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OZET

Taskesen, Ugur Eren, Yoresel Yemek Prezantasyonun Bir Devlet Universitesinde As¢ilik
Programinda Okuyan Z Kusag1 Gengler Uzerindeki Etkisinin Belirlenmesi. Yiiksek
Lisans Tezi, Nevsehir, 2023.

Yoresel mutfak kiiltliri, onu olusturan yoresel iiriinlerin ve yemeklerin yerel
ozellikler barindirdigimi ve belli bir bolgeye ait oldugunu vurgulamaktadir. Mutfak
kiiltiirinlin ana Oznesi olan yoresel yemek kavrami, kullanilan malzemeler, pisirme
teknikleri, saklama kosullari, kullanilan mutfak ara¢ geregleri, sofra adabi gibi bir¢cok
bilesenden olusmaktadir. Yemek tabaklarindaki sunum sekillerinin tiiketicilerin begeni

ve tercihlerini etkiledigi yoniinde goriisler bulunmaktadir.

Bu ¢alismanin temel amaci, yoresel yemeklerin prezantasyon elemanlari ve tasarim
ilkeleri dogrultusunda yapilan farkli tabak sunumlarinin Ascilik Programinda okuyan Z
Kusag1 gengler lizerindeki etkilerini belirlemektir. Arastirmanin anakiitlesini Tiirkiye’de
bir devlet iiniversitesinde As¢ilik programinda okuyan Z Kusagi gengler olusturmaktadir.
Ancak anakiitlenin tamamina erisimin miimkiin olmamasi1 ve arastirmacinin mevcut
imkanlar1 da goz 6niinde bulundurularak arastirmaya Yozgat Bozok Universitesi, Otel
Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii, Ascilik Programinda dgrenim goren dgrenciler
dahil edilmistir. Calismada Nevsehir iline ait, {i¢ yoresel yemek geleneksel ve modern
sunum teknikleriyle hazirlanmigtir. Hazirlanan yemeklere ait sorular “as¢ilik
programinda okuyan Z Kusag1 genclere” sorulmus ve sunum sekillerinden hangisinin

daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir.

Arastirma sonucuna gore; yoOresel yemeklerin geleneksel sunum teknikleriyle
hazirlanan tabaklariin, as¢ilik programinda okuyan Z Kusagi1 gengler tarafindan daha

cok tercih edildigi belirlenmistir.
Anahtar Sozciikler

Gastronomi,tabak prezantasyonu, yoresel yemek, Z kusagi.



ABSTRACT

Taskesen, Ugur Eren, Determining the Effect of Local Food Presentation on the Z
Generation Young People Studying in the Cookery Program at a State University.
Master’s Thesis, Nevsehir, 2023.

Local cuisine culture emphasizes that the local products and dishes that make up it
have local characteristics and belong to a certain region. The concept of local food, which
is the main subject of culinary culture, consists of many components such as the materials
used, cooking techniques, storage conditions, kitchen tools used, table manners. There
are opinions that the presentation styles on the dinner plates affect the tastes and

preferences of the consumers.

The main purpose of this study is to determine the effects of different plate
presentations made in line with the presentation elements and design principles of local
dishes on the Z Generation youth studying in the Cookery Program. The population of
the research consists of Z Generation young people studying in the Cookery program at
a state university in Turkey. However, considering that it is not possible to access the
entire population and the current possibilities of the researcher, students studying at
Yozgat Bozok University, Hotel Restaurant and Catering Services Department, Cookery
Program were included in the study. In the study, three regional dishes belonging to
Nevsehir province were prepared with traditional and modern presentation techniques.
Questions about the prepared meals were asked to “Generation Z youths studying in the

cooking program” and it was determined which of the presentation styles was more liked.

According to the results of the research; It has been determined that the plates
prepared with the traditional presentation techniques of local dishes are more preferred

by the Z Generation young people studying in the cookery program
Keywords

Gastronomy, plate presentation, local food, Generation Z



Vi

ICINDEKILER

KABUL VE ONAY ..ot ee et es st ss st esss s snsssenaans i
YAYIMLAMA VE FiKRi MULKIYET HAKLARI BEYANI...................... i
ETIK BEYAN ......oiiiiiiiiicet ettt iii
OZET ... e e e e e e e e e e s aas v
ABSTRACT ..ottt sttt ettt sttt v
ICINDEKILER...........coooviiiitieeee et Vi
TABLOLAR DIZINT .......oocooviiiiiiiceeceeeee e iX
FOTOGRAFLAR DIZINI........c..coooviiiiiiiiiieeceeeeeee e X
GIRIS ...ttt 1
1.  BOLUM: YORESEL YEMEK KAVRAMI ............cccocoovvvivennrrnnnnnn. 3
1.1. TURK MUTFAGI TARIHI ..........ooooviviiiieieceeececeeee e 3
1.2. YORESEL MUTFAK .......ccocooviiiiiiieeeeeceeeese et eness s, 6
1.2.1. Yoresel Yemek Kavrami.........ocovvvveiiieiiiiiiiiiiieiiee et svnnnnens 7
1.2.2. Yoresel Yemeklerin Genel OzelliKIEri .......coovoveeeeeeeeeeeeeeeeieeeeen, 8
1.2.3. Yoresel Yemeklerin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi.............. 9

1.2.4. Yoresel Yemeklerin Destinasyon Pazarlamasi Agisindan Onemi ... 10

1.2.5. Yoresel Yemeklerin Yerel Ekonomi ve Yerel Isletmeler Agisindan

1.2.6. Yoresel Yemeklerin Turistler Agisindan Onemi..........cccveeeeeeeenneeee. 13

2.BOLUM: GASTRONOMIDE TABAK TASARIMI (PREZENTASYONU)

............................................................................................................................. 15
2.1. GASTRONOMI VE SANAT .......cocooiiiiiieeeeeeeee e 15
2.2. GASTRONOMI VE TASARIM ILISKISI........cccoooviiiiciieee, 18

2.3. GASTRONOMI SANATINDA TABAK TASARIMI ........................ 19



vii

2.4. TASARIM ELEMANLARI VE TABAK PREZANTASYONUNDA

KULLANIMI ..o 20
241 NOKE ... 20
2.4.2. CIZET coviiiiiie ettt 21
2.4.3.Y0n / Hareket ......cooviiiiiiiiiiici 22
2.4.4. Olcii (BosIuk ve DOIUIUK) ....cvveveveveeeieieieeieieie et 23
S TR 5 3 o3 ' s SRR 24
2.4.6. TON-ISIK—GOIEE ....ccvvrviiiiiiiiiiiic e 25
2.4.7. DOKU (TEKSLUT) veevvveeiiiieiiiieiiiiiessiis st sbe e snne e 26
2.4.8. RENK ..ottt s 26

KULLANIMI ..ottt sttt ens st 27
2.5.1. YUIZEY oottt 28
T =Y (| RO 29
2.5.3. Baskinlik/Egemenlik/DominantliK...........cccccooeiiiiiiiiiniiiciinn, 30
254, RIIM .ot 30
255, Z1HK oo 31
2.5.6. DENQE .t 32
2.5.7. Birlik/BUHHNIGK. .......voevvceeecceesecee e, 33
2.5.8.  ATAlIK ..ot e 34

3. BOLUM: Z KUSAGI .......cooiiiieoeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 35
3.0. KUSAK KAVRAMIL.........ooooviiiiiiieieeeeeeeeeee s 35
3.2. KUSAKLARIN SINIFLANDIRILMASI..........c.cocvcovoiiveiniinesennenes 35
3.3. Z KUSAGININ KARAKTERISTIK OZELLIKLERI....................... 36
3.4. ZKUSAGI VE EGITIM HAYATL........cocoovviiiieieeeeeeeeeeeeee e 36

3.5.Z KUSAGI VE CALISMA HAYATT ........ccooooovviririeeinereeeereeeneen, 37



viii

3.6. Z. Kusagi ve Sosyal Medya...........c.coooiiiiiiiiiiicii e 37
3.7. TUKETICIi OLARAK Z KUSAGI ........c..cocooovviiireirsierereseeesenenean, 38
3.8. Z KUSAGI TUKETICi YEMEK DAVRANISL.........c.coocoovviiiennnn. 39

4. BOLUM: YORESEL YEMEK PREZANTASYONUN BiR DEVLET
UNIVERSITESINDE ASCILIK PROGRAMINDA OKUYAN Z KUSAGI

GENCLER UZERINDEKI ETKISININ BELIRLENMESI ........................ 44
4.1. ARASTIRMANIN KONUSU VE ONEMI ......cocooiiiiiiceeeeen, 44
4.2. ARASTIRMANIN AMACT ........cocooiviiieieiieeeeeee e 45

4.3. ARASTIRMANIN EVRENI — ORNEKLEMI- SINIRLILIKLARI .46

4.4. VERILERIN ANALIZi, BULGULAR VE YORUMLAR................. 47
Y0\ 0 OO 56
ONERILER...........cccoooiiiiiiitieee e eeeete et ens st es st n s tes e san s 61
KAYNAKCA .....oooiieeeeeeeeee ettt 62
EK 1. ORIJINALLIK RAPORU .........cccooooiiiiiieiiieeeeeseeeeseseenesesenesiennes 77
EK 2. ETIK KURUL IZIN FORMU .........cccccoisiiiiieeeieeeeeee oo 78
EK 3 TEZ ARASTIRMA/UYGULAMA iZIN BELGESI ............ccc.cocoue... 79
............................................................................................................................. 79
EK 4. GORUSME VE ANKET FORMU.......cocoooviieieeeeeeestereses s 80



Tablo
Tablo
Tablo
Tablo
Tablo
Tablo

TABLOLAR DiZINI
1. Katilimcilarin Cinsiyete Gore Dagilimi .........cccovvvviiiieniiinniiiieniieens 47
2. Katilimcilarin Yaga Gore Dagilimi .......cocovviiiiiiiiiniciiccc 47
3. Katilimcilarin Dogum Yerine Gore Dagilimi .........ccooevviiinieninnnnnn 48
4. Katilimeilarin Nevsehir Tava ile ilgili Degerlendirmeleri................... 50

5. Katilimeilarm Visneli Yaprak Sarma ile ilgili Degerlendirmeleri......52

6. Katilimcilarin Peravi “Tik Tik Mant1” {le Ilgili Degerlendirmeleri.... 54



FOTOGRAFLAR DiZiNi
Fotograf 1.Tabak Tasariminda Nokta Ornegi ........c.coceevevevereveeerereeeereseeeeenenns 21
Fotograf 2.Tabak Tasariminda Cizgi Ornedi ..........cccoveeuevvirevercvesisiereeeenenns 22
Fotograf 3 Tabak Tasariminda Yon Ornegi........c.cccoevveueiiieiercreisneieseeeeennnas 23
Fotograf 4. Tabak Tasariminda Olgii (bosluk-doluluk) Ornegi .......cocevvevevnneeee. 24
Fotograf 5. Tabak Tasariminda Bigim Ornegi.......cocevveveeveeveveeeereeeeeeeeenes 25
Fotograf 6. Tabak Tasariminda Renk Ornegi .........cccoveuevvireveicveisieierieenennnans 27
Fotograf 7.Tabak Tasariminda Yiizey Ornegi ........cccoovevvvrevivcuerreerereeesnnnns 28
Fotograf 8. Tabak Tasariminda Tekrar Ornegi ..........cccocevvvveurvriveiiereriireinnnnns 29
Fotograf 9. Tabak Tasariminda Baskinlik/Egemenlik/ Dominantlik Ornegi..... 30
Fotograf 10. Tabak Tasarimida Ritim Ornegi.........c.cccoevvevevecverrecrericeennnnns 31
Fotograf 11. Tabak Tasariminda Zitlik Ornegi.......c.cooeuevvierivecrerrecereeeisnnenns 32
Fotograf 12. Tabak Tasarimimda Denge Ornegi ........cooevvvvverrvcrsriereriirennnnns 32
Fotograf 13. Tabak Tasariminda Birlik/Biitiinliik Ornegi..........ccccovevevrireirirennns 33
Fotograf 14. Nevsehir Tava Klasik Sunum..........ccccceveiiinininnicnicicece 49
Fotograf 15. Nevsehir Tava Modern SUNUM ...........ccoceverininiennene e 49
Fotograf 16. Visneli Yaprak Sarma Modern Sunum ..........cccccovvvviiiiiiicinnnnn 51
Fotograf 17. Vigneli Yaprak Sarma Klasik Sunum.........c.cccoooiniiiiiiiiinnnnn, 51
Fotograf 18. Peravi “Tik Tik Mant” Modern Sunum............cccooiviiiieninnnnnne 53

Fotograf 19. Peravi “Tik Tik Mant1” Klasik Sunum..........cccccoviiiniieiiiiinnnns 54


file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022599
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022600
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022602
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022605
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022610
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022613
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022614
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022615
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022616
file:///C:/Users/Acer/Desktop/TEZ%20DÜZENLEME/Uğur%20Eren%20TAŞKESEN%20düzenlemelr%2015.08-1.docx%23_Toc143022617

GIRIiS

Yiyecek ve igecek isletmelerinin ortaya ¢ikmasinda onemli bir faktor sanayi
devrimi olmustur. Yiyecek ve igecek isletmeleri rekabete acik olmali ve rakiplerine gore
hizmet kalitesi acisindan olumlu yonde farklilagmak zorundadirlar. Mevcut durumda
restoranlar, oteller, kafeler bulunduklar1 konumlarina gére mekan tasarimi, aydinlatma,
dekor, masa diizeni gibi farkli uygulamalara gitseler de yiyecek icecek isletmelerinde ilk
ve en onemli olgu menii ¢esitliligi veya zenginligidir. Menii zenginligini gérsel anlamda

tamamlayan 0gelerden birisi de yapilan yemeklerin tabak sunumlaridir (Arslan, 2015).

Gastronomi i¢in yenilebilir sanat benzetmesi olduk¢a yaygm bir sdylemdir.
Uygulama alanda, yiyeceklerin tasarimi, yemegin sunumu ve tabak prezantasyonu
asamalarinda gelismeler yasanmaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2015). Tasarmm ilkeleri
dikkate alinarak tabak sunumu yapilan bir yemek, konuklarin memnuniyetini arttirirken,
akilda kalici da olmaktadir. Yemek sunumlarinda lezzet kadar estetik kaygilar da
onemlidir. Bu anlamda gastronominin sanat dallar1 ve tasarim ile olan iliskisi ortaya
cikarilarak yemekte estetik arayisina ve ihtiyacina uygun bicimde tabak tasarim

elemanlari ve ilkeleri ele alinmistir (Haykir, 2019).

Caligmanin amaci, yoresel yemeklerin farkli tabak prezantasyonlarimin Ascilik
programinda okuyan Z Kusag1 gengler tarafindan bazi faktorlere gore, tercih edilme
durumunun belirlenmesidir. Calisma, Yozgat Bozok Universitesi Yozgat Meslek
Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii Ascilik Programi 6grencileri

devlet liniversitesi grubuyla gergeklestirilmistir.

Bu ¢alisma dort boliimden olusmaktadir. Tk boliimde, yoresel yemek kavrami ve
ozellikleri, yoresel yemeklerin gastronomi turizmi ve destinasyon pazarlamasi agisindan
Onemi, yoresel yemeklerin yerel ekonomi, yerel isletmeler ve turistler agisindan
degerlendirilmesi hakkinda yapilan ¢alismalara yer verilmistir. Ikinci boliimde,
gastronomide tabak tasarimi, tasarim ilkeleri ve elemanlari, gastronomi ve tasarim iliskisi
hakkinda yapilan calismalar yer almaktadir. Uciincii béliimde, kusak kavrami, Z

Kusagi’nin genel 6zellikleri, ¢alisma hayati, egitim hayati, tiiketici olarak Z Kusag:



yemek davranigi hakkinda yapilan calismalar bulunmaktadir. Dordiincii boliimde ise,
arastirmanin amaci, kapsami, elde edilen bulgular ile yorumlari, sonug ve Onerilere yer

verilmistir.



1. BOLUM
YORESEL YEMEK KAVRAMI

1.1. TURK MUTFAGI TARIHi

Tiurkler ana vatanlar1 olan Orta Asya’da gogebe yasamin bir geregi olarak
hayvancilikla ilgilenmislerdir. Tirkler ilkbaharin gelisi ile hayvanlarinin daha iyi
beslenmesi i¢in mera ve yaylalara ¢ikmaya baslar, havalarin biraz sogumaya baglamasiyla
birlikte nehir kenarlarina inerlerdi. Bugdaydan elde edilen un temel olarak tiikettikleri
gidalar arasinda ilk siradadir. Hamur islerinin ¢ok fazla tiiketildigi bu yasam tarzinda,
hayvansal gidalardan et ve siit iriinleri, igecek olarak kisrak siitiiniin fermente

edilmesinden elde edilen kimizi tiiketirlerdi (Akgol, 2012).

Kendine has kiiltiirel 6zelliklere sahip olan Tiirk mutfagi, farkli pisirme teknikleri,
her mevsime has yemekleri, igecekleri ile zengin bir ge¢mise sahiptir. Tiirk devletleri
hakimiyet alanlarin1 genislettikce Tiirk mutfak kiiltiirii gelismeye devam etmis, farkl
kiiltiirlerden etkilenmis ve onlar1 da etkilemistir (Arman, 2011). Orta Asya'dan yasam
sartlarinin zorlagmasi sebebiyle Anadolu'ya go¢ eden Tiirk boylari, sahip olduklari yemek
kiiltiirtinii etkilesim i¢inde olduklar1 uygarliklarinda etkileri ile daha gelistirmis ve
zenginlestirmiglerdir. Orta Asya’dan et ve fermente siit iriinlerini, Mezopotamya
Uygarliklarindan tahillari, Akdeniz, Ege cevresinden meyve ve sebzeleri ve Giiney
Asya'dan baharat ¢esitlerini alarak kullanan bu medeniyet zengin Tiirk yemek Kiiltiiriiniin

olusmasini saglamistir (Birdir ve Akgol, 2015).

Tiirklerin Anadolu’ya gelmesi ile bitkisel tiriinlerin ve hayvansal gidalarin birlikte
kullanilmas: yayginlagsmistir. Daha Onceki yasamlarinda tarimsal iiretime yatkin olan
Tiirkler, yerlesik yasama gecisle birlikte iiretimlerini ¢esitlendirmeye ve mutfakta daha
fazla kullanmaya baslamiglardir. Tarimsal faaliyetler Selguklular doneminde gelismeye
devam etmistir. Tiirk Mutfak kiiltiiri Selguklular doneminde sadece yemek cesitleri degil
pisirme ve gida saklama teknikleri ile de gelisimini siirdiirmiistiir. Selguklular giinliik
olarak yemeklerini iki 6giin olarak yerlerdi. Bunlar kusluk ve aksam (zevale) adini

verdikleri 6gtinlerdir. Kusluk 6giinli zaman olarak, sabahla 6glen arasinda yapilirdi. Daha



cok yagh yiyecekler ve hamur isleri gibi insani tok tutan yemek cesitleri tercih
edilmektedir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011).

Tiirk Mutfaginin ¢esitlenmeye ve zenginlesmeye baslamas: Osmanli doneminde hiz
kazanmstir. Imparatorluk déneminde genis bir cografyadan beslenen Tiirk Mutfak
Kiiltiiri farkli bolgelere ait yeme i¢me Kkiiltiirlerinden etkilenmistir (Kozleme, 2012).
Kadim bir kiiltire ve medeniye sahip olan Tirklerin mutfak kiiltiiriiniin de bu 6lgiide
zengin bir birikime sahip olmasi gayet olagan bir durumdur (Gtiltekin, 2014). Dini ve
milli bayramlar, diiglin merasimleri, dogum-oliim ritiielleri, stinnet ve diigiin tdrenlerine

has yapilan yemeklere sahip zengin bir mutfaktir (Arman, 2011).

Osmanli Imparatorlugunda Tiirk mutfak kiiltiirii; sultan, sehzadeler, Yiice Divan
tiyeleri ve gelen misafirler i¢in hazirlanan gosterisli sofralardan olusan, ¢ok cesitli
tariflerin oldugu saray mutfagi ve kisitli imkanlara sahip halk mutfagi olarak ikiye
ayrilmigtir. Fatih Sultan Mehmet fetihten sonra yapilan Topkapi Sarayi’na yeni mutfaklar
insa ettirmis, degisik bolgelerden farkli gida {iriinlerini saraya getirmeye baslamasiyla
saray mutfag1 gelismeye baglamistir. Bu donemde deniz iiriinlerinin mutfakta kullanimi
artmistir. Osmanli sofra adabi kurallari, Fatih Sultan Mehmet’in ¢ikardigir kanun ile

kullanim1 zorunlu hale gelmistir (Unver, 1952).

Genel olarak Osmanli sofra adabina aykir1 bulunan davranislar sunlardir (Savkay,
2000):

« Sofraya ev sahibi veya en yasl kisi oturmadan 6nce yemeye baslamak, daha 6nce
bitirip kalkmak.

o Yemekleri biiyiik lokmalar halinde ve hizli yemek.
« Yemek kasigini, ¢atalini agzina sonuna kadar sokmak
 Yemek esnasinda dokiilen ekmek kirmntilarini eliyle toplamaya ¢alismak.

e Yemek sirasinda sofrada bulunanlarin yiiziine rahatsiz edici sekilde siirekli
bakmak.

e Yemek sofrasinda kimse kalmadigi halde yemeye devam etmek.



 Hosaf veya komposto igmeden 6nce kasigi silkmeden tekrar igmek.
« Cay veya kahveyi i¢erken agizla rahatsiz edici sesler ¢ikarmak
« Suyu ayakta ve ¢ok hizli igmek, serbeti ise sonuna kadar i¢ip bitirmek.

Cumhuriyet donemi Tirk Mutfagi’mi iki kisimda incelemek gerekirse bunlar
Istanbul mutfag1 ve Anadolu mutfagidir. Istanbul, ¢ok cesitli uygarliklara ev sahipligi ve
birgok devlete baskentlik yapan bu kadim sehrin ¢ok uluslu kiiltiire sahip oldugu
bilinmektedir. Istanbul mutfag temel 6zellik olarak, 6nce gdze sonra mideye hitap eden,
doyurucu ayni zamanda hafif yemeklere sahip olmasidir. Ticari faaliyetlerin ¢ok yogun
oldugu Istanbul’da bu sayede ¢ok cesitli ve bol miktarda gida iiriiniine ulasmak miimkiin
hale gelmistir (Unsal, 2003). Imparatorluk mirasindan ve Anadolu’nun gesitli yerlerinden
gb¢ edenlerle birlikte dort bir yandan izler tagiyan bu mutfak, tiim {ilke tarafindan model
alinmis hatta komsusu olan diger iilke mutfaklarin1 da etkilemeye devam etmistir

(Kozleme, 2012).

Giiniimiizde Saray Mutfa’g1, imparatorlugun kalbi olmus Istanbul’da kismen de
olsa yasamaya devam etmektedir. Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kiiltiir bagkenti olan bu
sehirde yasatilmasi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii’niin ¢cok fazla degisiklige ugramamis olmasi
dogaldir. Homojen, aslin1 koruyan bir Tiirk Mutfagi’ndan bahsetmek elbette ki miimkiin
degildir (Cam, 2021).

Yemek kiiltiirlerindeki en carpict degisimlerin yasandigi yillar donem olarak
1980’11 yillardir. Bu yillarda iilkenin disa agilma politikalari, sehirlere olan yogun gog,
medya organlarinin ¢esitlenmesi ve gelismesi, kadinlarin isgiicii piyasasina katilimi gibi
etkenler toplum yapisinda biiyiik degisimlere sebep olmustur. Giiniimiiz Tiirkiye’sinde
insanlarin %70'inden fazlasi kirsal kesimden gog ederek sehirlerde yasamaktadir. Daha
onceleri bir¢ok gida malzemesini kendi imkanlari ile {ireten bu insanlar sehir hayatinin
gerekliligi olarak bunlar1 satin almaya baslamiglardir. Sehirlerde olugsmaya baslayan
disarda yeme i¢cme faaliyetine yerel mutfaklarda yine bu yillarda dahil edilmeye
baglanmistir. Kiiresel pazar ekonomisinin etkisi ile zengin gida ¢esitlerinin, yerel ve ithal
birgok iirliniin marketlerde ve semt pazarlarinda mevsimi olmasa bile ulasilabilir olmaya

baglamasi yine bu donemde olmustur. Bu durum Tirk Mutfagi’nin en belirgin



ozelliklerinden biri olan mevsiminde meyve ve sebze kullanimini azaltmistir. Buna

ragmen kirsal kesimde yasayanlar halen kis hazirliklar1 yapmaktadirlar (Cam, 2021).

Slow Food, yerel tireticiyi destekleyerek endiistriyel tiretimin beslenme kiiltiiriine
zarar vermesine, triinlerden daha ¢ok verim alma amaci ile geleneksel yontemlerden
uzaklasip kimyasal maddeler kullanilarak yapilan liretimin dogaya ve insan sagligina olan
zararlarma karst ¢ikmaktadir. Nerden geldigi, nasil iretildigi bilinmeyen gidalarin
tilkketiciye sunulmasi ve bu gidalarin diinyaya nasil zarar verdiginden haberi olmayan
ilgisiz insanlar1 bilgilendirmek i¢in ortaya c¢ikmistir ve kar amagli olmayan bir
organizasyondur. Son yillarda bu konudaki farkindalik giderek artmaya baslamistir (Slow
Food, 2016). Diger yandan baska bir gelisme ise, bilyiik sehirlerde italyan, Meksika, Cin
ve Japon Mutfagi gibi diinya mutfaklarindan meniilere sahip restoranlarin agilmasidir.
Kiiresellesmeye tepki olarak ortaya ¢ikan Slow Food Akimi’nin etkisi ile yerel
mutfaklarim deger kazanmaya baglamasi 1990'larin ortalarinda denk gelmektedir.
Samanci (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, unutulmaya baslayan Osmanli ve Saray
Mutfagi’nin, yoresel mutfak yemeklerinin yeniden canlandirilmasi ve gida endiistrisinde

pazar payina sahip olmaya baslamasi son yirmi yilda gergeklestigi ifade edilmistir.

1.2. YORESEL MUTFAK

Turizm faaliyetleri igerisinde 6nemli bir yeri olan yiyecek igecek hizmetleri ve
yasattigt deneyimler igerisinde en oOnemli olanlarindan birisi de yoresel mutfak
kavramidir. “Yéresel mutfak kavramini; yoreye 6zgii olan iiriinler ile yoresel adetlerin
birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore halki tarafindan kendine ozgii usullerde
pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve igeceklerin

tamami olarak tanmimlayabiliriz” (Sengiil ve Tiirkay, 2015 s. 600).

Dinamik bir yapiya sahip olan yoresel mutfaklar, tarihsel siire¢ icerisinde olugtugu
bolgeye hakim olan ¢evresel kosullardan etkilenerek sekillenmistir. Yoresel mutfaklarin
olusumuna etki eden baz1 faktorler bulunmaktadir. Bunlar; o ydrede yasayanlarin yerel
kiiltiirel ozellikleri, yoreye has iklimde yetisen hayvansal ve bitkisel iiriinler, yore
halkinin dini inanislari, cografi kosullar, bolgesel iklim sartlari, milli duygular ve yorenin
gecirdigi tarihsel olaylar yoresel mutfak kimligini olusturmaktadir. Bu yiizden, yoresel
yemeklerde kullanilan malzemelerin hangileri oldugu, nasil ve ne sekilde elde edildigi,

yemekleri yaparken nasil islendigi, hangi pisirme tekniklerinin uygulandigi, hangi



mevsimde tiiketildigi ve sunumunun nasil yapildigi gibi konular1 i¢inde barindirmaktadir.
Y o6resel mutfak kavraminin kullanilabilmesi i¢in, yerel kokenli, orijinal olmasi, en az elli

yillik bir gegmise ve kiiltiire sahip olmas1 gerekmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Yoresel mutfaklar somut olmayan kiiltiirel mirasa en gilizel 6rneklerden birisidir.
Belli bir bolgeyi digerlerinden ayristirarak sahip oldugu farkli 6zelliklerini 6n plana
c¢ikaran bu gibi unsurlar destinasyon ¢ekiciliginin artirilmasi agisindan oldukg¢a 6nemlidir.
Bolgeleri ve topluluklar1 tanitan unsurlardan birisi de yerel gida iiriinleri ve yerel
yemeklerdir. Bu durum son yillarda yiyecek ve igecek hizmetlerini turizm faaliyetlerinin

ayrilmaz bir parcasi haline getirmistir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Turizm gesitlerinden biri olan gastronomi turizmi igerisinde olduk¢a 6nemli hale
gelmeye baslayan yoresel mutfaklar ve onu olusturan yemekler, icecekler, gida iirlinleri,
yeme i¢me ritiielleri ve 6zel giinlerde yapilan yemekler yerli ve yabanci turistlerin ilgisini
giin gectikce daha cok ¢cekmeye baglamistir. Artan bu ilgi ile canlanan turizm faaliyetleri
sayesinde yerel iireticilerin ve yerel isletmelerin kazanglarini artarken boélge halkinin
refah diizeyinin yiikselmesine ve istihdam artisina katkida bulunabilmektedir (Kim ve
Eves, 2012).

1.2.1. Yoresel Yemek Kavrami

Yoresel yemeklerin olugsmasinda, belli bir cografi bolgede yetistirilen iiriinlerle
yapilan, o bolgeye has pisirme teknikleri, tiiketim sekli ve sunumu ile diger yemeklerden
ayrilan gidalardir. Somut kiiltiirel miras kapsaminda olan ydresel yemekler, tarihsel
gelisimleri, toplumun etnik yapisi, tarimsal {iretimi, ekonomik yapisi, cografi konumu ve

diger kiiltiirlerle olan etkilesimleri 6nemli yer tutmaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Yapilan bagka bir tanima gore ise yoresel yemekler, ayn1 bolgede uzun yillar
boyunca birlikte yasayan bireylerin gelenekleri haline gelen, o toplumun 6zel giinlerinde
belli ritliellerle tiiketimi yapilan, farkli sunumlar1 olan ve bolge halkinin diger
yemeklerden farkli bir deger atfettigi o kiiltiire ait gidalardir (Hatipoglu, Zengin, Batman
ve Sengiil, 2013).

Yoresel yemeklerin korunmasi ve tiiketiciler tarafindan daha kolay ayirt
edilebilmesi amac1 ile sinai miilkiyet haklar1 kapsamina giren “cografi isaret” kavrami

kullanilmaktadir. Bir iilke ya da bolge ile sinirl bir alana 6zgi, {iriin kalitesini ve bilinen



Ismini Ozdeslestigi alandan alan isaret olarak tanimlanan kavrama cografi isaret
denilmektedir (Avsar ve Eryillmaz, 2022). Y 6resel tiriinler ve cografi isaret konusu zaman
igerisinde 6nemini artirmus, ilgili kurum ve kuruluslar ¢esitli projeler {izerinde ¢alisarak
pazarlama stratejileri gelistirme cabasina girmislerdir. Etkili bir pazarlama stratejisi
gelistirmenin yolu tiiketicilerin davramis ve beklentilerini iyi analiz etmekten
geemektedir. Basarili bir yoresel yemek pazarlamasi i¢in {iriiniiniin kalitesinin korunmast,
sunumunun degisen tiiketici tercihlerine gore yapilmasi onem arz etmektedir (Broude,
2005).

1.2.2. Yoresel Yemeklerin Genel Ozellikleri

Yoresel yemekler kusaklar arasi kiiltiirel aktarimi saglayan en 6nemli ve etkili
olgulardan birisidir. Giintimiiz diinyasinda fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip insanlarin
etkilesim igine girmelerine, sosyallesmelerine imkan saglayan yemek yeme anlayisi
bolgeler ve yoreler i¢in farklilik unsuru haline gelmeye baglamistir. Bu durum insanlarin
siirekli bulunduklar1 ortamlarin disina ¢ikarak, farklilik arayisina girmelerine, yoresel
yeni lezzetleri tadim yapma ve yerinde deneyimleme isteklerinde artisa neden olmaktadir
(Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013). Bu artisa bagh olarak unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemeklerin tekrar giincellenerek tanitiminin ve pazarlanmasinin yapilmasi yerel
yiyecek igecek isletmeleri ve {lreticiler agisindan 6nem arz etmektedir (Bozok ve
Kahraman, 2015).

Yoresel yemeklerin sahip olduklari 6zelliklerini ve farkliliklarimi saglayan bazi
degiskenler vardir. Bunlar; bolgenin bulundugu cografi konumu, iklimsel 6zellikleri,
bolge halkinin inancglar1 ve etnik kdkenleri, yerlesim sekilleri, kiiltiirel iligkileri, tarihsel
stiregte gecirdikleri degisimler, etkilesimler ve tiretim sekilleri etki etmektedir (Giines,
Ulker ve Karakog, 2008).

Insanlarin yasamlarini siirdiirdiikleri kara parcasinin denize kiy1 olmasi, daglik veya
diiz olmasi, ormanlik alanlara sahip olmasi, topraklarmin verimli ya da verimsiz olmasi
sosyal ve kiiltiirel yasamlarini etkilemektedir. Bu 6zellikler, yemek ¢esitlerini, kullanilan
malzemeleri, pisirme ve saklama yontemlerini, sunum sekillerini, 6glin saatlerini de
etkileyerek yeme i¢gme kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu unsurlar yerel kiiltiirii olusturdugu
gibi ge¢im kaynaklarini da belirlemede 6nemli rol oynamaktadir. Geg¢im kaynagi olarak

hayvanciligin yaygin oldugu bolgelerde et ve siit Uriinleri mutfakta daha c¢ok yer



bulmaktadir (Giines vd., 2008). Tarim faaliyetlerine elverisli ise, tahil iriinlerinin
kullanimi, yetisen Sebze ve meyveler yerel yemek Kkiiltiiriiniin olugsmasina katki
saglamaktadir. Cografi yapisi, su kaynaklarinin durumu, boélgesel iklimi, topragin yapisi
gibi ozellikler tiretimi yapilan {iriinlerin ¢esidini ve lezzetlerini farklilastirmaktadir.
Ornek olarak Karadeniz Bolgesi’nin denize kiy1 olmasi hamsi baligimi 6n plana ¢ikararak
birgok yoresel yemekte ana iiriin olarak kullanilmasi sonucunu dogurmaktadir. Hamsinin
tathdan kizartmaya, ekmekten tursuya kadar bir¢ok farkli teknikte kullanilmasi bu
duruma en giizel 6rnektir. Bolge halkinin tarimsal faaliyetlerinin ve iklim sartlarinin misir
ve karaldhana gibi iirlinlerin yetismesine uygun olmast bu iirlinlerinde ¢ok g¢esitli
kullanimlarina olanak saglamistir. Yapilan gesitli tanimlar ve ortaya konan galismalar
incelendiginde bir yemegin yoresel yemek olarak degerlendirebilmesi igin su 6zelliklere

sahip olmasi gerektigi s6ylenebilir, Bunlar (Yavuz, 2022);

¢ Yemegin iiretiminde kullanilan hammaddeler bolge sinirlart igerisinden
tedarik edilmeli,

e Yore insanin kullandig1 pisirme yontemleri ve ara¢ geregleri kullanilmali,

e Bolge halkinin bildigi ve tiikettigi bir yemek olmali,

e Bolgede yasayanlarin tiikettigi i¢in isletmelerde daha uygun fiyatta olmali,

e Aitoldugu bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini biinyesinde barindirmali,

e Bolgede yasayanlar tarafindan bayram, nisan, diiglin, cenaze gibi 6zel
giinlerde, torenlerde tiiketilmeli ve

¢ Yemegin ad1 bolge ile anilmal1 veya insanlara bolgeyi animsatmalidir.

1.2.3. Yoresel Yemeklerin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Turist, satin alma giicii diisiik, belirli zamani olan, seyahat ettigi yerde bir glinden
fazla kalan veya turistik tesislerde en az bir gece konaklayan, rahatina diiskiin, geleneksel
degerlere bagli, temizlige ve konforuna énem veren insandir. Giiniimiizde milyonlarca
insan ikamet ettikleri yerden belli sebeplerden dolayi ayrilarak seyahat ederler. Bu
seyahatlerinde ulastirma, konaklama ve yeme igme gibi ihtiyaglarini karsilamak
zorundadirlar. Cok dinamik bir yapida olan bu stirecin fakli dillerde degisik tanimlamalari
yapilmistir. Daha sonra tiim dikkatler tek bir sézciikte yogunlagsmistir bu ise turizmdir.
1905 yilinda Guyer Fuller tarafindan ilk yapilan tanimda; insanlarda gittikge artan yer

degistirme ve hava degisimi istegi, dogal ve sanatsal giizellikleri gérme istegine, doganin



10

insana huzur ve mutluluk verdigine inancina dayanan, 6zellikle teknolojik gelismeler ile
ulagimin kolaylagmasi, ticaret sanayinin gelismesi ile toplumlarin birbirlerine daha ¢ok

yakinlagsmasina olanak saglayan bir modern ¢ag terimidir (Bardakoglu, 2014).

Turizm pazarlamasini en genis kapsamli tanimi1 Diinya Turizm Orgiitii tarafindan
1975 yilinda ortaya konulmus olan tanimidir. Buna gore; bir turistik faaliyetin
olabildigince yiiksek kar elde etmek amacina uygun sekilde, turizm taleplerini de dikkate
alarak turistik {iriiniiniin nasil se¢ilecegini bununla ilgili aragtirmay1, tahminleri ve dogru
secimleri yapmay1 hedefleyen bir yonetim felsefesidir. Kisilerin normalde tiikettikleri
yiyeceklerden farkli yeme-igme deneyimleri edinmek icin, tatma, iiretim siire¢lerini
yerinde gorme, farkli mutfak kiiltiirlerini tanima gibi istekleri ¢ergevesinde seyahat ve
konaklama hizmetlerini de kapsayan bir iligkiler biitiintidiir. Seyahat sadece bir bdlge, bir
yiyecek igecek aktivitesi, festival, fuar igin olabilecegi gibi, bir sefin meniisiindeki isim
yapmis yemekler icinde olabilir. Kisacast gastronomi turizmi yiyecek-i¢ecek

deneyimlerinden olusan bir kavramdir (Comert, 2014).

Gastronomik kimlik, ¢evre (iklim ve cografya) ve kiiltiir (din, tarih, etnik ¢esitlilik,
gelenekler, deger yargilari ve inanglar) bir araya gelmesi ile olusur. Belirli bolgelerde bir
guruba ait tatlar, o bolgeye has tarifler, pisirme teknikleri, kullanilan yerel malzemeler,
gastronomik kimligi olusturur. Yoresel mutfak kiltiirii ve bunlarin olusturdugu imaj
ziyaretgilerin se¢imlerini yaparken baktiklari en 6nemli Kriterdir (Harrington, 2005).
Yoresel yemekler, estetik agidan turistleri cezbeden, farkli tatlar almak isteyenlere hitap
ederek turistlere 6zgiin lezzetler sunmaya yonelik olmalidir. Destinasyona 6zel yemekler,
farkli pisirme teknikleri, yerel malzemeler, cografi isaret almig lirtinler, sunumlar ve 6zel
mentiler yoresel yemeklerin dolayisi ile gastronomik kimligin olusmasinda etkin rol

oynamaktadir (Chang ve Mak, 2018).

1.2.4. Yoresel Yemeklerin Destinasyon Pazarlamasi A¢isindan Onemi

Yeme-igme faaliyetlerinin insan yasaminda vazgecilmez bir ihtiyact olusturmasi
yaninda, toplumlarin dogal giizelliklerini ve kiiltlirlerini de dogrudan yansitmasi
nedeniyle alternatif turizm tiirleri icerisinde gastronomi turizmi Onemli bir yer
tutmaktadir. Turizmin tiim sezona yayilmasi, diger turizm faaliyetlerinin desteklenmesi
icin gastronomi turizmi Onemlidir. Turizmin siirdiirtilebilirligi agisindan sehrin ve

turizmin gelismesine katki saglamaktadir. Son yillarda turizm tercihlerine bakildiginda
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gastronominin 6n plana ¢iktig1 goriillmektedir. Boylece yerel ekonominin tiim alanlarinda
gelir dagilimint artirict ve yeni istihdam olusturmak gibi etkileri vardir (Tovmasyan,
2016).

Gastronomi turizminin gelismesi i¢in 6nemli unsurlardan biri olan yerel ve bolgesel
olma 0zelligi hem destinasyonlarin ¢ekiciligini ve pazar payin artirmak agisindan hem
de siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirilmelidir (Caligkan, 2013). Turistler yeme igme
faaliyetleri i¢in her zaman belirli bir biitge ayirirlar. Bir destinasyonu ziyaret eden
turistlerin o yorenin, bolgenin yerel yemekleri ve mutfag: ile karsilagsmalar1 ihtimal
dahilindedir. Sonug olarak iilkeler, bélgeler, sehirler sosyal, kiiltiirel veya dogal faktorler
ile yoresel yemekler, yerel gida iiriinleri sunarak gastronomik degerlerini de 6n plana
¢ikarmis olurlar. Diger yandan bir kiiltiir turizmi olan gastronomi sayesinde turistler yerel
kiiltiiriin mutfagini, yeme igme aligkanliklarini, bolgeye ait tarifleri 6grenme ve deneme

sansina sahip olurlar (Zelenskaya ve Gordin, 2019).

Benzerlerinden ayrilan, ziyaretgilere unutulmaz anlar yasatan, tekrar gelme
duygusu uyandiran gastronomik kimlik, basarili olmak isteyen turizm destinasyonlarinin
olmazsa olmazidir. Yoresel yemekler, yerel gida iriinleri ve pisirme teknikleri ile
turistlere farkli yeme igme deneyimleri sunar, bu durum turizm pazarlamasinda kullanilan

degerlerin farkindaligini artirmaya yardimer olmaktadir (Kosker, Ercan ve Albuz, 2018).

1.2.5. Yoresel Yemeklerin Yerel Ekonomi ve Yerel isletmeler Acisindan
Onemi

Yerel gidalar siirdiiriilebilir turizmin en temel taslarindan biridir. Yerel iiretimi
desteklemek, sosyo-ekonomik yapiya destek olarak siirdiirebilirlik igerisinde yer alan
yerel gidalar ayn1 zamanda destinasyonun ¢ekiciligini ve marka degerini de artirmaktadir.
Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda turistleri belli bolgelere ¢eken yerel gida iiriinleri ve
bunlarla yapilan yemekler, yerel gastronomik kimlik olusturmada 6nem kazanmaktadir.
Mevlevi mutfag: gerek yeme igme ritiielleri gerekse sosyolojik ve dini inanglar agisindan
kendi 6zgl gastronomik ozelliklere sahiptir. Bu mutfak, Konya gastronomisi i¢in ¢ok
onemli bir yerdedir. Konya, cografi ve iklimsel a¢idan incelendiginde seker pancari ve
tahil tiretiminde One ¢ikmaktadir. Bu yilizden unlu mamuller, pide ¢esitleri, sekerleme

cesitleri Konya gastronomisinde 6nemli yer tutmaktadir. Konya mutfagini olusturan tiim
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bu 6zgiin tatlar ve iiriinler yerel gastronomik kimlik olusturmada olduk¢a 6nemli yer tutar

(Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016).

Zeytinyagli yemekleri, otlari, sebzeleri, deniz iiriinleri, sokak lezzetleri ve bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmasiyla kiiltiirel zenginligini de 6n plana ¢ikan Izmir
destinasyonu ¢ok seckin bir mutfaga sahiptir. Diinyaca iinlii mutfaklar1 tanimlarken su ti¢
kavram gegerlidir. Bunlar; taninmis olmak, 6zgiin olmak ve cesitliliktir (Ozdemir, Aktas
ve Altintag 2005). Gastronomi kenti olabilmenin sartlari, toprak, iklim ve cografyaya
0zgii tirinler tiretebilmek, bu tirtinleri kullanarak gastronomik lezzetleri 6n plana ¢ikaran
destinasyonlarin marka haline getirilmesine baglidir. izmir sehrinde gastronomi denildigi
zaman akla gelen lezzetler zeytinyagli yemekleri, sokak lezzetleri, Ege Mutfagi’nin yesil
otlar1 ve sebzeleri gelmektedir. Denize sifir balik restoranlari, Kordon boyuyla 6zdeslesen
midye tava keyfi, Pasaport kahvehanelerinin vazgeg¢ilmezi boyoz-haglanmis yumurta- ¢ay
keyfi, tarihi Kemeralti Carsi’sinda ev yemekleri yapilan kiigiik lokantalar1 Izmir
Gastronomisi ile 6zdeslesmis degerlerdir. Kemeralt: tarihi lokantalarini rehber ve yore
lezzetlerini iyi bilen gurmeler esliginde “Kemeralti Gastronomi Yolu“adli bir lezzet
rotasina  doniistiiriiliip tanitimmin  yapilmasi ve gastronomi turizmi iriiniine

doniistiiriilmesi cok dnemli bir adim olacaktir(Erdogan ve Ozdemir, 2018).

"Gizellik yenilebilir olacak ya da hi¢ olmayacak" dedigi sdylenen Salvador Dali'yi
hakli ¢ikaran Roma ve Paris’in sayisiz kafeleri, bistrolari, restoranlar1 yine bu sehrin
deneyimi i¢in Kolezyum ve Louvre’lar1 kadar anlamlidir. Toscana ve Provence'in
kendine hayran birakan yerel mutfaklarini da buna dahil edebiliriz. Turistleri bu yerlere
tekrar tekrar gelme istegi uyandiran bu durum turizm destinasyonlar1 igin olmazsa
olmazdir. Ulkelerin kendine has lezzetleri ve sahip olduklari farkli destinasyonlar turizm
pazarinda 6ne ¢ikmalarini saglamaktadir. Bu durumun tersi Hirvat turizm destinasyonlari
yerel gastronomik degerlere sahip olmadigi igin makarna, pizza, Wiener snitzel ve
hamburger gibi ¢ogu italyan, Fransiz ve Avusturya uluslararas: mutfaklarina ait yemekler
sunulmaktadir. Yani Hirvat Mutfagi kendine has lezzetlerinin gelistirilmesinde ve
tanittiminda basarisiz oldugu igin diger lilke mutfaklarini turistlere sunmak zorunda

kalmistir (Fox, 2007).

Memnuniyeti yiiksek bir sekilde ayrilan turistler, o bolgeye tekrar ziyaret etme

isteginin yaninda c¢evresinde bulunan insanlara tavsiye ederler. Bu sayede bolgenin
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turizm potansiyeli artar bolge halkinin gelir seviyesi yiikselir. Gelir ve istthdamin
artmasinin sebebi olarak goriilen gelenek ve gorenekler, yerel yemek kiiltiirii, yerel
tirlinler, pisirme teknikleri, tarifler yani somut olmayan tarihi mirasin bolge insani
tarafindan daha dikkatli korunmaya baslanmasiyla birlikte pek ¢ok olumlu gelismeyi de
beraberinde getirir (Ser¢eoglu, 2016).

1.2.6. Yoresel Yemeklerin Turistler A¢isindan Onemi

Insanlar ziyaret edecekleri yeri gitmeden &nce arastirirlar, iyi bir imaja sahip olan
destinasyonlar akilda kalici bir yer edinir. Yoresel yemekler bu imaji1 olusturma agisindan
oldukg¢a 6nemlidir. Turistler bir iilkeye, bolgeye ya da bir sehre gitmeden 6nce oranin
taninmis yemeklerini ve yemek kiiltliriinii, restoranlarini, konaklama isletmelerini,
festivalleri vs. arastirir ve karar verirler (Ersoy, 2019). Birgok insan arkadas ve
cevresindeki insanlarin tavsiyelerine uyarak tatil planlarin1 yapmaktadir. Bir destinasyon
ziyaretgilerinde tekrar gelme istegi uyandirmiyorsa bunun en biiyiik nedeni iyi bir imaj
birakmamis olmasidir (Kozak, 2019). imaj kavrami yéresel yemekler o6zelinde
diistintildiiglinde, ziyaretcilere sunulan yerel lezzetler, yoreye has pisirme yontemleri,
cografi isaret almis gida iriinleri, otantik dekorlara sahip isletmeler, yerel yemek
kiiltiirlinlin yasatilmas1 ve bu hizmetleri alan insanlarin zihinlerinde olusan diisiince ve

izlenimlerdir (Eren ve Demir, 2019).

Yemegin tiikketimi aninda yemek tabaginin ve sofranin goriintiisii, alinan kokular,
tatlar, kullanilan servis, pisirme arag geregleri ve ¢evreden gelen sesler bes duyuyu
harekete gecirmektedir. Bu durum bir biitiinliikk olusturarak duyusal bir hazzin yaninda
otantik bir yeme igme deneyimini yasatmaktadir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012). Yemek
esnasinda olusturulan bu ozel ortam sayesinde turistlerin yoresel yemek tiiketme
isteklerinde artis olabilmektedir. Fakat her insanin yemek algist ve ona yiikledigi mana
farkli oldugundan tiiketme istegi de farkli olabilmektedir (Sener, 2022). Kisaca
alisilmadik, yeni gidalara karsi olusan yeme isteksizligi olarak tanimlanan gida neo-
fobisine sahip bir insanin farkli ve yeni tatlar deneme istegi olmayacaktir. Yeme i¢gme
eylemini sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olarak goéren bir insanin ise sadece karnini
doyurmak i¢in Yyemesinde yoresel yemek tiiketim istegini olumsuz yo6nde
etkileyebilmektedir (Nebioglu, 2018). Destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin yoresel

yemeklerden aldiklar1 hazlar, onlara ytikledikleri anlamlar ancak deneyimledikten sonra
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ortaya c¢ikmaktadir. Yasanilan bu deneyim Oncesinde sahip olunan motivasyon,
beklentiler, tutumlar, gevresel faktorler ve memnuniyet tekrar ziyaret etme ve yoresel
yemekleri tiikketme istegini ortaya g¢ikarmaktadir. Bu c¢ergevede turistlerin verdikleri
olumlu ya da olumsuz tepkilerin arastirilmasi, yoresel yemeklerin gastronomi turizmi

baglamindaki roliiniin belirlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir (Sener, 2022).
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2. BOLUM
GASTRONOMIDE TABAK TASARIMI (PREZENTASYONU)

2.1. GASTRONOMI VE SANAT

Ulkemizde ve diinyada son zamanlarda akademik cevrelerde ve medya
organlarinda sik¢a kullanilmaya baslanan gastronomi kelimesi Fransizca’dan Tiirkge ‘ye
geemis bir kelimedir. Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde gegen tanim ise, “yemegi iyl yeme
meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” olarak aciklanmaktadir. Oksford Ileri Diizeyde Ogrenci Sézliigiinde gastronomi,
“iyi yiyecekleri segme, pisirme ve yeme bilimi, sanati” olarak tanimlanmaktadir.
Britannica Ansiklopedisinde ise “iyi yiyecekleri se¢gme, hazirlama, servis etme ve bu
yiyeceklerden zevk alma sanati” olarak tanimlanmaktadir. Bu tanimlara gore gastronomi
hem zanaatkarlik hem de sanatkarlik gerektirmektedir. Bu agidan bakildiginda temel
noktalar olan bilim ve sanat kelimeleri, uygulamada bilgi, beceri ve estetik olarak

yorumlanmaktadir (Santich, 2007).

Gastronomi tanimiyla baglantili mutfak sanatlar1 kavrami, yemek pisirme sanati
olarak tanimlanmaktadir. Hammaddelerin hazirlanmasi ve yemeklerin iiretilmesi ile ilgili
oldugundan mutfak okullarinda ana bilim dali olarak yer almaktadir. Mutfak sanatlari
kavrami, yemeklerin hazirlanmasi, gastronomi denildiginde ise yemeklerin
hazirlanmasinin ¢ok daha 6tesinde yemekten keyif almak ile ilgili oldugu sdylenebilir.
Gastronomi, mutfak sanatlarina benzer bi¢imde pisirme yontemlerini, kesim tekniklerini,
tabak sunumlarini i¢erdigi gibi yemeklerin toplumsal yoniinii de ele almaktadir. Deneyim
ve duyusal acidan pisirme teknikleri, yemegin lezzeti, kivami ve dokusu gibi konulara
aynt mesafede yaklagsmaktadir. Bu agiklamalardan hareketle her ikisinin de birbirlerini

tamamlayan, destekleyen kavramlar oldugu dikkat ¢ekicidir (Pedersen, 2012).

Giliniimiizde sanat denildiginde ¢ok ¢esitli kavramlar akla gelmektedir. Yiyecekleri
pisirmekte, sunuma hazirlamakta bilinen en eski sanatlardandir denilebilir (Freedman,
2008). Tat olarak bildigimiz (tuzlu, acili, eksili, umami gibi) duyular, gidalarin sahip
oldugu farkli 6zellikleri ve saglimiza olan etkilerinin géz Oniinde bulundurularak bir

uyum ve ahenk icerisinde bir araya getirilmesi yemek yapmak olarak



16

tanimlanabilmektedir (Uhri, 2016). Degisen yasam kosullariyla yemek yapma sanati gok

eski ¢aglardan gliniimiize kadar ulasabilen 6nemli olgulardandir (Freedman, 2008).

Yemek yapmak sanat m1 zanaat m1 ayrimi ge¢gmisten giiniimiize siirekli giindeme
gelen bir konudur. Yemek yapmanin bir sanat oldugunu savunanlara gore yedigimiz
gidalarin duygu ve diisiincelerimize hitap ettigini, gidalarla olan iliskimizin siirekli
oldugunu ¢iinkii onu tiketmek zorunda oldugumuzu ifade etmektedirler. Tim bu
gerekeeler yemek pisirmeyi sanat olarak kabul etmek icin yeterli goriilmektedir. Yeme
icme faaliyetinin ge¢cmisi net bir sekilde ortadadir ve yemek yapmak sanatsal bir faaliyet
olarak kabul edilebilir. Gastronomi sanattir ¢ilinkii tat almak, gormek, koklamak,
hissetmek gibi bir¢ok duyuyu barindirir. Bunlarin iginde 6zellikle tat alma duyusu kisilere
gore degisen ve farkli bir algidir. Ortaya konan yiyecegin takdir edilmesinde ve
begenilmesinde basrol oyuncusu oldugu soylenebilmektedir (Giilensoy, 2014). Bir sef
veya evde yemek yapan kisilerin, bilgi ve becerilerini kullanarak yaptiklar1 yemek ve
sunumlar hitap ettigi kisilerle yasamis olduklar1 duyusal ve fizyolojik bir iliskidir
denilebilir. Bu baglamda, tiiketicilerin kendilerine sunulan yemegi tattiktan sonra essiz
bir mutluluk hissine kapilmasi, aldig1 hazlar ve tatmin olmasi1 bu duruma verilebilecek en

uygun ornektir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017).

Yedinci sanat olarak sinemanin konusu gastronomi {irlinleri ve yemek pisirmek
olunca ortaya gastro performans dedigimiz kavram ortaya ¢ikmaktadir. Gastro
performans, mutfakta kameralar karsisinda lezzetli yemeklerin yapilacagi gida
malzemelerinin, kullanilacak ocagin, firinin, diger mutfak esyalarimin bir kompozisyon
icerisinde izleyiciye aktarilmasidir. Tat ve aromalari bir araya getirip, 1s1y1 ve ekipmanlari
dogru kullanma becerisi mutfak sanatinin 6nemli detaylar1 olarak yesil perdede veya
televizyonda gosterilmektedir. Kullanilan gida malzemeleri ve donanimlarin seflerin
yaraticiliklariyla bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikan tabak sunumlarinin yakin ¢ekim ile
yansitilmasi sergilenenin bir sanat eseri oldugunu gostermektedir. Tabaktaki sanatin, renk
uyumunun, dokusunun, 151g1n yansimasinin bir ahenk icerisinde estetik olusunun direkt
gorme duyusuna hitap ettigi anlasilmaktadir (Kanik, 2016). Gastro performansi konu alan
yemek ile ilgili filmler gegmisten gliniimiize uzanmaktadir. Bu tarz filmler kimi zaman
animasyon tadinda ¢ok fakli karakterleri secerek ilging mesajlar iletmektedir. Buna bir

ornek olarak ise her yastan izleyicinin ilgisini ¢eken ve animasyon tarzinda olan Ratatuy
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(Ratatouille) yani “Asc1 Fare” filmidir. Filmde konu olarak, bir farenin sef olma istegi
anlatilir (Bird ve Pinkava, 2007). Bu film insanlara itici gelebilecek bir farenin, sef olma
istegini ve hayallerini anlatmakta yasadigi olaylar1 ve mutfaktaki basarisin1i konu

almaktadir.

Yemek resimleri, tabak sunum fotograflar1 belli baz1 mesajlar vermektedir. Antik
cagda Eski Yunan Uygarliklari’nin zengin sofralari, ¢ok ¢esitli yiyecek ve icecegin
sunuldugu ihtisaml ziyafetler o donem resimlerinde en kiigiik ayrintisina kadar konu
edilmistir. 16. yiizy1lda ressamlarindan Italyan asilli Giuseppe Arcimboldo’nun, Paris’te
bulunan Louvre Miizesi’'nde halen sergilenmekte olan basyapitinda, sebze ve meyve
figtirleriyle betimledigi eseri “Four Seasons” (4 Mevsim) buna en giizel 6rneklerden
birisidir. Bir bagka ornek olarak, Osmanli Donemi ressamlarimizdan olan Seker Ahmet
Pasa’nin “Narlar ve Ayvalar” eseri sanat¢i yasiyorken iinlii Louvre Miizesi’ne kabul

edilmis ve sergilenmistir (Budak, 2014).

Yiyecek icecek isletimlerinde ilgi ¢ekmek icin ¢esitli uygulamalar yapilmaktadir.
Bu anlamda dekor ve yemek sunumlar1 6nemli kriterler arasindadir. Bu kriterleri yerine
getirebilmek icin bilgi, beceri ve sanatkarlik gerekmektedir. Gorsel sanatlardan heykel
sanat1 gastronomi alaninda kullanilmakta ¢esitli malzemelerden heykeller yapilmaktadir.
Bazilar1 yenilebilir olan bu malzemelere 6rnek olarak; buz, peynir, tereyagi, karpuz, bazi
meyveler, bal kabagi, seker hamuru vb. verilebilir. Yiyecek icecek sektoriindeki seflerin
soguk mutfak igerisinde yaptiklar1 buzdan heykeller oldukca sik kullanilmaktadir.
Heykeltiraglik sanati kapsaminda degerlendirilebilecek olan buzdan heykeller c¢esitli
figiirlerde, yiiz ila yiiz elli kilo arasinda degisen buz bloklarindan ¢esitli aletlerle oyularak

yapilmaktadir (Telli, 2000).

Mimari sanat1 sekil ve diisiincede olanin dogal olana benzetilmesi ile iligkilidir.
Insanoglu gecmisten bugiine kadar ihtiyaclarmin karsilayabilmek igin insa etti§i hemen
hemen her mimari yapida dogay: taklit etmistir. Bunlara 6rnek olarak ise; mantar sekli
verilmis bina kubbeleri, midye ve istiridye kabuklarinin seklinde yapilan catilar, altigen
ar1 peteklerini seklinde depreme dayanikli bina tasarimlari ve ¢esitli yapilar gosterilebilir
(Yildirim, 2018). Mimarlik ve gastronomi iligkisine drnek olarak Istanbul’ da bircok

subesi ile faaliyet gosteren Pelit Pastanesi gosterilebilir. Bu pastanede ¢ikolatadan
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yapilmis koy, ¢cesmeler, Galata Kulesi, Sultanahmet Camii ve meydani, Nuh’un Gemisi

vb. bir¢ok mimari yap1 ve obje bulunmaktadir (Pasta ve Cikolata Miizesi, 2014).

Mimari sanat1 ile yeme igme yontemsel ve sekilsel anlamda iliski igerisindedir. Bir
mimar ve sef arasinda ortaya koyduklari eserler bakimindan birbirine benzerlikler vardir.
Bir sefin eserindeki basarisi, yemek bilgisi, sunumlari, yaraticilig ve estetik bakis agisina
bagli iken; mimarida basgarisi, iistiin yaraticili§ina, bilgisine, estetik bakis acisina ve

zevkli bir kisiligi sahip olmasina baghidir (Collins, 2019).

2.2. GASTRONOMI VE TASARIM ILiSKiSi
Tasarim veya dizayn, Latincede kullanilan "designare” sézciigiinden dilimize yer
etmis ve temsil etmek, bicimlendirmek anlamina gelmektedir. Tasarim yapmak veya
tasarimlamak diger bir ifade ile belirli bir plan ¢ercevesinde nesnenin insa agamasini
tanimlamaktadir. Tasarim yapmak, fikir ve diisiincede tasarlanan bir olgudur. Daha sonra
bi¢cim verme asamasi gelmektedir. Sonug¢ olarak bi¢im, belirli bir sekle biiriintip disa

vurulan, somutlagsmis olandir (Tunal1, 2012).

Her tasarimin bir amaci olmasit gerektigi sdylenebilir. Tasarimin istenilen amaca
uygun bir tiriine doniisebilmesi ve o bigimi alabilmesi i¢in olmazsa olmaz bazi1 bilesenler
bulunmaktadir. Tasarim elemanlarinin belirli kurallar ¢ercevesinde gorsel bir sunuma
donlismesi i¢in gereken bu bilesiklere tasarim elemanlari denilmektedir. Tasarim
elemanlar1, tasarlanmig tiriine, esere ilk bakildig1 andan itibaren gérme duyusu ile

algilanabilen kavramsal elemanlar ile gorsel elemanlar1 ifade etmektedir (Cetinkaya,

2011).

Tasarim, hayatimizin her aninda, her meslekte kendisini hissettirmektedir. Yeme
icme faaliyetleri igerisinde 6nemli bir yeri olan tasarim, kaliteli ve uygun iiriinlerle
0zenle hazirlanmis yemeklerin sunumunda 6nemli bir olgudur. Mutfak sanatlar1 olarak
gastronomi yemeklerin pisirilmesi, sunumu asamasinda sanatsal tasarimlar ve seflerin
yaraticiliklar1 fark edilen konular arasindadir. Yemeklerin tabak tasarimi esnasinda
kullanilan her 6genin kendine has giizelliginin yan sira bir araya geldiklerinde genel

goriiniimiiniin de 6nemli oldugu bir gergektir (Germain, 2015).
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2.3. GASTRONOMI SANATINDA TABAK TASARIMI

Yemek sunumlarini sanatsal bir eylem olarak ifade edilmektedir. “Yemek dizayni
sanatinin’’ temellerinin Japon yeme i¢me kiiltiirtine ait oldugu diisiiniilmektedir (Deroy,
vd., 2014). Diinyada isim yapmis Fransiz mutfak kiiltiiriine bakildiginda yaraticiligin,
yemegin bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel yapi ile geleneksel mutfak sanatlartyla iligkili bir
olgu oldugu anlasilmaktadir. Japonlar ile bagladig1 varsayilan bu sanat Fransiz seflerin
kurdugu ‘‘Haute’” mutfak akimi ile sentezlenmis ve zamanla gelisme imkani da bulmaya
baslamistir. Haute mutfaginda yer alan yemeklerin ve kullanilan gidalarin tabaktaki
goriinlimii miikemmele yakin olmalidir. Yemeklerin bu yonde gelisimi 6nemli bir zaman
alabilmektedir. Yiyeceklerin, igeceklerin sunumu, kullanilan iriinlerin kalitesi, yapilan

hazirliklarin dogru olmasi ve lezzetlerinin yerinde olmasi kadar énemlidir (Pedersen,

2012).

Yiyecek ve sanat arasindaki iligski tabii ki yemegi yapan sefler {izerinden
degerlendirilmelidir. Seflerin sanat¢1 olduguna verilebilecek en iyi 6rnek iinlii sef Aguste
Escoffier’dir. Escoffier, gastronomi diinyasinin ana kaynaklari arasinda sayilan “Le
Guide Culinaire” kitabinin yazaridir. Escoffier’i tanimlarken ¢ok iyi yemek yapan bir
ascidan Ote ayni zamanda onun sanatsal yoniine de deginerek: ‘‘Siz Fransa’nin
yetistirmis oldugu en biiyiik sanat el¢isisiniz” sdzleri ile adindan 6vgii ile bahsedilmistir.
Fransiz devleti tarafindan ¢ok az kisiye verilen, en biiyiik devlet nisanlarindan biri

sayilan “Legion D honneuru” u Escoffier almistir (Sokmen, 2003).

Sefler ya da yeni mutfak akimlari, gelistirilen yeni teknikler, aromalar, tatlar ve
sunumlar yaratmak ya da mevcut olanlart daha da ileriye gotiirmek icin mesleki bilgi ve
becerilerini, sanatlarin1 bilimle birlestirme ugrasinda olmuslardir; ancak, konu olan
yiyeceklerin ve gidalarin gorsel sunumu ise, isin bilimsel yoniinii bir nebzede olsa kenara
birakip yalnizca mesleki sezgilerine giivenerek caligmaya devam etmektedirler.
Prezantasyon (tasarim) kelimesi; sunma, sunuma hazirlama, tanitma, takdim etmek gibi
cesitli anlamlar1 ifade eder. Yiyeceklerin sunuldugu tabaklarin prezente edilmesinin
tiiketicilerin begeni ve tercihlerini etkiledigi yoniinde goriisler bulunmaktadir (Deroy vd.
2014).

Yemek, toplumlarin kiiltiirleri ve bireylerin arzular1 dogrultusunda olusturduklari,

insanlik tarihi boyunca siiregelen sanatsal izler tasimaktadir. Insanlar icinde yasadiklari
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toplumun getirdigi kurallar, inanislar, diizen ve aligkanliklar iginde beslenmislerdir.
Zaman igerisinde meydana gelen bu degisimlerin sonucunda insanlarin yemek
aligkanliklarinda ve zevklerinde birtakim degisimleri meydana getirdigi goriilmiistiir

(Stirtictioglu ve Akman,1998).

2.4. TASARIM ELEMANLARI VE TABAK PREZANTASYONUNDA
KULLANIMI

Tasarim, zihinde olusan bir fikir veya diisiincenin belirli bir amaca ulagsmak igin
tasarimcinin yaratici dzelliklerini de kullanarak ortaya ¢ikardigi nesnedir. Tasarimcilar,
kullanict ihtiyaglarini ve tercihlerini anlamak, trendleri takip etmek ve yaratici ¢éziimler
iiretmek i¢in bu siiregte cesitli araglar ve teknikler kullanirlar. Tasarimcinin zihninde
olusturdugu farkl fikirlerin somut hale gelmesi igin ¢esitli elemanlarla ifade edilmesi
gerekmektedir. Yani tasarim yapabilmek igin tasarim elemanlarinin hangilerinin ne kadar
ve nasil kullanilacagi tasarimcinin kendi iradesi ile sekillenmektedir. Baglica tasarim
elemanlar1 bigim, nokta, ¢izgi, ton-isik-gélge, yon-hareket, doku ve olgtidiir (Giirer,
1990). Asagida tasarim eclemanlar1 kisaca acgiklanacak ve bunlarin tabak

prezantasyonunda kullanimina dikkat ¢ekilecektir.

2.4.1. Nokta

Nokta en basit tasarim elemanidir, gérme duyusunun algiladigi en kiigiik boyut
olarak tanimlanmaktadir (Cetinkaya, 2011). Nokta, bir baslangic1 ifade eder, tek basina
kullanildiginda hareketsizdir, birden fazla kullanildiklarin da yon verirken, dl¢ii ya da
bicimsel bir sekli ifade etmektedir (Giirer, 1990).

Nokta, gorsel anlatim elemani olarak tasarimi yapanin estetik bilgisini ve bakis
acisimt disa vururken kullandigir bir ifade teknigidir. Farkli araliklarda ve olgiilerde
kullani1ldiginda bir kompozisyon olusturmaktadir. Olusan bu kompozisyonlarin hareketli

ya da duragan algisi ve gesitli gorsel etkiler yaratma 6zelligi vardir (Demir, 2009).
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Fotograf 1.Tabak Tasariminda Nokta Ornegi
Kaynak: Riderfoot 2021

Sefler sunum tabaklarinda noktay1 olustururken sivi veya kati maddeler
kullanmaktadirlar. Tasarim elemani olarak kullanilan nokta, oldukg¢a islevseldir ve
boyutlari, renkleri bir araya getirerek gorsel bir zenginlik sunmaktadir. Yemek tabaginda
ana yemek, sebze, garnitiir veya sos seklinde kullanilabildigi gibi bir ¢orbanin tizerinde

dahi hareket ve tekrar algisi yaratabilmektedir (Uguk, 2017).

2.4.2. Cizgi

Tasarim elemanlarindan olan ¢izgi, birden fazla noktanin bir araya gelmesi ile
olusan belirli bir yonde ilerleyen hat olarak tanimlanabilir. Cizgi nesnelere yon verir ve
hareketi dolayisi ile objeleri, duygu ve diisiinceleri ifade etmektedir. Diiz ¢izgi duragan,
saydamlik hissi vermektedir. Yatay cizgiler ise sliklineti ve sakinligi, dikey yonde olan
cizgiler yasami, hareketliligi, egri cizgiler ise, enerjiyi ve dinamizmi sembolize

etmektedir (Sengir ve Yiicel, 2016).
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Fotograf 2.Tabak Tasariminda Cizgi Ornegi

Kaynak: Boomeart, 2022

Tabak tasarim elemani olarak kullanilan ¢izgiler, yemegi olusturan yiyeceklerin,
soslarin veya sebzelerin pisirilerek ya da igslemden gegirilerek farkli formlar verilmesiyle
olusturulabilir. Sefler tabak sunumlarini yaparken etkileyici, géze hos goriinen tabaklar
yapmak i¢in soslari, piire haline getirdikleri sebzeleri veya garnitiirleri tabakta ¢izgi
seklinde kullanmaktadirlar. Sunum tabaginda vermek istedigi mesaji ve kompozisyonu

cizgileri kullanarak ifade etmektedirler.

2.4.3. Yon / Hareket
Kompozisyon olusturulurken tasarimda kullanilan 6gelerinin géze belli bir yonde
hareket ve takip ediyor algisin1 verecek sekilde yan yana veya art arda dizilmesi ile

olusturulan diizenlemelerdir (Ozcan, 2007).
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Fotograf 3 Tabak Tasariminda Yon Ornegi

Kaynak: Boomeart,2022

Tabak tasarimi agisindan degerlendirildigimizde nokta ya da ¢izgi halinde
kullanilan tiriinlerin sunum tabaginda belirli bir yonde devamli dizilisleri, yon kavrami
olarak disiiniilebilir. Tabakta kullanilan yiyeceklerin belirli bir yonde hareket ve takip
ediyor hissi sos damlalar1 kullanilarak da olusturulabilir. Bir noktadan baslayan ¢ikis
hareketinin diger bir noktaya, yone dogru ilerlerken yan yana gelmis olmasi, tabak

tasariminda hareket/yon olarak nitelendirilmektedir.

2.4.4. Olcii (Bosluk ve Doluluk)

Kompozisyonlarda bazen farklilagma yaratmanin gerektigi  durumlarla
karsilagilmaktadir. Bu gibi durumlarda diizenlemeye gitmek, belirli araliklar birakarak
doluluk ve bosluk oranlarini olmas1 gerektigi gibi kullanmak gerekmektedir. Bosluk veya
doluluk olgusu nesneler arasindaki uzakligin ve kullanilan tasarim elemanlari ve bunlarin

ebatlarina orani, yiizey tizerindeki biitiin alana orani ile ilgilidir (Atmaca 2014).
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Fotograf 4. Tabak Tasariminda Olg¢ii (bosluk-doluluk)
Ornegi

Kaynak: Triocaen, 2018

Tabak sunumlarinda bazi alanlar1 kullanmayarak bos birakmanin, yemekleri yerken
tilkketicinin rahat hareket edebilmesini saglarken, goriintii ve estetik kaygisini da ortadan
kaldirmaktadir. Tabak tasarimlar1 yapilirken dikkat ¢ekilmek istenilen yiyeceklerin,
tiikketici tarafindan daha iyi algilanmasi bosluk-doluluk oranlarinin iyi ayarlanmasi ile
miimkiin olacaktir. Tabak tasarimlarinda bos alan birakilmadiginda ortaya bir karigiklik

¢tkmas1 s6z konusu olabilir.

2.4.5. Bicim
Nesnelerin gérme veya dokunma duyulariyla algilandig1 kendine 6zgii gergekligine
bicim denilmektedir. Sanatsal agidan bakildiginda ise bi¢cim 151k doku, renk gibi tasarim

dgelerinin yardimiyla olusan gériiniimdiir denilebilir (ikizler, 2009, Incearik, 2001).
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Fotograf 5. Tabak Tasariminda Bigim Ornegi

Kaynak: Boomeart, 2021

Yemek tabaklarinin sunumu yapilirken, prezantasyona dahil edilecek her bir
tiriiniin bigimsel yonden birbirleriyle uyum i¢inde olmasi tiiketici agisindan Onemli
goriilmektedir. Yemegin hammaddesi olan gidalarin birbirleri ile uyumlu olanlardan
secilmesi tasarimda yer bulan {riinlerin sekil ve pisirme teknikleri yoniinden
uygunlugunun dikkate alinmasi gerekmektedir (Dorukhan, 2019). Farkli pisirme
yontemleri uygulanarak hazirlanan ¢esitli gidalarin tabakta yer almasi sik karsilasilan bir
durumdur. Diger yandan bu durum, bi¢im yoniinden uygunlugu elde etmek i¢in pisirme
bilgisinin de iyi derecede biliniyor olmasi gerekmektedir. Ciinkii gidalar, pigirme

esnasinda ve sonrasinda bigimsel degisimlere ugramaktadirlar.

2.4.6. Ton-Isik—Golge

Renklerin sahip oldugu gergek degerlerinin tayftaki hali oldugu ve renklerin beyaza
dogru yaklastikca parlakliginin artti§1 bilinmektedir. Bunun tersi olarak ise siyah renge
dogru acildikca renkleri daha koyulagmaktadir. Bir renk tonunun deger olarak aciklik ve
koyuluk derecesine ton degeri (valor) denilmektedir. Kompozisyon iginde ayni ton

degerine sahip obje veya nesnelerin, duragan tasarim algisini olusturmaktadir (Atmaca,
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2014). Tabak tasariminda ton, tabakta yer alan ve kullanilan gidalarin renkleri ile
saglanmaktadir. ilgi gegici ve tercih edilen tabaklar ortaya ¢ikarmanin yolu yiyecekleri
pisirilirken farkli yontemleri uygulayip kendi renkleri veya tat olarak uyumlu bagka
gidalar ile karistirilarak elde edilmesinden geg¢mektedir (Zellner, Loss, Zearfoss ve
Remolina, 2014).

2.4.7. Doku (Tekstiir)

Doku, tasarimin en 6nemli unsurlarindan birisidir ve titizlikle ele alinmas1 gereken
bir konudur. Doku; varliklarin, nesnelerin gérme ve dokunma duyularimizla
algilayabildigimiz dis yap1 6zellikleridir. Tasarim elemanlarinda iki duyumuza birden
hitap eden ise tekstiirdiir. Tekstiir bir yiizey degerlendirmesi olmakla birlikte,
kompozisyonu olustururken iki boyutlu veya ii¢ boyutlu olsun tasarim igerisinde yer alan
farkli dokular arasinda bir biitiinliikk (birlik) saglanmasi gerekliligidir (Balc1 ve Say,
2003).

Tekstiir besinler agisindan degerlendirildiginde, gidalarin yapisal ve ylizeysel
belirli 6zelliklerinin, gérme duyusu, isitme duyusu, dokunma duyusu ile belirlenen kalite
olgiisiidiir. Bunun yaninda bireylerin Kinetik olarak algiladiklari yapisal, mekaniksel ve
yiizeysel ozelliklerinin birlesimi olarak ifade edilebilir. Yemeklerde kullanilan gida
maddelerinin tekstiirii, lezzet algis1 olusurken etkili olan goriiniim, tat ve koku kadar

onemli oldugu i¢in dikkate alinmasi gerekmektedir (Ertas ve Dogruer, 2010).

2.4.8. Renk

Renklerin olusumu 15181 nesneye ¢arpmasi, yansima yapan isinlarmn niteliklerine
gore gozde olusturdugu duyumlar olarak tanimlanmaktadir (Alpaslan, 2003). Renkler ¢ok
giiclii bir iletisim aracidir, ¢iinkii birden fazla yonde kodlamalar sunarken, tasarima belirli
dinamizmler de eklemektedirler. Renkler farkli durumlari, duygu veya ruh hallerini
gosterebildigi gibi insanlarda belirli duygusal tepkiler de ortaya cikabilmektedir
(Ambrose ve Harris, 2013).
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Fotograf 6. Tabak Tasariminda Renk Ornegi

Kaynak: Boomeart, 2022

Gorsel tasarimlar olusturulurken bu psikolojik etkiler fazlasi ile kullanilmaktadir.
Dogal olarak tabak tasarimin da tiiketicinin begenisini artirmak amaci ile bu etkilerden
fayda saglanabilir. Tasarimda gida maddelerinin sahip oldugu renklerin, dogal ya da
dogala yakin oldugu disiiniilmektedir. (Christensen, 1983). Sunumda renk karmasasi
yasamamak amaci1 ile drlnlerin renk uyumlarma dikkat edilerek se¢ilmesi

prezantasyonun basarili olmasinda etkili olabilecegi sdylenebilir.

2.5. TASARIM ILKELERI VE TABAK PREZANTASYONUNDA
KULLANIMI

Bir tasarim yapilirken gesitli tasarim ilke ve elamanlari kullanilmaktadir ve bu
durum bir biitlinliik olugmasi i¢in 6nemlidir. Basaril1 bir tasarim ortaya koyabilmek i¢in
bu ilkelerden bir veya birden fazla sayida kullanmak tasarimin basarisi i¢in gereklidir
(Giingor, 2005). Yiyecek icecek sektoriinde gorsel kompozisyonlara, sunumlara ve
dekorlara verilen 6nem giderek artmaktadir. Yiyecekleri tiiketiciyi cezbeden, eglenceli
tasarimlarla sunmak, yiyecek ve igecekler ile benzersiz tabaklar olusturmak amaclh
tasarim 1ilkeleri ve elemanlar1 kullanilmaktadir (Roque, Guastavino, Lafraire, ve
Fernandez, 2018).
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Yemeklerin gorsel olarak gekiciligini en {iist diizeye ¢ikarmak icin bir tabak
sunumunda yer alan gidalarin ¢esit ve sayisindan ziyade yiyeceklerin bir biitiin seklinde
tabakta sunulmasi gerekmektedir. Iki farkli sunumda aym model ve boyutlardaki
tabaklarda, ayn1 miktarda gida malzemeleri kullanilmasina ragmen daha ¢esitli tirtinler
iceren tabagin gesit olarak daha az sayida iiriin olan tabaga gore daha ¢ok tercih
edilmektedir (Gilingor, 2005). Asagida, tasarim ilkeleri olan yiizey, ritim, aralik, tekrar,
zithk, birlik, denge ve egemenlik kisaca agiklanacaktir ve bunlarin tabak

prezantasyonunda kullanimina dikkat ¢ekilecektir.

2.5.1. Yiizey

Tabak sunumunda yiizey denildiginde, lizerinde calisma yapilan tabagi temsil
edebilecegi diislinlilmektedir. Giiniimiiziin gelisen teknolojileri ile birgok farkl
hammaddeden ve farkli modellerde iiretilen tabaklarin bir tuval gibi kullanilarak,
lizerinde tasarim c¢aligmalarinin yapildig1 ve yiyeceklerin yerlestirilecegi alani yilizey
olarak degerlendirmek miimkiindiir. Gorsel sanatlar anlaminda yiizeye ait 6zelliklerden
biri olan doku, dokunma duyusuyla ile algilanan deneyimlemelerin gorsel olarak disa

vurulmasidir (Uguk, 2017).

Fotograf 7. Tabak Tasariminda Yiizey Ornegi

Kaynak: NomadSoull, 2021
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Sunumu yapilacak yemegin zemini olacak tabak, yemegin ¢esidine ve kullanilan
gida maddelerinin rengine gore se¢ilmelidir. Uygun boyut ve formda bir tabak iyi bir
sunum i¢in uygun yiizeyi olusturacaktir. Biiyiik tabak kiiciik porsiyon, kii¢iik tabakta
bliyiik porsiyonlarla servis yapilmamalidir. Bundan dolay1 tasarim yapilirken tabak ve
yemek birbiriyle orantili boyutlarda olmalidir. Ortaya ¢ikan boslugu garnitiirlerle veya
dekor malzemeleriyle doldurmak ise yemegin ikinci plana atilmasi sonucunu

dogurabilmektedir.

2.5.2. Tekrar
Tasarimin yapilacag yiizeyde tasarim elemanlarinin renk, doku, bigcimsel, sekilsel
olarak ayni formda kullanilmasidir. Tekrar sik kullanilabilecegi gibi araliklar birakilarak
da kullanilabilir (Atmaca, 2014). Tekrar denildiginde, ritim tanimi i¢inde yer bulan, ritmi
olusturan 6gedir. Ogeler arasindaki sistemli ve uyumlu tekrarlar ritmi olustururken, ritim

sadece basit tekrar olarak degerlendirilmemelidir (Balc1 ve Say, 2003).

I

Fotograf 8. Tabak Tasariminda Tekrar Ornegi

Kaynak: Gravizyon, 2021

Tekrar, sefler tarafindan tabak sunumlarin da en sik kullanilan tasarim ilkesidir.
Soslarin, gida maddelerinin, garnitiirlerin tabakta birden fazla sayida ritmik olarak

kullanilmasidir. Tasarim yapilirken tekrar ti¢ sekilde kullanilmaktadir.
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2.5.3. Baskinlik/Egemenlik/Dominanthk
Tasarim yapilirken kompozisyonda bulunan elemanlardan birini vurgulanmak
isteyen tasarimcinin se¢imi yoniinde 6n plana ¢ikarmasidir. Bigim, 6l¢ii, renk yonlerinden

hangisi olursa olsun, egemenlik varsa bir karsitlik mutlaka bulunur. (Cetinkaya, 2011).

Fotograf 9. Tabak Tasariminda Baskinlik/Egemenlik/ Dominantlik Ornegi
Kaynak: Annapustynnikova, 2021

Tabak tasarimlari yapilirken ana yemek ya da tatli tabagi olsun sefler yansitmak ve
on plana cikarmak istedikleri bir {iriinii kullanilan diger gida maddelerine gore
kiyaslandiginda biiyilik boyutlarda ya da baskin renk tonlamalarin1 kullanarak egemenlik
kurup dikkat c¢ekmektedirler. Birgok tasarim elamani ve ilkelerine bagli kalarak

olusturulan sanatsal tabak sunumlarinda egemenlik ilkesi etkin olarak kullanilmaktadir.

2.5.4. Ritim

Tiiketicilerin tabak tasarimlar1 hakkindaki fikirleri olusurken, mutfakta
yaraticiliginin degerlendirilmesi, kullanilan teknikler ile sanatsal kriterleri (uyum, simetri
vb.) dikkate almaktadirlar. Belirli yogunluklarla ve boyutlarla birbirlerini tekrar eden bu
ogeler belirli bir diizen icerisinde tekrar ederken, farkli boyutlarda ve yonlerde de kendini
gosterebilmektedir. Bu sayede tabak tasarimin igerisinde bir duyguyu ve anlatimi olanakli
kilmaktadir (Roque vd., 2018).
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Fotograf 10. Tabak Tasariminda Ritim Ornegi

Kaynak: AntAlexStudio, 2023

2.5.5. Zathk
Sanat eserini olusturan nesneler arasinda zithik iligskisi kurulmasi sanat eserini

sikiciliktan kurtarmakta dolayisiyla esere bir dinamizm getirmektedir (Balc1 ve Say,

2003).

Tabak tasariminda zitlik ilkesini kullanacak olan seflerin bunu dengeli bir sekilde
yansitabilmesi i¢in hazirlamis olduklart yemeklerde kullandiklar1 gida maddelerinin
pisirme tekniklerini ¢ok iyi bilmeleri gerekmektedir. Gidalar kendilerine ait kokulara,
aromalara, renklere ve boyutlara sahiptirler. Zithk ilkesi ile dikkat ¢ekmek istenirken
aroma, doku ve Ozellikle renkleri ¢ok dikkatli kullanmak gerekmektedir, aksi takdirde

tabakta bir karmasa olusabilir.
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Fotograf 11. Tabak Tasariminda Zitlik Ornegi
Kaynak: Nikolaydonetsk, 2021

2.5.6. Denge

Kompozisyonda kullanilan objelerin renkleri, 1s1k-goélgeleri, sahip olduklari
oOl¢iileri, dokular1, yogunluklar: birbirleri ile karsilagtirilmaktadir. Tasarimer tarafindan
kullanilan bu tasarim elemanlarmin 6nem ve ahenk bakimindan aralarinda uygun olmasi
yani denge hissi yaratmalar1 gerekmektedir. Kavram olarak denge, insan hayatinin her

alaninda kendini gostermektedir (Atmaca, 2014)

Fotograf 12. Tabak Tasariminda Denge Ornegi
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Kaynak: Irin, 2021

Tabak tasariminda kullanilan yiyecekler, garnitiirler ve soslarin goze batacak veya
birbirlerini bastiracak kadar kullanilmamalar1 denge agisindan 6nemlidir. Kullanilan
tabagin olgisii, sekli, rengi ve ana yemekte kullanilacak gidalarin boyutu veya renkleri
kullanilan diger unsurlara gore baskin olmalidir (Zellner vd., 2014). Bu da tabak
tasariminda dengeyi saglamaya yardimci olacagi gibi istenen ilgiyi de bu sayede

¢ekecektir.

2.5.7. Birlik/Biitiinliik
Dizayn elemanlarmin bir araya gelmesiyle olusturdugu anlam biitiinliigii birligi
tanimlamaktadir. Birlik olgusu sanatsal faaliyetlerin hepsinde ortaya konulan sanatsal

tasarimlar1 degerlendirirken kullanilmaktadir (Cetinkaya, 2011).

Tabak tasariminda kullanilan yiyecekler ve tamamlayici unsurlarin tiiketici
goziinde pozitif bir etki yaratmasi ig¢in birlik igerisinde Ozenle yerlestirilmeleri
gerekmektedir (Isik, 2022). Yani tasarim yaparken kullandigimiz ana yemek malzemesi,
garnitlir sos vb. yiyecek unsurlarinin tabakta bir biitlinliik hissi uyandirmasi ve birbirinden

kopuk, alakasiz olusu bu tasarim ilkesinin en giizel ifade yontemidir.

Fotograf 13. Tabak Tasariminda Birlik/Biitiinliik Ornegi

Kaynak: Nadianb, 2023
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2.5.8. Arahk

Nesneler ya da bu nesneleri meydana getiren elemanlar arasindaki uzaklik aralik
olarak tanimlanmaktadir. Aralik sadece elemanlar ve nesneler arasindaki uzaklik baz
almmarak belirlenmemektedir, aralik nesneler arasinda olan uzakligin nesnelerin

ebatlarinin, goriis alan1 igerisindeki biitiin alana oramiyla iligkilidir (Gtiler, 2012).

Tabak tasariminda ritmik &gelerin arasinda birakilan bosluklar, tasarim tabagin
duraganliktan kurtarabilmektedir. Gida tirlinlerinin arasinda birakilan mesafenin tabagin
estetik algisinda da 6nemli oldugu diistiniilmektedir. Sunumda uygulanan farkli araliklar
tabakta olusacak sikiciligi ortadan kaldiracagindan etkileyici tabaklar ortaya ¢gikarmak

isteyen seflerin bu ayrintiya dikkat etmeleri gerekmektedir.
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3. BOLUM
Z KUSAGI
3.1. KUSAK KAVRAMI
Kisilerin aligkanliklarinin bir¢ogu yasadigi ¢evrenin etkisi, egitim diizeyleri, dini
inanislari, icinde biiyiimiis oldugu aile ve arkadas ortam1 gibi baz1 faktorler tarafindan
sekillendirilmektedir. Hizla degisen diinya ve yasam tarzlar1 belirli periyodlarda ortaya
cikan gelismelerle birlikte insanlarin dogduklar1 y1l araliklar1 da farkli bazi aliskanliklarin
ve o doneme ait 6zelliklerin ortaya ¢ikmasinda etkili rol oynamaktadir. Son zamanlarda
tizerinde siklikla durulan ve ¢esitli pazar aragtirmalarina konu olan kusaklar, insanlari
homojen gruplara ayirmis, satis ve pazarlama konusunda kullanilmigtir. Kusak kavrami
denildiginde, ayn1 yillarda dogmus, ayn1 ¢cagin sartlarin1 ve birbirine benzer sikintilarini,

dertleri paylasmis ve benzer Odevlerle yikiimli olmus kisilerin toplulugu olarak

tanimlanmaktadir (TDK, 2019).

Baska bir tanima gore kusak, insanlarin yasadiklari donemin sosyo-kiiltiirel,
ekonomik, cesitli siyasal olaylar1 ve bunlardan etkilenen, ayni zaman araliginda diinyaya

gelmis kisileri ve bu kisilerden olusan topluluklar1 tanimlayan bir kavramdir (Altuntug,
2012).

3.2. KUSAKLARIN SINIFLANDIRILMASI

Yapilan ¢caligmalarda kusaklar; X Kusagi, Y Kusagi, Z Kusagi, Sessiz Kusak, Baby
Boomers Kusak gibi bazi adlarla tanimlanmaktadir. Z Kusagi, 2000 yilindan sonra dogan,
Ozgiirce seyahat edebilen, girigsimci, hizl1 ve analitik diistinebilen, teknolojiyi iyi kullanan,
iyimser en gen¢ kusak olarak bilinmektedir. Zamana, teknolojiye, bulunulan ortama,
donemin sosyal ve siyasi olaylarina, yasanilan iklim sartlarina, sosyal yapiya, egitim
farkliliklarina kadar bir¢ok etken kusaklarin kendi arasinda ayrismaya bazen de catismaya

donmesine sebep olmaktadir (Singh, 2014).

Arastirmalarda Z Kusag1 farkli yas araliklarinda ama birbirlerine yakin olarak
gruplandirilmistir. Gale (2015) ise Z Kusagi’n1 siniflandirirken, 1995 yili ve sonrasinda
doganlar, Schawbel (2014) e gore ise Z Kusag1 1994 ile 2010 yillar1 arasinda doganlar
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olarak ele alinmistir. Kuran’a (2013) gore Z Kusagi, 2000 y1li1 sonrasinda dogan kusak

olarak degerlendirilmistir.

3.3. Z KUSAGININ KARAKTERISTIiK OZELLiKLERI

Kendinden 6nceki kusaklara gore i¢sel ve digsal olarak farkli 6zelliklere sahiptir.
Bu kusak, teknolojiyi benimseyen ve ¢ok iyi kullanan, birlikte hareket etme kabiliyetine
sahip, ¢ok ¢abuk mobilize olabilen, 6zgiiven sahibi, inovasyona 6nem veren, klasik
iletisim kanallar1 yerine gorsel iletisim kanallarini tercih eden, c¢aliskan ve hedef odakl
hareket eden bir karaktere sahiptir (Kaya, 2022). Tutum ve davranig olarak Z Kusagi
bireyleri, geleneksel degerlere 6nem veren, kendi kendine kararlar alabilen yeni
muhafazakarlardir. Bu konudaki tutumlarini, sosyal medya organlart, is ve yakin arkadas
cevreleri, teknolojik gelismelerin sekillendirdigi goriilmektedir. Etkilesimde olduklar1 bu
cevreler, karakterlerinin olugsmasini, varolus sebeplerini, aidiyetlerini, kimlikliklerinin
olusumunu, ahlaki degerlerini ve mahremiyet olgularini da sekillendirmektedir (Odabas1

ve Aydin, 2020).

Taniklik ettikleri bircok olay Z Kusagi’nin karakteristik 6zelliklerinin olusumunda
ve ortaya cikmasinda etkili olmustur. Bu kusagin bireylerinin; kiiresel terdr olaylari,
bliyiik ¢apli sosyal ve toplumsal olaylar, yasanan c¢evresel felaketler, ekonomik krizler
gibi olumsuz bir¢ok olay1 yasamalar1 temkinli ve pragmatik diisiinen bireyler olmalarma
yol agmustir. Yasadiklar1 tim bu olumsuzluklara ragmen daha giizel bir diinya i¢in
degisimin gerekli oldugu konusundaki fikirlere 6nem veren ve sorumluluktan kagmayan
bireylerdir. Cok uzaklardaki yasitlari ile siirekli iletisim ve etkilesim igerisinde bir “diinya

vatandas1” olarak kendilerini tanimlamaktadirlar (Sladek ve Grabinger, 2013).

3.4.Z KUSAGI VE EGIiTiM HAYATI

Teknolojide yasanan bas dondiiriicti gelismelere paralel olarak bilgi ve becerilerin
ogrenilmesine ve bu hizli degisime ayak uydurabilecek nesillerin yetistirilmesine duyulan
ihtiya¢ kaginilmazdir (Somyiirek, 2014). Kendinden 6nceki kusaklarin aksine teknoloji
ile i¢ ice olan Z Kusag1 bireyleri 6grenme metotlar1 olarak diger kusaklardan farkli
metotlar1 benimsemektedirler. Bilgiyi okumaktan ¢ok izleyerek 6grenmeyi tercih ederler.
Bu amagla Youtube gibi video paylasim platformlari ve Instagram, Facebook, Tiktok gibi

sosyal medya araglarini izlemekte ve bunlar i¢in igerik tiretmektedirler (Kapil ve Roy,
2014).
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Teknoloji kullanirmmi Z Kusagt bireyleri i¢in kaginilmaz hale gelmektedir.
Egitimde, bu kusagin ilgisinin ¢ekilmesi ve daha verimli olunmasi agisindan geleneksel
egitimin teknoloji ile harmanlanarak yapilmasi gerekmektedir. Bilgiye erisim imkanlar1
¢ok fazla olan bu kusak basili kitaplar yerine e-kitap okumayi tercih etmektedirler.
Verileri elde edip bunu isleyebilmeleri onlarin 6grenme hizini artirmaktadir. Yine
teknoloji sayesinde farkli kiiltiirlerle ve insanlarla etkilesim iginde olmalara sebep
olmaktadir. Dogru veya yanlis yogun bir bilgi bombardimanina maruz kalan bu kusak
bilgileri analiz etme yetenegini kazanmistir. Ekran karsisinda ayn1 anda birden fazla seyle
ilgilenebildikleri i¢in 6grenmeye ¢ok daha agiktirlar (Seymen, 2017). Teknoloji ile i ige
olan bu kusagin egitiminde, ¢evrimi¢i 0grenme metotlar, akilli ekran kullanimi,
etkilesimli sanal siniflar ve teknolojik ara¢ ve gereclerin kullanilmasi basari oranim

artirmaya yardimci olacaktir (Gramigna, 2015).

3.5.Z KUSAGI VE CALISMA HAYATI

Degisimin her alanda ve ¢ok hizli yasandigi giliniimiiz diinyasinda, aile yapilari,
toplumsal degerler ve kurallar, sosyal aktiviteler, ¢calisma hayati ve toplumu olusturan
kusaklar arasindaki farkliliklar da degisime ayak uydurmaktadir. Kendinden onceki
nesilden ¢ok daha fazla bilgiye sahip olan her yeni nesil, ilerleme kaydetmis ve daha iyi
yasam standartlarma kavusmustur. Insanoglunun yaradilis1 geregi, amaglari, aldig1 hazlar,
duygular1 ve ihtiyaglar1 da degisiklige ugramis bu duruma paralel olarak kusaklar arasi
farkliliklarda degismistir. Z Kusag1 bireylerinin istihdamlar1 konusunda devlet
kurumlarinin ve 6zel sektor isletmelerinin, isletme politikalarini, ¢alisma sartlarini ve
takinacaklari tavirlarinda degisime uygun olarak gdzden gecirmeleri gerekmektedir (Tas,

Demirdogmez ve Kiigiikoglu, 2017).

Sosyallesmek ve iletisim ihtiyacini karsilamak i¢in sosyal medya platformlarini
tercih etmektedirler. Bu durum yiiz yiize iletisim kurma becerilerinin gelismesine engel
teskil etmektedir. Caligma hayatinda birebir iletisimin son derece onemli ve gerekli
oldugu alanlarda sikinti yasayacaklar1 ongoriilmektedir (Knoll Workplace Research,
2014).

3.6. Z KUSAGI VE SOSYAL MEDYA
Bilgi ve iletisim teknolojilerinin son yillarda gostermis oldugu gelisim ve kitle

iletisim araglarinin tasinabilir hale gelmesi ile insanlarin iletisim sekilleri doniisiime
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ugramistir. Bu araglarin en baginda akill telefonlar gelmektedir. Internete ulasimin kolay
ve ucuz olmast kitlelerin birbirleri ile iletisimini ¢evrimi¢i mecralar {izerinden
yapmalarmi miimkiin hale getirmistir. Ozellikle sosyal medyanin etkin bir sekilde
kullanimi kiiresel iletisimin Oniinii agarak her yastan farkli kiiltiir ve tilkelerdeki insanlar1
bir araya getirmistir. Bu durum kendi dinamikleri olan farkli bir toplumsal yapinin

olusmasina sebep olmustur (Tutgun ve Deniz, 2020).

Teknolojinin i¢ine dogan kusak olarak adlandirilan Z Kusagi bireyleri, bilgi iletisim
teknolojilerinin kullanimi s6z konusu oldugunda Y Kusagi ile benzer 6zellikler tasirlar.
Ancak Y Kusagi’nin kullandigi sosyal medya araglar1 bu kusaginda olmazsa olmazi,
hayatlarinin merkezindedir. Sosyallesmek, Z Kusagi bireyleri icin ¢evrimi¢i olmak
anlami tagimaktadir. Konusmak yerine daha basit olan yazismay1 tercih etmelerinin
sebebi kendilerini daha iyi ifade edebilmelerini diisiinmeleridir (Knoll Workplace
Research, 2014). Ozdemir (2017)’in genglerin sosyal medya kullanimu {izerine yaptig1 bir
arastirmada, X, Y ve Z Kusaklar1 arasinda yeni medya kullanimlar1 agisindan farkliliklar

tespit etmis, Z Kusagi’nin bu konuda ¢ok daha etkin oldugunu ortaya koymustur.

Sosyal medya platformlar1 isletmelerin potansiyel miisterileri ile etkilesimde
bulunmalar1 agisindan giin gectikce onem kazanmaktadir. Oyle ki isletmelerin sosyal
medyada var olmalar1 rekabet edebilmelerinin Oniline agmakta, pazarlama araglari
igerisinde ilk sirada gelmektedir. Isletmeler, markalarimi giiglendirmek adina yeni mal ve
hizmetlerini paylasimlar, reklamlar araciligi ile genis Kkitlelere ulagsmak ig¢in bu

uygulamalardan yararlanmaktadirlar (Sahin ve i¢il, 2019).

3.7. TUKETICi OLARAK Z KUSAGI

Tiiketici tercihi kavrami, tiiketicilerin kendisine sunulan triin ve hizmetleri nasil
sectigi, bunlar ne sekilde kullanip, tiikettigine dair siire¢lerin incelenmesidir. Tiiketici
davranigi, tiiketicinin bir {irlin veya hizmete ihtiya¢ hissetmesinden baslayarak, soz
konusu bu iiriin veya hizmeti nereden, kimden, nasil satin alacagina dair karar vermesidir.
Hiz ve internet kusagi olarak tanimlanan Z Kusagi, tiketimi etkileyen ve etkilenen bir
yapiya sahiptir. Kendine 6zgii bir imaja ve tliketim aliskanli§ina sahip olan bu kusak,
kendinden 6nceki kusaklara gore daha egitimli ve donanimlidir. Arzu ettikleri her iiriine
hemen ulagmay1 ve tiiketmeyi isteyen bu kusak sonrasinda farkli iirlinlere yonelmektedir

(Altuntug, 2012). Z Kusagi’nin yasadig1 donemdeki pazarin yapisi geregi, simdiye kadar
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gelen kusaklar arasinda en egitimli olan, ¢cok kolay mobilize olabilen, sosyal medya ve
interneti en etkin bicimde kullanan tiiketici grubunu kapsamaktadir (Oyman ve Akinci,

2019).

Pazarlama stratejileri gelistirmek isteyen isletmeler Z kusagina hitap etmek igin
gorsellige dSnem vermek durumunda kalabilmektedirler. Uriine uygun dogru bir sekilde
yapilan gorsellestirme, hedef kitlenin ilgisinin hizli bir sekilde iiriine kanalize edilmesine

katki saglamaktadir (Erkara ve Oktal, 2021).

Tiiketicilerin satin alma kararlarina etki eden Ozelliklerden belki de en
onemlilerinden birisi yas faktoriidiir (Kotler, 2000). Insan yas almaya devam ettikce
degerleri, hayata bakis acisi, yasam bigimi ve bunlara bagh olarak tiiketim sekilleri ve
aligkanliklar1 da degismektedir. Farkli yaslardaki insanlarin yasam gereksinimleri
farklilik gostermektedir. Bununla birlikte ayni zaman araliginda dogan yas gruplari
altindaki insanlarin birbirleri ile benzer degerler, gereksinimler ve davranig bi¢imlerine

sahip olmalar1 kaginilmazdir (Tekvar, 2016).

3.8. Z KUSAGI TUKETIiCi YEMEK DAVRANISI

Tiiketicilerin yemek deneyimlerini degerlendirirken sadece yenilen bir iiriin
tizerinden degerlendirme yapmaktan ziyade, yemeklerin ve g¢evresinde olanlarin bu
deneyimlerinin de ele alinmasi tiiketici davranisin1 anlama konusunda ¢ok daha faydali
olacaktir. Zampollo ve arkadaglar1 (2012) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri'nde
yapilan bagka bir calismada, genclerin ve yetiskinlerin yemek tabagi tercihlerini
karsilastirmislardir. Yapilan bu ¢aligmanin sonuglarina gore; genglerin sunum tabaginda
daha farkli 6geleri ve renkleri tercih ettikleri anlagilmistir. Gidalarin sunumda kullanilan
tabak renginin, gidalarin duyusal 6zelliklerini etkiledigi gibi genel begeni diizeylerini

dolayis1 ile satin alma tercihlerini etkileyecegini gostermektedir.

Tiiketicilerin yemek davranislarini etkileyen bir¢ok faktor vardir, Bunlar:

(Gustafsson, 2004).

Sanatsal Esinlenme, tiikettigimiz yiyecekler sadece fiziksel ihtiyacimizi
karsilamamaktadirlar, bunun yaninda sembolik anlami ve lezzet faktorii ile gorsellik de

onem kazanmaktadir. Bu sebeple, misafirlerine unutulmaz yemek deneyimleri yagatmak
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amaciyla yemekler, sefler tarafindan onlar1 en iyi anlatan kompozisyonlar ve tabaklarda
sunulmaktadir (Deroy vd., 2014).

Bilimle gastronominin birlikte ¢aligmasi sonucu ortaya ¢ikan molekiiler mutfak
uygulamalar ile yeni ve farkli sunum teknikleri gelistirilmektedir. Seflerin ge¢miste
kazandiklar1 mesleki tecriibeleri ve yetenekleriyle tabak sunumlarini hazirlamalari estetik
acidan bakildiginda sanatsal bir ¢alisma olarak degerlendirilmektedir. Sanatsal 6gelerin
insan duyularin etkileme giicti vardir. Tiiketiciler {izerinde olumlu duygular olusturmak
amaciyla sanatsal esinlenme {irlin bazinda yillardir pazarlama faaliyetlerinde
kullanilmaktadir. Yemek tercihi agisindan, seflerin yaratici yetenekleri, tecriibeleri,
mesleki bilgileri sunum sekillerine yansiyarak sanatsal tabaklar ortaya koymalari
tiiketicilerin yemek tercihlerini etkileme ¢abasindan baska bir sey degildir (Gustafsson,
2004).

Sanatin estetik yonleri dikkate alinarak hazirlanan yemek tabaklar1 sanatsal
kaygilarla hazirlanmayan tabaklara gore daha fazla begenilmekte, tercih edilmekte ve ¢ok
daha fazla ticret 6deme istegi olusturmaktadir. Bu kapsamda, seflerin yemek tabaklarinin
tasariminda sanattan esinlenmeleri ve bunu sunum tabaklarina yansitmalar tiiketicilerin
duygularini olumlu yonde etkilerken, daha once yasamadiklari yemek deneyimlerini
yasatmakta ve tiiketicilerin yemek davraniglarina yon verebilmektedir. (Zellner vd.,
2011).

Duyularin Transferi, yiyeceklerin sahip olduklar1 bazi duyusal 6zellikler yeme igme
faaliyeti esnasinda yemege ait algilanan diger duyusal bazi 6zellikleri de etkileme giiciine
sahiptirler. Yemek 0zelinde ifade edersek, tiiketicilerin gordiigii yemege ait bir 6zellik
(renk, doku, ylizey) tiiketicilerin yine ayni gida {riinliniin sahip oldugu baska bir
ozelligine (lezzet) iliskin algilamalarin1 olumlu ya da olumsuz yonde etkilemektedir.
Tiiketicilerin algilarini etkileyen duyusal faktorler, tiiketicilerin kendisine sunulan ayni
tirtinlerle ilgili lezzet, kalite, tat gibi duyusal algilarin1 yonlendirici bazen de belirleyici
role sahip olabilmektedirler (Gustafsson, 2004).

Cevresel Etkiler, tiiketicilerin yasadiklari yemek deneyimlerinde lezzet ve gorsel
sunumun cezbedici etkisinin yaninda yemegin yenildigi mekan, ortamdaki miizik veya

masanin diizenlenis sekli bu deneyimi her agidan etkileyici ve essiz kilmanin 6nemli
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noktalarindan biri olabilmektedir. Ciinkii an1 yasarken fiziksel ¢evre, duygu ve
diistincelerimizi ¢ok fazlasiyla etkilemektedir. Yemek deneyimi baglaminda yiyecek
icecek isletmesinin sahip oldugu ortam ¢evre olarak degerlendirilebilir. Bu agidan
bakildiginda servis malzemeleri, masa ve sandalye yerlesimi, dekor olarak kullanilan
objeler, aydinlatma gibi fark edilen 6zellikler tiiketicilerin yiyecekle ilgili algilarint ve
davraniglarin1  sekillendirme giiciine sahiptir. Yemegin sunumu sirasinda g¢evresel
Ozelliklerle bir biitiinliik olusturmak olduk¢a 6nemlidir. Cevrenin tiiketicide olusturdugu
psikolojik etki tabak sunumlarinin tasariminda sonucunda olugsan yemek deneyimine etki

etmektedir (Spence, Zampini, Levitan ve Shankar, 2010).

Yenilik Korkusu, Karsilagilan yeni bir durumla ilgili siireglerin g¢ekingenlikle
karsilanmasi, hatta yenilikten korkulmasi gibi durumlar s6z konusu olabilir. Yiyecekte
Yenilik Korkusu, bireyin veya tiiketicinin kendine saglik acisindan zarar verebilecek,
daha once yemedigi, zararli oldugunu diisiindiigii, icerigini bilmedigi yiyecekleri

titketmekten kaginmasi olayidir (Yigit ve Dogdubay, 2017).

Yapilan farkli bir tanima gore Yenilik Korkusu (Neofobi) daha once tecriibe
edilmemis yeni yiyecekleri denemekten korkmak, uzak durmak anlamina gelmektedir.
Bu anlamda, insanlar agina olmadiklar1 yeni gidalari sevmeme ve bu yiyeceklerden
korkma ve stiphe duyma gibi tavirlar sergileyebilmektedir. Seflerin tabak tasarimi ve
sunum olusturma agsamasinda yemege ait gorsel 6zellikleri belirlerken yiyecek korkusuna
sebep olusturmayacak sekilde hazirlanmasi ve yemegin igerigi, kullanilan iiriinler, yapilis
sekli ile ilgili bilgilerin meniilerde acik bir sekilde tiiketici ile paylagmalar
gerekmektedir. Bu durum hem yasanilan deneyimi zevkli ve eglenceli bir hale getirmek
hem de korkular1 olan tiiketicilerin yemek davramiglarmi etkileyerek olumlu sonuglar

ortaya koymasi agisindan 6nemlidir (Haykir 2021).

Sosyo-Kiiltiirel Faktorler, tiiketim ve satin alma davranislarii belirlerken etkili
olan sosyo-kiiltiirel faktorler; kiiltiir, aile ve sosyal siniftan olusmaktadir (Gerleyik, 2012,
Yanar, 2017, Odabas, 2017).

Kiiltiir: Toplumlarin tiiketim sekilleri, zorunlu ihtiyaclari, liikse giren ihtiyaclar,
ihtiyaglarina gore belirledikleri oncelik sirasi ve tatmin olma sekilleri kiiltiiriin

islevlerinden bazilaridir. Yemek kiiltiirti, toplumlarin yasam tarzini yansitir.
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Tiiketilen yiyeceklerin {iretim asamalari, tiiketimi, hazirlanmasi, kiiltiiriin
Ogelerinden olan gelenekler, sahip olunan inanglar ve tabularla baglantilidir. Karin
doyurmak igin yemek fizyolojik bir olaydir, bu ihtiyacini1 gidermek i¢in hangi yemekleri
ve gidalari tercih ettigi ne oranda ne zaman, nasil, hangi ortamda, kimlerle yedigi ise sahip
oldugu kiiltiiriin meydana getirdigi bir 6zelliktir. Bir toplumda yenmesi uygun olmayan,
hosa gitmeyen ve yenmeyecek algisina sahip olan bir yiyecek farkli cografyada yasayan
toplumlardaki insanlarin damak tadina hitap edebilir, tercih edilebilir ve ¢ok sevilebilir

bu durum tiiketicilerin sahip olduklari farkli 6zelliklerdir (Aslan, 2010).

Aile: TIhtiyaglar ve harcamalar, bir ailenin sahip oldugu cocuklarm ve
ebeveynlerden ev disinda ¢alisanlarin sayisina ve ev biitcesine katkida bulunmalariyla
iligkilidir. Aile bireylerinin yaslanmalar1 veya birey sayisindaki azalig-artig, iirlin
tercihleri dolayisi ile ihtiyaglar1 da farklilik gosterir. Aile tiyelerinin yemek i¢in sofraya
oturma zamani, yeme i¢me ritiielleri, 6giin sayilari, yiyecek ve icecek ¢esitleri, gidalarin
taze veya islenmis hazir gida olma durumlari, ailenin dis mekanlarda yeme aligkanligi ve
tiirli, ebeveynlerin sahip oldugu bireysel yemek tercihleri ve beslenmeye karsi olan
tutumlart aile iiyelerinin tercihlerini dogrudan etkilemektedir. Ayrica ebeveynler
cocuklarmin saglhigr ve gelisimi i¢in yararli oldugunu disiindiikleri besinleri tercih
ederken, zararli oldugunu diisiindiikleri gidalardan uzak tutmaya g¢aligmalar1 ve bu
amaclarla koymus olduklar1 kurallar ve tutumlar1 ¢ocuklarinin beslenme ve yiyecek
tercihlerini etkilerken disarda yemek segimleri de bu yonde gelismektedir (Matheson,
Robinson, Varady ve Killen, 2006).

Sosyal Simif: Benzer toplumsal sayginliga ve statiiye sahip, birbiriyle iliski i¢inde
olan ve davranigsal beklentileri benzerlik gosteren kisilerin olusturdugu yapiya sosyal
siif kavram1 denmektedir (Berber, 2023). Hangi besinin ne kadar ve nasil tiiketildigi
toplumsal olarak bireylerin isgal ettikleri sosyal siniflara, statiilerine gore

farklilagsmaktadir (Nursen, 2021)

Pekmezci (2017)’ nin Ankara’da ikamet eden 18-71 yas araligindaki 500 kisi ile
yaptig1 arastirma sonucunda, etnik gida {irlinlerinin tercih edilmesi ve tiiketimi konusunda
kusaklar arasinda farkliliklar oldugunu ortaya koymustur. Istanbul’da 96 kisi ile
gerceklestirilen baska bir ¢alismada ise; yasin ilerlemesi ile, yoresel gida tiiketimi

tercihlerinde degisimlerin oldugunu ortaya koymaktadir (Konyar, 2017).
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Yapilan bagka bir aragtirmaya gore ise, katilimcilarin {iriin satin almadan 6nce bilgi
amagh yaptiklart aragtirmalarin kusaklara gore farkli oldugu goriilmiistiir. Z Kusagi
bireylerinin X Kusagi’na gore bilgi edinmede sosyal medyay1 kullanma oranlar1 daha
yiiksek ¢ikmaktadir (Kiliglar, Bozkurt, Sarikaya ve Sahin, 2021). Y ve Z Kusagi
bireylerinin yeme davranislarini ortaya koymak icin yapilan baska bir caligmada
Duygusal, Kisitlayici ve Digsal Yeme Davranislari incelenmistir. Ortaya konan sonuglara
gore Z Kusagi’nin duygusal yeme davranis1 Y Kusagina gore daha disiik ¢ikarken,
Kisitlayic1 ve Digsal Yeme davranislari ise daha yiiksek oranlarda ¢ikmistir. Arastirmada
bahsi gegen Duygusal Yeme, farkli duygusal durumlarda ve strese karsi tepki olarak yeme
davranigini ifade etmektedir. Bir diger yeme davranisi olan Kisitlayict Yeme Davranisi
besin aliniminin azaltilmasi olarak tanimlansa da kisilerin a¢ligin dayanilmaz hale geldigi
durumlarda daha fazla yeme egiliminde olduklarini gostermektedir. Buna gore Kisitlayici
Yeme Davranis1 sergileyen Z Kusagi bireylerinde daha fazla yeme durumu

goriilebilecektir (Sarikaya, Demirci ve Erol, 2021).

Koger ve Aysel (2019) yaptigi ¢alismada, kusaklar arasi tiikketim davranislarindaki
farklar incelenmis ve su sonuglara ulagilmistir; katilimeilarin tiikketim 6ncesi aligkanliklari
incelendiginde, yas ilerledik¢e aligveris yapmak i¢in magazaya gitme oraninin artigi
goriilmektedir. Ankete katilan Z Kusagi bireyleri, internet tizerinden aligverisi en gok
tercih eden, yapilan yorumlardan en ¢ok etkilenen ve kararini buna gore veren kusak Z
Kusagi olarak goriilmiistiir. Gelire gore harcama yapilirken gida harcamalari 6nem
siralanmasinda Z Kusag1 hari¢ tiim kusaklar i¢in ilk sirada yer alirken giyim harcamalari
biitiin kugaklar i¢in {ist siralarda yer almaktadir. Egitim harcamalarina gelindiginde Z
Kusagi’nin egitim harcamalarini ailesinin karsilamas: sebebiyle oOncelikli sirada

olmamas1 normal kargilanmas1 gereken bir durum olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Z Kusagi bireylerinin besin se¢imlerine yonelik c¢alismalar yapilan ¢alismalarda
fiyat olgusunun diger kusaklara gorece daha onemli oldugu goriilmektedir. Z Kusagi
tiiketiciler fastfood tarzi beslenmeyi ve hazir yiyecekleri daha ¢ok tercih etmektedirler.
Saglikli olan taze meyve sularina ve sebzelere dgiinlerinde daha az yer vermektedirler.
Bu kusagin mutfaga girip yemek hazirlama istegi ve kabiliyeti diger kusaklara nazaran

daha diisiiktiir (Dilber ve Diber, 2021).
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4, BOLUM
YORESEL YEMEK PREZANTASYONUN BiR DEVLET
UNIVERSITESINDE ASCILIK PROGRAMINDA OKUYAN Z
KUSAGI GENCLER UZERINDEKI ETKIiSININ BELIRLENMESI

4.1. ARASTIRMANIN KONUSU VE ONEMIi

Diinyada ve iilkemizde alternatif turizm tiirleri 6n plana ¢ikmaya baglamistir. Yerel
mutfak kiiltiiriiniin, gastronomi turizmi kapsaminda destinasyonlarin pazarlama araci
olarak kullanilmasi tanitimi ve siirdiriilebilirligi acisindan 6nemlidir. Yoresel olarak
tiretimi yapilan iriinlerin, yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi korunarak gelecek
kusaklara aktarilmasi yerel isletmelerin ve halkin ekonomik agidan kalkinmasina

yardimci olabilmektedir.

Sosyal medyanin her alanda etkisinin artarak devam etmesinin de etkisiyle
yemeklerin gorselliginin 6nemi hi¢ olmadigi kadar 6n plana ¢ikmaya baslamistir.
Yemekte gorsellik ilk izlenim olarak tat alma duyusundan once gelmektedir. Bu yiizden
yemeklerin sunumlari modern gastronomi agisindan en dnemli unsurlardan birisidir. Bir
yemegin gorsel olarak manipiile edilmesi ile tiiketicinin kararlarim etkilemesi, 6zellikle
genclerde ve ¢ocuklarda gida neofobisini azalttigi yoniindeki verilerle desteklenmektedir
(Cooke, Wardle ve Gibson, 2023).

Calismada giiniimiliz gen¢ niifusunun biiyiik bir béliimiinii olusturan Z Kusaginin
yiyecek  tercihleri  ydresel yemeklerin  tabak  prezantasyonlar1  {izerinden
degerlendirilmistir. Yapilan bu ¢alisma, hedef kusaga hitap etmek isteyen yerel yiyecek
isletmelerinin {iriin ve hizmetleri daha dogru planlanmasina katki saglamasi agisindan

onemlidir.

Gengler ve ¢ocuklar iizerine yapilan bir arastirmada gidalarin kabul gérmesinde
yemek sunumlarinin oldukga etkili oldugu sonucuna varilmistir (Kozlowski ve ark.,

2011).
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Ayrica bu calismanin sektore nitelikli eleman yetistiren Ascilik programinda
okuyan Z Kusagi gengler iizerinde yapilmasi, Tirk Mutfagi kiiltliriiniin gelismesi,

tanitimi, pazarlanmasi ve yasatilmasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Yapilan literatiir taramasinda, yoresel yemeklerle ilgi yapilan birgok calisma
olmasma ragmen, yoresel yemeklerin tabak prezantasyonlar1 konusunda yapilan
arastirmalarin sinirli oldugu goriilmiistiir. Bahsedilen yoniiyle ilk olacak bu ¢alismanin

literatiir de ki bu boslugu da dolduracag: diisiiniilmektedir.

4.2. ARASTIRMANIN AMACI

Yoresel yemeklerin prezantasyon elemanlart ve tasarim ilkeleri dogrultusunda
yapilan farkli tabak sunumlarinin Ascilik Programinda okuyan Z Kusagi gencler
tizerindeki, tercih edilebilirlik oranlarini belirlemek bu calismanin temel amacini
olusturmaktadir. Lezzetle ilgili farkliliklarla kargilanmamasi i¢in, sunum teknikleri farkli
olan ancak regeteleri ayni olan yemekler hazirlanarak tercih edilme oranlar1 belirlenmeye

calisiimustir.

Zellner ve arkadaslarinin (2014) yilinda 35 erkek 56 kadin toplam 91 kisi ile
gergeklestirdikleri ¢aligmada; ayn1 malzemelerle yapilan yemeklerin modern ve klasik
sunum bi¢imlerinin tercihleri dogrudan etkiledigi sonucuna ulasmislardir. Bu dogrultuda
calismamizda ayni malzemelerle hazirlanan yoresel yemeklerden hangisi sunum

tekniginin tercih edildigi belirlenmistir.

Yemeklerin tercih edilmesinde sunum tekniklerinin etkisinin belirlenmesine
yonelik sorular katilimecilara yoneltilmistir. Hazirlanan sunumlardan hangisinin tadim
oncesinde, hangisinin tadim sonrasinda, hangisinin genel begeni ilizerinden satin alinma
kararina tizerine etkili oldugunu ortaya c¢ikarmaya yonelik sorular katilimcilara
yoneltilmistir. Literatiirde tabaktaki yiyecegin sahip oldugu dis goriiniisiin yiyecegin daha
lezzetli bulunmasinda veya daha fazla 6deme istegi olusturmasinda 6nemli katkilart
oldugu ifade edilmistir (Haykir, 2021). Bu ifadeler dogrultusunda pahali ve ucuzluk

algisina gore 6deme istegi hakkinda sorularda yoneltilmistir.

Bu genel amag c¢ercevesinde asagidaki sorularin cevaplar1 aranmastir.
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e Ascilik programinda okuyan Z kusagi gengler, Nevsehir ilinin yoresel yemekleri
icin klasik ve modern sunum sekillerinden hangisini tadim Oncesinde tercih

edecektir?

e Ascilik programinda okuyan Z Kusag1 gengler, Nevsehir ilinin yoresel yemekleri
icin Klasik ve modern sunum sekillerinden hangisini tadim sonrasinda tercih

edecektir?

e Tercih edilen sunum yonteminin belirlenmesiyle, yoresel yemekler konusunda

pazarlama stratejileri gelistirmek isteyen yerel isletmelere yol gosterebilir mi?

e Yoresel yemeklerin klasik sunumlarindan sikilan tiiketicilere yonelik aslini

koruyarak tabak tasarimlar1 gelistirilebilir mi?

4.3. ARASTIRMANIN EVRENI — ORNEKLEMI- SINIRLILIKLARI

Yoresel yemeklerin tabak prezantasyonlarinin etkisini belirlemeye yonelik bu
arastirmanin anakiitlesini Tiirkiye’de bir devlet iiniversitesinde Asgilik programinda
okuyan Z kusagi gencler olusturmaktadir. Ancak anakiitlenin tamamina erigimin miimkiin
olmamasi ve arastirmacinin mevcut imkanlart da g6z 6niinde bulundurularak aragtirmaya
Yozgat Bozok Universitesi, Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii, Ascilik

Programinda okuyan 6grenciler dahil edilmistir.

Bu caligmada ydresel yemeklerin sunumunun Ascilik programinda okuyan Z
Kusag1 gengler iizerindeki etkisinin belirlenmesi icin 3 yoresel yemek belirlenmistir.
Yemeklerin se¢ciminde Kapadokya Bolgesi’ne ait yemekler tercih edilmistir. Segilen bu 3
yemek klasik ve modern sunumlarla hazirlanarak tiiketici begeni testi ile Z Kusagi gengler
tarafindan tercih durumu belirlenmistir. 25 Ogrenciye 3 ¢esit yemek 2 farkh
prezantasyonla sunulmustur. Ascilik Programinda o6grenim goéren 86 Ogrenci
bulunmaktadir. Orneklem grubu, basit tesadiifii orneklem yontemi ile Ascilik

Programinda 6grenim goren 13 kiz 12 erkek Z Kusag1 gencler arasindan secilmistir.

Nevsehir tarihi, turistik yerleri ve gastronomik degerleri agisindan iilkemizin en
onemli sehirleri arasinda yer almaktadir. Nevsehir mutfagi yoresel yemeklerinin zengin
cesitlilige sahip olmasi ile I¢ Anadolu mutfagim yansitan essiz bir mutfaktir. Nevsehir

bolgesinde yetistirilen asma yapraklari plastik sise ya da cam kavanozlarda salamura veya
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taze olarak dolma ve sarma yapiminda kullanilmaktadir. Visneli yaprak sarma, geleneksel
bir Tiirk yemegi olan yaprak sarma (dolma) tarifinin bir ¢esididir. Nevsehir Tava, bolgede
aileler arasinda 6zel giinlerde biiylik giive¢ tencerelerde ya da tepside yapilmaktadir.
Odun atesinde kara firinda pisirildiginde daha lezzetli oldugu bilinmektedir. Peravi Tik
Tik Manti, Urgiip yéresine ait ¢ok eski bir tariftir. Kapadokya’ya bolgesinde birkag yer
hari¢ restoranlarin meniilerinde bulunmayan genellikle evlerde yapilan unutulmaya yiiz

tutmus yoresel bir yemektir.

4.4. VERILERIN ANALIZi, BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmada elde edilen bulgular asagida tablolar halinde sunulmus ve

yorumlanmustir.
Tablo 1. Katilimeilarin Cinsiyete Gore Dagilimi
Cinsiyet Frekans Yiizde
Kadin 13 52,0
Erkek 12 48,0
Toplam 25 100,0

Katilimcilarin 13’1 kadin 12°si erkektir. Cinsiyet agisindan yaklasik olarak esit

sayida bir dagilim sézkonusudur.

Tablo 2. Katilimcilarin Yasa Gore Dagilimi

Yas Frekans Yiizde
19 14 56,0
20 7 28,0
21 3 12,0
22 1 4,0
Toplam 25 100,0

Katilimeilarin yas araligi 2000 yili ve sonrasinda doganlardan olugsmaktadir. En
yuksek oran %56 ile 19 yas grubundaki katilimcilara aittir. Bunu %28 oran ile 20 yas
grubu takip etmektedir.
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Tablo 3. Katilimcilarin Dogum Yerine Gore Dagilimi

Dogum Yeri Frekans Yiizde
ADANA 1 4,0
AKSARAY 1 4,0
ANKARA 1 4,0
ANTALYA 2 8,0
CORUM 1 4,0
ERZURUM 1 4,0
ISTANBUL 1 4,0
KARABUK 1 4,0
KAYSERI 1 4,0
KIRIKKALE 1 4,0
KONYA 1 4,0
ORDU 1 4,0
SAMSUN 1 4,0
TOKAT 1 4,0
YOZGAT 10 40,0
Toplam 25 100,0

Katilimcilarin  dogum yerlerine bakildiginda Yozgat ili agirhikli olarak yer
almaktadir. Bolgesel dagilim olarak; I¢ Anadolu Bolgesi, Karadeniz bélgesi ve Akdeniz
bolgesi agirlikli oldugu goriilmektedir.

Tava yemekleri genellikle dana eti, kuzu eti, kiyma, domates, biber, sarimsak,
sogan kullanilarak yapilan giive¢ kaplarda veya tepside pisirilen yemekleridir. Bu tiir
yemekler firinda 6zellikle kara firinda pisirildiginde daha lezzetli olmaktadirlar. Antep
Tava, Kilis Tava, Hatay Tava, Ankara Tava gibi bir¢ok bolgede yapilmaktadir. Nevsehir

Tava regetesi Ek 5.’te verilmistir.

Klasik sunumda Nevsehir Tava yemegi, giiveg kaplarda sunulmustur (Fotograf 14).
Modern sunumda ise tabak tasarim elemanlarindan olan yiizey olarak beyaz porselen
tabak kullanilmistir. Tabak tasarim elemanlarindan, nokta ve tekrar, yogurt damlalarinin

nokta seklinde ve tekrar etmesi ile kullanilmaya ¢alisilmistir (Fotograf 15.). Buna ilave
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olarak domates sos ve mikro filizler kullanilarak beyaz yiizey iizerinde renklerin agikg¢a
goriinmesi ile tabakta yer alan renk ¢esitliligi de desteklenmistir. Klasik sunumda ayri
olarak verilen pilav, yogurt ve Nevsehir tava yemeginin klasik sunum seklinin aksine,
modern sunumda tabak tasarim ilkelerinden birlik- biitlinliik ilkesi kullanilarak bunlar bir
arada verilmistir. Modern sunumda baskinlik/egemenlik ilkesi dogrultusunda Nevsehir

Tava yemegi tabaga gore miktar olarak daha fazla kullanilarak 6n plana ¢ikarilmistir.

Fotograf 14. Nevsehir Tava Klasik Sunum

Fotograf 15. Nevsehir Tava Modern Sunum

Yeni mutfak akimlar incelendiginde porsiyonlarda kiiciilme ve sadelesme, farkli
pisirme yontemlerinin bir arada kullanimi, kullanilan malzemelerin farklilasmasi, tabakta
sunulan yemegin besin degerleri gibi bir¢ok standart farklilasmistir. Bundan dolay1
yemeklerin sunum sekilleri degisiklik gdstermeye baslamistir (Gault, 1995). Yeni mutfak

akimlarindaki bu farklilagsma g6z 6niinde bulunduruldugunda, yore mutfaginda sofrada
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ortak bir kaptan (giiveg, sag, vb.) yenen “Nevsehir Tava” yemegi modern sunum

tekniginden tercih edilebilirlik agisindan olumsuz etkilenmistir.

Katilimcilarin Nevsehir Tava ile ilgili degerlendirmelerine bakildiginda; gorsel
degerlendirme sorusu olan 1.ci soruya verdikleri cevap %76 orani ile klasik sunum
yoniinde oldugu goriilmektedir (Tablo 4). Katilimcilarin yemeklerin tadimini yaptiktan
sonra %72 orani ile segimleri Klasik sunum yoniinde olmustur. Tabak sunumlarinin fiyat
bazli degerlendirme sorularinda ise yine biiyiik cogunlugun klasik sunumu tercih ettikleri
goriilmektedir. Ayrica modern sunumun daha pahali olmasi halinde klasik sunumun

tercih edildigi gozlemlenmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin Nevsehir Tava ile ilgili Degerlendirmeleri

Sorular Secenekler Frekans Yiizde
A (Klasik Sunum) 19 76,0

Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz? B (Modern Sunum) 6 24.0
Toplam 25 100,0
A (Klasik Sunum) 18 72,0

Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz? | B (Modern Sunum) 7 28,0
Toplam 25 100,0
A (Klasik Sunum) 12 48,0

Genel begeni diizeyinize gore A 6rnegi B den pahali

olursa hangisini tercih edersiniz? B (Modern Sunum) 13 52,0
Toplam 25 100,0
A (Klasik Sunum) 16 64,0

Gorl bt v e B 6 Ao | g e summy 0| 30
Toplam 25 100,0
A (Klasik Sunum) 19 76,0

Ikisinin fiyat1 da esit olursa hangisini tercih edersiniz?
B (Modern Sunum) 6 24.0




o1

Toplam 25

100,0

Yaprak sarma, salamura ya da taze asma yapraginin igerisine bulgur veya piring ana

malzemeler olmak lizere bolgeye gore farklt malzemeler ilave edilerek yapilan bir

yemektir. Zeytinyagl yaprak sarma, kiymali yaprak sarma, etli yaprak sarma ve visneli

yaprak sarma gibi ¢esitleri vardir. Visneli yaprak sarmanin recetesi Ek 5’te verilmistir.

Klasik sunum olarak Visneli yaprak sarma, yogurt, limon dilimleri ve visne sosu ile

bakir tabakta sunulmustur (Fotograf 17). Modern sunumda ise tabak tasarim

elemanlarindan olan yiizey olarak beyaz porselen tabak kullanilmistir (Fotograf 16).

Tabak tasarim elemanlarindan nokta olarak, asma yapragi ve zeytinyagi ile yapilan

aromali yag kullanilmistir. Tekrar ilkesine ise, taze nane ve visnenin yogurt ile

karigtirilmasi ile elde sosun tabagin iki tarafinda ayni sekilde yer verilmistir. Modern

sunumda tabak tasarim elemanlarindan renk, karmasa yagsamamak amaci ile triinlerin

renk uyumlarina dikkat edilerek se¢ilmistir.

Fotograf 17. ishéfi :Yaprak Sarma Klasik Sunum
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Katilimeilarin Vigneli Yaprak Sarma ile ilgili degerlendirmelerine bakildiginda;

gorsel degerlendirme sorusu olan 1.ci soruya verdikleri cevap % 68 oran ile klasik sunum

yoniinde oldugu goriilmektedir (Tablo 5). Katilimcilarin se¢imlerinin tadim yaptiktan

sonra yine ayni oranda klasik sunum yo6niinde oldugu goriilmektedir. Tabak sunumlarinin

fiyat bazli degerlendirme sorularinda ise katilimcilarin klasik sunumun pahali ya da

fiyatlarinin esit olmas1 halinde se¢imlerini klasik sunum yoniinde belirtmislerdir. Modern

sunumda baskinlik/egemenlik ilkesi dogrultusunda ana iiriin olan sarmalar tabaga gore

miktar olarak daha fazla kullanilarak 6n plana ¢ikarilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarm Visneli Yaprak Sarma ile Ilgili Degerlendirmeleri

Sorular Secenekler Frekans | Yiizde
A (Klasik 17 68.0
Sunum)

Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz? B (Modern 8 32,0
Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 17 68.0
Sunum)

Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz? B (Modern 8 32,0
Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 1 44,0
Sunum)

Genel begeni diizeyinize gore A 6rnegi B den pahali olursa | B (Modern

s . - 14 56,0

hangisini tercih edersiniz? Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 20 80,0
Sunum)

Genel begeni diizeyinize gore B 6rnegi A dan pahali olursa | B (Modern

o . L 5 20,0

hangisini tercih edersiniz? Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 17 68.0
Sunum)

Ikisinin fiyat: da esit olursa hangisini tercih edersiniz? B (Modern 8 32,0
Sunum)
Toplam 25 100,0

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan manti, kare, iicgen gibi

sekillerde kesilen hamurun i¢ine dolgu malzemeleri konularak veya eriste seklinde kesilip
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tizerine kiymali harcin ve yogurdun konulmasi seklinde yapilmaktadir. Kayseri mantist,
Sinop mantisi, tepsi mantisi, patatesli hingel, yag mantisi gibi farkli ¢esitleri vardir. Peravi

Tik Tik Manti’nin recetesi Ek 5.’te verilmistir.

Klasik sunum olarak Peravi “Tik Tik Mant1” sogan, sal¢a ve kiyma ile yapilan harg
kesme eriste ve yogurdun lizerine konularak bakir tabakta sunulmustur (Fotograf 19).
Modern sunumda ise tabak tasarim elemanlarindan olan yiizey olarak beyaz porselen
tabak kullanilmistir (Fotograf 18). Tabagin renginden dolay1 olusabilecek yanilgilari
engellemek i¢in 6zellikle beyaz renkli tabak kullanilmistir. Tabak tasarim elemanlarindan
cizgi olarak, domates sos kullanilmistir. Modern sunumda tabak tasarim elemanlarindan

renk, taze nane ve zeytinyagi ile yapilan sosun verdigi yesil renk kullanilmistir.

Fotograf 18. Peravi “Tik Tik Mant1” Modern Sunum
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Fotograf 19. Peravi “Tik Tik Mant1” Klasik Sunum

Katilimcilarin Peravi “Tik Tik Mant1” ile ilgili degerlendirmelerine bakildiginda;
gorsel degerlendirme sorusu ve tadim yaptiktan sonra sorulan sorulara verdikleri
cevaplarinin se¢imlerinin “Modern sunum” yoniinde oldugu goriilmektedir (Tablo 6).
Tabak sunumlarinin fiyat bazli degerlendirme sorularinda ise Modern sunum teknigi ile

hazirlanan tabagin pahali olmasi halinde klasik sunumun tercih edildigi tespit edilmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin Peravi “Tik Tik Mant1” ile ilgili Degerlendirmeleri

Sorular Secenekler Frekans | Yiizde
A (Klasik 12 48.0
Sunum)
Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz? B (Modern 13 52,0
Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 12 48.0
Sunum)
Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz? B (Modern
13 52,0
Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 12 48.0
Sunum)
Genel begeni diizeyinize gore A 6rnegi B den pahali olursa | B (Modern
o . L 13 52,0
hangisini tercih edersiniz? Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 13 52.0
Sunum)
Genel begeni diizeyinize gore B ornegi A dan pahali olursa | B (Modern
L . . 12 48,0
hangisini tercih edersiniz? Sunum)
Toplam 25 100,0
A (Klasik 12 48.0
Sunum)
Ikisinin fiyat:1 da esit olursa hangisini tercih edersiniz? B (Modern 13 52,0
Sunum)
Toplam 25 100,0

Yapilan bir arastirmada, Adana sehri yoresel yemeklerinden olan Sirdan dolmasinin

farkli tabak sunumlar1 yapilarak gorsel ¢ekiciligi ve tercih edilirligi arastirilmistir. Sirdan
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dolmasmin bilinen geleneksel sunumundan farkli olarak 5 adet modern sunumu
hazirlanmistir. Yapilan modern sunumlarin hazirlik siirecinde renk, bi¢im, ylizey, tekrar,
doku (tekstiir), bosluk- doluluk gibi baz1 tabak prezantasyon ilkeleri ve elemanlari
kullanilmistir. Sunumlarda sirdan dolmasinin biitiin halde sunuldugu yontemlerin
begenilmedigi ancak yatay kesitler halinde sunumunun daha fazla begeni puani aldig1
tespit edilmistir. Ayrica, begeni diizeyinde renk ¢esitliligi ve canlt renk kullanimi, sos
veya baharat kullanimi, sirdan dolmasi miktari, tabak doluluk orani ve tabagin odak
noktasinin sirdan dolmasi olmamasi gibi unsurlarin etkili oldugu tespit edilmistir (Uguk,
Kahraman ve Ozdemir, 2022). Bu ¢alismada da oldugu gibi renk modern sunum teknigi
ile hazirlanan peravi mantis1 da renk g¢esitliligi ve doluluk orani agisindan benzer

gerekgelerle tercih edilmistir.

Peravi mantinin beyaz tabakta sunulmasi tadim sonrasinda da tercih
edilebilirliginde etkili olmaktadir. Yapilan baska bir ¢alismada, c¢ilekli mus tatlisinin
beyaz tabakta yapilan tatlinin, siyah tabaga gore daha ¢ok begenilirken, kare, yuvarlak ve
ticgen dilimlenerek sekil verilmesinin sonuglar iizerinde herhangi bir etkisinin olmadigi

anlasilmistir (Piqueras-Fiszman , Alcaide ve Spence, (2012).
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SONUC

Yemeklerin goriintii olarak diizenlenmesinin 6nemli oldugu, tiiketicilerin yemek ile
ilgili olan sadakatinde kalitenin yaninda gidalarin ¢esitleri de 6nemli belirleyicilerdir.
Ancak soyut kavram ve etkenlerden daha c¢ok somut iiriinler, genel olarak tiiketici
sadakati ¢ergevesinde daha biiyiik 6nem arz etmektedir. Tiiketiciye sunulan yemeklerin
goriintli olarak Onemi, gérme duyusuna, dolayisi ile begenileri etkilemektedir. Duyu
organlarimizin gilindelik yasamimizda 6nemli rolleri vardir, bu sebepten dolay1 yemek

tabaklarinin goriintiisliniin 6nemi daha da artmaktadir (Clark,1998).

Isletmelerin sosyal medyada var olmalar1 rekabet edebilmelerinin niine agmakta,
pazarlama araglari igerisinde ilk sirada gelmektedir. isletmeler, markalarini giiclendirmek
adina yeni mal ve hizmetlerini paylasimlar, reklamlar aracilig1 ile genis kitlelere ulagsmak
i¢in bu uygulamalardan yararlanmaktadirlar (Sahin ve I¢il, 2019). Sosyal medyada yemek
fotograflarinin bu kadar ¢ok paylasim yapilmasinin sebebi olarak, yemegi ¢atal bigak
kullanarak yemeye bagslamadan ©nce gorsel sunumuna odaklanilmasi olarak
diisiiniilmektedir. Yapilan bu paylasimlar sayesinde insanlar yoresel yemekleri daha ¢cok
merak etmeye baslayarak seyahat planlamalarini bu yonde yapmay1 diisiinmektedirler.
Yoresel yemek imajinin olusmasinda tabak sunumlar1 6nemli yer tutmakta ve turistlerin
seyahat motivasyonlarint olumlu yonde etkilemektedir (Eryilmaz ve Sengiil, 2016).
Mevcut c¢alismanin sosyal medyay1 en ¢ok kullanan kusak olan Z Kusag: iizerinden

yapilmasinin yoresel yemeklerin tanitimi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Yoresel yemekler biitiinii ile degistirilmeden yoresel kimlige uygun nitelikte farkl
sunumlarimin yapilmasi saglanabilir. Bolgeyi ziyaret eden turistlerin isteklerine yonelik
yapilan yoresel yemek tabak sunumlar1 tanitimin ve turizmin gelismesi agisindan 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir. Bu konuda as¢ilik egitimi veren kurumlara, ag¢ilik derneklerine,

sektorde calisan deneyimli seflere biiylik gorevler diismektedir.

Yoresel yemeklerin Klasik sunumlarindan sikilan tiiketicilere yonelik aslin
koruyarak tabak tasarimlari gelistirilmesi miimkiin mii? Bu sorunun cevabini genel
cergevede ele aldigimizda, mutfak kiiltiirimiiziin yemegin sunumundan ¢ok lezzetine
onem verdigi bilinmektedir. Yemek kiiltiirtine siki sikiya bagl bir toplum olmasi, dini

inaniglarin yemek se¢iminde oldukga etkili olmasi gibi etkenler yoresel yemeklerde ¢ok
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fazla degisiklik yapilmasinin Oniine gecebilmektedir. Bir diger husus, yoresel yemek
porsiyonlarinin fazla olmasi maliyet agisindan isletmelere sikinti yaratabilmektedir.
Sektorde faaliyet gosteren restoranlarda ayni yoresel yemegin farkli sunumlarda
verilmesi yemegin 6zgiinliigiiniin ortadan kalkmasina neden olabilir. Yo6resel yemekler
yapilirken gramaj kaygisi olmadan g6z karar1 yapilmasi, kisitl zaman sebebi ile tabak

prezantasyonlarinin yapilmasini giiglestirecegi diisiiniilmektedir.

Z kusagi yeniliklere daha agik ve siirekli kendini yenileyen bir kusaktir (Singh,
2014). Tiketiciler disaridda yeme igme davranisinda bulunurken sunulan yemeklerin
lezzeti, kullanilan gidalarin renk uyumu, isletmenin ulasim kolayligi, alinan hizmetin
kalitesi, meniide yer alan yemeklerin porsiyon ve fiyatlari gibi gorsel ve gorsel olmayan
birgok parametreyi degerlendirerek tercihlerini yapmaktadirlar. Yiyecek igecek
sektoriinde sunulan yemeklerin tabaklar1 yapilirken sunum tekniklerinden
faydalanilmasi, gelistirilmesi asamasinda da gorsellik anlaminda zengin ve farkh
sunumlar  yapilmast  Ozellikle Z Kusag1 bireylerinin  yemek tercihlerini
etkileyebilmektedir. Bu ¢alismadaki klasik sunumlarin daha ¢ok tercih edilmesi sonuglari
mevcut ¢alisma ile benzerlik gostermektedir. Bu baglamda, tiiketicilerin daha biiyiik

porsiyonlar sebebiyle tiiketim normlar etkilenebilmektedir.

Herman ve arkadaslar1 (2015), yemeklerin porsiyon miktarlarinin gida tiiketimi
tercihlerini etkileyebilecegini ileri siirmektedirler. Wansink ve Ittersum (2017) yaptiklar
calismada yemek porsiyonlarinda olusan bozulmalarin dncelikle restoranlarda basladigini
vurgulamaktadirlar. Z kusagi bireylerinin besin se¢imlerine yonelik yapilan ¢aligmalarda
fiyat olgusunun diger kusaklara gorece daha dnemli oldugu goriilmektedir. Z kusagi
tiiketicileri fast food tarzi doyurucu yiyecekleri daha ¢ok tercih etmektedirler (Dilber ve
Diber, 2021). Asik (2019) yaptig1 arastirmada, Z kusagi bireylerinin tiiketim tercihlerinde
daha ¢ok hazci bir yaklasimda olduklarini, bu noktada hedef kitle olarak Z Kusagi’na
hitap edecek olan yiyecek igecek isletmelerinin, daha doyurucu, hizli tiiketilebilen, gorsel
olarak ¢ekici, farkli ve duyular1 harekete gegirecek meniiler sunduklar: takdirde daha
basarili olacaklar1 sonucuna ulasmistir. Bu calismadaki klasik sunumlarin fiyat bazl
degerlendirmelerinde modern sunumdan daha ucuz ve porsiyon olarak daha fazla oldugu

i¢in tercih edilmesinin nedeni olarak diisiiniilmektedir.
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Yoresel yemeklerin yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer almasi
durumunun incelendigi bir¢ok ¢alisma yapilmistir. Arikan (2017) tarafindan Eskisehir’de
gergeklestirilen calismada igletmelerin biiyiik kisminin yoresel yemeklere mentilerinde
hi¢ yer vermedigi sonucuna ulagilmistir. Kiling ve Kiling (2018) menii kartlarinin
analizlerinin yapildig1 arastirmada meniilerde yoresel yemeklerin ve gastronomi
tiriinlerinin ¢ok az yer aldig1 sonucuna ulagsmislardir. Bu ¢alismanin sektorde calisacak
olan ascilik programi 6grenciler ile yapilmasi, yoresel yemeklerin meniilerde daha fazla

yer almas1 konusunda katki sunacagi diisiiniilmektedir.

Hacioglu ve arkadaslarinin (2009) Balikesir’ de faaliyet gosteren yiyecek igecek
isletmelerinde yoresel mutfak kullanimi ile ilgili yaptiklar1 aragtirmada gerek isletme
sahiplerinin gerekse yonetici pozisyonundaki kisilerin yoresel yemeklerin mentilerde
bulunmasinin pazarlama acisindan olduk¢a énem verdikleri bir konu oldugu sonucuna
varmuslardir. Bahse konu isletmelerin yoneticilerinin, personel se¢imlerinde (garson,
asc1, komi, karsilama vs.) kriter olarak ozellikle Balikesir mutfagini bilen, y6renin
kiiltiiriine agina insanlar olmasi gerektigine vurgu yapmaktadirlar. Ayrica yoresel
yemeklerin isletme imajina ve satislarina olumlu yansidigi sonucuna ulasmislardir. Bu
calismanin as¢ilik programi Ggrenciler ile yapilmasi, yoresel yemeklerin tabak
sunumlarinin aslina uygun olarak gelistirilebilecegi konusunda yardimci olacagi

diistiniilmektedir.

Seyahat eden insanlar, farkli kiiltiirleri yerinde deneyimlemek, ydre insani ile
tanismak, yerel mutfak kiiltiirliinii tanimak icin destinasyon tercihlerini yapmaktadirlar.
Ozellikle kadn turistler yeni yemek deneyimleri yasamak igin erkeklere oranla daha ¢ok
isteklidirler (Lin ve Ding, 2019). Daha once iliski igerisinde olunmamus, farkli kiiltiirleri
yerinde deneyimlemek igin ziyaret edilen bolgeye has farkli lezzetleri tatmayi heyecan

verici bulmaktadirlar (Sormaz, Akmese, Giines ve Aras, 2016).

Bu calisma, yoresel yemeklerin farkli tabak sunumlarinin Tirkiye’de bir devlet
tiniversitesinde asgilik programinda o6grenim goéren Z Kusagi gencler tizerindeki
etkilerini, yoresel yemekler hakkindaki farkindalik ve tercih edilebilirlik seviyelerini
ortaya koymustur. Bu amagla segilen, Peravi “tik tik mant1” ve Visneli Yaprak Sarma
yemekleri, Nevsehir Tava yemegi modern ve klasik sunumlarla hazirlanmstir. Iki farkli

sunum agisindan katilimcilarin begeni diizeyleri belirlenmistir.
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Elde edilen sonuglara gore yoresel yemeklerin hem gorsel olarak hem de fiyat bazl
degerlendirmelerinde Klasik sunumlariin daha ¢ok tercih edildigi goriilmektedir.
Modern sunumla yapilan yoresel yemek tabaklarinin porsiyon agisindan az olmasi sebebi
ile yapilan degerlendirmelerde katilimcilarin tercihlerini  klasik sunum ydniinde
kullandig1 disiiniilmektedir. Yoresel yemeklerin modern sunumlarini yaparken
orijinalliginin bozulmasi kaygisi ile tizerinde ¢ok fazla degisiklik yapilamamigtir. Bakir
tabaklarda yapilan klasik sunumlarin katilimcilarin tizerinde otantik bir izlenim

olusturdugu goriilmektedir.

Otantik yemekler, bir bolgeye veya iilkeye 6zgii geleneksel yemeklerdir. Otantik
yemek deneyimi yasamak igin segilen mekanlar olan restoranlarin miisterilerine servis
ettikleri yemeklerin otantikligi hakkinda bilgileri paylagmasi misafirlerinin essiz yemek
deneyimlerini yasamalarina olanak saglamaktadir. Meniilerde bulunan yoresel yemekler
hakkinda bilgi sahibi olan misafirlerin giiven ve memnuniyetleri artmakta ve s6z konusu
yiyecek icecek isletmesini tekrar ziyaret niyetleri olusmaktadir (Keskin, Solunoglu ve

Aktas, 2020).

Z Kusagi bireylerinin tatil kararlarini verirken, deniz-kum-giines turizminin yani
sira restoran segimlerinde yoresel restoranlar ve yerel turlar tercih ettikleri Karadag ve
Erkayiran (2021) tarafindan belirtirmistir. Aragtirmamiz sonucunda da yoresel
yemeklerin yoresel 6zellikleriyle kalmis halinin Z Kusag: bireyler tarafindan daha ¢ok
tercih edildigi, yapilan modern sunumlarin daha az begenildigi tespit edilmistir.
Calismanin ilerleyen asamalarinda modern sunum tekniklerinde farkli sunum

elemanlarinin ve prezantasyonlarin kullanilmas1 dnerilmektedir.

Bu arastirmanin bilime, literatiire ve yiyecek icecek sektoriine nasil katki

saglayacagi su sekilde belirtilmektedir;

e Bu calismanin segilen yoresel yemeklerin farkli tabak prezantasyonlari ile ilgili
olarak daha once yapilmamis olmasi Ve bu boslugu doldurarak benzer ¢alismalara katki
saglayacagi,

e Yoresel ve ulusal bazda turizm tiirlerinden olan gastronomi turizminin gelismesi,
yapilan iriin ¢esitlendirme ¢aligmalarina yonelik olarak yoresel yemeklerin

unutulmamasi gereken noktalardan biri olmasinin 6nemi hususunda rehber olacagi,
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e Ascilik programinda okuyan Ogrencilere yodneltilen sorularin ve yanitlarin
dogrultusunda bu alanda arastirma yapacak arastirmacilara yeni fikirler tiretmesinde katki
saglayacagi,

e Ascilik egitimi veren akademisyenlere, sektorde faaliyet gosteren isletmelere,
ascilik kurslarina, stajyer O0grencilere egitim veren usta dgreticilere ve seflere yoresel

yemekler konusunda farkli bakis agilar1 kazandiracag: diisiintilmektedir.
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ONERILER

o Kamu kurumlari, yerel yoneticiler ve sivil toplum kuruluslar: yoresel yemeklerin
tanitilmas1 amaciyla Z Kusagi’na yonelik fuarlar, yerel senlikler ve yemek yarigmalari
diizenleyebilir.

o Gelecek aragtirmalarin farkli yas gruplar1 {izerinden yiiriitiilmesi yoresel
yemeklerin tabak prezantasyonlari ile ilgili farkli boyutlarin ¢ikarilmasini saglayabilir.

o Tanitim faaliyetlerinin Z Kusagi’nin kullandig1 sosyal medya platformlarinda yer
almasi unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin tanitimini saglayabilir.

o Halk egitim merkezleri, as¢t dernekleri Z Kusagina yonelik yoresel yemekler
konusunda egitim veren kurslar agabilirler.

. Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ascilik Boliimlerin® de ve
meslek liselerinde yoresel yemekler dersleri verilebilir.

o Yiyecek igecek isletmeleri meniilerinde yoresel yemeklere daha fazla yer

verebilirler.
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Ek 4. Goriisme ve Anket Formu

BIiLGILENDIRME

Sayin goniillii;

Bu caligma yoresel yemeklerin tabak prezantasyonlarinin Asgilik Programinda okuyan Z
kusag1 gengler iizerindeki etkisinin arastirilmasi amaciyla planlanmistir. Bu ¢aligmada
size yoresel yemek farkindaligi hakkinda bir anket uygulanacaktir. Arastirmaya
katiliminiz istege baghdir ve istediginiz zaman, bir cezaya ya da yaptirima maruz
kalmaksizin ve higbir hakkinizi kaybetmeksizin, arastirmaya katilmay1 reddedebilir veya
aragtirmadan ¢ekilebilirsiniz. Kimliginizi ortaya koyacak kayitlar gizli tutulacaktir;
kamuoyuna agiklanamaz, arastirma sonuglarinin yayimlanmasi halinde bile kimliginiz
gizli kalacaktir.

Arastirma Siiresince 24 saat ulasilabilecek kisi:

GONULLU OLURU

Bilgilendirilmis Goniilli Olur Formundaki tiim agiklamalar1 okudum. Bana, yukarida

konusu ve amact belirtilen arastirma ile ilgili yazili ve sozli aciklama, asagida adi
belirtilen sorumlu arastirmaci tarafindan yapildi. Arastirmaya goniillii olarak katildigimi,
istedigim zaman gerekceli veya gerekcesiz olarak arastirmadan ayrilabilecegimi ve kendi
istegime bakilmaksizin arastirmaci tarafindan arastirma dis1 birakilabilecegimi
biliyorum. S6z konusu arastirmaya, hi¢bir baski ve zorlama olmaksizin kendi rizamla

katilmay1 kabul ediyorum.

Goniilliiniin Ad1 / Soyad1 / Imzas1 / Tarih

Aciklamalar Yapan Kisi:

Gerekiyorsa Olur Islemine Tanik Olan Kisinin Ad1 / Soyad1 / imzas1 / Tarih

Gerekiyorsa Yasal Temsilcinin Ad1 / Soyadi / imzasi / Tarih
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Bu form Kapadokya Universitesi Lisansiistii Egitim ve Arastirma Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Anabilim Dalinda yiiriitilen “Yoresel Yemek Prezantasyonun Ascilik
Programinda Okuyan Z Kusag1 Gengler Uzerindeki Etkisinin Belirlenmesi” yiiksek lisans
tez ¢alismasi i¢in hazirlanmis olup etik kurul izni alinmistir. Calismaya arastirmanin bir
parcasi olmarak katilmak isteyip istemediginizi sormak istiyoruz.

O Katilirom O Katilmam

Proje Arastirmacisi

Danisman
DEMOGRAFIK BILGILER
Adiniz Soyadiniz:
Cinsiyetiniz:
() Kadin () Erkek

Dogum yiliiz?

Nerede dogdunuz?

Degerli Katilimci,
Kapadokya Universitesi Lisansiistii Egitim Ogretim ve Arastirma Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Ana Bilim Dali Tezli Yiksek Lisans 6grencisiyim. Bu arastirmanin amaci, Yoresel
yemeklerin tabak prezentasyonlarinin Asgilik Programinda okuyan Z Kusagi gengler Gizerinde ki
etkilerinin belirlenmesidir. Sizin gorisleriniz ¢alismanin amacini gergeklestirebilmek adina
onemli gortlmektedir.
Katkilariniz igin tesekkiir ederim.

Ogr.Goér. Ugur Eren TASKESEN

Yozgat Bozok Universitesi

[ Bu calismaya katihm gonullilik esasina dayanmaktadir. Calismaya katilmak istemiyorsaniz,
istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

[ Gorisme sirecinde soyleyeceklerinizin timu gizli tutulacaktir. Ayrica, arastirma sonuglarini
yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

[0 Gorusmeye baslamadan 6nce sormak istediginiz bir sorunuz varsa 6nce bunu yanitlamak
isterim.
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Nevsehir Tava
Soru 1: Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz?

DA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)
Soru 2: Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) B (MODERN SUNUM)

Soru 3: Genel begeni diizeyinize gére A 6rnegi B den pahali olursa hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)

Soru 4: Genel begeni diizeyinize gére B 6rnegi A dan pahali olursa hangisini tercih edersiniz?
CJA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)

Soru 5: ikisinin fiyati da esit olursa hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)

Visneli Yaprak Sarma

Soru 1: Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) B (MODERN SUNUM)

Soru 2: Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) B (MODERN SUNUM)

Soru 3: Genel begeni diizeyinize gére A 6rnegi B den pahali olursa hangisini tercih edersiniz?
CJA (KLASIK SUNUM)  [IB (MODERN SUNUM)

Soru 4: Genel begeni diizeyinize gore B 6rnegi A dan pahali olursa hangisini tercih edersiniz?
CJA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)

Soru 5: ikisinin fiyati da esit olursa hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) B (MODERN SUNUM)

Peravi “Tik Tik Mantt”

Soru 1: Asagidaki 6rneklerden hangisini yemek istersiniz?

OJA (KLASIK SUNUM)  [CIB (MODERN SUNUM)

Soru 2: Yemekleri tattiktan sonra hangisini tercih edersiniz?

OJA (KLASIK SUNUM)  [CIB (MODERN SUNUM)

Soru 3: Genel begeni diizeyinize gore A 6rnegi B den pahali olursa hangisini tercih edersiniz?

OJA (KLASIK SUNUM)  [IB (MODERN SUNUM)



Soru 4: Genel begeni diizeyinize gore B 6rnegi A dan pahali olursa hangisini tercih edersiniz?
OA (KLASIK SUNUM) OB (MODERN SUNUM)
Soru 5: ikisinin fiyati da esit olursa hangisini tercih edersiniz?

CJA (KLASIK SUNUM) 1B (MODERN SUNUM)
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Ek 5. Receteler

Nevsehir Tava
Malzemeler:

1 kg yagsiz kusbasi kuzu eti
120 g kuyruk yagi

5 Adet orta boy domates

30 g acu sivri biber

60 g Carliston biber

7-8 dis sarimsak

2 tepeleme tath kasig1 tuz
Hazirlanisi:

Pisirme kab1 olarak orta boy giive¢ (24x5cm) ya da aliminyum tava
kullanilmalidir. Kabin en altina kabuklart soyulmus ve yemeklik dogranmis domatesler
yerlestirilir. Yikanmis ve cekirdekleri ¢ikarilmis biberler domateslerle ayni boy olacak
sekilde dogranarak konur. Daha sonra kusbasi dogranmis et ve en liste tavla zar
biiyiikliigiinde dogranan kuyruk yag: ve sarimsaklar ilave edilir. Uzerine tuzu atilir, 240
derece dnceden 1sitilmis firinda 1,5 saat pisirilir. Daha lezzetli olmasi i¢in odun atesinde

kara firmda pisirilmesi tavsiye edilir (Ilhan, Kamis ve Tiirk, 2016; www.tarifdefteri.org,

2022; https://gastrocappadocia.com. 2021).
Peravi “tik ik mant1”
Malzemeler:

Eriste hamuru igin,
2 adet biiyiik boy yumurta

20 ml su


http://www.tarifdefteri.org/
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1 cay kasig1 tuz

1 Su bardagi un

Kiymal1 harg i¢in,

300 g yagsiz kuzu but kiyma
2 Yemek kasi81 tereyagi

2 Yemek kasig1 domates salcasi
2 Adet orta boy domates

3 Adet tatli sivri biber

1 cay kasig1 toz karabiber
250 g yogurt

150 g slizme yogurt

2 dis sarimsak

1 tath kasig1 Pul biber
Hazirlamisi:

Elenmis un, su ve tuz derin bir kaba alinir karistirilir, yumurtalar ilave edilerek
yogurulur. Hamurun sert olmasi gerekir. Esit bezelere ayrilir, 10-15 dakika kadar
dinlendirilen bezeler agilarak tezgah iizerinde 1 cm genisliginde seritler halinde kesilir.
Kesilen yufka seritleri eskenar iiggenler seklinde tekrar kesilir. Uggen eristeler genis bir
tepsiye yayilarak ve giineste veya 70-80 derece isitilmis firinda kontrollii, arada

karistirillarak kurutma islemi yapilir.

Tencerede tereyagimi kisik ateste eritildikten sonra kiyma eklenir. Tavla zari
boyutunda dogranan domatesler, biberler, domates salgasi, karabiber kavrulmus
kiymanin igine eklenir ve kisik ateste domatesler erimeyecek kadar pisirilir. Kuruma

islemi tamamlanmis eristeler bol suda haglanir ve kevgirden gegirilerek siiziiliir.
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Sarimsakli yogurt ve kiymali har¢ eklenir, pul biber serpistirilerek sicak servis edilir

(https://gastrocappadocia.com. 2022)

Visneli Yaprak Sarma
Malzemeler:
750 g taze veya salamura asma yapragi
300 g visne
200 g piring
100 g bulgur
2 Adet orta boy kuru sogan
100 ml zeytinyag1
200 ml visne suyu
159 Tuz
5 g Karabiber
Yarim demet taze nane
Hazirlamisi:

Zeytinyagi, orta biiylikliikteki bir tencerede kisik ateste 1sitilir ve ince dogranmis
soganlar hafif pembelesinceye kadar kavrulur. i¢ine yikanmis suyu siiziilmiis piring ve
bulgur ilave edilerek 4-5 dakika kavrulur. Daha sonra visne suyu, tuz, karabiber eklenir,
pirin ve bulgur suyunu ¢ekene kadar kisik ateste arada karistirilarak pisirilir. Yapraklar
salamura kullanilacaksa tuzunu atmasi i¢in bir siire 1lik suda bekletilir. Taze asma yaprag:
kullanilacaksa 6nce haslanir, soguk suya alinir ve suyu iyice siizdiiriiliir. Sarmalarin
dizecegi tencerenin zeminine yapismayil engellemek icin biraz yaprak konulur.
Cekirdekleri ¢ikarilmis visneler ikiye boliiniir ve ince dogranmis taze nane ile tenceredeki

pismekte olan ice eklenir. Ocak kapatilarak agzi kapali dinlendirilir. Yapraklarin damarli
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kisimlart igeride kalacak sekilde tabaga yerlestirilir ve bir miktar i¢ harci alinarak tizerine
ii ti¢ parca vigne konulup sarilir tencerenin igerisine dizilir. Sarmalar dizilirken aralarina
ve en iiste visne serpistirilir. Uzerine tabak benzeri bir agirlik konularak suyu eklenir.
Sarmalar suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste agir agir pisirilir (Percin, Keskin, Orgiin,
ve Erol, 2019; www.tarifdefteri.org 2022).

Peravi “tik ik mant1”
Malzemeler:
Eriste hamuru igin,
2 adet biiyiik boy yumurta
20 ml su
1 cay kasi81 tuz
1 su bardagi un
Kiymali harg igin,
300 g yagsiz kuzu but kiyma
2 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 domates salgasi
2 adet orta boy domates
3 adet tatli sivri biber
1 cay kasig1 toz karabiber
250 g yogurt
150 g stizme yogurt
2 dis sarimsak

1 tath kasig1 pul biber
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Hazirlamsi:

Elenmis un, su ve tuz derin bir kaba alinir karistirilir, yumurtalar ilave edilerek
yogurulur. Hamurun sert olmasi gerekir. Esit bezelere ayrilir, 10-15 dakika kadar
dinlendirilen bezeler agilarak tezgah {lizerinde 1 cm genisliginde seritler halinde kesilir.
Kesilen yufka seritleri eskenar iiggenler seklinde tekrar kesilir. Uggen eristeler genis bir
tepsiye yayilarak ve giineste veya 70-80 derece 1sitilmis firinda kontrollii, arada

karistirtlarak kurutma islemi yapilir.

Tencerede tereyagimi kisik ateste eritildikten sonra kiyma eklenir. Tavla zari
boyutunda dogranan domatesler, biberler, domates salgasi, karabiber kavrulmus
kiymanin icine eklenir ve kisik ateste domatesler erimeyecek kadar pisirilir. Kuruma
islemi tamamlanmis eristeler bol suda haglanir ve kevgirden gegirilerek siiziiliir.

Sarimsakli yogurt ve kiymali harg eklenir, pul biber serpistirilerek sicak servis edilir.



