Yiyecek ve icecek endiistrisinde yer alan restoran isletmelerinin miisteri
memnuniyetini saglamalar1 onem tasimaktadir. Bu sebeple miisterinin
memnuniyet diizeyini daima yliksek seviyede tutmanin amaglanmasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda misterilerde kaliteli hizmet algisinin
olusturulmasi gereklidir. Bu asamada fiziksel ¢evrenin kalitesi ve hizmet
sunumunun kalitesi 6n plana ¢ikmaktadir. Hizmet sunumunda personel tutum
ve davranislarina dikkat etmelidir. Karsilasilan sorun ve sikayetleri ¢6zebilme
yetenegine sahip olmalidir.

Disarida yemek yeme ihtiyact duyan bireyler restoranlari siklikla tercih
etmektedirler. Restoranlar tercih eden insanlarin sadece doyma giidiisii ile
degil, kendini iyi hissetme, giizel vakit gecirme istekleri artik daha 6n plana
cikmaktadir. Buna gore restoranlarin atmosfer, mimari diizenlemeler, siklik
konusunda daha yaratici ve etkileyici olmalari gerekmektedir. Bu durum
miisterinin devamliligini da etkileyecektir.

Tiirkiye’de hizmet veren restoranlar Tirk mutfak kiiltliriiniin gelismesinde ve
taninmasinda Onemli yere sahiptir. Bu nedenle bu restoranlarin meni
igeriklerini daha Ozenle diizenlemeleri gerekmektedir. Meniilerinde yerel
tirtinlerin agirlik kazanmasi saglanmalidir.

Tiiketici davraniglart  kosullara gore degisiklik gostermektedir. Bu
degisiklikleri daha ¢ok dikkate alarak yiyecek ve igecek igletmesi sahipleri ve
yoneticileri, isletmelerinin isleyis planlarinit diizenlemelidirler. Boylelikle
isletme profili daha kaliteli diizeyde tutulabilir.

Fine dining konsepti Tirkiye'de bilinirligi az bir konsepttir. Restoran agmak
isteyen kisiler fine dining konseptine uygun restoranlar acabilir. Bu noktada
yiyecek ve igecek isletmesi agmayi planlayan bireylere farkli konseptler
hakkinda bilgi sahibi olmasi konusunda mevcut c¢alisma 1s1k tutacak

niteliktedir.
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Tirkiye’de hizmet veren yiyecek ve icecek isletmesi sahipleri ve yoneticileri
Tirk mutfak kiltiriiniin  devamliligimin  korunmasinda 6nemli konuma
sahiptirler. Hizmet verdikleri isletmelerin mutfaklarinda Tirk mutfak
kiiltiirtine hakim gefleri tercih etmeleri bu konuya katki saglayacaktir.
Tiirkiye’de fine dining konseptinde hizmet veren restoran isletmesi sahipleri
ve yoneticilerinin, konseptin igerisinde Tirk mutfak kiiltliriine ait 6gelerden
olusan yemeklere yer vermeleri restoranlarda hizmet alan diger iilke
vatandaslarinin ilgilerini g¢ekecektir. Bu durum Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
merak edilmesini ve daha ¢ok tercih edilmesini olumlu yonde etkileyecektir.
Yiyecek ve igcecek isletmesi sahibi ve yoneticileri fine dining restoranlarda
yerel trlinlerin tedarigini saglayarak, menii maliyetini daha aza indirebilirler.
Ulagilabilir ve yerel iirlinlerin daha ¢ok yer aladig:i fine dining konseptli
restoranlar Turk vatandaslarmin bu restoranlar1 tercih etmelerine etki
edecektir.

Arastirma sonucunda fine dining kavraminin yabanci terim olmasi nedeniyle
Tiirk vatandasi tarafindan benimsenmesine olumsuz etki ettigi tespit
edilmistir. Buna gore fine dining kavrami Tiirkce literatiirde kaliteli yemek
seklinde yer alabilir.

Arastirma Istanbul’da faaliyet gosteren 14 fine dining restoran isletmesi ile
stnirlidir. Sonraki arastirmalarda farkli illerde hizmet veren fine dining
restoranlarda Tiirk mutfak kiiltlirlinlin yerine yonelik ¢aligmalar yapilmasi
literatiire ve sektore katki saglayacaktir.

Mevcut c¢alismada fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yerinin
saptanmas1 amaglanmistir. Bundan sonraki yapilacak olan ¢aligsmalarda farkli
konseptlerdeki yiyecek ve igecek isletmelerinde Tiirk mutfak kiiltiirliniin
bulundugu konuma yonelik arastirmalar gergeklestirilebilir.

Yapilan calismada goriisme formu kullanilarak fine dining restoranlarda
hizmet veren ilgili kisilere sorular yonlendirilmistir. Fine dining konseptli
restoranlarda Tiirk mutfaginin yerini belirlemeye yonelik yapilacak olan diger
caligmalarda goriisme formu gelen miisterilere de yonlendirilebilir.
Miisterilerin verdigi cevaplar dogrultusunda restorana gelen yerli ve yabanci

turistlerin Tiirk mutfak kiiltiiriine bakis agilar1 saptanabilir.
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e Yapilan calismanin bulgularina goére Tirk vatandasinin fine dining
konseptine bakis acist ¢esitli nedenlerden dolayr 6n yargilidir. Bu konuda
olugsan On yargilarin en aza indirilmesi veya ortadan kaldirilmasi amaci ile
daha fazla arastirma yapilarak konuya dikkat ¢ekilebilir.

e Literatiir taramasinin sonucu dogrultusunda fine dining igerisinde Tiirk
mutfagini ele alan ¢aligmalarin sayisinin az oldugu gézlemlenmektedir. Bu
konuda aragtirma yapmak isteyen diger arastirmacilar i¢in bu ¢alisma onciiliik

etme niteligindedir.

Akoglu ve Oztiirk (2018) Tiirkiye’de hizmet veren fine dining restoranlara mutfak
yoneticilerinin bakis a¢isinin incelendigi bir ¢alisma gergeklestirmislerdir. Yapilan
calismada mutfak yoneticilerine sorular yoneltilmistir. Bu sorulara verilen cevaplar
dogrultusunda birtakim sonuclar elde edilmistir. Buna gore mutfak yoneticileri
Tiirkiye’de fine dining konseptinin Tiirk vatandaglart i¢in heniiz kabul edilir
olmadigimi ortaya koymustur. Bunun yani sira fine dining konseptinin bu alanda
hizmet veren restoranlarin tamaminda uygun sekilde uygulanmadigi sonucu elde
edilmistir.Gergeklestirdigimiz bu calismada elde edilen sonuglar dikkate
alindigindaAkoglu  ve Oztiirk (2018)’in  calismasindaki  benzer bulgulara
rastlanilmaktadir. Her iki calismada da katilimcilarin sorulara verdigi cevaplar
birbirini  destekler niteliktedir. Genel olarak bu arastirmanin  sonuglar
degerlendirildiginde, fine dining konsepti Tiirk mutfak kiiltiirlinde daha az yer etmis
bir konsept olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fine dining konseptine Tiirk
vatandaglarinin bakis acist az porsiyonlu ve yiiksek fiyatli yemekler seklinde
olugsmustur. Olusan bu 6n yarginin Oniine geg¢ilmesi amact ile bu konuya dikkat
cekilmesi gerekmektedir. Bu konseptin kendine 06zgii niteliklerinin, gosterdigi
gelisme ile birlikte literatiirde yer alabilmesi, Tirk mutfak kiiltiiriine
uyarlanabilirliginin saptanabilmesi amaciyla gergeklestirilmis olan bu calismada,
konseptin Tirkiye’deki bilinirlik seviyesi mesleki yasaminda tecriibeli kisilerle
yapilan gorlismeler ile saptanmaya calisilmis ve konu ile ilgili gerceklestirilecek

diger arastirmalara bir kaynak olusturmak hedeflenmistir.
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yiiriitilmektedir. Arastirmanin amaci, Istanbul’da faaliyet gdsteren belirlenen Fine
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goriisme gergeklestirilmesi istenmektedir.

Goriigmenin yaklagik olarak 15 — 20 dakika siirecegi tahmin edilmektedir.
Gorligmenin ~ kayit  altina  alinmasi  katilmemin  izni  dogrultusundan
gerceklestirilecektir. Gorligme, onaymiz dogrultusunda ses kayit cihazi/kamera
aracilig ile kayit altina alinacaktir. Katilimer izin vermezse arastirmaci notlar alarak
goriismeyi gergeklestirecektir. Saygilarimizla.
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1. BoliimDemografik ve Kisisel Bilgiler
Egitim Diizey ve Alani:
Mutfak Egitimi:

Sektor Deneyim Siiresi:
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2. BoliimFine Dining ve Tiirk Mutfag ile Tlgili Gériisme Sorular

Miisteri profiliniz hakkinda bilgi verir misiniz?

Meniide miisterilerinizin en ¢ok tercih ettigi yemek hangisidir?

Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir? Pahali bulunuyor mu ?
Meniide hangi mutfaklar1 agirlikli olarak tercih ediyorsunuz?

Meniide Tiirk Mutfagina yer veriyor musunuz? Meniide Tiirkiye’de hangi
yore mutfaginin etkisi daha fazladir?

Tiirk Mutfaginin tanitim ile ilgili neler yapilmalidir?

Fine Dining nedir?

Fine dining sefin yaraticiligina katki saglayan bir konsept midir?

Tiirkiye’de ki fine dining Restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte
midir?

Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin tanittiminda fine dining restoranlarin katkisi nedir?
Tiirk ve diger iilke vatandaslarinin fine dining konseptine bakis acis1 nasildir?
Tiirkiye’de ve Diinya da yer alan fine dining restoranlarin arasindaki fark

nedir?
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