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TARAFINDAN DEGERLENDIRILMESIi: FUZYON MUTFAK
UYGULAMALARI KAPSAMINDA URUN GELISTIRME CALISMASI
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OZET

Bu ¢aligmanin amaci, Tirk tatlilariin farkli bir ulusa ait yiyecek Urlinl veya yiyecek
hazirlama teknigi ile sentezlenmesine yonelik {iriin gelistirme konusundaki
diisiincelerinin saptanmasi ve bu kapsamda yeni iiriin gelistirme ¢aligmalarinin
gerceklestirilmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda iki farkli arastirma yontemi
kullanilmistir.  Oncelikle 21 pastane sefi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
gerceklestirilmis, yapilan igerik ve betimsel analiz sonucunda elde edilen veriler
dogrultusunda Tiirk-Italyan mutfaklar1 sentezlenerek “Maskarpon Peyniri Kremal:
Tulumba Tatlis1”, TUrk-Fransiz mutfaklar1 birlestirilerck Fransiz Muss (Mousse)
tathilarinin gelistirilmesine karar verilmistir. Gelistirilen tatlilarin standart regetelerinin
nihai halleri belirlenerek deneysel yontem kullanilarak egitimli panelistlerle duyusal
analizler gergeklestirilmistir.

Duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler bilgisayar ortamina aktarilarak Wilcoxon
isaretli siralar testi, ylizde, frekans, standart sapma, aritmetik ortalama, medyan, mod
gibi betimsel analiz verileri ile istatiksel tekniklerden yararlanilarak analiz edilmistir.
Gergeklestirilen analizler sonucunda flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda
gelistirilen iki tatlinin da geleneksel hazirlanislarina gore daha fazla tercih edildigi ve
begeni oraninin yiiksek oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Tirk Tatlilari, Fizyon Mutfak
Uygulamalar1, Uriin Gelistirme, Pastane Sefleri



EVALUATION OF TURKISH DESSERTS BY CHEFS FROM THE
PERSPECTIVE OF GASTRONOMY TOURISM: PRODUCT
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ABSTRACT

The aim of this study is to determine the thoughtson product development for
stynthesizing Turkish dessert with a food product or preparation technique belonging
to a different nation and to carry out new product development studies in this context.
For this purpose, two different research methods were used. First of all, semi-
structured interviews were held with 21 pastry chefs, and in line with the data obtained
as a result of the content and descriptive analysis, Turkish-Italian cuisines were
synthesized, "Tulumba Dessert with Mascarpone Cheese Cream", and it was decided
to develop French Muss (Mousse) desserts by combining Turkish-French cuisines. The
final versions of the standard recipes of the developed desserts were determined and
sensory analyzes were carried out with trained panelists using the experimental
method.

The data obtained as a result of the sensory analysis were transferred to the computer
environment and analyzed using descriptive analysis data such as Wilcoxon signed-
rank test, percentage, frequency, standard deviation, arithmetic mean, median, mode,
and statistical techniques. As a result of the analyzes carried out, it was concluded that
both desserts developed within the scope of fusion cuisine applications were preferred
more than their traditional preparations and the rate of appreciation was high.

Keywords: Gastronomy Tourism, Turkish Desserts, Fusion Cuisine Applications,
Product Development, Pastry Chefs
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
Gilintimiizde kiiresellesmenin etkisiyle birlikte ekonomik, ¢evresel, siyasal, sosyolojik
olarak bir¢ok alanda yasanan degisimler seyahat ve turizm faaliyetlerinde de etkisini
gostermistir (Olmez, 2017). Gegmiste deniz, kum, giines anlayis1 igerisinde yapilan
seyahatlere alternatif olarak saglik, kiiltiir, spor ve inang turizmi gibi yeni turizm tiirleri
Oonem kazanmaya baglamistir. Bahsedilen alternatif turizm tiirlerine 6zellikle
gastronomi turizminin de dahil oldugu yadsinamaz bir gergektir (Comert ve Durlu-
Ozkaya, 2014). Bu hususun nedeni farkli bir turistik bdlgeyi ziyaret edenlerin
beklentileri igerisinde, yeni mekanlar gormenin ve farkli kiiltiirleri tantmanin yani sira,

yeni lezzetleri tanima ve farkli deneyimler yasama isteginin de yatmasidir. (Kesici,

2012).

Yiyecek ve icecek, destinasyon deneyiminin O6nemli bir kismini olusturmaktadir
(Long, 2004). Ciinkii bir destinasyonda turist harcamalarinin %30’u yiyecek igecek
harcamalarina yonelik olmaktadir (TURSAB, 2015). Bununla birlikte son yillarda
turistler destinasyon secimlerinde gidecekleri yerlerin kilttrel 6zelliklerine 6nem
vermekte ve o kiiltiirlere ait mutfaklar1 deneyimlemek istemektedir. Destinasyon
secimlerinde o yerin gastronomik {irlinleri 6nemli bir faktér olmaktadir Ciinkii bu
tiriinler sayesinde oray1 ziyaret eden bir turist destinasyonun tarihi, kiiltiirii ile bag
kurmakta ve o destinasyonun kiiltiiriinii tanimaktadir (Ergan, Kizilirmak ve Ergan,
2020). Boylece ziyaret edilen bolgelerin mutfaklari turistlerin tatil deneyimlerine

deger katmaktadir (Albayrak, 2013).

Turk mutfaginin kiiresel capta sayili mutfaklar arasinda yer aldig1 hususu géz 6niinde

bulunduruldugunda Tiirkiye’nin gastronomi turizmi ac¢isindan yeterli ¢ekicilik



unsurlarma sahip oldugu belirtilmektedir (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014). Tirk

mutfagi icerisinde barindirdig: ¢esitli yemek gruplari agisindan diinyanin en zengin

mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Talas, 2005). Bu yemek gruplar igerisinde

yaklasik 250 adet farkli ¢esitle tatlilar da 6nemli bir yere sahiptir (Cebeci, 2019)

Turk mutfak kultiriinde 6nemli bir yere sahip olan ve yabanci turistlere ziyaret
ettikleri destinasyonlarda sunulan Tiirk tathilar1 ile ilgili, turistlerin olumsuz
degerlendirmeleri (Orer, 1995; Akman, 1998; Arslan vd., 2002; Budak ve Cicek, 2005;
Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Akgol, 2012; Mankan, 2012; Giiltekin; 2014)
ile karsilagilmistir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda Tiirk tathilarinin turist
beklentilerinin karsilanmasi agisindan begeni diizeylerinin arttirilmasina yonelik
herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Tiirk tatlilarinin 6zelliklerinin iyilestirilmesi
kapsaminda oncelikle turistlere bu tatlilarin dogrudan sunumunu gerceklestirdikleri
icin pastane seflerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda Tirk tatlilarinin
gelistirilmesine yonelik goriigleri alinmigtir. Farkli uluslara, yorelere 6zgii olan yemek
pisirme teknikleri ve malzeme tiirlerinin bilingli olarak ayni tabakta birlestirilmesiyle
olusan, Ozgiin, yaratici ve yenilik¢i bir mutfak yaklasimi seklinde tanimlanan
(Fischler, 1990; Cwiertka, 1999; Sandik¢1 ve Celik, 2007; Gonca; aktaran Can vd.,
2012; Mil, 2009, Uyar ve Zengin, 2015) fiizyon mutfaginin yiyecek iceceklerde hem
yenilik ve degisime (Dogdubay vd., 2007) hem de turistlerin ziyaret ettikleri
destinasyonlarda zevklerine uygun, yeni tat ve konsept arayiglarina cevap verilmesinin
miimkiin olacagi belirtilmektedir (Can vd., 2012). Bu kapsamda Tiirk tathlarinin
ozelliklerinin iyilestirilmesi agisindan, pastane seflerinin “Tiirk tatlilarinin farkli bir
ulusa ait yiyecek triinii veya yiyecek hazirlama teknigi ile sentezlenmesine yonelik
tirtin gelistirme konusundaki diislincelerinin™ saptanmasi ve bu kapsamda yeni {iriin
gelistirme ¢alismalarinin gergeklestirilmesi arastirmanin amacini olusturmaktadir. Bu
dogrultuda yapilan caligma gastronomi turistlerinin beklentilerinin karsilanmasi

acisindan 6nem arz etmektedir.

Bu tez ¢alismasi {i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde arastirmanin problemi,
amac1 ve 6nemi, smirliliklar agiklanmustir. Ikinci béliimde gastronomi, gastronomi
turizmi ile ilgili kavramlar ve gastronomi turizminin 6nemi agiklanmis bununla
birlikte gastronomi turizminin mutfak akimlar ile iliskisi ortaya konulmustur. Buna

ek olarak Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri hakkinda bilgi verilmis, arastirmanin



konusu kapsaminda yer aldigi i¢in Tirk tathilarinin 6zellikleri detayli olarak ele
almmistir ve Tirk tathlar ile ilgili yapilan {irtin gelistirme ¢aligmalarindan
bahsedilerek arastirmanin kavramsal ve kuramsal cercevesi olusturulmustur. Uciincii
bolumde ise; arastirmada tercih edilen nitel arastirma yontemi detayli olarak
aciklanmis, veri toplama araci ve slirecinden bahsedilmis, pastane sefleri ile yapilan
goriismeler sonucunda elde edilen verilere yonelik ana ve alt temalar olusturulmustur.
Pastane seflerinden elde edilen bilgiler icerik ve betimsel analizlere tabi tutularak
gelistirilecek olan tiriine karar verilmistir ve gelistirilen Grtnlerin standart receteleri
olusturup egitimli panelistler tarafindan duyusal degerlendirmeler yapilmistir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen verilerin analizi gerceklestirilmistir.

Son olarak elde edilen bulgular dogrultusunda ¢6ziim Onerileri gelistirilmistir.

1.1. Arastirmanin Problemi

lgili yazinda (Orer, 1995; Akman; 1998 Arslan vd., 2002; Budak ve Cicek, 2005;
Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanler, 2005; Birdir ve Akgol, 2015; Mankan, 2012;
Giiltekin; 2014) yabanci turistlerin Tiirk mutfag: ile ilgili beklenti ve goriislerine
yonelik yapilan ¢aligmalarin bulgularma gore Tirk tatlilariin tercih edilebilirligine
yonelik olumsuz oOzelliklerine ve yeterli bir tatmin diizeyine sahip olmadigina
rastlanilmaktadir. Arslan vd., (2002) ‘in Alanya bolgesini ziyaret eden turistlerin Tlrk
mutfag1 hakkindaki diisiince ve Onerilerini saptamak amaciyla yaptiklar: aragtirmada
pasta cesitlerinin en az begeni diizeyine sahip yiyecek iriinlerinden biri oldugu

saptanmistir.

Tirk mutfagina yonelik gerceklestirilen farkli bir ¢alismada ise Sanlier (2005) farkhi
turizm destinasyonlarin1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin bir kisminin Tiirk
tatlilarin1 bol yagl ve sekerli, bulduklarini belirtmislerdir. Mankan (2012)’1n farkl: bir
destinasyonu ziyaret eden turistlere yonelik gergeklestirdigi benzer bir ¢alismada da
yabanci turistlerin belli bir kisminin Tiirk tathilarini bol yagh ve sekerli buldugu ifade
edilmektedir. Bu ¢alismalara benzer bagka bir sonug ile Birdir ve Akgol (2015)’iin
calismalarinda karsilasilmistir. Birdir ve Akgdl (2015) yabanct turistlerin Tiirk
tathilarinin seker orani sebebiyle en diisiik begeni diizeyine sahip 6zellik oldugu tespit
edilmistir. Farkli bir calismanin sonuglarima gore ise yabanci turistler tarafindan

denenen Turk tatlilarinin yaglh bulundugu tespit edilmistir (Akman, 1998).



Orer (1995), Budak ve Cicek (2002) ve Ozdemir ve Kinay (2004) 1n
gerceklestirdikleri ¢alismada ziyaretcilerin belli bir b6limanin Tirk tatlilarini agir
bulduklarini tespit etmistir. Gultekin (2014) tarafindan kruvaziyer turizmine katilarak
Tirkiye’nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret eden ve Kusadasi limanindan
seyahat eden yabanci turistlere yonelik yapilan calismada ise tatlilarin agir olup
olmadig1 konusunda genel olarak orta diizeyde katilim gosterdikleri tespit edilmistir.
Tirk tatlilarmin 6zelliklerine yonelik kullanilan agir kavrami detayli olarak
tanimlanmamistir. Ancak bu arastirma kapsaminda pastane sefleri ile gerceklestirilen
goriismelerde de tathilara yonelik agir kavrami kullanilmis ve bu kavramin yagl,

sekerli ve kalorili ifadeleri karsiladigi i¢in kullanildig: belirtilmistir.

Yapilan aciklamalardan yola c¢ikilarak Tiirk mutfaginda yer alan tathh ve pasta
cesitlerinin turistler tarafindan genel olarak olumsuz degerlendirildiklerini sdylemek
miimkiindiir. Bu kapsamda Tiirk tatlilarinin begeni diizeyinin arttiritlmasi ve turist
beklentilerinin karsilanmasi agisindan yapilan c¢alismalarin kisitliligir arastirmanin

problem konusunu olusturmaktadir.

1.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Turistler seyahat ettikleri tilkelerin mutfak kiiltiiriinii tanimak istemektedir. Bu
hususun 6neminin farkina varilmistir ve turizm pazarlamasi kapsaminda kullanilmaya
baslanmigtir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitiiniin (UNWTO) turist
harcamalar1 raporuna gore yiyecek-icecek harcamalarinin payr %30 olarak tespit
edilmistir (TURSAB, 2015). Biitiin bunlara istinaden son yillarda gastronomi
turizmine Onem verilmeye baglanmistir ve bu turizm tliriine yonelik g¢alismalar
yapilmistir (Comert, 2014) Tirk mutfagi da gastronomi turizmi agisindan yeterli
cekicilik unsurlarina sahiptir (Bilgili vd., 2012; Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014). Bu
cekicilik unsurlart icerisinde Tiirk tathilarinin 6nemi de yadsinamaz bir gercektir.
Turistlerin seyahatleri esnasinda yiyecek tiiketimi gerceklestirdigi isletme
mentilerinde tath ¢esitlerinin 6nemli bir yeri oldugundan bahsedilmesi miimkiindiir.
Tathilarin 6neminin bir kanit1 olarak, bagimsiz faaliyet gosteren pastane isletmeleri
haricinde otel isletmelerinin mutfak organizasyonu yapisi igerisinde pastane ve tath
boliimleri adi altinda ilgili lirtinlerin yapimi gerceklestirilmektedir. Genellikle otel

isletmelerinin acik biifelerinde sunulan tatli tiirleri ayn1 zamanda ziyafet
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organizasyonlarinda, alakart restoranlarda ve lobilerde de misafirlerin hizmetine

sunulmaktadir.

Ilgili yazinda(Orer, 1995; Akman, 1998; Arslan vd., 2002; Budak ve Cigek, 2005;
Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Akgél, 2012; Mankan, 2012; Giiltekin; 2014
) yabanci turistlerin bdylesine dnemli bir yere sahip olan Tiirk mutfagina ait tath ve
pasta cesitleri ile ilgili olumsuz degerlendirmeleri ile karsilagilmistir. Bu kapsamda
tath gesitlerinin begeni diizeylerinin arttirilmasi i¢in dogrudan {iretimini gergeklestiren
pastane seflerinin “Tiirk tatlilarinin farkli bir ulusa ait yiyecek iirlinii veya yiyecek
hazirlama teknigi ile sentezlenmesine yonelik iiriin gelistirme konusundaki
diisiincelerinin” saptanmast ve bu dogrultuda yeni irlin gelistirme g¢aligmalarinin

yapilmasi arastirmanin amacini olusturmaktadir.

Yeni {iriin gelistirme isletmelerin varliklarini siirdiirebilmesi agisindan 6nemli bir
husustur. Bu durum yiyecek icecek endustrisi icerisinde de pazarlama stratejisi
acisindan dnem arz etmektedir. Uriin cesitliliginin arttirilmadigi durumlarda miisteri
kaybi1 yasanabilmektedir. Elbette yeni bir iirliniin gelistirmesi i¢in belli siireclerin takip
edilmesi gerekmektedir. Bu siire¢ ti¢ asamadan olusmaktadir; fikir {iretme, tiretilen
fikri gerceklestirme ve iiretilen fikrin ticarilestirilmesidir (Sattler, 2011). Fikir tiretme
asamasinda son yillarda popiilerligini arttiran, yeni Uriin gelistirme stratejileri
icerisinde flizyon mutfak uygulamalar ile karsilagilmaktadir (Dogdubay vd., 2007).
Canires ve Guzman (2011), turistlerin destinasyon tercihlerinde sunulan yiyecek
iceceklerin kendilerine yakin lezzetler olmasinin énemini vurgulamaktadir (aktaran
Can vd., 2012). Lan vd., (2012), turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda kendi
damak tatlarina uygun yeni lezzet ve konseptler aradiklarimi belirterek bu gorist
desteklemektedir. Bu baglamda fikir liretme asamasinda fiizyon mutfak uygulamalar
on plana ¢ikmaktadir. Uretilen fikri gergeklestirme asamasinda ise teorik diizeyde
yenilik¢i diislinceler gercek iirlin veya siirece doniismektedir. Buna ek olarak
gelistirilen iiriin pilot uygulamalara tabi tutulmaktadir (Iraz, 2005) Gelistirilen fikrin
ticarilestirilmesi ise o {irlinlin tam anlamiyla tiiketicilerin hizmetine sunuldugu

asamadir (Sattler, 2011).

Alan yazin taramasi sonucunda gerek Tiirk tathlarinin begeni diizeylerinin
arttirllmasina yonelik gerekse flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda yapilan yeni

iiriin gelistirme c¢aligmalarina pek fazla rastlanilmamistir. Bu ¢alisma ile birlikte



yalnizca Tiirk tathilarinin begeni diizeylerinin arttirilmasi degil, ayn1 zamanda fiizyon
mutfak uygulamalar1 kapsaminda yiyecek iceceklerde hem yenilik ve degisime
(Dogdubay vd., 2007) hem de turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda zevklerine
uygun, yeni tat ve konsept arayislarina cevap verilmesine (Can vd., 2012) katki

saglanacaktir.

1.3. Arastirmanin Simirhliklar:

Bu arastirmada iki farkli yonteme basvurulmustur. Bu yontemlerin ilki olan nitel
aragtirma yonetiminde pastane sefleri ile yar1 yapilandirilmig goriismeler
gerceklestirilmigtir. Pandemi sureci nedeniyle goériisme yapmay: kabul eden ve
Antalya (10), Izmir (4), Balikesir (2), Mugla (2), Bursa (1), Istanbul, Nevsehir de
turistik destinasyonlarda yer alan 5 yildizli otellerde galisan 21 pastane sefi ile
simirhidir. Goriismelerin 21 pastane sefi ile ger¢eklestirilmesinin sebebi ise calismada
nitel aragtirma yontemi benimsendiginden goriismelerden elde edilen yanitlarin belirli
bir doygunluga ulagsmasidir. Arastirma yalmizca fiizyon mutfak uygulamalar
kapsaminda bilgi sahibi olan ve daha onceden flizyon tatlilar hazirlayan pastane
seflerini kapsamaktadir. Bu hususun temel nedeni arastirmanin amacina ulasilabilmesi

icin dogru kisilerle goriisiilmesi diistincesidir.

Aragtirmanin amacina yonelik uygulanan bir diger yontem ise deneysel yontemdir. Bu
kapsamda arastirmanin bir diger kisitlilig1 ise duyusal analizlerin yalnizca egitimli
panelistlerle gerceklestirilmesidir. Miicbir sebepten dolay1 (Covid-19 pandemisi)

turistler duyusal degerlendirme siirecine dahil olamamustir.



IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE

Yeme-i¢me fizyolojik bir ihtiya¢ oldugu i¢in zorunlu bir turizm faaliyetidir. Turistlerin
yiyecek-i¢cecek harcamalar1 genel harcamalarinin yaklasik ticte birini kapsadigindan
destinasyonlarin 6nemli bir gelir kalemini olusturmaktadir (Mak vd., 2012). Bu
kapsamda turizm, yerel mutfak unsurlarina ait {iriinlerin tiiketilmesinde araci bir rol
ustlenmektedir. Bununla birlikte yerel gastronomi turistik iiriinleri 6n plana ¢ikarmak
icin ¢ekicilik faktorii olarak kullanilmaktadir. Turistlerin giinliik hayatlarinda
gerceklestiremedigi  aktiviteleri  telafi etme amaciyla seyahate giktiklari
diisiiniilmektedir. Bununla beraber, evlerindeki rutin aligkanliklarini seyahat esnasinda
da arayan turistler agisindan turizm giinliik yasantinin devami niteligindedir (Richards,
2002). Mak vd., (2012) ziyaretgilerin yiyecek tuketim durumu ile ilgili G¢ konuya

deginmektedir:

o Temel fizyolojik bir ihtiyac olarak yiyecek tiketimi veya sembolik anlam
tasimasi sebebiyle yiyecek tiiketimi,

o Benzerlik arayisi icerisinde yiyecek tiiketimi veya yenilik arayis1 diisiincesiyle
yiyecek tiketimi,

o Seyahat halindeyken giinliik yemek aligkanliklarmin bir uzantisi olarak
yiyecek tiiketimi veya seyahatteyken bu durumun aksine olacak sekilde yiyecek

tiketimidir.

Turistlerin seyahatleri sirasinda yeme-igme unsurlarindan memnuniyet diizeyleri
seyahatlerinden tatmin olma durumu ile karsilikli bir iliski igerisindedir. Bu agidan
diistiniildiigiinde farkli kiiltiirlere mensup turistlerin, yiyecek tirlerinden beklentileri
ve tatminleri degisebilmektedir (Beltran vd., 2016). Bahsedilen hususa 6rnek olarak

Canires ve Guzman (2011), turistlerin bir destinasyonu secerken o destinasyonda



sunulan yiyeceklerin kendi aligkanliklari dahilindeki {irlinlere yakin olmasmin da
O6nemini ifade etmektedir. Lan vd., (2012) turistlerin ziyaret ettikleri turistik bolgelerde
kendi damak tatlarina hitap eden yeni lezzet ve konseptler aradigini belirterek bu
goriisii desteklemektedir. Gastronomi turistlerinin temel seyahat motivasyonunun
yiyecek ve i¢ecekler oldugu belirtilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; Tikkanen, 2007;
McKrecher, 2008; Yiincii, 2010; Surenkok vd., 2010; Durlu-Ozkaya ve Can, 2012;
Horng ve Tsai, 2012).

Gastro-turistler agisindan ise ziyaret edilen destinasyonun kendine has yiyecek-icecek
tiriinlerinin deneyimlenmesinin yani sira o destinasyondaki yeni, farkli ve 6zgiin
lezzetleri deneyimleme de 6nemlidir (Can vd., 2012). Bahsedilenlerden yola ¢ikilarak
gastronomi turizminin gelistirilmesi kapsaminda farkli uluslara, yorelere 6zgl olan
yemek pisirme teknikleri ve malzeme tiirlerinin bilingli olarak aymi tabakta
birlestirilmesiyle olusan, yenilik¢i, yaratict ve 0zgiin bir mutfak yaklasimi seklinde
tanimlanan (Fischler, 1990; Cwiertka, 1999; Sandik¢1 ve Celik, 2007; Gonca, 2009;
Mil, 2009, Uyar ve Zengin, 2015) fiizyon mutfag: uygulamalari 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu kapsamda asagidaki boliimde ilk olarak gastronomi, gastronominin tarihgesi
aciklanarak temel kavramlar ele alimmustir. Ilerleyen siiregte gastronomi turizminin
Onemine deginilmis ve arastirmanin konusu ile dogrudan iliskili oldugu i¢in flizyon
mutfag: ile gastronomi turizmi iliskisi ortaya konulmustur. insanlarin yeme-icme
tercihlerindeki degisimi agiklayabilmek adina flizyon mutfaginin olusumuna zemin
hazirlayan siire¢ tarihsel bir bakis acistyla ele alinmistir. Fiizyon mutfag: ile ilgili
bilgiler verildikten sonra aragtirmanin konusu ile dogrudan baglantili oldugu i¢in Tiirk

tath kiiltiirdi ile 1lgili detayl bilgilere yer verilmistir.

2.1. Gastronomi Kavram

[k caglardan itibaren, varlik gdsteren tiim medeniyetler ve olusumunda rol oynayan
bireyler, yasam faaliyetlerini siirdiirdiikleri yerin cografi 6zelliklerine gore yemekler
tiretmistir ve dogal ortamin kendilerine sundugu iiriin ¢esitliligine gore farkli yemekler
yapmislardir (Sandik¢1 ve Celik, 2007:6). Gastronomiye iliskin ilk dncii medeniyetler
M.O. 5. yy’den itibaren Cinliler ve dzellikle yeme-icme faaliyetlerini liks igerisinde

gerceklestiren Romalilar olmustur. Giintimiiz Bat1 tilkelerinde sistematik hale getirilen



gastronomi ilkeler, 6zellikle Fransa ve Italya’da Rénesans déneminden sonra gelisim

gbstermeye baslamustir (Oney, 2013; Ates, 2014).

“Gastronomi” ilk kez Antik Yunan déneminde kullanilan bir kelimedir. Liiks Yasam
(The Life of Luxury) veya Gastronomia isimlerinde M.O. 4. yiizyilda Archestratus
tarafindan kaleme alindig1 bilinen, Akdeniz bolgesinin yiyecek ve sarap rehberliginin
ele alindig1 gastronomi kavramina ilk olarak yer verilen kitaptir. Archestratus en iyi
yiyecegi tespit etmek i¢in, Antik Ege bolgesini kesfe ¢ikmistir. Bu kesif esnasinda
kayit altina aldig1 bilgilerde yemeklerin ne sekilde, hangi baharatlar ile pisirilmesi
gerektigine dair Oneriler sunulmus ve kendinden sonrakilere gastronomi alaninda 151k

tutmustur (Wilkins ve Hill, 1994:59; akt; Santich, 2004).

Gastronomi kavrami, 1801 tarihi itibariyle Joseph Bercholux tarafindan yazilan
Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan (Gastronomie ou ‘L Homme de Champs a
Table) adli eseriyle yemek ve yeme-igme tiiketimi arasindaki iligkiyi inceleyerek bir
bilim dali oldugu savunulmus ve literatiire kazandirilmistir. Grimod de la Ryniere
gastronomi gazeteciliginin kurucusu olarak bilinmektedir. 1804 yilinda ilk kez en fazla
satig1 yapilan yayini olan ve igerik olarak Paris halkina en iyi yiyeceklerin hangileri
oldugunu, nasil ve ne zaman hazirlanmasina yonelik bilgilendirmelerin yapildig
Almanachs de Gourmands’1 yaymlamistir. Gastronomi biliminin farkli bir ¢alisma
alan1 olarak kavramsal tanmitimi ve gelisimi hakkinda degerlendirmelerde bulunan
Manuel des Amphitryons (1808), gelecek zamanda Universitelerin gastronomi
boliimlerinin  baskanlar1 ifadelerine yer verileceginin miimkiin olabilecegini
belirtmistir. 1808 yilinda anonim olarak kayitlara gegen Giizel Yasama Okulu (The
School for Good Living) adli eserde gastronomi “yemek yeme kurallar1” olarak ifade
edilmistir (Santich, 2004; Goker, 2011).

Gastronomi kavramini heniiz geligsme siirecindeyken halk dilinde yayginlastirilmasini
saglayan kisi Fransiz avukat ve yargi¢ olan Jean Anthelme Brillat Savarin’dir (Santich,
2004). 1826 tarihli « La Physiologie du Gout™ isimli eseri “Lezzetin Fizyolojisi” olarak
Ingilizce, Almanca ve Ispanyolca dillerine gevrilmistir. Savarin’in yapti§1 bu
calismada gastronomi kelimesini, menii planlama, yemegin hazirlanmasi ve iiretim
sirecleri, sunum ve iyi yemek pisirme seklinde ele almistir (Kaya ve Yurtseven, 2010).
Brillat-Savarin gida ve i¢ecek bilimi alaninda yaptig1 diger arastirmalarla da ileride

yapilacak olan ¢alismalara 151k tutmustur (Kivela ve Crotts, 2006).



Gastronomi sozciigii esas olarak Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin
birlikte kullanilmasiyla olusmustur. Gastronomi, iilkelerin mutfak kiiltiirleri arasindaki
benzerlik ve farkliliklar1 birbirinden ayirmaktadir. Bir {ilke veya bdlgenin kendine
0zgu yiyeceklerini, yeme i¢me ile ilgili kiiltiirel 6zellikleri ve gida tiriinlerini hazirlama
tekniklerini belirtir (Kivela ve Crotts, 2005).

Turk Dil Kurumu (TDK)’na go6re gastronomi, “insan saghgina uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanirken
farkli bir tanima gore yiyecek iiriinlerinin pisirilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve
yemek yemenin birbiri ile iligski oldugu bir siire¢ olarak ele alinmaktadir (Richards,
2002). Yaygin olarak kabul edilen bir diger tanimda, gastronominin yalnizca gidalarin
hazirlanmasi ile ilgili olmadigi, ayni zamanda yemegi kiminle, ne zaman, nerede

iretildigi ve tiiketildigi sorularina yanit veren bir kavram oldugu da ifade edilmektedir

(Rivas vd., 2020).

Gastronomi kavrami ile ilgili yapilan tanimlamalarda farkli 6zellikler gbz oniinde
bulundurulmaktadir. En genel haliyle gastronomi gida {iriinleri hazirlama, sunum
sekilleri, tliiketim gibi temel faktorlerin bilim ve sanat yoniiyle 6n plana ¢ikarilan iki
unsur ile ger¢eklesmektedir (Hatipoglu, 2010). On plana ¢ikan bir diger tanima gore;
gastronomi, yeme-i¢me triinlerinin tarihsel bir siire¢ i¢erisinde kapsamli bir sekilde
ifade edilmesi, uygulamaya gecirilmesi ve modernize bir sekilde gelistirilmesini
iceren, bilimsel ve sanatsal bir bakis agisiyla katkida bulunulmus bir bilim dali olarak
tanimlanmaktadir (Eren, 2007). Unlii ve Dénmez (2008) gastronomiyi saglik boyutu
ile ele almaktadirlar. Bir diger tanimda ise gastronomi, insan saglig1 gozetilerek
tiretilmis, insanlari tatmin edebilecek lezzet Ozelliklerini igeren, yemek ve mutfak

organizasyonu olarak ifade edilmektedir (Unlii ve Donmez, 2008).

Gastronominin diger bilim dallar ile iligkisi g6z 6niinde bulunduruldugu zaman; gida
tirlinlerinin kategorize edilmesi i¢in doga tarihi, gidalarin kalitelerinin anlagilmasi igin
fizik, analizleri i¢in kimya, yemek hazirlamanin bir sanat olarak disiiniildiigiinde,
lezzetli {irlinlerin iretilmesi ile baglantili olarak aggilik, gelir ve uluslararasi
degisebilen unsurlar olarak ele alindiginda ekonomi ve sosyoloji bilim dallar1 ile
ilgilidir (Soner, 2013). Yapilan tanimlamalardan yola ¢ikilarak gastronomi biliminde
iiretim ve tiikketim yoniiyle iki temel faktoriin varligindan s6z etmek miimkiindiir.

Uretim faktorii kapsaminda gastronomi; en iyi yemegi hazirlama, pisirme, sunumunu
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gerceklestirme ve iyi bir sofra diizeni kurmaktir. Sanat ve bilimi iligkilendiren, iyi bir
yemek tiikketimi ve bilgi envanterine sahip olunmasi gereken, yemegi pisirebilme ve
ascilik meslegi ile ilgili genel kurallar biitiinii olarak diisiiniilmektedir (Aksoy ve Sezgi
2015; Girsoy, 2017). Tiketim faktorii acisindan; iyi tretilmis yiyecek-icecek
iriintinden zevk almanin yami sira kaliteli gida tirlinlerine bagli kalinmasindan

bahsedilebilir (Altinel, 2009:2).

2.2. Gastronomi Turizmi ve Onemi

Gastronomi turizmi kavrami ile ilgili yazinda birincil veya ikincil seyahat
motivasyonu olarak farkli ve 6zgiin yiyecekleri deneyimlemek i¢in yapilan seyahatleri
tanimlamak amaciyla “ yiyecek turizmi, “ mutfak turizmi”, “ gurme turizmi”, “gida
turizmi”, “sarap turizmi”, “beslenme turizmi”, “gastronomik turizm” seklinde farkl
kavramlara yer verilmektedir (Shenoy, 2005; Kivela ve Crotts, 2006; Dogdubay ve
Giritoglu, 2008; McKrecher vd., 2008; Incedz, 2009; Yiincii, 2009; Surenkok vd,
2010; Lin vd., 2011; Lan vd., 2012; Yaris, 2014). Gastronomi turizmine yonelik
ortaya ¢ikan kavramlar her ne kadar farkli olsa da temelinde bulunan unsurun farkl

kiiltiirlerin yiyecek ve i¢eceklerini deneyimlemek amaciyla bir destinasyonun ziyaret

edilmesi oldugu belirtilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012).

Yukarida verilen bilgilere ek olarak; Karim ve Chi (2010:532), insanlarin belirli bir
turistik bolgedeki yiyecek ve igecekleri tantmak amaciyla yapilan seyahatler olmasi
ozelligiyle gastronomi turizmi, yiyecek turizmi, mutfak turizmi ve sarap turizmi gibi
kavramlarin aynm1 anlama geldigini diisiinerek konuya aciklik getirmektedir. Bu
ifadeyle paralel olarak kullanilan kavramin aslinda 6nemli olmadig, asil amacin bir
destinasyona yonelik turizm hareketliligini tesvik etme ve gelistirmede gida
urtinlerinin énemli bir unsur olarak kullanilmasi gerektigi seklinde ifade edilmektedir
(Lin, 2006: 11). Bu tanimlamalarin aksine gastronomi turizmi ve mutfak turizmi
kavramlariin anlamsal olarak farklilastiklar belirtilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005;
Ignatov ve Smith, 2006). Yapilan ayrima gore gastronomi turizmi, yemegin tiikketim

durumu, yemekten zevk alma ve nitelik unsurlarini konu almaktadir (Ignatov ve Smith,

2006).

Gastronomi Turizmi ilk olarak 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan “mutfak

turizmi” ismiyle turistlerin farkli kilturlerin yiyecek drlnlerini deneyimleme
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diisiincesi olarak one silirmiistiir ( Long, 2004; aktaran Yaris, 2014). Mutfak turizmi
gida malzemelerini, gidalar1 hazirlama ve iiretim asamalarini, yiyecekler ile ilgili
faaliyetleri ve ¢gekim unsurlarini kapsamaktadir (Kivela ve Crotts, 2005). Sarap turizmi
ise saraplar1 tatma ve sarap Uretim alanlarini ziyaret etme gibi motivasyonlari
olusturmaktadir (Charters ve Knight, 2002). Bir diger benzer ifade ise gida turizmidir.
Gida turizmi; bir destinasyonu ziyaret eden turistlerin yoresel drunleri deneyimlemesi
ve satin alma davranisinda bulunmasidir. Bu durum o bolgeye has gida iiretimi

gergeklestiren destinasyonlarin 6zellikleri ile ilgili bir husustur (Shenoy, 2005).

llgili yazinda gastronomi turizmi ile ilgili bircok tanimlama mevcuttur. Gastronomi
turizmi Hall ve Mitchell (2005:74) e gore “Yiyecek festivallerini, restoran
isletmelerini ve ozel yemek iiretim alanlarimi, birincil ve ikincil gida iireticilerini
ziyaret etme amaciyla yapilan seyahatler” seklinde tanimlanmaktadir. Bir baska
tanima gore ise gastronomi turizmi; ilk defa bir yeme-igme aliskanlig1 disinda kalan
yiyecek Uriiniiniin olusturdugu motivasyon olarak ifade edilmektedir (Harrigton ve
Ottenbacher, 2010). Farkli bir tanimda ise; temel motivasyon faktorii bir yiyecegin
tadina bakmak veya bir yemegin {iretimini birebir deneyimleme amaciyla, yerel ya da
kirsal bolgelere, restoranlara, festivallere ve 6zel {liretim merkezlerini ziyaret etme

seklinde agiklanmaktadir (Yiinci, 2010:29).

Gastronomi turizmi yalnizca yiyeceklerin Uretim ve tiketim boyutuyla ilgili bir
kavram degildir. Gastronomi turizminin temellerini tarim, kiiltiir ve turizm
olusturmaktadir. Bahsedilen ii¢ unsur gastronomi turizmini bdlgesel cekicilik ve
deneyim seklinde pazarlanmasi agisindan bazi firsatlar sunmaktadir. Gastronomi
turizmi, kirsal kesimlerde yiyecek iireticilerine ve tarim tiriinlerinin degerini arttirmak
icin bir alternatif olarak sunulabilir. Kiiltiirel anlamda gida ¢esitliligi bakimindan
zengin olan bolgelerin yiyecek kalttra ile ilgili etkinlikler olusturulabilir ve bu sayede
destinasyonlar turist ¢ekim merkezlerine doniistiiriilebilir. Yiyecekler turistler icin
cekicilik unsuru olmalariin yani sira yan etkinlik kapsaminda farkli turizm tiirleri ile
sentezlenebilir (Quan ve Wang, 2004:303). Gastronomi turizmi farkli turizm tiirleri ile
iliski igerisinde oldugu gibi bagimsiz olarak da onemli avantajlar olusturmaktadir
(Kemer, 2011; Zengin ve Uyar, 2015). Bu avantajlar ulusal, bolgesel ve yerel olarak
lic sekilde ele alinmaktadir (Kargiglioglu, 2018; Oney, 2013).
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Ulusal Acidan:

. Ulusal gastronomi ve turizm hareketlerini karsilikli olarak tesvik eder.
o Onceden belirlenen ulusal gastronomi ve turizm alamindaki amagclarin

belirlenmesinde Oncti bir rol oynamaktadir.

. Devlet tarafindan tesvikler saglanmaktadir.

o Ulusal markalagsmaya etki etmektedir.

. Ekonomik agiklarin doldurulmasini saglamaktadir.

. Gelisme potansiyeli olan genis bir pazar olusumuna imkan tanimaktadir.

. Fuar, toplant1 ve tur sirketleri i¢in satig imkan1 sunmaktadir.

o Satiglarin artigina paralel olarak vergi gelirlerini arttirict bir etkiye sahiptir.
Bolgesel Acidan:

o Bolgesel anlamda gastronomi ve turizm hareketlerini karsilikli olarak tesvik
eder.

o Bolgesel gastronomi ve turizm alanindaki amaglarin belirlenmesinde rehber
konumundadir.

o Yerel yonetimlerin destegini saglamaktadir

o Gayrimenkul degerlerinin muhafaza edilmesine katki saglamaktadir.

o Finansal kaynaklarin geri doniisiimiine olanak vermektedir.

. Finansal destekler ve nitelikli personel gibi dis kaynaklar1 ¢ekim giiciline
sahiptir.

o Yerel kimlik ve 6zgiin bir marka kisiliginin olusumuna etki etmektedir.

o Otel ve restoran isletmelerinin doluluk oranlarinin artmasina yardimei
olmaktadir.

. Tanitim ve pazarlama unsurlari kapsaminda yeni bir is sahasi ortaya
cikarmaktadir.

Yerel Acidan:

o Yerel Uretici zincirlerinin kurulmasini saglamaktadir.

. Uretici pazarlarinin olusumunu saglar.

. Yol iistii satig tezgahlari, ¢iftlik satiglar1 gibi dogrudan satiglara imkan
tanimaktadir.
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o Direkt olarak yiyecek-igecek isletmelerine ve tiiketicilere satis olanagi

saglamaktadir.

. Kiiltiirel ¢esitlilikleri 6n plana ¢ikaran etkinlikler diizenlenmektedir.
o Misafirlerin tekrar ziyaret etme niyetini olumlu yonde etkilemektedir.
. Yoresel gida iirtinlerinin degerini arttirmaktadir.

. Sermaye birikimine destek olmaktadir.

Gastronomi turizmi, yukarida bahsedilen unsurlar dogrultusunda bir bolgeyi ziyaret
eden turistlerden, yerel paydaslara kadar biitiin faktorleri olumlu yonde etkileyen bir
unsurdur. Bu sebeple gastronomi turizmi, iilkelerin ve bolgelerin faydalanmak istedigi
turizm turlerinin basinda yer almaktadir (Kargiglioglu, 2018). Gastronomi turizmi
icerisinde de iilkelere ve bolgelere fayda saglamasi adina turistlerin bir destinasyonu
ziyaret etmelerinde etkili bir unsur olan mutfak kaltirleri énem arz etmektedir
(Albayrak, 2013). Tiirk mutfak kiiltiiri de zengin ve farkli bir yapiya sahip olmasindan
dolay1 gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikmaktadir (Cémert ve Durlu-Ozkaya,
2014). Ancak turistlerin bir bolgeyi ziyaret etmelerinde yerel yiyecek ve icecekleri
deneyimleme amaciyla ziyaret gergeklestirdikleri belirtilse de (Yuncl, 2009)
alistlmisin - disinda  olan lezzetleri deneyimlemenin de Onemli oldugundan
bahsedilmektedir (Can vd., 2012). Bu kapsamda asagidaki boliimde turistlerin yeni ve
farkli lezzetleri deneyimleme ihtiyaglarma cevap verebilecek fiizyon mutfak
uygulamalari detayli olarak agiklanmistir. Flizyon mutfak uygulamalarina deginmeden
once bu mutfagin olusumuna zemin hazirlayan mutfak akimlar tarihsel bir bakig

acisiyla ele alinmustir.

2.3. Mutfak Akimlar1

Insanoglu ilk ¢aglardan itibaren yiyeceklerin iyi ve giizel olanini aray1s icerisindedir.
Bu durum giiniimiize kadar slirmiis ve gelecekte de devam edecegi ongoriilmektedir.
(Siinnetgioglu ve Ozkodk, 2017:592) Ulkeler bu arayislar1 karsilamak adina gelenek ve
goreneklerini yansitan farkli yemekleri insanlar i¢in gastronomi turizmi hareketliligi
kapsaminda ¢ekicilik unsuru haline getirmektedir (Yenipinar ve Yedigdz, 2015).
Gastro-turistler acisindan ziyaret edilen bdlgenin kiiltiirine has yiyecek-igecekleri

deneyimlemenin yan1 sira farkli, 6zgiin ve yeni lezzetleri deneyimleme de énem arz
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etmektedir (Kivela-Crotts, 2006; McKrecher vd., 2008; Gizel, 2009; Surenkok vd.,
2010; Yincu, 2010; Durlu ve Can, 2012).

Tirk mutfagr Orta Asya’dan giiniimiize kadar gegen siirecte farkl kiiltiirlerin tesiri
altinda geliserek zenginlesmistir (Goker, 2011; Gtlizel, 2009). Akdeniz, Asya, Avrupa
ve Afrika kiiltlirlerinden etkilenmesi Tiirk mutfagimma yonelik ayr1 bir cekicilik
olusturmaktadir (Karaca vd., 2015). Kiiresel degisim ve doniigiimler ile birlikte
insanlarin beklentilerinde birtakim farkliliklar meydana gelmistir. Bunun bir sonucu
olarak yerel mutfaklarin disinda yeni mutfak akimlar1t dogmustur. Bahsedilen
akimlarla estetik sunumlar ve farkli yemekler olusturabilmek miimkiindiir (Tanrisevdi
ve Atabey, 2020: 211). Bu boliimde, ¢alismanin amaci ¢ergevesinde gelistirilecek olan
urinler fizyon mutfagi uygulamalari kapsaminda gergeklestirilecegi i¢in 6ncelikle
flizyon mutfaginin olusumuna kadar gegen siirec tarihsel bir bakis agisiyla ele alinmis
daha sonra fiizyon mutfak kavrami, flizyon mutfaginin tarihsel gelisimi ve fiizyon

mutfaginin turistler agisindan énemi agiklanmistir.

2.3.1 Rafine Mutfak (Haute Cuisine)

Roma Imparatorlugunun ¢okiisii ile birlikte Fransiz mutfagi Orta Cag’da sekillenmeye
baslamistir. Orta Cag donemine kadar gelisen siirecte insanlarin farklh kiiltiirler ile
iligkilerinin az olmasi ve yalnmzca smirl sayida gida iirtinii kullanimi mutfaklarin
gelisim siirecini olumsuz yonde etkileyen bir husustur. Orta Cag doneminde ise
yasanan gogler ve savaslar neticesinde kiiltiirel etkilesimler meydana gelmistir. Bu
durum mutfaklarin gelisim siirecine katkida bulunmus ve ¢esitlilige neden olmustur.
Ortacag doneminin mutfaklarin gelisimine katkisinin yam sira eksi yonlerinden de
bahsetmek miimkiindiir. Bunlardan biri toplumsal siniflar arasinda sosyo-ekonomik
unsurlara bagli olarak her kesimden insanin tiiketmek istedigi gida iirliniinden
faydalanamiyor olusudur. Liiks gidalar (hayvansal iiriinler) yalmzca soylu smif
tarafindan tiiketilirken, alt sinifa mensup kisiler tarafindan tiiketimi yasaklanmistir.
Ortacag doneminin bir diger olumsuz 6zelligi de Kilise’nin her kesim iizerinde s6z
sahibi olmasidir. Bu husus insanlarin beslenme sekillerinin cinsiyet, yas, meslek, sinif
ve sosyal statiilerine yonelik agir yaptirimlar getirilmesine neden olmustur. Bahsedilen

hususlar ile ilgili 6giin sayilari, yemekleri pisirme yontemleri, tiiketim miktari,
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yiyecek-i¢ecek tiirlerine kadar pek ¢ok konu i¢in kisitlamalar getirilmistir (Morgado,
2016:10).

Fransiz mutfagi 16. Yiizyilin ortalarina kadar malzeme tiirii ve pisirme teknikleri
bakimindan siradan bir mutfak yapisina sahiptir. 1533 yili Fransiz mutfaginin déniim
noktas1t olmustur. Floransali Catherine de Medici ile Fransiz veliaht prens II.
Henry’nin ile evlenmesi sonucu Fransiz mutfagi kokli bir sekilde degismistir.
Catherine ’nin beraberinde getirdigi ascilar italyan mutfak kiiltiiriinii Fransiz saray
mutfagina tagimasiyla degisime neden olmustur. Fransiz mutfak kiiltiiriinde yer alan
et, tahil, sebze ve meyvelere ek olarak farkli gida iriinleri bu mutfagin
zenginlesmesine katkida bulunmustur. Gida iiriinlerinin yan1 sira italyan mutfagina
0zgl pisirme teknikleri ve sofra adabi gibi hususlarda Fransiz mutfagin1 6nemli bir
sekilde etkilemistir. Ornegin, 1533 yilma kadar yemekleri elle tiiketen Fransa’nin
saray yasam kurallarini belirgin bir sekilde etkileyerek c¢atal kullanimina onciiliik

etmistir ve yeme-igmeyi uygar bir hale getirmistir (Clark,1975:34).

Catherine Medici ’den sonraki donemlerde Fransa saray mutfagi ve halk mutfag:
seklinde bir siniflandirmanin varhigindan s6z etmek miimkiindiir. Bahsedilen
smiflandirma o6zellikle saray cevresinde gelismesinden dolayr Avrupa’da rafine
mutfak (Haute cuisine) olarak adlandirilmaktadir. Rafine mutfak yiiksek sinif mutfag
ve Ustiin gida olarak tanimlanmaktadir (Oxford, 2016; aktaran Uguk, 2017:22). 17.
yuzyilda sekillenmeye baglayan rafine mutfagi; yiyecek tiirli, pisirme teknikleri,
sunum sekilleri gibi unsurlar saray mutfagini halk mutfagindan belirgin bir sekilde
ayirmistir. Saray ¢evresinde varligini gosteren rafine mutfagin gelisiminde iki 6nemli
faktor rol oynamistir. Birincisi, Fransa krali XVI. Louise’in mutfaga olan meraki ve
ascilik meslegine saygi duymasidir. XVI. Louise doneminde as¢ilik okullart agilmistir

ve ascilik egitimi sistematik hale getirilmistir (Beauge, 2012).

Rafine mutfagin gelisiminde rol oynayan diger faktor ise Francois Pierre tarafindan
1651 yilindan yazilan Fransiz Sef (Le Cuisinier Francois) adli kitaptir. Bu kitapta
Francois Pierre kendi yemek tariflerine yer vermistir ve Fransiz mutfaginda biiytik bir
devrim yaratmistir. Le Cuisiner Frangois kitabi ile Orta Cag doneminde kullanilan
yogun baharatlarin (kimyon, zencefil, tar¢cin c¢orekotu vb.) yerine adagayi,
defneyapragi, Frenk maydanozu, kekik, tarhun gibi baharatlarin kullanimi

yayginlasmistir. Bezelye, karnabahar, kuskonmaz, bezelye ve salatalik gibi Fransiz
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mutfaginda onceden kullanilmayan sebzeler mutfaklarda yerini almaya baglamistir.
Bunun disinda et, balik ve sebzelerin taze olarak tiiketimi yayginlagmistir. Pigirme
yontemleri gelismis yemeklerin lezzeti en lst diizeye cikarilmistir. Yemeklerde
eklenen agir soslar yerine tat ve goOriintli uyumunu saglayan soslar kullanilmaya
baslanmugtir. Tatli ve tuzlu gibi farkli malzemelerin ayn1 tabakta kullanilmas1 yontemi
terk edilmis ve bu iiriinler belirli bir sira dahilinde sunulmaya baglanmistir (Trubek,

2000: 4; Aksoy ve Uner; 2006: 24).

2.3.2 Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine)

Fransa’nin baslangi¢ noktasi olan ve diger kiiltiirlerin mutfaklarina da etki eden diger
mutfak akimi 1730’lu yillarda baslayan yeni mutfak akimidir. Yeni mutfak
yemeklerde kullanilan gida tirlinlerini, pisirme ve sunum tekniklerini 6nemli 6l¢iide
farklilastirmistir. Bu farklilagma mutfagin sistematik ve bilimsel bir hale gelmesini

saglamistir (Giiran, 2011).

1765 yi1linda modern tarzda Boulanger tarafindan Paris’te ilk restoranin acilmasi hizli
bir sekilde pek cok insana ilham kaynagi olmus ve 1820’li yillarda sehirdeki restoran
sayist 3000’in tizerine ¢ikmistir (Ferguson, 1998). Bu gelisme zamanla yemek ve
elestirmenliginin olusumuna neden olmustur. Bu sayede sefler arasinda rekabet diizeyi
artmis ve yenilik ve miikemmeli yakalama duygusunu ortaya ¢ikarmistir (Durand, Rao

ve Monin, 2007).

1789 yilinda Fransiz ihtilalinin etkisiyle aristokrat sinifin ortadan kalkmasina
sebebiyet vermistir. Bu durumun bir sonucu olarak bu siifin glidiimiinde olan aggilar
farkli restoranlarda veya kendilerinin agtig1 restoranlarda caligmak zorunda kalmistir
(Durand, Rao ve Monin, 2007). Bununla birlikte rafine mutfagin halk tarafindan da
bilinirliginin artmaya baglamasi kaginilmaz bir hale gelmistir. Rafine mutfaginda
ihtilal 6ncesi gosterisli ve yliksek maliyetli yemekler yer almaktadir. Sosyal, politik ve
ekonomik kosullarin degismesiyle rafine mutfagi ihtilal doéneminde yeniden
sekillenmistir. Bu degisimin Onciisii ascilik tarihinin taninmis seflerinden biri olan
Marie Antoine Caréme ve onun yaptiklarimi dikkate alarak takip eden &grencileri
olmustur. Caréme sayesinde abartili, yliksek maliyetli, birbirinin benzeri ve porsiyonu
biyik olan yemekler yerini sade, goze hitabeden ve ekonomik ve kiglk porsiyonlu

yemeklere birakmistir. Ayn1 zamanda bir 6giin igerisinde yer alan yemeklerin sayis1
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azaltilmis ve mutfak ve hijyen kurallarina uygun olarak planlamistir (Abrams, 2013;

Deroy vd., 2014).

Caréme ve Ogrencilerinin temelini olusturdugu Klasik Fransiz mutfaginin {ist
diizeylere tasinmasit Auguste Escoffier sayesinde gerceklestirilmistir. Escoffier,
yemeklerin belirli bir dizen dahilinde tlketilmesine imkéan veren modern menleri
tasarlayan ilk kisi olmustur (Beaugé, 2012). Escoffier tasarladig1 yeni organizasyon
yapist ile mutfagi boliimlere ayirarak is boliimii ve uzmanlagmay1 saglamistir. Bunun
bir sonucu olarak mutfak ¢alisanlar1 arasindan hiyerarsik diizen olusmustur. Bu sayede
mutfaklarda is giicli, zaman ve asirt malzeme kullanimlarinda tasarruf etme
diisiincesiyle organizasyon anlayisi siirdiirilmiistiir (Ganter, 2004). Bununla birlikte
Caréme ‘in yemek hazirlama anlayisini siirdlirmiis ve daha ileriye tagimistir. Sonug
olarak; yeni mutfak akiminin etkisiyle yemeklerin sunumuna &6zen gosterilmis,
yemeklerin porsiyon miktarlart en uygun seviyeye indirgenmeye ¢alismis ve mutfak
sistematik ve bilimsel bir bakis agisiyla organize edilmistir (Durand, Rao ve Monin,

2007; Giran, 2011).

2.3.3. Avangart Mutfak (Avantgarde Cuisine)

Klasik Fransiz mutfagi Escoffier ’in faaliyet gosterdigi donemlerde en list diizeye
¢ikmis, diinya ¢apindaki hakimiyetini 1960’11 yillara kadar siirdiirmiistiir Bu donemde
basarili sefleri, Caréme ve Escoffier ’in koydugu mutfak kurallarini bagarili bir sekilde
uygulamistir. Donemin sefleri perspektifinden diisiiniildiiglinde yapilan yemeklerin
her seferinde daha 1yi bir versiyonunu ortaya koymak yerine, miikemmele ulasan
yemegin siirekli olarak tekrarinin yapilmasi haline gelmistir. Bu husus asciligi
yeniliklere kapali, sabit kurallara bagli, kendini tekrarlayan bir meslek haline
getirmistir. Bu duruma karsin kiiresel degisim ve dontistimler her donemde oldugu gibi
ilerleyen siirecte mutfak ve ascilik sanatinin da gelisimsel siirecini olumlu yonde

etkilemistir (Rao, Monin ve Durand, 2003).

1930-1960°11 yillarda ikinci diinya savasinin yasandigr donemde teknolojik olarak
degisimler yagsanmis ve sosyal alanda doniisiimler meydana gelmistir (Ganter, 2004).
Yasanan degisim ve doniisiimler sanatsal ve siyasal alanlari etkilemis, var olan sisteme
kars1 ¢ikan avangart akim kiiresel anlamda diinyanin her yerine yayilmistir (BUrger,

1984). 1960’11 yillarda baslayan bu akim bazi yenilik¢i restoran ve sefleri etkilemistir
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(Aksoy ve Uner, 2006:8). Bu sebeple 1960’1 yillarin sonunda baslayan yenilik

hareketlerine avangart mutfak akimi denilmektedir (Rao, Monin ve Durand, 2003).

Bu degisim hareketi ayn1 zamanda “avent gerde mutfak”, “ilerici mutfak™ veya “sok

~ 9

mutfag1” olarak da bilinmektedir (Kirim, 2005). Zamanla klasik mutfak ile avangart
mutfak arasindaki farklilagsma diinyanin en iyi seflerini gelenekgiler ve yenilikgiler
olarak ikiye ayirmistir. Bu akimin kurucularindan biri olan Henri Gault yenilik¢i
seflerin malzeme kullanimi, ekipman, yemek hazirlama, sunum ve menii olusturma
tarzi agisindan ortak 6zelliklerine deginmektedir. Yenilik¢i sefler malzeme kullanimi
acisindan miimkiin oldugunca en taze iiriinleri kullanmislardir. Ekipman kullaniminda
modern araglar tercih edilmistir. Yiyecekleri hazirlarken gii¢lii marinasyonlardan
kacinilmis, yemeklerde kullanilan agir soslar yerini taze baharat ve eksi gida
tiriinlerine birakmistir. Gidalarin tat ve aromalarini koruyabilmesi i¢in pisirme siiresi
kisaltilmig, buharda pigirme yontemi daha sik tercih edilmeye baglanmistir. Genis

meniiler yerine daha anlasilir kisa meniiler olusturulmustur. Son olarak sunumlarda

farkli malzemeler kullanilarak yeni kombinasyonlar gelistirilmistir (Rao, Monin ve

Durand, 2003; Aksoy ve Uner; 2016).

2.3.4. Flizyon Mutfak (Fusion Cuisine)

Avangart akiminin getirdigi degisim ile beraber Ulkeler mutfak kiiltiirleri agisindan
siirlarint agip kiiresellesmeye baslamistir. Kiiltiirel etkilesimlerin artmasi farkl
mutfak kiiltiiriine ait birgok malzeme, tarif, yiyecek hazirlama tekniginin tek bir
mutfak Kkultird icerisinde kullanilmasina neden olmustur (Scartapo, 2003). Sonug
olarak, farkli kiiltiirlere 6zgli mutfak unsurlariin tek cati altinda birlestirilmesiyle

flizyon mutfak akimi dogmustur (Erdem ve Akyiirek, 2017:108).

Fransizca “fusion” kelimesinden Turk diline gecen fiizyon kelimesi Tlrk Dil Kurumu
sozligiinde “birlesme, kaynagma” olarak tanimlanmaktadir. Fiizyon kelimesi
kullanildig: alan itibariyle farkli bir anlam tagimaktadir. Hukuk alaninda iki grup mal
varliginin birlesmesi; isletme alanindan; iki veya daha ¢ok sirketin alacak ve
borglarinin birlestirilerek, yeni bir ticari unvan altinda birlestirilmesi (Kilichan
2016:71) ;miihendislik alaninda farkli kaynaklardaki bilgilerin birlestirilerek sistemi

temsil eden tek bir diizenin olusturulmasi (Birogul, Sénmez ve Giiveng, 2007:236)

19



seklinde ifade edilmektedir. Gastronomi biliminde ise fiizyon farkli uluslarin mutfak

kiiltiirlerinin birlesimi olarak tanimlanmaktadir (Kilichan, 2016:71).

Fiizyon mutfagina iliskin ¢esitli tanimlamalar mevcuttur. Fiizyon mutfagi; farkh
uluslara, yorelere 6zgii olan yemek pisirme teknikleri ve malzeme tiirlerinin bilingli
olarak ayni tabakta birlestirilmesiyle olusan, 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir mutfak
yaklagimi seklinde tanimlanmaktadir (Fischler, 1990; Cwiertka, 1999; Sandik¢i ve
Celik, 2007; Gonca; aktaran Can vd., 2012; Mil, 2009, Uyar ve Zengin, 2015). Bir
baska tanimda fiizyon mutfagi; farkli uluslara ait 6zel yemeklerin birbirleriyle
harmanlanarak farklt bir mutfagin olusturulmasi seklinde ifade edilmektedir
(Dogdubay vd., 2007:39). Stano (2014), Yenilik¢i ve kusursuz yemekler yapabilmek
i¢in farkli mutfak kiiltiiriine ait yiyeceklerin kombine edilmesini fiizyon mutfagi olarak
tanimlamustir. Farkli bir tanimda (Cwiertka, 1999) fiizyon mutfagini farkli yontemleri,
farkli yorelere 6zgii pisirme teknikleri ve gida iiriinlerini alisilagelmis tatlarin disinda
bir lezzet yaratmak amaciyla birlestirilerek ortaya ¢ikarilan orijinal, reformist ve
yaraticit bir yontem olarak belirtmektedir. Fiizyon mutfagini yapilan agiklamalar
cercevesinde en az iki farkli ulusa ait mutfak kiiltiiriiniin bilingli bir sekilde tek tabakta
sentezlenmesi olarak tanimlamak miimkiin olacaktir. Bu diisiinceyle hareket edilirken
bir milletin kiiltiirii digerinden iistiin olmayacak sekilde yapilmalidir. Bu kapsamda
flizyon mutfak uygulamalari iki ayr1 milletin mutfak malzemelerinin ve yontemlerinin
sentezlenmesidir (Keegan, 2017). Asagidaki resimde Peru ve Cin mutfaginin bilingli

olarak tek bir tabakta birlestirilmesine yonelik bir 6rnek gosterilmistir.

Resim 1. Wantan and Salsa

Kaynak: (www. exquisite-taste-magazine.com, 2021).
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1970’li yillarda ortaya ¢iktig1 bilinen fiizyon mutfag:i (Hall ve Mitchell, 2002:194);

Fransiz seflerin Fransiz mutfagina 6zgii yemekler ile Asya mutfagina ait lezzetlerin

birlestirilip sunulmasiyla sekillenmeye baglamistir. Bu mutfak teknigi once Amerika

ve Avrupa’da yayginlasmis, daha sonra diinyanin pek ¢ok bolgesine taginarak bir trend

haline gelmistir (Gopnik, 1997). Tarih boyunca her egilimin gelisiminde etkili isimler

olmustur. Fransiz ve Cin mutfagini sentezleyerek yemekler sunan Avusturya dogumlu

Amerikan sef Wolfgang Puck ve Cin asilli Amerikan sef Richard Wing flizyon

mutfaginin 6nde gelen isimleri olarak bilinmektedir. Fiizyon mutfagina dair daha sonra

gerceklesen gelismeler Tablo 1.’de kronolojik olarak belirtilmektedir.

Tablo 1. Kronolojik Siraya Gére Fiizyon Mutfaginda Yasanan Gelismeler

Yil

Kronolojik Siraya Gore Fiizyon Mutfaginda Yasanan Gelismeler

1850

[k Giiney Cin (Cantonese) restoran1 San Francisco’da agildi.

1884

Londra’da Nippon Rioriya isimli ilk Japon restorani agildi.

1885

Louis Sherry tarafindan New York’da Japon konseptli ilk restoran agildi.

1959

ABD’de ilk kaydi olan Chada Thai isimli Tayland yemekleri sunan restoran agildi.

1961

Amsterdam’da Viet Nam isimli Vietnam yemekleri yapan restoran acildi.

1983

Wolfgang Puck, Kaliforniya’nin San Monica sehrinde Chonis on Main restoranini agt.

1987

Sef Nobuyuki Matsuhisa, Beverly Hills’te ilk Peru-Japon konseptli restorani act.

1989

Floridali sef Norman Van Aken, Amerikan mutfagi lizerine yapilan bir sempozyumda

flizyon mutfagindan bahsetmektedir.

1992

Sef Jean-Georges Vongerichten, Fransiz-Tayland fiizyon yemeklerinden olusan bir menii

ile Mantthan’da Vong ismindeki restorani agti.

1994

Hugh Carpenter, Fusion Food Cook-Book adli kitabinda fiizyon mutfag ile ilgili tariflere

yer vermistir.

2001

Yazar Albert Sonnenfeld, Food: A Culinary History adli kitapta fiizyon mutfaginin tanimini
yapmuistir.

2009

Sef David Chang, Momofuku isimli restoranda fiizyon mutfagindan yemekler sunmustur.

2010

Sef Danny Bowien San Francisco’da Mission Cheese isimli restoranda Meksika-Cin

flizyonu yemeklere yer vermistir.

2013

Sef Danny Bowien, Manhattan’da Mission Cantina adinda Meksika-Cin flizyonu yemekler

sunan restorant agti.

Kaynak: (www. exquisite-taste-magazine.com, 2021)

Yukaridaki tabloda flizyon mutfaginin gelisimine zemin olusturan 6nemli seflere,

yazarlara ve tarihlere yer verilmistir. Fiizyon mutfaginin yaygin bir sekilde
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benimsenmesini  saglayan bazi etkenler bulunmaktadir. Bunlardan ilki,
kiiresellesmenin etkisiyle hizli tiikketim aliskanliginin olusmasi, ikincisi, modern
yiyecek iiretim sistemlerinin olusturulmasi, {giinciisii, yemek tarifleri ile ilgili
dokiimanlarin artmasi ve son olarak mutfak profesyonelleri gida ve restoran piyasasi

arasinda ortaya c¢ikan rekabetin artmasidir (Gioffre, 2010).

Fiizyon mutfag1 genel anlamda bir farklilik yaratma amaci tasimaktadir (Cook ve
Crang, 1996). Gida sektoriinde faaliyet gosteren restoranlari ziyaret eden misafirlerin
yani sira gastronomi turizmine Katilan turistlerin bulunduklar1 ortamda yenilik ve
cesitlilik arayisi igerisinde olan kisilere flizyon mutfak uygulamalarinin 6zel bir
deneyim yasatacagi diisiiniilmektedir (Kiligchan, 2016). Ayni zamanda turistlerin
ziyaret ettikleri destinasyonlarda farkli kiiltiirlere ait yemekleri tanima isteklerinin yan
sira kendi kiiltiiriine yakin yiyecekleri tercih etme davranisinda bulunmasi flizyon
mutfaginin o destinasyon i¢in énemini ortaya koymaktadir (Canizares ve Guzman,

2011 aktaran Can vd., 2012).

Arastirma kapsaminda Tiirk tatlilarinin turistler tarafindan olumsuz degerlendirmeleri
ile karsilasildigindan fiizyon mutfagi uygulamalarinin gastro-turistlerin beklentilerini
kargilamasi agisindan biiyiik bir 6neme sahip oldugu diistiniilmektedir. Bu dogrultuda
oncelikle asagidaki boliimde Tiirk mutfaginda tath kiiltiirii detayli olarak ele alinmus,

daha sonra Tiirk tatlilarina yonelik yapilan ¢calismalardan bahsedilmistir.

2.4. Tiirk Mutfaginda Tath Kiiltiirii

Mutfak kiiltiirii insanlarin yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmek amaciyla yiyecek ve
icecek cesitlerinin hazirlanmasinda ve muhafaza edilmesinde kullanilan ara¢ ve
gerecleri, yoreden yoreye farklilasan yeme igme aligkanliklarinin olusturdugu ritiiel ve
uygulamalari igeren kiiltlirel bir yap1 olarak ifade edilmektedir (Mavis, 2003). Her
ulusun mutfak kdlturd bulunduklart konum itibariyle kendine has bir o6zellik
tagimaktadir (Baykara, 2001; Giildemir, 2014). Tirk mutfagi da cografi konumu,
iklimi ve farkli kiiltiirler ile yasanan etkilesim sonucu olusmustur. Gastronomi
uzmanlart Tirk mutfaginii Fransiz ve Cin Mutfagi ile diinyanin en zengin
mutfaklaridan biri olarak kabul etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007; Tez, 2015).
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Turistlerin bir Glkeyi ziyaret etmelerindeki en 6nemli hususlardan biri gittikleri
bolgenin mutfak kiiltliriinii tanima istegidir (Comert, 2014). Diinyanin sayil
mutfaklari i¢erisinde oldugu kabul edilen Tiirk mutfagi gastronomi turizmi agisindan
diisiintildiiginde Tiirkiye gastronomi turizmi agisindan yeterli ¢ekicilik unsurlarina
sahiptir (Comert ve Durlu-Ozkaya, 2014). Tiirk mutfaginda yer alan yemekleri;
corbalar, salatalar, borekler, pilavlar, zeytinyagli yemekler, diger sebze yemekleri, etli
sebze yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, et yemekleri ve tatli olarak siniflara
ayrilabildiginden s6z edilmektedir. (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Bahsedilen
smiflandirmanin sonucu olarak Tiirk mutfaginda 2500 yemek ¢esidinin varligindan

s0z edilmektedir (Akan, 2007; Giines vd., 2008).

Bu kisimda oOncelikle arastirmanin konusu ile dogrudan ilgili oldugu igin Tiirk
mutfaginda tath kiiltiirii genis bir bakis acisiyla ele alinmustir. Tiirk mutfaginda tath
kiiltiiriinden bahsedilmeden once Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri ve tarihsel gelisimi

hakkinda genel bilgilere yer verilmistir.

2.4.1. Tiirk Mutfagimin Genel Ozellikleri

Tiirk mutfak kiltirii 10 ve 11. ylizyilldan giiniimiize kadar gecen siire¢ igerisinde
tarihsel bir birikimin izlerini tagimaktadir. Anadolu ve Asya topraklarindaki mevcut
tirtinlerin ¢esitli olmasi, tarih boyunca farkli medeniyetlerden etkilenmesi, Selguklu ve
Osmanli  devletleri zamaninda gelisen alisilmisin  disinda lezzetler ve
Mezopotamya’dan miras kalan Anadolu mutfaginin varligi gibi hususlar Tiirk
mutfaginin gesitli bir yapiya sahip olmasinda rol oynamistir (Giiler, 2010). Genel
olarak modern Tiirk mutfagina kadar gegen siirecteki yeme-igme aligkanliklar1 Orta
Asya Tiirk topluluklar1 doneminden baslayarak ele alinmaktadir. Uzak Dogu
kiiltiirtinden etkilenen, Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirk boylari, Anadolu
topraklarina gelirken gectikleri iilkelerden oraya 6zgii gida triinlerini getirmislerdir.
Tiirkler farkli cografyalarda hakimiyet saglamis ve o bolgede bulunan halkla biittinliik
igerisinde yasamuslardir. Yeni yerlesim alanlarinda farkli yiyecek-icecekler ile
tanismis ve yeni yemekler yapmay1 6grenmislerdir. Bununla beraber kendi mutfak

kiiltiirleriyle de diger kiiltiirleri etkilemistir (Denizer, 2008).

Orta Asya Tiirkleri genel olarak hayatlarini idame edebilmek i¢in tarim ve hayvancilik

tizerine yogunlasmistir. Yemeklerin igeriklerinin ¢cogunlukla tahil(bugday) temelli
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iiriinlerden olustugu bilinmektedir. ilk gida iiriinlerinden biri olan bozanin temel
malzemesinin dahi tahildan(dar1) olustugu goze ¢arpmaktadir. Orta Asya Tiirklerinin
temel yiyecekleri hayvansal Uriinlerden olusmaktadir. Siit tek basina tiikketilmesinin
yani sira yogurt, peynir, tereyagi, ayran, ¢okelek gibi iirlinlerin yapimina temel
olusturmaktadir ve siklikla tiiketilmektedir. Yemek ve tatlilar da genel anlamda siit
triinleri temel alinarak hazirlanmaktadir. En O6nemli icecekleri arasinda ise
mayalanmis kisrak siitiinden yapilan kimiz gelmektedir. Orta Asya Tiirk mutfaginin
izlerinin hala Anadolu’da goriildiigiinii sdylemek miimkiindiir. Kurut olarak
adlandirilan kurutulmus yogurt, hayvan derisinin calkalanarak tereyagi ¢ikarilmasi,
yag1 alindiktan sonra tuz ilave edilip kaynatilarak, c¢okelek, kes gibi peynirlerin

yapilmasi bu ifadeyi destekler niteliktedir (Giiler, 2008).

Orta Asya doneminde tiiketilen Tiirk yemekleri yerini Selguklular zamanindaki
Anadolu mutfagi yemeklerine birakmustir (Tuncel, 2000). Selguklular déneminde
Tiirk mutfak kiiltiirii kendine has bir 6zellik kazanmistir. Donemin simgesi olarak et,
yag ve un On plana c¢ikmaktadir. Bu gida diriinleriyle bir¢ok yemek recetesi
olusturulmustur (Cetinkaya, 2014). Selcuklu mutfaginda 6n plana ¢ikan yemeklerin;
bulamag, borani, kebaplar, herise, kalye, tirit, tarhana ¢orbasi, pilav, sis kebap, yahni,

balik, pastirma ve av yemekleri olarak siralanmas1 miimkiindiir (Kizildemir vd., 2014)

Selguklu mutfak Kkiiltiirlinde sadelik anlayis1 hakimdir. Miimkiin oldugu siirece
gosterigli yemek organizasyonlarina yer verilmemistir. Donemin sultanlarinin bile
genellikle giinde iki 6gilin yemek tiikettigi bilinmektedir. Selguklu mutfak kiiltiiriniin
20. yiizyila kadar devam ettigi ifade edilmektedir (Baykara, 2001). Ayrica orf, adet ve
gelenekleri Anadolu’nun ¢ogu yerinde uygulanmaktadir (Unver, 1981). Yemege tuz
ile baglamak, tek kaptan yeme anlayisi, sofradan iyice doymadan kalkmamak, ¢ok
acikildiginda yemege oturmak gibi gelenekler drnek olarak gosterilebilir (Alabacak,
2018).

Osmanli dénemi mutfak kiltiirii incelediginde ise Tiirk mutfagimin biiylik bir
zenginlige kavustugu yiizyillar olarak ifade edilmektedir (Giirsoy, 2014). 15. yilizyilda
yemek cesitleri az ve sade, 16. yiizyilda en ihtisaml1 yillarina ulagsmistir. 17 ve 18.
yiizyillarda da bu ithtisam devam etmis ve 19. yiizyila gelindiginde devletin ekonomik
olarak diisiikk seviyeye ulagsmasiyla Tiirk mutfagi da olumsuz yonde etkilenmistir

(Tuncel, 2000).
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Osmanli mutfaginda yer alan yemekler sehir mutfagi ve koy mutfagi ¢evresinde
sekillenmistir. Bu iki mutfagin bir araya gelmesi sonucu ginimiz Tiirk mutfaginin
olusumuna zemin hazirlayan Saray mutfagi olugsmustur. Saray mutfaginin gelisimi
Fatih Sultan Mehmet tarafindan 15. yilizyilin ortalarinda Topkapi Sarayina biiyiik
mutfaklarin yaptirllip mutfaktaki sistematik degisimin yasanmasiyla baglamistir
(Aktas ve Ozdemir, 2007). Bahsedilen mutfaklar “Matbah-1 Amire” teskilat1 altinda
on béliimden olusmaktadir. Birinci boliim; padisaha yemek yapilan mutfaktir. ikinci
boliim Valide Sultan ve sehzadeleri, {icilincii boliim; padisahin cariyeleri, dordiincii
boliim; bas kapici, besinci boliim; Divan- Hiimayun, altinct boliim; beyaz hadimlar ve
Enderun’da gorevli ziliflii agalar, yedinci boliim; diigiik riitbeli saray calisanlari,
sekizinci boliim; cariyeler ve kadin hizmetliler, dokuzuncu béliim; Divan’ a yardimci
olan Kule erbabi i¢in yemek hazirlanirdi. Onuncu boliimde ise sarayin helva, macun,

tatli, recel ve serbet liretimini yapan mutfaktir (Akbulut, 2010).

Osmanli mutfag1 yiyecek gruplari ve pisirme teknikleri bakimindan 15. ve 17.
ylizyillar arasinda benzerlik gostermektedir. Klasik donem olarak ele alinan bu tarihler
icerisinde baharat kullanimi agilik gostermektedir. Yemeklerin iceriklerinde tatli-
tuzlu-eksi tirtinler bir arada kullanilmistir. Bu dénemde igerisinde et bulunan sebze ve
meyve yemekleri, siitlii tatlilar (siitlag), serbetli tatlilar (baklava, kadayif), un ile
yapilan tatlilar (un helvasi) regel, serbet, surup ve lokum pisirilen tiriinler arasindadir

(Samanci, 2019).

17. yiizy1lin sonlarina gelindiginde ise bugiinkii Osmanli mutfagi varligin1 gostermeye
baglamistir. Bu mutfak fakli kiiltiirlerin ve yeni ekonomik sartlarin etkisiyle,
18.yiizyildan itibaren gelisim gostermistir. Bu ylizyilin ikinci yarisindan itibaren
Amerika kitasinin kesfiyle Osmanli mutfagina domates, yesilbiber, misir ve patates
gibi tlirlinler girmeye baslamistir. Bu {irlinler 19. yiizy1l boyunca Osmanli saray
mutfaginda yer bulmamistir. 15 ve 16. ylizyillari ile mukayese edildiginde 19. Yiizyil
Osmanli mutfaginda yasanan bir diger 6nemli gelisim ise eksi, tatli, tuzlu tatlar artik
birbirinden bagimsiz olarak kullanilmaya baglamis ve yemeklere ilave edilen
baharatlarda sadelik anlayisina gidilmistir. Bu donemde yapilan yemekler
incelendiginde ise deniz {riinleri sarayda siklikla kullanilmaya baglanmistir.
Baliklardan kiilbasti, kebap, pilav cesitleri iretilmistir. Elmasiye (meyve jolesi)

tarator, zeytinyagli sebzeler ve dolmalar, 19. yiizyilda iiretilmeye baslayan yeni yemek
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gesitleri arasindadir. Osmanli Devleti’nin bat1 ile iliskilerini ilerletmesi ve bunun
sonucunda mutfak kiiltiirinlin Avrupa’dan etkilenmesine sebep olmustur. Biftek, file,
kotlet, sarlot, pasta ve omlet gibi yiyecek iirtinlerinin Osmanli mutfaginda pisirilmeye

baslanmasi bu hususa 6rnek teskil etmektedir (Samanci, 2019).

20. yiizyilin baslarindan giiniimiize kadar olan slre¢ ise Cumhuriyet donemi mutfak
kiiltiirinii  kapsamaktadir. Tanzimat Fermani’nin ilam1 ile birlikte batililasma
hareketlerinin etkisi mutfak kiiltiiriine de yansimis ve Cumhuriyetin ilaniyla gelisimini
sirdiirmiistir (Oguz, 2016). Cumhuriyet donemine ait yemekler, Anadolu
topraklarinda varligini siirdiirmiis devletlerin ve topluluklarin mutfak kiiltiirlerinin

sentezlenmesiyle ortaya ¢ikmistir (Akin vd., 2015).

Cumbhuriyet ve sonrasindaki yakin donem de gida sektoriiniin gelisimiyle yeme- igme
aliskanliklarinda degisim gozlenmektedir. Bu degisim yillar bazinda incelendiginde
1927-1950 yillar arasinda ¢ay, seker, un, bira ve konserve sanayisi dogmustur. 1950-
1970 yillart araliginda et, siit, siviyag ve margarin sanayi gelisim gostermeye
baslamistir. 1970 sonrasinda gazli ve gazsiz icecek ve dondurulmus gida endiistrisi
faaliyet gostermeye baslamis, 1980 sonrasi Mcdonalds, Pizza Hut gibi hizh
yiyecek(fast-food) zincirleri kurulmaya baglamistir. 1990 sonrasinda ise geleneksel
gida {iretimi 6nem kazanmistir ve yerele doniis seklinde bir yaklagim sergilenmistir

(Samanci, 2016).

Orta Asya’dan gilinlimiiz mutfagina kadar olan siire¢ ele alindiktan sonra Tiirk
mutfaginin genel 6zelliklerinden bahsetmek miimkiindiir. Arli (1982); Giiler (2007);
Dogdubay ve Giritlioglu (2011); Mankan (2012); Ongel (2015); Cakic1 ve Eser (2016),
Tirk mutfagina ait yemeklerin tarimsal ve hayvansal iiriinlerden olustugunu, ayni
zamanda yasanilan cografi bolge, sosyo-Kkiiltiirel yapi, 6zel giin ve torenler, gelenek ve
gorenekler dahil olmak {lizere dini inanglara gore degisiklik gosterdigini

belirtmektedir.

Yukaridaki tanimlarda Tiirk mutfak kiiltiirti Orta Asya’da giinliimiize kadar olan siire¢
g0z Oniinde bulundurulup genel olarak ele alinmistir. Arastirmanin konusu ile ilgili
oldugu icin asagidaki bolimde Tiirk mutfaginda tath kiiltliriine detayli olarak yer

verilmistir.
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2.4.2. Tiirk Mutfak Kiiltiriinde Tath

Her toplumun beslenme konusunda farkli gelenek ve gorenekleri vardir. Tarihsel bir
birikime sahip olan Tiirk toplumu da zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Erdogdu,
2000; Kut, 2000). Bu kiiltiir icerisindeki zenginliklerden biri de tathilardir (Batu ve
Batu, 2016; Ulu, 2019; Sevimli, 2019). Ozel giinler dahil olmak (izere, giinlik hayatta
da yemege corba ile baglanip, tath ile yemegin bitirildigi goriilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2016).

TDK (2021) ‘e gore ‘“sekerle veya sekerli seylerle yapilan yiyecek”

(https://sozluk.gov.tr/) anlamini tasiyan tatl s6zciigii, Halic1 (2015) tarafindan seker,

pekmez ve balin diger gida tirlinleri ile karistirilmasi sonucu elde edilen besinler olarak
tanimlanmaktadir. Tatlilar, Tiirk kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahiptir (Sanlier, Comert
ve Durlu-Ozkaya, 2008). Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemleri
olmak Uzere ge¢misten giinlimiize her kesim i¢in vazgegilmez bir unsur olarak
sofralarda yerini almigtir (Sevimli, 2019). Asagidaki alt basliklar halinde Orta
Asya’dan gilinlimiize kadar olan siirecteki degisimler dahil olmak iizere Tiirk tath

kiiltiirii ile 1lgili bilgilere yer verilmistir.

2.4.2.1. Orta Asya Donemi Tath Kiiltiirii

Tiirklerin, anavatanlar1 olarak bilinen Orta Asya’da gdcebe bir yasam tarzi
benimsedikleri bilinmektedir. Bu donemde daginik olarak yasadiklari i¢in Goktiirkler,
Uygurlar ve Hunlar gibi kabile seklinde devletler kurduklari ve oradaki Cin, Iran ve
Hindistan ile etkilesim halinde olduklar1 bilinmektedir (Giirsoy, 2004). Bu etkilesim
tatlilar acisindan incelendiginde Orta Asya Tiirk topluluklarinda Cin kiiltiiriinden
alinmis olan pirincin (Giirsoy, 2004) yemek olarak tiiketilmesinin yani sira igerisine
sekerli gida maddeleri atilarak pisirilip, igerisine buz ilave edilerek siitlaca benzer bir
tath seklinde tiiketildigi tespit edilmistir (Geng, 1981). Orta Asya déneminde birgok
meyve cesidinin de yetistirildigi bilinmektedir (Alpargu, 2008). Meyveler mevsimsel
olarak taze veya kurutularak tiikketilmistir. Buna ek olarak, taze meyvelerin kaynatilip

pekmez, kuru meyvelerinde hosafi yapilarak tiiketildigi belirlenmistir (Y1lmaz, 2004).

Bu donemde giinlimiizdekine benzer pasta, kek, kadayif, baklava vb. tathilarin

mutfaklarda yer almadigi bilinmektedir. Orta Asya Tirklerinin ¢ogunlukla tatlilar
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yerine meyveleri tiikettigi tespit edilmistir. Genel olarak Orta Asya Tiirk topluluklarin
yeme-i¢me aligkanliklari icerisinde tatli tiikketiminin yaygin olmadigindan bahsetmek

mimkunddr (Sevimli, 2019).

2.4.2.2. Sel¢uklu Dénemi Tath Kiiltiirii

Selguklu donemi tath kiiltiirii incelendiginde ise tatlinin sofralarda 6nemli bir yere
sahip oldugundan séz etmek miimkiindiir (Ozgelik-Heper, 2017). Tatlilara bu
donemde yemek kadar deger verildigi belirtilmistir. Donemin tatli muhteviyatlarindan
bahsedilecek olursa seker, pekmez ve bal ile tatlandirilip badem, ceviz ve ¢esitli yagh
tohumlar kullanilarak {iretildigi ve oOzellikle misafirlere sunuldugu bilinmektedir
(Sahin, 2008). Siit, pirin¢ ve un gibi malzemeler kullanilarak hazirlanan tatlhilarin yani
stra hamur tatlilar1 da Selguklu déneminde sofralarda yerini almistir (Ozgelik-Heper,
2017). Genel anlamda bulamag as1, giilbeseker, giil receli, baklava, kadayif, badem
helvasi, kar helvasi, pekmez helvasi, paluze, pekmezli ceviz gibi tatlilar bu donemde

tiikketilen tatlilar arasindadir (Giildemir, 2014).

2.4.2.3. Osmanh Donemi Tath Kiiltiira

Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya yerlestikleri XII. ylizyi1ldan sonra olusmaya baslayan
Tiirk mutfagi, XIV. ve XV. ylizyilda gelisim gostermis, XIV. ve XVIL yiizyillarda
Osmanl1 doneminde saray ve konaklarda ihtisaslagma yoluna giderek diinyanin 6nemli
mutfaklar1 arasinda yer almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Thtisaslagmalardan
kastedilen unsurlardan biri Matbah-1 Amire’ de ¢esitli yemek gruplarinin yapildigi
boliimlerin yer almasidir (Akbulut, 2010). Tathlar acisindan incelendiginde bu
donemin mutfaginda tathilarin helvahanelerde yapildig: ifade edilmektedir (Giirsoy,
2004). Helvahane sarayin helva, macun, tatl, regel ve serbet liretimini yapan mutfaktir
(Akbulut, 2010). Genel olarak bir baska gruplandirmaya gore Osmanli mutfaginda
siitlii tathlar, hamur tathilari, meyve tatlilar1 ve helvalar olmak iizere farkli tiirde

tatlilarin yapildigindan bahsedilmektedir (Savkay, 2000a; Tufan, 2008).

Siitiin ana {irlin olarak kullanildig1 tavukgogsii, kazandibi, siitlag, keskiil, muhallebi ve
giillag siitlii tathlar icerisinde yer almaktadir (Agari, 2016; Tufan, 2008). Hamur

tatlilar1 ise baklava, lokma, kaday1f, ekmek tatlis1 ve revani tatlilarindan olusmaktadir.
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Meyve tatlilar1 kuru ve taze olarak hazirlanabilmektedir. Ayva, agagkavunu,
balkabagi, seftali, visne, elma, kuru erik, kuru kayisi, kestane gibi meyveler tatlisi
yapilan yiyecek tiriinleri olarak belirtilmektedir (Savkay, 2000a; Samanci, 2008). Basl
basina 6zel giin tatlis1 olan, insanlari iizlintii ve mutluluklarin1 paylagsmak i¢in ikram
edilen (Sevimli ve Sonmezdag, 2017) helvalar da Osmanli mutfaginda cesitlilik
gostermektedir. Badem helvasi, Gaziler helvasi, Giillabiye, Sabuni helva, Helva-i
Hakani, Memuniye helvasi, keten helvasi ve irmik helvasi Osmanli doneminde

hazirlanan helvalara 6rnek olarak gosterilebilir (Savkay, 2000a; Samanci, 2019).

2.4.2.4. Cumhuriyet Donemi Tath Kiiltiirii

Yukarida verilen kronolojik siralama dikkate alindiginda Orta Asya ve Selguklu
doneminin izlerini tagtyan Osmanli mutfak kiiltiiriiniin tagindigt Cumhuriyet donemi
tatl kiiltiirlinden bahsetmek miimkiindiir (Samanci, 2016). Cumhuriyetin ilan
edilmesiyle birlikte batililagma siireci hizlanmig, sanayilesme ve hizli kentlesmenin
etkisiyle hizli beslenme tarzi giderek yayginlasmaya baslamistir. Siitlii ve serbetli
tathilarin igerigini kakaonun olusturdugu tatlilar ve turta seklinde tath {iriinleri de
tilketilmeye baglanmistir. Amerika ve Avrupa tilkelerinden getirilen yeni gida iiriinleri
ve mutfak ekipmanlar1 yiyecek {irlinlerinin hazirlanis bigimlerinde yenilikler

yapilmasina sebep olmustur (Bilgin, 2011).

Pastalar ve pastacilik, Tanzimat’tan sonra ortaya c¢ikan batililasma hareketleriyle
birlikte Cumhuriyet doneminde Istanbul mutfaginda yerini almistir. Bahsedilen
donemde Istanbul’da firmlar, borekgiler, baklavacilar, kadayifcilar gibi faaliyet
gosteren esnaflar arasinda pastacilar da eklenmistir. Bu nedenle 19. Yiizyilin
sonlarmdan itibaren Istanbul mutfaginda geleneksel Tiirk tatlilartyla birlikte Avrupa

kokenli pasta ve kurabiye tiirleri de satisa sunulmaya baglanmistir (Samanci, 2016;
Diker vd., 2017).

20. ylizy1lin ortalarinda yasanan go¢ dalgasi, Tiirkiye’ye gelen gogmenlerin geleneksel
halk mutfak kiiltiiriinii de beraberinde getirmeleri sonucunca tatli ve sekerlemelerde
geleneksel doniise neden olmustur. 1965°den sonra Istanbul’da siitlii tatli, lokma,
baklava dondurma ve sekerleme saticilarinin sayisinda artis goriilmiistiir (Gtirsoy,
2009). Tirk mutfagmin son donemi olarak kabul edilen Cumhuriyet dénemi, 6nceki

donemlerin izlerini tasimaktadir (Tezcan, 2021). Cebeci (2019) ‘nin “Tiirk Mutfagina
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Ait Tathilarin Bolge Temelinde Analizi “isimli tez calismasindan anlasilacagi tizere bu
donemde Tiirk tatlilarinin boélgelere gore ayrildigini ve degisiklik gosterdigini

sOylemek mimkunddr.

Yukaridaki boliimde Tiirk mutfaginda tath kiiltiiriiniin degisim ve doniisiimii tarihsel
bir bakis agisiyla ele alinmistir. Asagidaki boliimde ise Tiirk mutfagina 6zgii tatlilarin
nasil kategorize edildigi, oOzellikleri ve yapim teknikleri ile ilgili bilgilere yer

verilmistir.

2.4.3. Tiirk Mutfagia Ozgii Tathlar

Tiirk mutfagina 6zgii tatlilar, Savkay, 1996; Savkay, 2000a; Savkay, 2000b; Batu ve
Batu, 2016; Basar, 2017; Diker vd., 2017; Sevimli ve S6nmezdag, 2017; Diindar-
Arikan, 2018; Sevimli, 2019; Cebeci, 2019; Alyakut, 2020’nin ¢aligmalarindan
faydalanilarak siitlii tatlilar, tahil tatlilari, hamur tatlilar1 ve meyve tatlhilar1 olarak

siiflandirilmstir.

Stitlii tatlilar, yapiminda ana malzemesini siitiin olusturdugu tatlilardir. Siit ile beraber
seker, bal ve pekmez gibi tatlandiricilar kullanilarak hazirlanan yiyecek tiriinleridir.
Tatlandiricilara ek olarak baglayici maddeler ilave edilerek iiretilmektedir. Hamur
tathlarina nazaran daha hafif 6zellikte olan siitlii tatlilar genellikle soguk olarak
tlketilmektedir (Dundar-Arikan, 2018). Tahil tatlilari, igerigini bugday, nohut, kuru
fasulye, ceviz, findik, badem gibi tahillarin olusturdugu tathilardir. [cerisine tat ve
lezzetini arttirict olarak kuru meyveler ve cesitli baharatlar ilave edilerek

hazirlanmaktadir.

Hamur tathilar, farkl: tipte unlarin ana yiyecek tirtinii olarak kullanildig1 ve seker, bal,
pekmez gibi tatlandiricilar kullanilarak hazirlanan tathilardir. Hamur tathilarinin kendi
igerisinde alti gruba ayrildigindan bahsedilmektedir. Birinci grupta hamurun
yogurulduktan sonra agilip sekil verilmesiyle yapilan agma hamur tathlar1 yer
almaktadir. A¢ma hamur tatlilarindan en Onemlisine baklava o©rnek olarak
gosterilmektedir. Ikinci olarak meyaneli hamur tatlilari; unun belli bir miktar yag ile
kavrulmasindan sonra seker vb. tatlandiricilar eklenmis serbetin hazirlanan meyaneye
ilave edilmesiyle yapilan tatlilardir. Ugiincii olarak yogurulan hamurun igerisine maya

ilave edilerek hazirlanan mayali hamur tatlilaridir. Bu tatlilar yagda veya firinda
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kizartilarak iizerine serbete daldirilarak ve iizerine serbet dokiilerek hazirlanmaktadir.
Bu tatlilara lokma (serbete batirilan) ve Kemalpasa (lizerine serbet dokiilen) 6rnek
olarak verilebilir. Besinci grupta hagslanmis hamurla hazirlanan tathilar yer almaktadir.
Bu tatlilar su, yag, seker ve tuzun kaynama noktasina ulastiktan sonra un ilavesi ile bir
siire ocakta kavrulup, belli bir siire sogutulup yumurta ile yogurulmasindan sonra
kizartilarak suruba batirilip servis edilen tatlilardir. Bu tatlilara tulumba, vezirparmagi,
dilberdudagi, hanimgobegi Ornek olarak gosterilebilir. Altinc1 grupta cirpilarak
hazirlanan hamur tatlilar1 yer almaktadir. Yumurta ve sekerin belirli bir siire ¢irpilarak,
un ilavesinin ardindan kaliplara dokiilerek pisirilmesi ve sicak iiriine 1lik serbet
dokilerek hazirlanan tatlilardir. Yogurt tatlisi, revani, sliingeriye bu grupta yer alan

tathilar arasindadir (Diindar-Arikan, 2018; Cebeci, 2019).

Meyve tatlilar1 meyvelerin seker, bal veya pekmez ilave edilerek tatlandirilmasiyla
hazirlanan tath tiirleridir (Halici, 2015). Meyve tatlilar1 ulusal ve uluslararasi
mutfaklarda hafif bir 6zellige sahip olmasi nedeniyle meniilerde siklik¢a yer verilen
tatl gruplar1 arasindadir. Genellikle kirmiz1 et yemegi ve agir yagli yemeklerin
bulundugu 6giinlerde tercih edilmektedir (Basar, 2017). Meyve tatlilarinin yapiminda
ise en ¢ok kayisi, incir, ayva ve elmanin kullanildigi belirtilmektedir (Biiyiiktuncer ve

Ycecan, 2009).

Tirk tatlilar ile ilgili verilen bilgilerden yola ¢ikilarak, gegmisten giiniimiize yasanan
degisimler sonucunda cesitlilik gdsterdigini séylemek miimkiindiir. Tiirk mutfaginda
stit ve siit lirlinleri, tahillar, meyveler ve sebzelerden olusan zengin bir envantere sahip
tath kiiltiirtinlin varligit mevcuttur. Turistlere arz edilmesi noktasinda yaklasik 250
cesitle tatmin edici bir diizeyde oldugu diisiiniilmektedir. Tiirk tatlilar1 zengin bir
yapiya sahip olsa da bu tatlilara yonelik ilgili literatiirde turistlerin olumsuz goriislerine
rastlanilmistir. Bahsedilen tatlilarin olumsuz 6zelliklerinin iyilestirilmesi acisindan
yapilan calismalar kisithilik gostermektedir. Bu kapsamda asagidaki boliimde genel

olarak Tirk tatlilarina yonelik yapilan {iriin gelistirme calismalarina yer verilmistir.

2.5. Turk Mutfaginda Yer Alan Tathlar ile lgili Yapilan Uriin Gelistirme

Cahismalan

Ozata (2019) Tiirk mutfagima ait icerisinde tatlilarmda bulundugu 21 adet yoresel

yemegi modernize ettigi tez ¢alismasinda dort duyusal kriterin panelistler iizerinde

31



anlamli etkisinin oldugunu tespit etmistir. Buna ek olarak tat duyusunun genel begeni

diizeyine etki eden en 6nemli faktoér oldugu sonucuna ulagmustir.

Yayla, Ekincek ve Yayla (2020), yerli ve yabanci turistlerin algiladigi Tiirk mutfagi
imajmin iriin odakli gelistirilmesini amagladiklar1 igerisinde tatlilarinda yer aldig:
iriin gelistirme caligmasinda turistlerin Tirk mutfaginin imajint degerlendirmede
saglik, lezzet ve sunumun etkili oldugunu saptamistir. Bu dogrultuda tiriin gelistirme
calismas1 yapilmis ve gelistirilen {iriinlerin turist goriislerini olumlu yonde etkiledigi

sonucuna ulagilmistir.

Durlu-Ozkaya, Ceylan, Oztiirk ve Demirel (2020), vegan beslenme yaklasimini
benimseyen kisiler i¢in keskiil recetesi gelistirmistir. Gelistirilen keskiil duyusal
degerlendirmelere tabi tutulmus ve bunun sonucunda goriiniis, doku, koku ve tat
acisindan begeni diizeylerinin ve satin alma niyetinin yiiksek seviyede oldugu

sonucuna varilmistir.

Simsek, Giile¢ ve Usta (2020), vegan ve ¢olyak hastalari i¢in Tiirk tatlilari igerisinde
yer alan kazandibine yonelik rlin gelistirme ¢alismasi gergeklestirmistir. Gelistirilen
standart recete egitimli panelistler ve tiiketiciler tarafindan duyusal degerlendirmeleri
yapilmistir. Calisma sonucunda iki Orneklem grubunun da gelistirilen tatliy1

begendikleri ve satin alma noktasinda istekli olduklarina ulagilmistir.

Bakan (2021), Tirk mutfaginda yer alan siitlii tathlarin bilinirliginin arttirilmasi ve
meniilerde yer almasinin saglanmasi agisindan 24 adet siitli tath regetesi
olusturmustur. Bu receteler mevcut siitlii tathlar lezzet, goriiniis ve besin degerleri
acisindan inove edilerek olusturulmustur. Olusturulan regeteler ile ilgili duyusal

analizler gergeklestirilmistir ve genel anlamda yiiksek diizeyde begenilmistir.
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UCUNCU BOLUM
GASTRONOMI TURIZMI KAPSAMINDA TURK TATLILARININ SEFLER

TARAFINDAN DEGERLENDIRILMESI: FUZYON MUTFAK
UYGULAMALARI KAPSAMINDA URUN GELISTIRME CALISMASI

Bu béliimde; aragtirmanin yontemi, 6rneklemi, aragtirma kapsaminda kullanilan veri
toplama araci ve izlenen siireg, toplanan veriler sonucunda elde edilen bulgular ve

gerceklestirilen analizlere yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Metodolojisi
3.1.1. Arastirmanin Yontemi

Bu ¢alismanin amaci pastane seflerinin Tiirk tathilariin farkli bir ulusa ait yiyecek
irlini veya yiyecek hazirlama teknigi ile sentezlenmesine yonelik {iriin gelistirme
konusundaki diisiincelerinin saptanmasi ve bu dogrultuda yeni {irlin gelistirme
calismalarinin yapilmasidir. Bu nedenle ¢alismada ilk olarak arastirma problemini
yorumsal bir bakis agisi ile irdeleyen nitel arastirma yontemine basvurulmustur. Nitel
arastirmalar; gozlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemleri
kullanilarak, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercek¢i ve biitlinciil bir sekilde
tespit edilmesi amaciyla nitel bir siirecin izlendigi arastirma olarak tanimlanmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2016). Nitel arastirmalar, goriisme gergeklestirilen kisilerin
deneyim, bilgi ve duygular1 gibi olgularin arastirmaci tarafindan 6lgiilmek
istenmesiyle yapilmaktadir (Yenisehirlioglu, 2013). Bahsedilen olgularin 6l¢iilmesi
amaciyla en sik kullanilan nitel yontem ise goriismedir. Gorlisme, temel olarak sozlii
iletisim siireci ile gerceklestirilen, insanlarin deneyimlerini, duygularini ve algilarim
yansitan oldukca etkili bir nitel arastirma yontemidir (Bogdan ve Biklen, 1992;

Yildirrm ve Simsek, 2016). Bu nedenle calisma kapsaminda ilk olarak, pastane



seflerinin konu ile ilgili deneyimlerini, bilgilerini ve tutumlarin1 6l¢gmek amaciyla
goriisme yontemi tercih edilmistir. Goriismeler genellikle yapilandirilma siireglerine
gore tam yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis seklinde

siiflandirilmaktadir.

Bu arastirmada yari-yapilandirilmis goriisme yontemine bagvurulmustur. Yari-
yapilandirilmis goriisme teknigi, arastirmacinin genel olarak belirli bir plana sahip
oldugu fakat goriismenin gidisatina gore farkli sorularin tiiretilip, katilimcilardan
cesitli boyutlarda yanitlar alinmasinin amaglandigi bir tekniktir (Altunisik vd., 2007).
Yar1 yapilandirilmisg goriismeler ne tam yapilandirilmis goriismelere gore kati ne de
yapilandirilmamis goriismelere gore esnektir. Yari yapilandirilmis goriismeler
bahsedilen iki teknigin arasinda yer almasindan dolay:1 avantajlidir (Karasar, 2009;
Altunay, Oral ve Yal¢inkaya; 2014). Arastirmacilara bu avantaji sagladigi i¢in bu
calismada goriisme tiirlerinden yari-yapilandirilmig goriisme teknigi tercih edilmistir.
Yari-yapilandirilmig goriismelerin gerceklestirilmesi maksadiyla bu teknigin esasina
uygun olarak goriisme formu hazirlanmistir. Gortisme formu ilgili yazin incelenerek
konu ile ilgili uzman iki akademisyen tarafindan kontrol edilmistir ve sorularin
hazirlanmas1 asamasinda yapilan hatalar diizeltilerek verilerin toplanmasina hazir

duruma getirilmistir.

Aragtirmanin amaci dogrultusunda pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin farkl bir ulusa
ait yiyecek {iirlinli veya yiyecek hazirlama teknigi ile sentezlenmesine yonelik iiriin
gelistirme konusundaki diisiinceleri saptandiktan sonraki siirecte flizyon mutfak
uygulamalar1 kapsaminda yeni iiriin gelistirme ¢aligsmalar1 yapilmistir. Flizyon mutfak
uygulamalar1 kapsaminda gelistirilen {rtinlerin duyusal analiz yontemiyle incelendigi
ve standart recetelerin olusturuldugu bu bdliimde deneysel aragtirma yontemi tercih
edilmistir. Deneysel aragtirmalar, aragtirmaci tarafindan olusturulan farklarin bagimh
degisken iizerindeki etkisini 6lgmeye yarayan ¢alismalardir (Biiyiikoztiirk vd., 2016).
Bu kapsamda Turk-Fransiz ve Tiirk-Italyan mutfaklarina ait tatlilarin gelistirilmesi
aragtirmanin deneysel kismini olusturmaktadir. Deneysel arastirma kisminda yer alan
recetelerin pilot testleri Istanbul Rumeli Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
gastronomi laboratuvarinda 05.04.2021 tarihinde gerekli izinler alinarak

gergeklestirilmistir.
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3.1.2. Arastirma Evreni ve Orneklem

Arastirma iki farkli evren ve drnekleme sahiptir. Pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin
farkl1 bir ulusa ait yiyecek iiriinii veya yiyecek hazirlama teknigi ile sentezlenmesine
yonelik triin gelistirme konusundaki diisiincelerini saptamak igin arastirma evreni
Turkiye’deki turistik destinasyonlarda faaliyet gosteren 5 yildizli otel isletmelerinin
mutfak departmani/pastane boliimiinde pastane sefi olarak gorev yapan kisiler olarak
belirlenmistir. Goriismelerin gerceklestirilecegi kisilerin belirlenmesi asamasinda ise
amacli ornekleme yontemlerinden Olgiit 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Bu
ornekleme metodunda temel diisiince daha 6nceden belirlenen belli basli kriterleri
karsilayan biitlin durumlarin ¢alismasidir. Bahsedilen kriter veya kriterler arastirmaci
tarafindan olusturulabilir ya da daha 6nceden belirlenen bir 6lgiit listesi kullanilabilir
(Yildirim ve Simsek, 2016). Pastane sefleri ile goriismeler gerceklestirilirken temel
Olciit flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda daha onceden bir iiriin denemesi
yapmis olmasidir. Bu hususun temel nedeni fiizyon mutfak uygulamalari konusunda
deneyimli olan pastane seflerinin bilimsel a¢idan daha giivenilir bilgiler veregine
yonelik diistincedir.Bu kriterlere gore goriismelerin gerceklestirilecegi olast kisiler
belirlendikten sonra telefon araciligiyla ulasilmis arastirmanin amaci ve igerigi

hakkinda bilgiler aktarilmigtir.

Tim diinyay1 etkisi altina alan Covid-19 pandemisi nedeniyle aragtirmaya katilmay1
kabul eden katilimcilar ile yuz ylze ve online goriismeler gergeklestirilmesi igin
randevu istenmis ve randevu listesi olusturulmustur. Goriismelerin tamami goniilliik
esasina dayali olarak aragtirmaci tarafindan gergeklestirilmis ve 15 Subat 2021 — 27
Mart 2021 tarihleri aralifinda katilimcilarla goériismeler gerceklestirilmistir. Bu
kapsamda 21 pastane sefi oOrnekleme dahil edilmistir. Nitel arastirmalarda
gerceklestirilen goriismelerde birbirine benzer yanitlar tekrar edilmeye basladiginda
ve elde edilen veriler yeterli doygunluga ulastiginda katilimeci sayisini arttirmaya
thtiya¢c duyulmamaktadir (Miles ve Huberman, 1994). Veri toplama amaciyla 19
pastane sefi ile gergeklestirilen goriismelerde alinan yanitlar birbirini tekrar etmeye

basladig1 i¢in 21 pastane sefi ile goriistiikten sonra goriismeler sonlandirilmistir.

Arastirmanin deneysel kismina katilacak katilimci sayisinin belirlenmesinde ise
duyusal analiz 6lgegi uygulanacak panelin biiyiikligii Altug-Onogur ve Elmaci

(2019)’nin “Gidalarda Duyusal Degerlendirme” kitab1 referans alinarak belirlenmistir.
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Altug-Onogur ve Elmaci (2019) duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1
egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin, hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-
25, ya da egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigini belirtmektedir. Bu
dogrultuda arastirmanin deneysel kismimna dahil olan katilimcilar, Tirkiye’deki
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gida Miihendisligi, Beslenme ve Diyetetik
alanlarinda uzman kisiler olusturmaktadir. Orneklemi ise en az yiiksek lisans egitimi
alan 10 egitimli panelist olusturmaktadir. Duyusal analiz i¢in arastirmaya katilacak
kisi sayilarina yonelik referanslar dikkate alindiginda, bu aragtirma igin belirtilen kisi
sayisinin duyusal analiz panellerinin gergeklestirmesi igin verilen bilgiler

dogrultusunda uygun oldugu soylenilebilir.

3.1.2.1. Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmanin ilk asamasinda yari-yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir. Yari-
yapilandirilmis goriisme formu iki kistmdan olusmaktadir. Birinci boliimde pastane
seflerine ait demografik bilgiler (cinsiyet, yas, 6grenim durumu, mesleki deneyim yili)
yer almaktadir. Ikinci béliimde ise pastane seflerine, Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan
tathilarinin 6zelliklerine yonelik diisiincelerinin tespit edilmesi ve Tiirk tathilarinin
farkli bir ulusa ait yiyecek iiriinli veya yiyecek hazirlama teknigi ile sentezlenmesine
yonelik {irtin gelistirme konusundaki diisiincelerini belirlemek amaciyla sekiz adet
soru yoneltilmistir. Altinc1 ve sekizinci sorular Turan vd., 2020 ’nin ¢aligmalarindan
alimmustir. Diger sorular literatiir taramasi1 (Sanlier, 2005; Giiler, 2010; Sergeoglu,
2014; Ongel, 2015; Cakict ve Eser, 2016; Bezirgan, 2019; Baytok vd., 2020; Aydin

vd., 2021) sonucunda tiiretilmistir. Pastane seflerine;

1. Tirk Mutfagr ve Tirk tathlarinin turistler tarafindan tanmirligi hakkinda neler

soyleyebilirsiniz?
2. Turistler tarafindan begenilen ve begenilmeyen Tiirk tatlilar hangileridir?

3. Su an veya en son calistiginiz isletmede Tiirk tatlilarindan hangilerine mentilerinizde

yer veriyorsunuz?

4. Tirk tathlarnin koku, tat, doku, lezzet ve goriiniis Ozellikleri bakimindan

degerlendirdiginizde olumlu veya olumsuz yonleri hakkinda kisisel goriisleriniz nelerdir?

36



5. Turistlerin Tiirk tathlarmin olumlu ve olumsuz 6zellikleri ile ilgili sizinle paylastig

gortsleri hakkinda bilgi verir misiniz?
6. Flizyon mutfak kavrami hakkinda diistinceleriniz nelerdir? (Turan vd., 2020)

7. Fiizyon mutfak uygulamasimi daha once Tiirk mutfagi veya yabancit mutfaklara ait
herhangi bir tath lizerinde denediniz mi? Eger denediyseniz turistlerin bu iiriine iligkin

gortsleri hakkinda bilgi verir misiniz?

8. Tiirk mutfagina 6zgii tatlilar1 hangi tilkelere ait yiyecek iiriinleri veya yiyecek hazirlama
teknikleri ile birlestirip yeni bir iiriin regetesi gelistirmeyi diisiiniirsiiniiz? (Turan vd.,
2020) sorular1 yoneltilmeden 6nce goriismenin akisinda bir sorun yagsanmamasi igin iki
gastronomi uzmant ile pilot goriismeler gerceklestirilmistir ve sorularin hazirlanmasinda
yapilan yanlhsliklar diizeltilmistir. Sonraki asamada goriisme gergeklestirilen her pastane
sefine arastirmanin igerigi hakkinda bilgilendirmelerde bulunulmustur. Goriismelerin
sliresi 56 dakika ile 82 dakika arasinda degisiklik gostermistir ve ortalama 64,6 dakika

stirmiistiir. Gortigmelerin gergeklestirildigi her bir katilimer “Sefl” seklinde kodlanmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda konunun uzmani olan pastane seflerinin goriisleri
dogrultusunda gelistirilecek olan tatlilar belirlenmis regeteler olusturularak denemeleri
yapilmis ve duyusal analiz testlerine gegilmistir. Duyusal analiz gidalar1 goriiniis,
koklama, dokunma, tatma ve isitme gibi bes temel duyuya gore cesitlik karakteristik
ozelliklerini 6lgen, veri olusturan ve aciklayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir
(Hayoglu ve Miisoglu, 2005). Duyusal degerlendirmeler yeni iiriin gelistirme, mevcut
olan bir tiriinii gelistirme, pazarlama analizleri-tiiketici panelleri, satigin1 arttirma ve
giinliik tiikketimde kalitenin korunmasi gibi gida endustrisinde pek ¢ok kullanim alani
bulunmaktadir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2019). Bu arastirma kapsaminda da yeni

tiriin gelistirme amactyla duyusal degerlendirmeler yapilmigstir.

Duyusal analiz testleri Istanbul Rumeli Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
gastronomi laboratuvarinda 07.04.2021 tarihinde gerekli izinler alinarak
gerceklestirilmistir. Duyusal analizlere gecilmeden Once panel i¢in uygun sartlar
(panel odas1 notr olmali, havalandirma sistemi bulunmali, ¢evrede giiriiltii yapan
aygitlar bulunmamali, 151klandirma tekdiize ve ayarlanabilir olmali, her panelist igin
bagimsiz degerlendirme yapabilecegi kabinler olmali, lavabo ve agiz calkalama
imkani olmal1 vd.) saglanmistir. Bahsedilen duyusal analiz testlerinde uzman panelist

gruba uygulanmak tizere {i¢ adet 6l¢me araci kullanilmistir. Uzman panelist gruba ilk
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etapta uygulanan eslenmis kiyaslama testi dlcegi Ozata (2019)’min Milli Egitim

Bakanligi’'nin 2010 yilinda yayinlanan Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri

isimli modiilinden uyarladigi “Modernite Baglamida Tiirk Mutfagma Ozgii

Yenilik¢i Uriin Gelistirme” isimli tez ¢alismasindan alinmistir. Eslenmis kiyaslama

testi 6lgeginde gelistirilen Tiirk tatlisinin geleneksel ve flizyon hallerinden birini tercih

etmeleri istenmistir. lgili 6lcek Tablo 2.’de verilmistir.

Tablo 2. Eslenmis Kiyaslama Testi Olcegi

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

Duyusal Ozellikler

Optik Etkiler (Gérme)

Size verilen her iki 6rnegi “goriiniis” acisindan degerlendiriniz.

Olfaktorik Etkiler (Koklama)

Size verilen her iki 6rnegi “koku” agisindan degerlendiriniz.

Gastatonik Etkiler (Tatma)

Size verilen her iki 6rnegi “tat” agisindan degerlendiriniz

Haptik Etkiler (Dokunma)
Size verilen her iki 6rnegi “doku” acisindan degerlendiriniz. (Sertlik-yumusaklik,
agizda sivasma/yapisma, dagilma/ufalanma gibi dokusal &zellikler agisindan

degerlendiriniz).

Size verilen her iki 6rnegi “genel begeni diizeyi” acisindan degerlendiriniz.

Duyusal testlerin ikinci asamasinda uzman panelist gruba uygulanan hedonik skala

(begeni) testi dlgegi Onurlar ve Durlu-Ozkaya (2018) in “Molekiler Probiyotik

Dondurma” isimli ¢alismalarindan faydalanilarak olusturulmustur. Uzman panelist

grubu bu asamada flizyon mutfak kapsaminda gelistirilen yeni iiriiniin genel begeni

duzeyini degerlendirmistir. Ilgili 6lgek Tablo 3.’de yer almaktadir.

38



Tablo 3. Hedonik Skala (Begeni) Testi Olcegi

HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin Ad1 Soyadi:
Yas:

Cinsiyet:

Egitim Durumu:

Tath Adr:

Tarih:
Saat:

A Ornegi

B Ornegi

1) Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim ( )

3) Orta Diizeyde Begendim ( )
4) Begendim ( )

5) Cok Begendim ()

1) Hi¢ Begenmedim ()

2) Az Begendim ()

3) Orta Diizeyde Begendim ( )
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

Uriin Hakkindaki Diisiinceleriniz Nelerdir?

Uriin Hakkindaki Diisiinceleriniz Nelerdir?

Uzman panelist gruba yonelik uygulanan son 6lgek ise flizyon mutfak uygulamalari
kapsaminda gelistirilen riiniin kalite kriterleri kapsaminda degerlendirilmesi
olgegidir. Bu olgekte Ozata (2019)'min Milli Egitim Bakanhigi’nin 2010 yilinda
yaymlanan Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri isimli modiilinden uyarladigi

“Modernite Baglaminda Tiirk Mutfagina Ozgii Yenilik¢i Uriin Gelistirme” isimli tez

calismasindan alinmistir. Panelistler degerlendirmelerini goriiniis, koku, doku, lezzet

olmak Uzere dort duyusal 6zellik iizerinden gergeklestirmistir. Tlgili 6lcek Tablo 4°de

gosterilmistir.
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Tablo 4. Kalite Kriterleri Kapsaminda Duyusal Degerlendirme Olgegi

Panelistin Ad1 Soyadi:
Tath Adi:
Yok Yetersi | Kabul . .
Mat) |z Edilebilir Iyi | Coklyi
GORUNUS Sekil
Yiizey Parlakligi
Hic Yok |Yok Biraz Var Va | Gok
r |Var
DOKU Olagan Dis1 Sertlik
Cignenebilirlik
Olagan Dis1
Yumusaklik
Yok Az Var e Iyi | Cok Iyi
Edilebilir
KOKU-
AROMA Hos Koku
Istemeyen Koku
Cok Kotli | Kotli | Ne Iyi Ne Kétii |lyi | Cok lyi
LEZZET Tat
Agizda Biraktig1 His
Bogazda Biraktigi His
Tat Sonrasi izlenim

3.1.2.2. Verilerin Analizi

Pastane sefleri ile gerceklestirilen goriismeler sonucunda elde edilen ham verilerin
analizinde betimsel analiz ve igerik analizi yontemi tercih edilmistir. Arastirma
kapsaminda dokiimanlar ve goriismeler sonucunda olusturulan metinlerin analizinde
icerik analizi tercih edilmistir. Igerik analizi, birbirine benzer verileri belirli kavramlar
ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirmek ve bunlari okuyucunun anlayabilecegi
sekilde diizenleyerek yorumlamaktadir (Creswell, 2016). Igerik analizine baglamadan
once analiz birimine karar verilmesi ve tlimevarim ya da tlimdengelim
yaklasimlarindan birinin tercih edilmesi gerekmektedir (Braun ve Clarke, 2006). Bu
arastirmada analiz birimi her bir katilimcinin gdriigme metni olarak belirlenmistir.
Analiz yaklasimi olarak ise aragtirmanin amacina gore tiimevarim igerik analizi

benimsenmistir. Tlimevarim igerik analizi Strauss ve Corbin (1990) ’ e gére incelenen
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olguya temel olusturabilecek bir kuramin olmamasi durumunda gerekli olan bir
yontemdir. Yapilan ¢alisma ile ilgili kuramsal altyapinin olmadig: diistintildiigiinde

tiimevarime1 analiz yani kodlamaya dayali analiz gerceklestirilmistir.

Timevarim igerik analizi, arastirmacilar tarafindan elde edilen verilen acik
kodlanmasi, kategoriler olusturulmasi ve 6zetlenmesi seklinde gergeklestirilmektedir.
Gergeklestirilen calisma kapsaminda da bu model esas alinarak igerik analizi
yapilmistir. A¢ik kodlama, tiim igerigin tekrar diisiiniilerek metin icinde yer alan
basliklar1 ¢cogu kez okuyarak ve kategorize ederek yapilmaktadir. Kategorilerin
olusturulmasindan sonra, grup sayilarii azaltabilmek i¢in kategoriler daha genis
basliklar altinda toplanir ve birbirine benzer ve farkli basliklarin dogru ana baslik

altinda yer verilmesi gerekmektedir (Seggie ve Bayyurt, 2015).

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular bilgisayar ortamina aktarilarak yeni
kodlamalar yapilmis ve ilgili sorular kategorize edilerek tiimevarimer igerik analizi
yontemi benimsenmistir. Arastirmact bu siire¢ dahilinde ilk olarak metinlerin 6n
okumasi yapilmis ve uzman goriisiine bagvurarak kod semalarinin ne sekilde olacagina
karar vermistir. Belirlenen kod semalar1 esas alinarak dokiimanlar ve kod semalar1
aragtirmaci tarafindan incelenmistir ve kodlamalar gergeklestirilmistir. Bu slreci
takiben kategorilerin olusturulmasi agsamasina gecilmis ve birbirine paralellik gésteren
alt kategoriler birlikte degerlendirilerek ana kategoriler olusturulmustur. Bu surecte
dahilinde ti¢ farkli aragtirmaci belirleyerek ¢alisma ilgili bilgi verdikten sonra goriisme
metinleri kapsaminda ana ve alt kategorilerin olusturulmasini talep etmistir. Sonraki
asamada he arastirmact hem de diger uzmanlar tarafindan olusturulan ana ve alt

temalar konusunda karsilastirmalar yapilarak tartigilmistir.

Belirlenen kodlarin metne uygun hale getirilmesi ve kategorilerin belirlenmesi
asamasinda farkli goriislere rastlanilmis ve ortak bir paydaya ulasilarak once temsili
kodlara daha sonra temalara karar verilmistir. Arastirmacilar tarafindan olusturulan
kategoriler gastronomi biliminde uzman ii¢ kisi tarafindan incelenerek goriis ve
Onerileri alimmigtir. Uzman goriisleri iizerinde tartigsmalar gerceklestirilmis bunu
takiben kategoriler olusturulmast hakkinda karar verilerek tartigmalar

sonlandirilmistir.

Nitel arastirmalarda arastirma sonuglarinin inandirict olabilmesi agisindan giivenirlik

olduk¢a 6nem arz etmektedir (Yildirim ve Simgek, 2016). Inandiriciligin saglanmasi
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adina, arastirmacinin veri toplama asamasina dahil olmasi, arastirma ve veri analiz
sreci ile ilgili detayh bilgilendirmelerde bulunulmasi, toplanan verilen metin haline
getirilerek dogrudan alintilara yer verilmesi ve kodlamalarin en az iki aragtirmaci
tarafindan yapilmasi ve arastirmacilarin kod semasini olusturmasi, kod semasinin
metne uygulanmasi ve kategorize etme asamasinda tartismalarin yapilmasi yollarina
gidilmektedir (Kozak, 2014; Elo vd., 2014; Hall ve Valentin, 2005; Graneheim ve
Lundman, 2004). Bu kapsamda ilk olarak igerik analizi asamasinda kod semasi
olusturulmus uzman goriisii alinarak ayr1 ayr1 kodlamalar yapilmistir ve bu kodlamalar
ile ilgili tartigmalar gergeklestirilmistir. Arastirma yontemi ile ilgili ayrintili bilgilere

yer verilmis ve bulgular kisminda dogrudan alintilara yer verilmistir.

Pastane sefleri ile gerceklestirilen goriigmeler sonucunda fiizyon mutfak uygulamalari
kapsaminda gelistirilecek olan {iriine karar verilmistir ve gelistirilen {iriinler uzman
panelistler tarafindan duyusal degerlendirmelere tabi tutulmustur. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda elde edilen veriler SPSS 25,0 (Statistical Program for
Social Sciences) paket programina aktarilarak Wilcoxon isaretli siralar testi ve yuzde,
frekans, standart sapma, aritmetik ortalama, medyan, mod gibi betimsel analiz verileri

ile istatiksel tekniklerden yararlanilmistir.

3.2. Arastirma Bulgulan

Arastirmanin bu boliimiinde pastane sefleri ile gergeklestirilen goriismeler sonucunda
elde edilen ve panelistler tarafindan duyusal degerlendirmeleri yapilan fiizyon mutfak
uygulamalari1 kapsaminda gelistirilen tatlilarin duyusal analiz bulgulari yer almaktadir.
Bu kapsamda ilk olarak pastane seflerine ait demografik bilgiler, ana tema ve alt
temalar ve bahsedilen temalara iliskin aciklamalar yer almaktadir. Ikinci asamada ise
panelist gruba ait demografik bilgiler, duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen
verilere yonelik Wilcoxon isaretli siralar testi ve betimsel analiz (ylzde, frekans,

standart sapma, aritmetik ortalama, medyan) sonuglar1 yer almaktadir.
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3.2.1. Pastane Sefleri ile Yapilan Goriismeler Sonucunda Elde Edilen Bulgular
3.2.1.1. Pastane Seflerine iliskin Demografik Bilgiler

Aragtirmaya katilan pastane seflerinin cinsiyetleri, yaslari, egitim durumlari,
calistiklar turistik destinasyon ve mesleki deneyim yillari ile ilgili bilgiler tablo 5’ de
gosterilmistir.

Tablo 5. Pastane Seflerine Iliskin Demografik Bilgiler

Kod Cinsiyet Yas Egitim Durumu Cahstigi Turistik Bolge  Mesleki Deneyim Yih

Sefl Erkek 30 Lisans Antalya/Bogazkent 12
Sef2  Kadm 22 Lisans [zmir/Alagat: 4
Sef3  Kadin 25  Lisans Mugla/Bodrum 5
Sef4  Erkek 46 Lise Antalya/Bogazkent 19
Sef5  Erkek 25  Lisans Mugla/Bodrum 5
Sef6  Kadm 25 Lisans Balikesir/Ayvalik 6
Sef7  Erkek 33  Lise [zmir/Merkez 14
Sef8  Erkek 35  Lise Antalya/Belek 21
Sef9  Kadin 29  Lisans Antalya/Side 11
Sefl0  Erkek 28 Ilkokul Antalya/Belek 9
Sefll Erkek 24 llkokul Bursa/Uludag 6
Sefl2  Erkek 54  flkokul Istanbul/Silivri 36
Sefl3 Kadm 23 On Lisans Balikesir/Ayvalik 5
Sefl4 Kadm 27 Lisans [zmir/Konak 9
Sefl5 Kadin 38  Lisans Izmir/Foga 10
Sefl6  Erkek 34 ilkokul Antalya/Kemer 12
Sefl7  Erkek 40 Lise Antalya/Side 22
Sefl8  Erkek 30  Ilkokul Nevsehir/Urgiip 12
Sefl9  Erkek 45  flkokul Antalya/Alanya 27
Sef20  Erkek 36 Ilkokul Antalya/Alanya 18
Sef21  Erkek 30  ilkokul Antalya/Alanya 12

Arastirma orneklemini olusturan kisilerin 14’ erkek 7°si kadin *dir. Katilimcilarin
egitim durumu incelendiginde katilimcilarin 8’1 lisans, 4’1 lise, 8’1 ilkdgretimden
mezundur. Gériismeleri kabul eden kisilerin Antalya (10), Izmir (4), Balikesir (2),
Mugla (2), Bursa (1), Istanbul (1) ve Nevsehir (1) ilinde yer alan turistik
destinasyonlarda ¢alismaktadir. Pastane seflerinin mesleki deneyim yillar1 4 ile 36 yil

arasinda degisiklik gostermektedir.
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3.2.1.2.Turk Tathlarinin Turistler Tarafindan Taninirhgna Yonelik Ana ve Alt

Temalar

Tablo 6. Tiirk Tatlilarinin Turistler Tarafindan Taninirhigima Yonelik Ana ve Alt Temalar

Ana Tema Alt Temalar | Goriismelerden Alintilar

Turk Belirli Uriin | “... Tiirk mutfagi yemek cesitleri agisindan turistler tarafindan

Tathlarinin bilinmektedir. Ama tatlilar konusunda yeterince belli bash tatlilar

Tanmrhg: harig iyi derecede taninmadigini séyleyebilirim...” (Sefl)
Tamtim Tiirk mutfagu ile ilgili elbette turistler belli bash yiyeceklere hakim az

once bahsettigim tanitim konusunda tathilarimiz hakkinda yeterli bir

bilgiye sahip degiller” (Sef9)

Personel “... Ama ¢ok iyi tatllarimiz, viriinlerimiz var bunlart bazi oteller iyi
Nitelikleri yapamadigindan ~ veya  yapmadigindan  iyi  bir  sekilde
tamtilamiyor...” (Sefll)

Yaraticihk “... Ancak az dnce bahsettigim yabanci mutfaklarin ellerinde
bulunan surly iiriinleri ¢esitlendirip sunma konusunda tatlilarda
genellikle bu uygulamalar: ger¢eklestiremiyoruz. Buda disaridan

iyi bilinmeme durumuna yol agiyor...” (Sef21)

Tablo 6 ‘da pastane seflerinin Tiirk mutfaginin turistler tarafindan taninirligina iliskin
goriisleri incelendiginde Tiirk yemeklerinin Tiirk tatlilarina gore bilinirliginin daha

fazla olduguna dair ifadelerine rastlanilmigtir:

“... Tiirk mutfagi yemek c¢esitleri agisindan turistler tarafindan bilinmektedir. Ama
tatlilar konusunda yeterince belli bash tathilar hari¢ iyi derecede taminmadigini
soyleyebilirim...” (Sefl)

“«“

. Tiirk mutfagimn tamndigim kabul ediyorum ama tathlarin tammirhigr hakkinda

yetersiz kaliyoruz...” (Sef2)

“...Tiirk mutfagi denildiginde turistler direk et yemeklerine ve kendi bélgemizde (Izmir)

zeytinyaglilarimizla biliniyoruz. Ancak baklava ve kiinefe gibi tatlilarimiz zaten biliniyor.

’

Bunun disinda ozel bir Tiirk tatlisi igin yapilmas: talebini turistlerden duymadim...’
(Sef7)

“...Tatllarimizin tamnwrhig yiiksek degil tanmitima ihtiyacimiz var...” (Sefl4)

“... Zeytinyaghlar, etle yapilan yemekler bunlar iyi biliniyor. Kuzu eti ile yapilan

yemekler, i¢ pilavinin kullanildigy tiriinler turistler igin olmazsa olmazlar icerisinde. Ama
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¢ok iyi tatlilarimiz, iiriinlerimiz var bunlart bazi oteller iyi yapamadigindan veya

yvapmadigindan iyi bir sekilde tamtilamiyor...” (Sefl1)

Pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin taninirhi@ina iliskin goriisleri dogrultusunda elde edilen
bir diger bulgu ise tathilardan bir kismi haricinde diger cesitlerinin yeteri kadar
bilinmedigidir:

“Tiirk tathilar agisindan degerlendirdigimde ise genellikle tath bilinirliginde problem
oldugunu diisiinmekteyim. Sektorel deneyimlerimin 1s1ginda da Baklava, Kiinefe, Maras
Dondurma, Kadayif, Katmer, Siitlag, Lokum ve ¢esitli helvalar disinda ¢ok derin tatl

kiiltiiriimiiziin bilinmedigini séyleyebilirim...” (SefS)

“... Tiirk tathlarimin tamnwrhiginda oncelikli olarak baklavayr soyleyebilirim sonrasinda

tulumba, sekerpare ve meyve tatlilar: gibi ama bunlar baklava gibi taninmiyor” (Sef6)

“...Tiirk tathlarimin tammirhiginda éncelikli olarak baklavayr soyleyebilirim sonrasinda

tulumba, sekerpare ve meyve tatlilar: gibi ama bunlar baklava gibi tanminmiyor...” (Sef8)

“... Ozellikle bizim Tiirk mutfagi alakartlarimiz var bunlara ¢ok talep oluyor. Ama su
ctkarimi yapabilirim biz alakartlara tatli gonderivoruz. Mesela Italyan alakartina
tiramisu, panagotta bunlar bize geri gelmiyor yani ¢ok tiiketiliyor. Tiirk mutfagina
baklava, kadayif gonderiyoruz bunlar tabi ki bilindik tiriinler ama farkly bir Tiirk tatlist
gonderdigimizde misafir sorgulamaya baslyor bilmedikleri iginde pek tercih

etmiyoriar...” (Sef10)

“... Birkag tatlimiz var bunlar iin yapmis. Mesela baklava gibi kiinefe gibi. Yemeklerin
isimlerine kadar yabancilar biliyor. Tatlilardan bu bahsettiklerim disinda ¢esit agisindan
pek tine sahip degiliz. Ciinkii turistlerden tath ¢esitlerinin bircoguna hakim degiller...”
(Sef12)

“...Gozde olan siitlii ve serbetli tathilarimiz disinda tammirligi yiiksek olan tatlilarimiz yok

maalesef...” (Sefl3)

“...Turistler Tatlilar: dan serbetli grubunda olan Baklava kadayif, kalburabasti gibi
tathillart bilmekte ve sevmektedir. Otel bifelerinde Turk gecelerinde genellikle bu

tatlilarin sunumu yapilmakta turistler oldukca ragbet etmektedir... ” (Sefl5)
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“...Ben agikgasi turistlerin tatlilarimizi yeteri kadar tammadigim diisiiniiyorum. Baklava
bile bizim en giizide tatlilarimizdan. Bu tatlimin bile yalnizca fistikli veya cevizli ¢esitleri

biliniyor. Tiirevieri genel olarak taninmiyor...” (Sef16)

“... Mutfagimiz hem genel anlamda hem de yerel olarak turistler tarafindan giizel bir
imaja sahip. Cogu turist daha iilkemize gelmeden yiyeceklerimiz hakkinda bilgi sahibi
olarak geliyor. Ama tatlilar agisindan su ana dek karsilagtigim yalnizca baklava ve
cesitleri hakkinda bilgi sahibi olarak geldikleridir. Daha onceden bu iiriin haricinde
farkly bir tatlyr ozel olarak talep ettikleriyle ilgili bir durumla karsilagsmadim. Bunun
en biiyiik sorunlarindan birinin sadece sabit tatlilarimizi 6n plana ¢ikarmaya

calismamiz oldugunu diistiniiyorum...”" Sef20

Seflerin goriisleri dogrultusunda baklava, kadayif, katmer, kiinefe, siitlag, lokum
kalburabast1 gibi siitlii ve serbetli Tiirk tathilarmin meyve tatlilart ve diger tath tiirlerine
gore daha fazla tanindig1 anlagilmaktadir. Seflerin bazilart bu durumun sebebinin tanitim
ve personel nitelikleri gibi hususlardan kaynaklandigini belirtmektedir. Bu ifadeler
asagida belirtildigi sekildedir;

Personel niteligine iliskin, Sefl1 *“...Ben iyi konseptli otellerde de ¢alistim kotii otellerde
de ama kaliteli otel de yaptigimiz tatlilar genelde begeniliyor. Ama kotii konseptli otel
maliyet ucuz diye Tiirk mutfagina mal edilen meyve tatlilar: yapildigindan turistler igin
bir siire sonra sikici geliyor. Ama ¢ok iyi tatlilarimiz, tiriinlerimiz var bunlari bazi oteller
i yapamadigindan veya yapmadigindan iyi bir sekilde tamtilamiyor...” ifadelerine yer

vermektedir.

Sefl7 ise “...Mesela kabak tatlist bilinen sevilen bir tatli ama ben bazi otel de ustalarima
bunu yaptirdigimda turistlerden olumlu doniisler alryyorum. Tabi bigim olarak giizel
yapamayan ustalar bu tirtinle ugrastiginda turistlerin goriisleri degisebiliyor...” seklinde

personelin niteligi ile ilgili goriislerini belirtmektedir.

Tiirk tathlarmin tanmitim problemi ile ilgili SefS “...Son yillarda pek ¢ok ozel sektor ve
kamu ozelinde ¢alismalar olsa da kat edilecek yolun uzun oldugunu diisiinmekteyim. Bu
baglamda ozellikle sadece belirli iiriinlerin bilinirliginin olduk¢a yiiksek oldugunu
gormekle (Turkish Kebap, Doner, Pide, Lahmacun, Turkish Delight) beraber birgok
cografi isaret tescili almis tiriiniinse tamtilarak pazarlanmadigina sahit olmaktayim.

Bugiin pek c¢ok ithal ve cografi isaretli iiriin iilkemizde satisa sunulurken bizler bunu
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tilkemizde bulunan satis oranlarina kiyasla olduk¢a az gergeklestirmekteyiz...” gorisiinii

bildirmektedir.

Tanitim hususunda bir diger ifade ise Sef9™un ... Turistlere iirtinlerimiz hakkinda tanitim
vaparken de maalesef (tiirkis sipesiyel ) farkli tabirler kullaniyoruz. Halbuki yabanci
tamnmis tiim tiriinlerin isimlerini ana dilimiz gibi bildigimiz halde kendi iiriinlerimizi
tamitmaya erinir hale geliyoruz. Tiirk mutfagi ile ilgili elbette turistler belli basl
viyeceklere hdakim az once bahsettigim tanitim konusunda tatlilarimiz hakkinda yeterli bir
bilgiye sahip degiller...” seklindeki Tiirk tatlilarinin isimlerinin yanlis lanse edilmesine
iliskin goriisleridir.

Pastane seflerinin Tiirk mutfagi ve Tiirk tathilarinin taninirligina iligkin goriislerinden yola
¢ikilarak Tiirk mutfaginin turistler tarafindan fazla tanindigi hatta Sef8 tarafindan ” ... Tiirk
mutfagi zaten ¢alistigimiz igletmelere tatile geldiklerinde yemekleri le ilgili bir On bilgiye
sahipler adana kebabu, lahmacun vb. yemekleri biliyorlar...” seklinde belirttigi goriis ile
bu ifade desteklenmektedir.” Bu duruma karsin Tiirk tatlilarmimn turistler tarafindan yeteri
kadar tammmadigina ve tanitim, personel nitelikleri konusunda eksikliklerin bulundugunu

sOylemek mimkinddir.

3.2.1.3. Turistler Tarafindan Begenilen ve Begenilmeyen Tiirk Tathlarna fliskin

Elde Edilen Bulgular

Tablo 7. Turistler Tarafindan Begenilen ve Begenilmeyen Tatlilar

Katilmc1 | Begenilen Tathlar Begenilmeyen Tathlar
Sefl Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar
Sef2 Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar:
Sef3 Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar1
Sef4 Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar:
Sef5 Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar:
Sef6 Siitli Tathilar Serbetli Hamur Tatlilar:
Sef7 Siitlii Tatlilar Serbetli Hamur Tatlilar
Sef8 Serbetli Hamur Tathilari, Siitlii Tatlilar, | Serbetli Hamur Tatlilart
Meyve Tathlari
Sef9 Stitlii Tathilar, Serbetli Hamur Tatlilar1 | Serbetli Hamur Tatlilar1 (Sekerpare)
(Baklava, Kadayif)
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Sef10 Serbetli Hamur Tathilar1 (Baklava, | Serbetli Hamur Tatlilar1 (Sekerpare)
Kadayf), Siitlii Tatlilar, Meyve Tathlar

Sefll Serbetli Hamur Tathlar1 (Baklava, | Serbetli Hamur Tatlilar1i (Sekerpare),
Tulumba, Hanimgobegi, Dilberdudagi), | Meyve Tatlilart

Sefl2 Serbetli Hamur Tathlarn (Baklava, | Meyve Tatlilar
Kadayif, Kiinefe)

Sefl3 Serbetli Hamur Tatlilar1, Siitlii Tatlilar -

Sefl4 Helva Cesitleri -

Sefl5 Serbetli Hamur Tathlarn (Baklava, -
Kadayif), Siitlii Tatlilar, Cezerye

Sefl6 Serbetli Hamur Tathlar1 (Baklava, | Serbetli Hamur Tatlilar1  (Sekerpare,
Kadaynif), Siitlii Tathilar Kalburabasti), Meyve Tatlilari

Sefl7 Serbetli Hamur Tatlilar1 (Baklava, Halka | Serbetli Hamur Tathlarn  (Sekerpare,
Tatlisi, Tulumba Tatlis1) Revani, Helva Cesitleri (Irmik Helvasi)

Sefl8 Serbetli Hamur Tatlilari, Siitlii Tatlilar Meyve Tatlilart

Sef19 Serbetli Hamur Tathlar1 (Baklava, | Serbetli Hamur Tathlarn (Sekerpare,
Kadayif, Ekmek Kadayifi), Siitlii Tathlar | Kalburabasti, Kemalpasa Tatlisi, Lokma)

Sef20 Siitlii Tatlilar Helva Cesitleri

Sef21 Serbetli Hamur Tatlilar1 Serbetli Hamur Tatlilar

Tablo 7°de pastane seflerinin deneyimlerine dayanilarak turistler tarafindan begenilen ve
begenilmeyen tathlara iliskin elde edilen bulgular “meyve tatlilar, siitlii tatlilar, serbetli

hamur tatlilar, helva gesitleri” seklinde kategorize edilmistir.

Gorlisme gergeklestirilen pastane seflerinin 8’1 turistlerin siitlii tathilar1 begendigini
belirtmektedir. 5’1 serbetli hamur tatlilarini, 5 sef ise hem siitlii tathilart hem de serbetli
hamur tatlilarmi begendiklerini ifade etmektedirler. 2 sef turistlerin meyve tatlilari, stitli
tathilar ve serbetli hamur tathilarini, seflerden 1°1 se turistlerin yalnizca helva ¢esitlerini
begendiklerini belirtmektedirler. Begenilmeyen Tiirk tatlilarini 15 sef serbetli hamur
tathlari, 3’4t meyve tathlari, 2’si ise helva gesitleri olarak belirtmektedir. 4 sef (Sef8, Sef13,
Sefl4, Sefl5) ise Tiirk tathilarinin begenildigi goriistinii ifade etmektedir.

Pastane sefleri ile gergeklestirilen goriismeler dogrultusunda elde edilen bir diger sonug
ise turistlerin serbetli hamur tatlilarnin bir boliimiinii begendikleri ve bazilarmin
begenilmedigidir. Sef9, Sefl0, SeflS, Sefl6 serbetli hamur tatlilarindan baklava ve
kaday1fin begenildigini, sekerparenin ve kalburabastinin begenilmedigini belirtmektedir.

Sefll ise baklava, tulumba, hanimgobegi, dilberdudaginin begenildigini sekerparenin
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begenilmedigini, Sefl7 baklava, halka tatlisi, tulumba tatlisinin begenildigini sekerpare ve
revaninin begenilmedigini ifade etmektedir. Sefl9 ise baklava, kadayif, ekmek
kadayifinin begenildigini ve sekerpare, kalburabasti, Kemalpasa tatlis1 ve lokmanin

begenilmedigini belirtmektedir.

Turistlerin genel olarak siitlii tatlilart diger tatl gruplarindan daha fazla begenildigi
gortilmektedir. Serbetli hamur tatlilar ise baklava ve kadayif haricinde turistler tarafindan
pek fazla tercih edilmemektedir. Begenilmeyen tathlar i¢erisinde ise sekerpare ve tiirevi
tathilar 6n plana ¢ikmaktadir. Meyve tatlilar1 ve helva gesitlerinin de serbetli hamur

tatlilarina nazaran begenilmeme durumuna yonelik ifade sayis1 azdir.

3.2.1.4. Pastane Seflerinin Faaliyet Gosterdikleri isletmelerde Meniilerinde Yer
Verilen Tiirk Tathlan

Pastane sefleri ile gergeklestirilen goriismeler de turistler tarafindan begenilen ve
begenilmeyen tatlilarin hangileri oldugu tespit edildikten sonra isletme mentlerinde
yer verdikleri Tiirk tatlilarinin oldugu saptanmistir. Ilgili bilgiler tablo 8’de meyve
tatlilari, siitli tathilar, serbetli hamur tatlilari, helva ¢esitleri ve tahil tathilar1 olarak

kategorize edilmistir.

Tablo 8. Isletme Meniilerinde Bulunan Tiirk Tatlilari

Tath Isletme Meniilerinde Yer Alan Tiirk Tathlar1 ve Tekrar Sayilari

Grubu

Meyve Kabak Tatlis1 (15), Ayva Tatlis1 (8), Armut Tatlis1 (7), Elma Tatlis1 (7), incir Uyutmasi
Tatlilar 3)

Sutlu Sutlag (19), Kazandibi (17), Muhallebi (15), Tavukgogsii (12), Glllag (1), Keskiil (1),
Tathilar Sultan Sarmasi (1)

Serbetli Baklava (20), Tel Kadayif (16), Sekerpare (11), Tulumba Tathis1 (11), Kalburabasti
Hamur (7), Halka Tath (6), Lokma (5), Revani (6), Yogurt Tatlis1 (4), Dilberdudag: (3),

Tatlilar Vezirparmagi (3), Ekmek Kaday1fi (2), Hanimgdbegi (2), izmir Bombasi (1), Kaday1f
Dolmasi (1), Kibris Tathist (1), Kuinefe (2), Lor Tatlis1 (1), Lorlu Kurabiye (1), Sakizli
Kurabiye (1), Sam Tatlis1 (1), Un Kurabiyesi (1),

Helva Irmik Helvasi (9), Un Helvasi (8), Hésmerim (2), Peynir Helvasi (1)
Cesitleri

Tahilli Asure (4), Zerde(1)

Tatlilar
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Tablo 8’ de isletme meniilerinde yer alan Tiirk tathlarina yer verilmistir. Tespit edilen
tathilar; meyve tatlilari, siitlii tatlilar, serbetli hamur tatlilart, helva gesitleri ve tahilli tathlar

olarak kategorize edilmistir. Buna ek olarak Tiirk tatlilariin tekrar sayilar1 belirtilmistir.

Meniilerde yer alan Tiirk tatlilar1 icerisinde en fazla tekrar eden tath grubu serbetli hamur
tatlilart (22) olarak tespit edilmistir. Serbetli hamur tatlilarmi sirasiyla siitlii tathilar (7),
meyve tatlilari (5), helva gesitleri (4) ve tahilli tathlar (2) takip etmektedir. Serbetli hamur
tatlilar1 igerisinde en fazla tekrar eden ilk {i¢ tathmin baklava (20), tel kadayif (16)
sekerpare (11) ve tulumba tatlis1 (11) oldugu belirlenmistir. Bu tatli grubu igerisinde en az
tekrar eden tathlar ise dilberdudag (3), vezirparmagi (3), izmir bombasi (1), kadayif
dolmasi1 (1), Kibris Tatlis1 (1), kiinefe (2), lor tatlis1 (1), lorlu kurabiye (1), sakizli
kurabiye (1), sam tatlis1 (1) ve un kurabiyesi (1) “dir.

Sitli tathilar grubu igerisinde ise en fazla tekrar eden ilk i¢ tatlinin siitlag (19),
kazandibi (17), muhallebi (15) oldugu sdylenilebilir. Siitlii tathilar igerinde meniilerden
en az tekrar edilen tatlilarda giillag (1), keskiil (1), sultan sarmas1 (1) olarak tespit
edilmistir. Meyve tatlilar1 grubunda en gok tekrar eden tatlilarin kabak tatlis1 (15), ayva
tatlist (8), armut tathis1 (7) oldugu goriilmektedir. En az tekrar eden tath ise incir
uyutmasi (3)’ dir. Tahul tatlilari igerisinde ise dort sef meniilerinde agureye ve yalnizca

birinin zerde tatlisina yer verdiklerini belirtmistir.

3.2.1.5. Pastane Seflerinin Tiirk Tathlarinin Koku, Doku, Lezzet ve Goriiniis

Ozellikleri Hakkinda Olumlu ve Olumsuz Gériisler

Uriin gelistirme asamasmna gecmeden &nce pastane seflerine Tiirk tatlilarinin
Ozellikleri ile ilgili diistinceleri sorulmustur. Bununla ilgili ana tema ve alt temalar

belirlenip tablo 9 ve 10’da ilgili bilgilere yer verilmistir.
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Tablo 9. Pastane Seflerinin Gériislerinin Siniflandirilmasi

Ana Goriisler | Alt Tema Ortak Yamt Veren Katihmcilar
Tema
Goriiniis Olumlu | Parlaklik Sefl, Sef3, Sefd, Sefs, Sef8, Sefl1, Sef12, Sefl8, Sef20,
Sef21
Olumsuz | Yetersiz Sunum Sefl, Sef2, Sefd, Sef7, Sef8, Sef10, Sefl11, Sefl8, Sefl9,
Sef20, Sef21
Renk Sefl, Sef2, Sefd, Sef7, Sef10, Sef19
Kararma Sef8, Sefl6, Sefl7, Sef20
Doku Olumlu | Sakizims: Yap1 Sefl2, Sefl4, Sef20
Crtir Doku Sef6, Sef10, Sefl6, Sefl7
Incelik Sef6, Sef7, Sef8, Sefl8
Olumsuz | Sertlik Sefl,Sef2 Sef7, Sef8,Sef14, Sefl7, Sef20
Koku Olumlu | Farkh Aroma | Sef8, Sefl0, Sefl12, Sefl3, Sefl14, Sefl7, Sef21
Bilesenleri
Olumsuz | Yogunluk Sef2, Sef3, Sef8, Sefl0, Sefl1, Sefl4, Sef19
Yanik Kokusu Sef7, Sef8, Sefl4, Sefl6, Sefl7, Sef19
Lezzet Olumlu | Hafiflik Sefl,Sef2, Sef3, Sef6, Sef7, Sef8, Sefll, Sefl2, Sefl4,
Sefl5, Sefl6, Sef20, Sef21
Dogallik Sef3, Sef5, Sef8, Sef10 Sefl2, Sefl6
Farkli Tat | Sef7, Sef8, Sefl10, Sefl3, Sefl7, Sef20, Sef21
Kombinasyonu
Olumsuz | Smirh Malzeme | Sefl, Sefl7, Sefl8, Sef21
Igerigi
Seker Oram Sefl, Sef2, Sef3, Sefd, Sef6, Sef8, Sefl0, Sefl1, Sefl2,
Sef13, Sefl4, Sefl5, Sef16, Sef19, Sef20, Sef21
Yag Orant Sef2, Sefd, Sefl10, Sefl 1, Sefl2, Sefl4, Sefl6, Sefl7
Un Miktar Sef2, Sef7, Sefl5, Sef19
Eksime Sef8, Sefl6, Sefl7

Tablo 9’da pastane seflerinin Tiirk tathlarmin goriiniis, doku, koku, lezzet 6zelliklerine
iliskin degerlendirmeleri tematize edilmistir. Pastane sefleri ile yapilan gorlismeler
sonucunda “goriiniis”, “doku”, “koku” ve “lezzet” olmak uzere dort ana tema
belirlenmistir. Goriinlis ana temasinda, olumlu yorumlarda alt tema “parlaklik”, iken
olumsuz yorumlarda “yetersiz sunum”, “renk” ve “kararma” olarak belirlenmistir. Doku

ana temasinda, olumlu yorumlarda alt temalar “sakizimsi yap1”, “citir doku”, “incelik”
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olarak temalastirilirken, olumsuz yorumlarda “sertlik” olarak belirlenmistir. Koku ana
temasinda, olumlu yorumlarda alt tema “farkli aroma bilesenleri” iken olumsuz
yorumlarda “yogunluk™ ve “yanik kokusu” olarak belirlenmistir. Lezzet ana temasinda,
olumlu yorumlarda alt temalar “hafiflik”, “dogallik” ve farkl1 tat kombinasyonlar1” olarak
belirlenirken, olumsuz yorumlarda “seker oran1”, “yag miktar1”, “un miktari” ve “eksilik”

olarak belirlenmistir.

Pastane seflerinin Tiirk tathlarinin goriiniis, doku, koku ve lezzet 0zelliklerine yonelik
goriisleri dogrultusunda olumlu olarak 54, olumsuz yonleri agisindan ise 77 ifade tespit
edilmigtir. Asagida yer alan Tablo 10 ve Tablo 11°de pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin
ana ve alt temalara gore olumlu ve olumsuz goriislerine yonelik 6rnek alntilara yer

verilmistir.

Tablo 10. Pastane Seflerinin Tiirk Tatlilarinin Olumlu Ozellikleri Hakkinda Gériislerine Y&nelik

Almtilar
Ana Alt Temalar Olumlu Ozelliklere Yonelik Alintilar
Temalar
Parlaklik “... Ozellikle gériiniis ve doku anlaminda serbetlerin kattgi parilt ve
pisirme tekniklerimizden gelen cesitli lezzet ve tekstiir arttirici
Goriiniis
uygulamalar sayesinde Tiirk tathlart degerli duyusal ozellikler
kazanmaktadir...” Sef5
Doku Sakizims1 Yap1 “...Sekerli, glikozlu tathilarin sekeri ve yagi ¢cok agir olunca bence bir
stire sonra insant rahatsiz ediyor. Siitli tatlilar bunun tam tersine hafif
ve sakiz gibi oldugu icin giizel tatly virtinleri...” Sefl12
Crtir Doku “...Bence tek giizel yami bazi tathlarimizda ¢itr bir dokunun olmast,
dogalligi ve farkli aromalar agisindan gayet iyi... " Sefl0
Incelik “... Her katimin ipek gibi ince gériinmesi, i¢ine konulan findik, distik
ceviz ve serbeti ayri bir ozellik...” Sef6
Koku Farkli Aroma | “...Benim kisisel kanaatim yendiginde c¢esitli aromalarin kokusunu
Bilesenleri hissedebiliyorsunuz...” Sefl8
Lezzet Hafiflik “... Stitlii tathlar da hafif olduklart icin meniide yer veriyoruz...” Sef8
Dogallik “... Kabak tathsindan érnek vermistim. Bu tiir meyve tathilar: dogal
oldugu icin ilk tercihlerimizden biri” Sefl7
Farkli Tat | “... Fistik, tarcin vs. tiriinler hep birlikte kullamldiginda farkli aroma
Kombinasyonu verebiliyor...” Sef7
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Olumlu 6zellikler kapsaminda “hafiflik”, “parlaklik”, “farkli aroma bilesenleri” ve “farkli
tat kombinasyonu” 6n plana ¢ikan ifadeler arasinda yer almaktadir. Bu ifadeler siitlii

tathilar, serbetli hamur tatlilar1 ve meyve tathilar1 grubuna yonelik belirtilmektedir.

“Hafiflik” ve “sakizims1 yap1” 6zelligiyle ilgili siitlii tatlilar i¢in pastane sefleri tarafindan

olumlu goriis bildirilmektedir. Bu ifadelere 6rnek olarak;

“...Hafif oldugu i¢in tercih edilen siitlii tatlilarin yam sira ¢ogunlugunu bakliyatlarin
olusturdugu asure disardan bakildiginda bir tatlida bulunmasi zor oldugu diistiniilen
tatlart bir arada bulusturmasiyla insant sasirtmaktadir bu da mutfagimizda ki
tatlilarin ne kadar yaratici ve essiz dokulara sahip oldugunun minik bir

gostergesidir...” Sef3

“...Sutlii tatlilar biraz daha az gliiten ve seker icerdigi icin daha ¢ok tercih ediliyor
isletmede bu olumlu bir yon tabi...” Sef6

1

“...Stitlii tathlar bunun tam tersine hafif ve sakiz gibi oldugu icin giizel tath tiriinleri...’

Sefl2

“... Bunu nasil anlatirim bilmiyorum ama kokusu ¢ig oluyor bazen mesela kazandibinde

oOzellikle. Sakizimsiligi giizel hafif ama ¢ig kokusu eksi bir ozellik...” Sef14

Pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin olumlu 6zellikleri ile ilgili “hafiflik”, “dogallik” ve
“parlaklik” alt temalar1 kapsaminda meyve tathlari igin yorumlar yer almaktadir. Bunlara

ornek olarak;

. “...Bazi tathilar var mesela meyve tatlilari bunlarin dogal olusu bile tatmin edici

diizeyde...” Sef3

“... Tiirk tatlilarin net bir profile sahip oldugunu diisiinmekteyim. Genel anlamda bu
profilin disinda kalan grup i¢in de 6n plana ¢ikan tatlilar genelde meyvelerin kendi sekeri
ile pisirildigi tathlar olmakta...” SefS

“... Meyve tatlilarinda ayva ve kabak tatlisimin kendiliginden parlakligi ve lezzeti diger

meyve tatlilarina gore daha on siradadir...” Sef8

“... Basit gibi goriinen meyve tatlilar: bile dogalligint korumak icin iyi bir is¢ilik istiyor.

Hafif tatlilar yani tam turistlerin istedigi gibi” Sef16

53



Tiirk tathilarinin “parlaklik”, “citir doku”, “incelik” “farkli aroma bilesenleri” ve “farkli tat
kombinasyonlar” alt temalart kapsaminda pastane sefleri tarafindan serbetli hamur

tatlilara yonelik gortisler belirtilmektedir. Bu goriislere 6rnek olarak;

“... Olumlu tek yoniin parlakligin sagladig taze gériiniim oldugunu diigiintiyorum...”

Sef4

13

. Ozellikle goriiniis ve doku anlaminda serbetlerin katugi parilti ve pisirme
tekniklerimizden gelen cesitli lezzet ve tekstiir arttrict uygulamalar sayesinde Tiirk

tatlilar: degerli duyusal ozellikler kazanmaktadir...” Sef5

“... 'Bu tiriinlerde (baklava vb.) dekorasyonu kastetmiyorum ismi, lezzeti, parlakligi bile

yetiyor...” Sefll

“... Malzeme kaliteli olursa tabi ki baklavamn kokusu, parlakligi, rengi gibi ozellikleri

bana giizel geliyor. Bu biitiin serbetli tatlilar icin gegerli...” Sefl2

“... Ozellikle hamur tathlarinda, parlak yapida olmalar: da aym sekilde olumlu bir ozellik
olarak soyleyebilirim...” Sefl8

“... ’Oncelikle baklava kaliteli yapildig1 takdirde tereyaginin, fishgin kokusu ve hamurun

citirligy ile tamamlandiginda lezzet olarak meniideki ilk tercihimiz oluyor” Sef8

“...” Bence tek giizel yani bazi tatlilarimizda ¢itir bir dokunun olmasi, dogalligi ve farki

aromalar agisindan gayet iyi... " Sefl10

“... Ben biraz gelenekselciyim. Suan Ozellikle sosyal medyada ismi ¢ok gecen
hayvansal yaglar var, bunlar kétiidiir demem ama bir baklava ornegi verecek olursak
sadeyagin kokusu o hamura verdigi lezzet, ¢itir dokusu, kullanilan unu, her katinin
ipek gibi ince goriinmesi, igine konulan findik, fistik, ceviz ve serbeti ayri bir ozellik.

Tiim bu ozelliklerin bir iiriinde olmasi benim igin olumlu yonii budur...” Sef6

“...Cwirligi ile mesela bu iiriinler (baklava, kadayyf, tulumba vb.), iyi bir isilikle albenisi

olan iiriinler...” Sefl6
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Tablo 11. Pastane Seflerinin Tiirk Tatlilarinin Olumsuz Ozellikleri Hakkinda Gériislerine Yonelik

Alntilar
Ana Alt Tema | Olumsuz Ozelliklere Yonelik Alintilar
Tema
Goriiniis | Yetersiz “... Tathlarumiz ¢ok kotii diyemem aslhinda bazilarmin
Sunum inceligi ve katmanlar: bir emegin gostergesi ancak goriiniis
konusunda tek kotii elestirim dekorasyonlar: yetersiz...”
Sef18
Renk “...Gorltintis desem herhangi bir sunumu
Sfarklilastiramyyoruz ve sabit renkler kullaniyoruz...” Sefl0
Kararma “... Meyve tathlar ozellikle biifede kaldiginda kararma,
eksime,  ¢iiriime  gibi  bazi  olumsuzluklar ile
karsilastyoruz...” Sefl6
Doku Sertlik “... Serbetli tathilar agw, yagh ve sert olduklar igin
stklikla tercih edilen tathlar oldugunu diisiinmiiyorum...”
Sef4
Koku Yogunluk | “... Hamur tathlarinda yumurtanin ¢ok oldugundan dolay
koku ve tat tercihimiz degildir...” Sef8
Yanik “... Pisirmede dikkat etmemiz gereken bazi konular var. Bu
Kokusu tatlilart yakmadan pisirmemiz lazim. Ciinkii koku anlaminda
insana itici gelebiliyor...” $efl9
Lezzet Sinirl “... Malzeme igeriklerimiz zaten sumirli az malzemeyle iist
Malzeme dlzey bir lezzet yakalamamiz i¢in iiriinlerin is¢iligine 6zen
Icerigi gostermemiz gerekiyor...” Sefl7
Seker Oran1 | ... Yendiginde rahatsizlik vermesi (mide- yanmast,

rehavet ¢okmesi, kan sekeri yiikselmesi), hamurun gliiten
icermesi, yiiksek seker ve yag oram ve maalesef
hammadde ticretinin maliyetli olmast benim i¢cin olumsuz

yonleri arasinda...” Sef6
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Yag Oram1 | “... Kalitesiz yaglar fazla kullamldiginda insanin
midesinde act bir durum yaratiyor. Aymi zamanda
tathdaki  giizel aromalarin yerine kétii bir koku
uyandwriyor...” Sefl4

Un Miktar1 | “... Un miktart ¢ok fazla oldugu i¢in kisa vadede
yanabiliyor.” Sef19

Eksime “... Renkleri karariyor elbette eksimsi bir tat birakiyor...”
Sefl7

Pastane seflerinin Tiirk tatlilarinin olumsuz 6zelliklerine yonelik goriisleri incelendiginde
“seker oram”, “yetersiz sunum”, “yag orani”, “yogunluk”, “sertlik”, “yanik kokusu”,
“renk”, “sinirli malzeme igerigi”, “un miktar1”, “eksime” ve “kararma” ile ilgili ifadeler
On plana ¢gikmaktadir.

2 <e 2 <e

“Seker oran1”, “yag oran1”, “yogunluk”, “sertlik”, “yanik kokusu” ve “un miktar1” ile ilgili
olumsuz ifadeler serbetli hamur tathilar1 acisindan belirtilmektedir. Bu ifadelere 6rnek

olarak;

“... Aswur1 sekerli, su icinde yiizen tatlilar oldugu icin turistler tarafindan kotii algilandigini
diistiniiyorum. Bunun disinda kullanilan malzemelerin bilingsizce fazla ilave edilmesi
virtinleri sert bir yapuya biiriindiiriiyor... " Sef2

“... Birde bu tathlar kizartildiginda aswr kizartilirsa yanik kokusu gelebiliyor ve rengi hos
bir yapiya sahip olmuyor...” SefT

“... Hamur tathlarinda yumurtanin ¢ok oldugundan dolay koku ve tat tercihimiz degildir.
Kizartma tatlilar da ¢ok serbetli, sert ve yanik bir his verdiginden mentiye koymasak bile

cesitlilik agisindan mecburen ekliyoruz...” Sef8

“... Oncelikle asirt serbetli diyebilirim. Seker dengesini bence iyi ayarlayamiyoruz.
Goriiniis desem herhangi bir sunumu farklilagtiramiyoruz ve sabit renkler kullantyoruz.

Koku olarak yogun yag kokusu geliyor...” Sef10

“... Sekerli, glikozlu tatlilarin sekeri ve yagi ¢cok agwr olunca bence bir siire sonra insani

rahatsiz ediyor...” Sefl2
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“... Mesela baklava en gozde tiriinlerimizden biri tabi bunun cesitleride var. Eger bunu
vapan sef veya usta icine ilave ettigi karisimlar yeterli bir miktarda ilave etmezse o farki
kuruyemis aromalarint alamazsiniz. Ayni sekilde yag stirekli isitip bu sekilde yaglamast
gerekiyor. Eger yag donar isitmaya tisenirse giizel bir koku ve lezzet vermez insani
rahatsiz eden agir bir hale gelir. Tulumba tatlisina benzer kizartma tatlilarimiz var mesela
bunlarda ¢itirlik giizel bir ozellik ama yapilrken yakmadan kararinda pisirilmesi
gerekiyor ama genelde ¢itirliktan uzak sert ve yanik sekilde pisiriyorlar buda haliyle
tiiketilmiyor...” Sefl7

“... Yag kokusu baskin bu tabi ki bizim damak tadimizda aligilmis bir durum ama farkl
kiiltiirler buna sicak bakmayabilir. Seker oranumin yiiksek olmasi da bu duruma ornek.
Pisirmede dikkat etmemiz gereken bazi konular var. Bu tatlilari yakmadan pigirmemiz
lazim. Ciinkii koku anlaminda insana itici gelebiliyor. Un miktari ¢ok fazla oldugu icin

kisa vadede yanabiliyor...”" Sef19

“...'Sekerli, serbetli tatlilar ¢ok fazla tercih edilmiyor. Bazi zamanlar memnuniyet
anketlerinde turistlerin goriis ve onerilerini alan ilgili departmandaki arkadaslarimiz

tatlilarin gekerinin biraz daha kisilmasi icin tavsiye verdiklerini soyliiyorlar...” Sef20

Tiirk tatlilarinin olumsuz &zellikleri ile ilgili “yetersiz sunum” ve “renk” ile ilgili goriislere

ornek olarak;

“...Olumsuz olarak renk uyumunu iyi yakalayamiyoruz. Tek renk olacak sekilde servis

ediyoruz. Bu da sunum agisindan begeni toplamiyor...”" Sef4

“... Olumsuz yam ise tiriinii tamtimim ve sunumu nu Gorsel olarak yapimamasi
neticesinde tirtiniin alt seviye kalmasi olumsuz bana gére”. CUnku renkler tamamen sabit

sarimst renkler kullaniliyor...” Sef7

13

Goriintis desem herhangi bir sunumu farklhilastiramiyoruz ve sabit renkler

kullaniyoruz...” Sef10

“... Tathlarimiz ¢ok kotii diyemem aslinda bazilarimin inceligi ve katmanlari bir emegin

gostergesi ancak goriiniis konusunda tek kotii elestivim dekorasyonlar yetersiz...” Sefl8

“«“

. Tathlar agisindan gériiniis olarak biraz daha prezentasyonuna ozen gostermek
gerekiyor ”. Yabancilar geleneksel tatlilar: sade olan tathilar ok farkl tekniklerle albenisi
yuksek drtnler haline getirebiliyor. Elbette 0zen gosterirsek bizde bunu

gergeklestirebiliriz. Yabanci sefler tabaklarinda farkll tonda renkler kullaniyor ama
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maalesef” bizde sabit renklerde dekorasyonlar ve iiriin renkleri aligilmis bir sekilde
kullamilyyor...” Sef19

Olumsuz oOzellikler kapsaminda belirtilen bir diger ifade ise Tirk tathilarinin genel

anlamda “sirli malzeme igerigi” ile ilgili husustur. Bu ifadelere 6rnek olarak;

“... Uriinler standart bir malzeme semasinin etrafinda toplanmus gibi ¢esit olarak da
sunum da kullanilan renk kombinasyonlart olarak da az kullanilan malzeme ile de

sinwrlt diyebilecegimiz sayidadir...” Sefl

“... Malzeme iceriklerimiz zaten sumirlt az malzemeyle iist diizey bir lezzet yakalamamiz

icin tirtinlerin is¢iligine zen gostermemiz gerekiyor...”” Sefl7

«... Sekeri fazla olan tatlilar herkese hitap etmeye biliyor. Icine koydugunuz malzemeler

¢ok az biraz daha zenginlestirilip farkl versiyonlarinin yapilmasi gerekiyor...” Sefl8

Tiirk tatlilarinin olumsuz 6zelliklerine yonelik “eksime” ve “kararma” ile ilgili ifadeler ise

meyve tathlar ile ilgili 6n plana ¢ikmaktadir.

“... Elbette bu tathlar (meyve tatlilari) taze tiiketilmeli yoksa eksime ve kararmalar

meydana gelebilir...” Sef8

“... Meyve tathlan ozellikle biifede kaldiginda kararma, eksime, ciiriime gibi bazi

olumsuzluklar ile karsilasiyoruz...” Sefl6

“... Bu tiir tatlilari (meyve tatlilar) tiiketirken taze olarak tiiketilmesi gerekiyor. Ama biz
napiyoruz bu tatlyr iyi muhafaza etmeden ti¢-bes giin bekletiyoruz. Renkleri karariyor

elbette eksimsi bir tat birakiyor...” Sefl7

Pastane seflerinin Tiirk tathilarmin 6zelliklerine yonelik goriislerinin tespit edilmesi
haricinde turistlere bu tatlilart dogrudan tiretimini gergeklestirdikleri ve birebir muhatap
olduklar i¢in “Turistlerin Tiirk tathilarinin olumlu ve olumsuz 6zellikleri ile ilgili sizinle
paylastig1 goriisleri hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Bu kapsamda

turistlerin Tiirk tathilarmin olumlu 6zellikleri ile ilgili asagida bazi ifadelere yer verilmistir.

Pastane sefleri turistlerin siitlii tatlilarin hafif bir 6zellige sahip olmasindan dolay1 talep

edilen tathilar olduklarimi belirtmektedirler. Bu ifadelere 6rnek olarak;

“... Sit tathlart hafif oldugu icin misafir iliskilerindeki personel bu tathilar: ¢ok
begendiklerini ve bizden talep edildigini belirtiyor...” Sef10
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“... Yani olumlu olarak yalmzca siitlii tathilarin hafif olmasindan dolayr begenildigi

soyleniyor...” Sefl1

“...7 Siithi tathilardan genelde begeni topluyoruz. Akiskanligi, hazmedici olmasi gibi

unsurlar turistler tarafindan yapilan yorumlar arasinda...” Sefl16

13

Stithi  tathilar hafif icerikli diye ¢ok begeniliyor. Bununla ilgili doniisler
alabiliyoruz...” Sef19

“...” SUtll tathilara 24 saat yiyecek hizmeti verdigimiz siire boyunca her yerde yer

veriyoruz”. Giiniin tamamuinda turistler tarafindan talep edilebiliyor...” Sef20

Bu ifadelerden farkli olarak Sefl7 ... Beslenme sekilleri bilingli oldugu icin siitlii
tatlilarim kalorisi az diye tiikettiklerini belirtiyorlar. Yemeklerimiz agirt tuzlu ve yaglh ama
sagirtici olan yemekleri severek tiiketiyorlar. Tatlilar1 da bu bikkinliktan kurtulmak igin
hafif siitli tatlhilar tercih ediyorlar” seklinde turistlerin tiiketimini gergeklestirdikleri,
icerigi agir olan yemeklerin kendilerine verdigi rahatsizlik etkisini azaltmak adina tath

olarak siitlii tatli ¢esitlerini tercih ettiklerini aktarmaktadir.

Turistlerin Tiirk tatlilart ile ilgili pastane sefleri ile paylastiklari olumlu goriisler ile ilgili

genel ifadeler su sekildedir;

Sefd, “... Ozellikle baklava ve tiirevieri ve siithi tatlilar ile ilgili ¢ok fazla olumlu geri
doniit alryoruz...”,

1

SeflS, ... Turistler genellikle Tiirk tatlilarini begenerek tiiketiyorlar...’

Sef7, ... Turistler TUrk tatlilarindan bazilarim ozellikle baklava, siitlac vd. siitlii tatlilar
¢ok seviyorlar...” seklinde turistlerin Tirk tatlilarindan yalnizca belli baglt olanlarmi
begendikleri aktarmaktadirlar. Sef4 ve Sef7’nin turistlerden geri doniit aldiklart bu
yoruma karsin Sef6, “... Turistlerin damak tatlilarina alisik olmadiklar siitlii, serbetli
ve meyve tatlilarimizi begenmesi ve icerikleri hakkinda bizden bilgi almas... ", Sef13
“... Biz misafirlerimizin genel olarak begenilerini ve tesekkiirlerini duyuyoruz. Igerigi ve
nasu yapudigi bilgisini isteniyor...” seklinde turistlerin genel olarak Tiirk tathilarini
begendikleri ile ilgili geri bildirim aldiklarin1 bunun yan1 sira bu tatlilarin igerikleri

hakkinda bilgi almak istediklerini ifade etmektedir.
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Pastane seflerinin Tiirk tatlilari ile ilgili turistler tarafindan kendilerine aktarilan bir
diger ifade ise tatlilarin igeriginde bulunan kuruyemislerin verdigi aromadan dolay1
begenilmesidir. Bu husus ile ilgili;

Sefl8, “... Genelde fistik aromalarimi baklava ve kadayiftaki aroma begeniliyor. Séyle

’

soyleyebilirim kuruyemislerin verdigi aromaya bayilyyorlar...’

Sefl9, “... Tatlhlarda kullanilan kuruyemislerin yogun oldugu tatlilar: begeniyorlar tabi
ki serbeti dengeliyse...”

Sef20, ... Biz her sey dahil konsepte hizmet verdigimiz icin iicretsiz bir sekilde tatlilar
turistlere sunabiliyoruz. Ama turistlerin otelden ayrilmadan once taleplerine yonelik
baklava, lokum vb. Urinleri Ucretli olarak satabiliyoruz. Ozellikle kendi
karsilagtiklarim fistik tiirevi iceren serbetli tatlilart icerisindeki tiriiniin aromasindan
dolayr tercih ettiklerini ve bu lezzeti yakalayabilen farkli bir iiriinle
karsilasmadiklarini belirtiyorlar...” seklinde turistlerin, muhteviyatinda kuruyemislerin

bulundugu tatlilarin serbeti dengeli olarak ilave edilmisse begenildigini aktarmaktadir.

Tiirk tathilarmin o6zellikleri ile ilgili turistlerin pastane seflerine aktardigi olumlu
gorilislerin yani sira olumsuz yorumlara rastlanilmistir. Turistlerin Tirk tatlilarina
yonelik olumsuz goriislerine yonelik ilk olarak serbetli hamur tatlilari ile ilgili birtakim

ifadeler tespit edilmistir. Bu ifadeler asagida belirtildigi sekildedir;

Sefl, ... Ozellikle serbetli tathilar: daha fazla yemek istemesine ragmen tikamasi
viyememesi...” seklinde turistlerin belirtilen kategoride yer alan tath {irlinlerini
tilketim davranisinda bulunduklarimi ancak serbetin verdigi doygunluktan dolay1

tikketimini gergeklestiremediklerini belirtmektedir.

Sef3, “... Serbetli tatlilarin agir ve kalorili oldugu icin tercih etmediklerini
soyliiyorlar...” seklinde turistlerin serbetli tatlilarin besin degerlerinin yiiksek oldugu

kaygisi ile tiiketmediklerini belirtmektedir.

Sefl6, “... Baklava gibi kadayif gibi tathilar sekeri fazla oldugu igin olumsuz doniisler
alabiliyoruz. Hatta bir ara diyet baklava yapim karart bile aldik...”

Sefl7, ... Baklava, lokma, revani serbetli oldugu i¢in pastane boliimiinde zaman zaman

bu konularda olumsuz goriisler alyyoruz...”
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Sefl9, “... Serbet oramt biraz fazla olabiliyor buna istinaden begenilmedigi durumlar

olabiliyor...”

Sef16 ve Sefl7 ve Sef19 turistlerin genel anlamda serbetli tatlilarin seker igeriginin yiiksek

olmasimdan dolay1 olumsuz gortislerini bildirdiklerini ifade etmektedir.

Turistlerin  serbetli hamur tatlilart ile ilgili yorumlarindan bir digeri ise pigirme
yontemlerinden kaynakli olarak yanik ve sert bir yapiya sahip olmasidir. Bu hususla ilgili
Sef19, ... Bazi durumlarda ozellikle yagda kizartilan veya firinda pisirilen tatlilar igin
yanik ve sert oldugu ile ilgili yorumlar yapiliyor...” seklinde turistlerin yorumlarini

aktarmaktadir.

Serbetli hamur tathilar turistlerin pastane seflerine aktardigi bir diger olumsuz ifade
ise Sefd tarafindan “... Hamur tathilarimin (sekerpare vb.) goriiniis ve tat ozellikleri
acgisindan begenmediklerini ifade ediyorlar ...” seklinde sunum ve lezzet 6zellikleri ile

ilgi olumsuz yorumlardir.

Turistlerin Tiirk tathilarina yonelik pastane seflerine aktardigi bazi genel ifadeler yer

almaktadir. Bu ifadelere 6rnek olarak;

Sef5 “... En olumsuz goriis tiriinlerin fazla tath tatta olmasi yoniinde gerceklesmekte... *.

1

Sefl0 “... Sekerli olmasindan dolay: ¢cok sikayet aldim ...’

Sefl8 “... “’ Soyledigim gibi seker oranindan dolay kotii elestiri alabiliyoruz bazen ama

bunlarda olabilir tabi ki...”

Sef5, Sef10 ve Sefl8 turistlerin Tiirk tathilar ile ilgili seker oran1 agisindan olumsuz geri
doniigleri alabildiklerini belirtmektedirler. Seker orani ile ilgili turistlerin bildirdikleri
farkl1 bir ifade ise saglik problemlerinden dolay: tercih edilmedigidir. Bu husus ile ilgili
Sefl4, “... Regetesi yogun ozellikle sekeri yogun tiriiniin alerjenleri fazla oluyor bununla

ilgi olumsuz doniis aldik...” seklinde turistlerin yorumlarini aktarmaktadir.

Turistlerin pastane seflerine aktardiklar1 Tiirk tathlar ile ilgili genel olarak belirtilen

olumsuz ifadeler igerisinde yer alan diger ifadeler ise su sekildedir;

Sef9 “... Genelde dis goriintisleri swradan geliyor. Siisleme ve dekor eksikliginden
dolayr...”

’

Sefl0 “... Gorsellik anlaminda dikkat ¢ekici olmadigu ile ilgili yorumlar alabiliyoruz...’
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’

Sef12 “...” Goriiniig, sunumuna 6zensiz gibi yorumlar aldigim oluyor...’

Sef9, Sefl10 ve Sefl2 turistlerin Tiirk tatlilart ile ilgili “prezentasyon” agisindan olumsuz

goriis belirttiklerini aktarmaktadirlar.

Turistlerin Tiirk tathilarinin olumlu ve olumsuz 6zellikleri ile ilgili pastane sefleri ile
paylastig1 goriisler ile ilgili genel anlamda olumlu ve olumsuz ifadeler tespit edilmistir.
Turistlerin Tiirk tatlilart ile ilgili olumlu goriisleri genellikle siitlii tathilar hafif bir 6zellige
sahip olduklarmdan dolayi tercih ettikleri yoniindedir. Olumsuz goriisler igerisinde ise
serbetli hamur tathlarmin seker orani ve prezentasyon agisindan tiilketme egiliminde
bulunmadiklan seklinde ifade edilmesidir. Olumsuz 6zellikler ile ilgili siklikla belirtilen
gortisler haricinde farkli hususlar aktarilmistir. Sef8, Tiirk tatlilarinin tikketim egiliminin
milliyetlere gore degistigini su sekilde ifade etmektedir; Turistlerin tlkelerine gore Tirk
tatlilarimin begenileri degisebiliyor mesela Ruslar ve Araplar Tiirk tathlarmi ¢ok
begeniyor kokusu, lezzeti olsun begeniliyor. “Avrupa ve uzak dogu iilkelerinden gelenler

1

Tiirk tatlilarim ¢ok sekerli oldugundan dolayi tercih etmiyorlar...’

Olumsuz 6zellikler kapsaminda turistler tarafindan pastane seflerine belirtilen bir diger
yorum ise turistlerin kendi damak zevklerine yakin hissetmedikleri i¢in olumsuz
degerlendirmelerde bulunmalaridir. Sef7 bu hususu ... Olumsuz olarak kendi iilkelerinin
tatlarina yakinlhgr yakalayamamasi nedeni ile Tiirkiye'ye geldikleri zaman kendilerine

yakin lezzetleri arryorlar...” seklinde belirtmektedir.

Sef12 ise olumsuz degerlendirmelerin personel niteliklerinden kaynaklandigini su sekilde
belirtmektedir; “... birde sekerli olmasindan bazen usta degistirdigimizde oluyor bu

)

genelde bayginlik verdigini belirtiyorilar...’

Yapilan aciklamalar dogrultusunda turistlerin Tiirk tatlilarina yonelik seker orami ve
prezentasyon ile ilgili olumsuz goriislerine ek olarak damak zevklerine hitap edilmemesi

ve personel niteliklerinin dahil edilmesi mimkainddr.

3.2.1.6. Pastane Seflerinin Tiirk Tathlarimin Fiizyon Mutfak Uygulamalar

Kapsaminda Gelistirilmesine Yonelik Goriisleri

Tiirk tathilarinin fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelistirilmesine yonelik
pastane seflerine ii¢ soru yoneltilmistir. Bunlardan ilki “flizyon mutfak kavramina

iliskin  goriisleriniz  nelerdir?” sorusudur. Calismanin amaci dogrultusunda
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gelistirilecek olan iirlin veya {irlinlerin flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda
gerceklestirilmesi sebebiyle bu uygulama hakkindaki bilgi diizeyleri 6nem arz
etmektedir. lkinci olarak pastane seflerinin Tiirk tathilarinin fiizyon mutfak
uygulamalar1 kapsaminda iiriin gelistirme c¢alismasi yapilmasina yonelik fikirleri
almacagindan, herhangi bir deneyime sahip olup olmadiklar1 ve bu uygulama
dogrultusunda gelistirilen tirlinlere turistlerin geri doniitlerinin ne sekilde olduguna
yonelik “fiizyon mutfak uygulamasini daha 6nce Tiirk mutfag1 veya yabanci mutfaklara
ait herhangi bir tatl lizerinde denediniz mi?” Eger denediyseniz turistlerin bu {irtine iliskin
goriisleri hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu yoneltilmistir. Son olarak pastane sefleri
flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda herhangi bir tath iiretmigse “Tiirk mutfagina
Ozgi tathlar hangi tlkelere ait yiyecek iriinleri veya yiyecek hazirlama teknikleri ile
birlestirip yeni bir iiriin recetesi gelistirmeyi diisiinilirsiiniiz?” sorusu yoneltilmis bu

dogrultuda nasil bir {irlin gelistirilecegine karar verilmistir.

Pastane seflerinin fiizyon mutfak kavramma iliskin diisiinceleri kapsaminda belirttikleri
kelimeler frekans degerleri goz Oniinde bulundurularak kelime bulutu gorseli
olusturulmustur ve Sekil 2’de gosterilmistir. Kelime bulutu modeli metinlerde sik
tekrarlanan kelimelerin sekilsel olarak belirginlesmesine ve gorsel olarak sunulabilmesine
imkan tanimaktadir (Williams vd., 2013). Kelime bulutu, arastirma konusu kapsaminda
On plana ¢ikan sozciiklerin ve ifadelerin sanatsal ve sosyal acidan aktarilmasi agisindan

basarili bir modeldir (Ustaoglu, 2019).
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Sekil 2’de verilen kelime bulutu gorselinde en fazla tekrar eden kelimeler biiyiik
puntolarla gosterilmektedir. Sekilde gosterilen kelime bulutunda flizyon mutfak kavrami
ile ilgili 6n plana ¢ikan kelimelerin mutfak (28), farkli (19), birlestirmek (15), yemek (11),
yeni (10), yiyecek (9), teknik (8), lezzet (7), kiiltiir (6), tek tabak (6), oldugu sdylenilebilir.
Bu kelimeler haricinde olusturmak (5), sentezlemek (4), diinya (4), uluslararasi (4),
yenilikgilik (3), sunum (3), tanitim (3), geleneksel (2), yabanci (2), kapsamli (2), uyum
(2), yaraticilik (2), yabanci (2), samimiyet (1) ifade edilen diger kelimeler arasindadir.
Fiizyon mutfagiin farkli uluslarin mutfak kiiltiirlerinin birlesimi (Kilichan, 2016:71)
olarak tanimlanmasindan hareketle belirtilen goriislerin flizyon mutfak kavrami ile
iligkili oldugu soylenilebilir. Arastirmada 6l¢iit drnekleme metodu esas alinarak olgiit
olarak fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda daha 6nceden bir {iriin denemesi
yapmis olmasi kriteri esas alindigi disiiniildiigiinde ortaya giivenilir bilgilerin

konuldugu soylenilebilir.

Pastane seflerinin fiizyon mutfak kavramu ile ilgili goriisleri alindiktan sonra ’fiizyon
mutfak uygulamasini daha 6nce Tiirk mutfagi veya yabanci mutfaklara ait herhangi bir
tath tizerinde denediniz mi? sorusu yoneltilmistir. Elde edilen bilgiler siniflandirilmastir ve

tablo 12°de gosterilmistir.

Tablo 12. Pastane Seflerinin Tiirk Mutfagina Ait Tath veya Yiyecek Uriinii ile lgili Fiizyon Mutfag:
Kapsaminda Denedikleri Uriinler

Katihma | Gelistirilen Tiirk | Tiirk Taths1 ile Birlestirilen | Yabanci Tathnin,
Tathist veya | Yabanar Mutfaga Ait Tath, | Yiyecek Urliniiniin veya
Yiyecek Uriinii Yiyecek Uriini veya Teknik Teknigin Ait Oldugu

Ulke

Sefl Sutlag Krem Karamel/Karamelize Teknigi Fransa

Sef2 Su Mubhallebisi Alman Pastasi(Berliner) Almanya

Sef3 Yogurt Tatlist Fransiz Mousse Fransa

Sef4 Baklava Fransiz Merengi Fransa

Sef5 Kabak Tatlist Matcha Cayli Krema ve Kaymakli | Japonya

Gelato

Sef6 Antep Fistig1 Fransiz Merengi Fransa

Sef7 Kazandibi Chia Tohumu Meksika

Sef8 Trabzon Hurmasi Soguk Cizkek(Cheescake) italya

Sef9 Tel Kadayif Panakotta(Pannacotta) ftalya

Sef10 Antep Fistig1 Tiramisu ftalya
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Sefll Su Mubhallebisi Biskoti(Biscotti) Italya
Sefl12 Yogurt Tatlisi Klasik Pastact Kremasi, Tart Fransa
Sef13 - - -

Sefl4 Sekerpare Beyaz Cikolatali Ganaj Fransa
Sefl5 Lokma Mole Poplano Meksika
Sefl6 Isparta Giil Receli | Tiramisu italya
Sefl7 Revani Fransiz Muss(Mousse), Garam Masala | Fransa, Hindistan
Sefl18 Sutlag Matcha Cay1 Japonya
Sef19 Kabak Tatlisi Klasik Pastaci Kremasi Fransa
Sef20 Yogurt Tathst Limon Sorbe (Sorbet) Italya
Sef21 Tulumba Tatlis1 Soguk Cizkek Italya

Tablo 12°de pastane seflerinin Tiirk mutfagina ait tatli veya yiyecek tirtinii ile ilgili fiizyon
mutfag1 kapsaminda denedikleri {iriinlere yer verilmistir. Elde edilen bilgiler sonucunda
tathlar haricinde tathlar icerisinde kullanilan yiyecek iiriinlerine ait bilgilere ulasildigindan
siiflandirmaya dahil edilmistir. Buna ek olarak pastane seflerinin Tiirk tatlilarindan
hangilerini yabanci mutfaklara ait tatli, yiyecek iiriinii ve teknik ile hazirlandigina dair

bilgilere yer verilip bahsedilen hususlarin hangi tlkelere ait oldugu belirtilmistir.

Tablo 12 incelendiginde pastane sefleri tarafindan fiizyon mutfak kapsaminda en fazla
denenmis iirlin grubunun genel anlamda serbetli hamur tathilar1 oldugu goriilmektedir.
Bunu takiben Tiirk mutfagina ait siitlii tatlilar ve meyve tathilar1 denenmistir. Tiirk tatlis
ile birlestirilen yabanci mutfaga ait tatli, yiyecek tirlinii veya teknigin ise Fransa (8) ve
Italya’ya(7) ait oldugu goriilmektedir. Bu iilkeler haricinde Meksika (2), Japonya(2),
Almanya(1) ve Hindistan(1) ait tatli, yiyecek iirlinii veya teknik ile Tiirk mutfagina

ait tath veya yiyecek tirtinlerini birlestirdiklerini ifade etmektedirler.

Pastane seflerinin flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda Tirk tathilar ile
denedikleri iiriinlere yonelik turistlere kendilerine aktardiklar1 goriigleri sorulmustur.

Pastane seflerinin aktarimlari su sekildedir;

Sefl krem karamel tatlisinda kullanilan karamelize teknigini siitlag iizerinde

“«

denedigini belirmistir ve Turistlerden bu tatl icin olumlu yonde doniigler

almistik...” seklinde turistlerin bu {irlin ile ilgili memnuniyetlerini aktarmaktadir.
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Sef2 sakizli muhallebiyi Berliner tatlis1 ile sentezledigini belirttigi tath {iriiniinde “...
Gergekten tathmin tadmi hafiflettigi icin sevilen bir iiriindii...” seklinde turistlerin geri

donttlerini aktarmaktadir.

Sef3 Fransiz muss(mousse) tatlisini krema kivamina getirerek yogurt tatlisinin tizerine

13

siktigint  belirtmigtir ve . Turistlerden hafif oldugu icin tekrardan tiiketmek

isteyenler oldu...” seklinde turistlerin goriislerini belirtmektedir.

SefS “... Matcha ¢ayli krema ve kaymakl gelato ile sundugum tatlyr ozellikle farki
kiiltiirlerden esinlenilen bu sunumu genel anlamda misafirler hos karsiladi ve serbetli bir

tatl olmasina ragmen ferah ve serinletici bulduklarini ifade etmislerdi...”

Sef6 ... Antep fistig1 zaten sevilen bir yiyecek iiriinii bu iiriin agwr kokulu bir yiyecek
tiriinii ile karistirildigi zaman bu tiriindeki kotii ozellikleri bertaraf etmisti. O yiizden
turistler tarafindan farkli bir yorum getirildigi icin genel olarak sevildigini
sOyleyebilirim...”

Sef7 ... Kazandibi geleneksel olarak sevilen bir tatli ama Chia tohumunu ilave ettim

’

zaman tiriine farkli lezzet ve goriiniim verdigini ifade edip begendiklerini séylediler ...’

Sef8 kabak tatlis1 ve soguk Cizkek ile bir tiriin denedigini ““... O renkli gorunt ve lezzeti

sayesinde turistler tatlidan memnun kalmiglards...”

Sef9 “... Olduk¢a begenildi tabi Merak ve saskinlikta vardi... “

“«

Sefl0 “... Ger¢ekten begenildi hatta daha sonra meniiye ekledik bu tathyr...

Sefl1 “... Benim bu tatlida yapmak istedigi genel olarak kuru bir tatlyn kremal bir sekilde
sunmak olmustu. Sakizli muhallebinin icerigi ve damla sakizi aromasi sayesinde tatlinin
verken daha yumusak oldugu ve ¢ikolata kremalari yerine muhallebinin kullanilmasindan

’

dolayr bu tiir tatlilar siradanlastigindan kurtardigina dair yorumlar ile karsilagtim...’

Sefl6 “... Turistlere seflerin elestirmesine istinaden goriislerini sordum aligilmisin disina

ctkilmug bir itiriin oldugunu soylediler ama olumluydu gériisleri genel olarak begenildi...

“«

Sef17” Otantik bir tada sahip oldugu hakkinda olumlu yorumlar almigtim... “

Sefl9 “... Kabak tatlis1 zaten turistler tarafindan sik tiiketilen bir tath. Pastact kremasini
valnizca yas pastalara eklemiyoruz. Ara tiriin olarak her sekilde istedigimiz kivama getirip

kullanabiliyoruz. Bu krema zaten her tipteki turist tarafindan begeniliyor. Kabak tatlisinin
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daha ¢ok zenginlestigine ve lezzetini arttirdigina yoénelik doniisler aldim... “seklinde
flizyon mutfak kapsaminda tiretilen tatlilar ile lgili turistlerin pastane seflerine aktardiklar
olumlu ifadelerin yani sira yalnizca Sef4 tarafindan ... Zaman zaman olumlu doénit
verirken bazen de baklava gibi iiriinler ile yeni bir deneme yaptigimiz zaman orijinalligi
konusunda olumsuz doniislere yol agabiliyor. Bazi tiriinlerin orijinalliginin bozulmamast
kanaatindeler...” seklinde baklava gibi kimlik bulmus tatlilar {izerinde denendigi zaman
turistler tarafindan 6zgilinliiglinii yitirdigine dair turistlerin olumsuz goriisleri aktarilmistir.
Sef13 ise “...Evet denedim birden ¢ok sey denedim ama tirettigim fikirler dogrultusunda

»”

istedigim kaliteyi yakalayamadim seklinde fiizyon mutfak kapsaminda iiriin

denedigini ancak istenilen nitelikte bir iiriin ortaya koyamadigini ifade etmektedir.

Pastane seflerinin aktarimlar1 esas alinarak flizyon mutfak kapsaminda denenmis

urinlerin genel anlamda turistler tarafindan begenildigi soylenilebilir.

Gortismelerin gergeklestirildigi pastane seflerinin tamami flizyon mutfak uygulamalar
kapsaminda tatli tiretimi gergeklestirmistir. Bu dogrultuda fiizyon mutfak uygulamalar
kapsaminda bir tath iiretimi deneyimine sahip olduklari diisiintilmiis, “Tirk mutfagina
Ozgii tathlan hangi iilkelere ait yiyecek iiriinleri veya yiyecek hazirlama teknikleri ile
birlestirip yeni bir tirlin regetesi gelistirmeyi diistiniirsiiniiz?”” sorusu yoneltilmistir ve elde

edilen sonuclar Tablo 13’de gosterilmistir.

Tablo 13. Pastane Seflerinin Tiirk Tathlarinin Flizyon Mutfak Kapsaminda Gelistirilmesine Y 6nelik

Goriisleri

Katihmcilar | Gelistirilmesi Tiirk Taths1 ile Birlestirilmek | Yabancaa  Tathnin,
Diisiiniilen ~ Tiirk | Istenilen Yabana Mutfaga Ait | Yiyecek Urinuniin
Tathsy/Tathlar Tatl, Yiyecek Uriinii veya Teknik | veya Teknigin Ait

Oldugu Ulke

Sefl Tulumba Tathis1 Klasik Pastact Kremasi Fransa

Sef2 Tel Kadayif Mousse Fransa

Sef3 Tel Kadayif Mousse Fransa

Sefd Tulumba Tatlist Maskarpon(Mascarpone) Peyniri Italya

Sefs - - Peru

Sef6 Baklava Meyveli Turta Fransa

Sef7 Kabak Tatlis1 Makaron Fransa

Sef8 Tulumba  Tatlisi, | Maskarpon(Mascarpone) Peyniri Italya
Halka Tatlh

Sef9 Sutlag Yesil Cay Japonya
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Sef10 Tel Kadayif Panakotta (Panagotta), Tiramisu Italya

Sefl1 Baklava, Tulumba | Sicilyan Cizkek Italya
Tatlisi,
Hanimgobegi

Sefl2 Ayva Tatlisi, Armut | Mousse Fransa
Tatlis1, Kabak
Tatlis1

Sef13 Tel Kadayif Tiramisu Italya

Sefl14 Maras Dondurmasi | Tiramisu Italya

Sefl5 Irmik Helvas1 Mousse Fransa

Sefl6 Tel Kadayif Klasik Pastact Kremasi, Kedi Dili | Fransa, italya

Sosu

Sefl7 Tel Kaday1f, | Garam Masala, Mousse Hindistan, Fransa
Lokma,
Dilberdudagi

Sefl8 Antepfistigi Ezmesi | Pavlova Avusturalya, Yeni

Zelanda

Sef19 Tulumba Tatlist Cikolata Ganaj Fransa

Sef20 Tel Kadayif Mousse Fransa

Sef21 Halka Tatli, Lokma, | Maskarpon (Mascarpone) Peyniri Italya
Tulumba Tatlisi,

Tablo 13 incelendiginde pastane seflerinin herhangi bir Tirk tatlisinin yabanct
mutfaklara ait tatli, yiyecek iirlinii ve teknik ile gelistirilmesini 6ngdrdiikleri bilgilere
yer verilmigstir. Pastane seflerinin bazilar1 birden fazla Oneride bulunmustur.
Gelistirilmesi diisiiniilen Tirk tathilarinin genellikle serbetli hamur tatlilart oldugu
goriilmektedir. Bu tatlilar icerisinde gelistirilmesi en fazla tavsiye edilen iiriinler tel
kadayif (7) ve tulumba tatlis1 (6)’dir. Diger tatlilar ise baklava (2), halka tath (2),
lokma (2), kabak tatlis1 (2), armut tatlis1 (1), ayva tatlist (1), antepfistigi ezmesi (1),
dilberdudag (1), Maras dondurmasi (1), hanimgdbegi (1), sttlag (1) ve irmik helvast
(1)’dir. Yabancit mutfak kiiltiirlerine ait tatli, yiyecek iirlinii ve teknik kapsaminda ise
genel anlamda en fazla tavsiye edilen ilkelerin Fransa (11) ve Italya (8) oldugu
goriilmektedir. Bahsedilen iilkeler disinda Avustralya (1), Hindistan (1), Japonya (1),
Peru (1) ve Yeni Zelanda (1) yer almaktadir.

Tiirk mutfagma ait tath veya tathlarin yabanci mutfak kiiltiirlerine ait tathilar ile

birlestirilmesine yonelik Onerilerden genel olarak bahsedilecek olursa; Fransiz
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mutfaginda mousse (6), klasik pastaci kremasi (2) makaron (1) ve meyveli turta (1)
yer almaktadir. italyan mutfaginda Tiramisu (3), Maskarpon(Mascarpone) peyniri (3),
kedidili sosu (1), panakotta (1) ve Sicilyan Cizkek (1) ile iiriin gelistirilmesi tavsiye
edilmektedir. Avustralya ve Yeni Zelanda mutfagindan Pavlova (1), Hint mutfagina
ait garam masala (1), Japonya yesil ¢ay (1), Peru mutfagindan ise herhangi bir tath
belirtilmemistir ve bu mutfag: tavsiye eden Sef5 ... Ornegin Peru mutfagina iliskin bir
aksam yemegi organizasyonu hazirlandiginda ozellikle asidik ve aci tatlarla, Tiirk

tathilarm sentezleyebilmek isterdim...” seklinde goriislerini belirtmektedir.

3.2.2. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Uriin Gelistirme Calismasi

Pastane sefleri ile gergeklestirilen goriismeler dogrultusunda Tiirk tatlhilarindan Tel
kadayif (7) ve Tulumba tatlisinin (6) gelistirilmesine karar verilmistir. Pastane sefleri
bahsedilen Tiirk tatlilarinin hangi yabanci mutfaga ait tatli, yiyecek tirtinii ve teknik ile
birlestirilmesi konusunda diisiinciilerini belirtmislerdir. Tulumba tatlisinin en fazla
Maskarpon(Mascarpone) peyniri(3), Tel kadayifin ise Fransiz mousse tatlisi ile
gelistirilmesi(4) tavsiye edilmistir. Tiirk tatlilarinin bahsedilen yabanci iilkelere ait
yiyecek dirlinlerinin disginda Tulumba tathisinin klasik pastact kremasi, c¢ikolata
ganaj(1) ve Sicilyan Cizkek(1) ile birlestirilmesi, Tel kadayifinin ise Tiramisu, klasik
pastact  kremasi-kedidili sosu(1l) ile gelistirilmesine yoOnelik tavsiyelerde
bulunulmustur. Gelistirilecek olan {iriinlere karar verilmeden Once arastirmaci
tarafindan 05.04.2021 tarihinde 6n test uygulamalar1 yapilmistir ve yapilan tatlilar iki
uzman panelist tarafindan degerlendirilmistir. On test uygulamalar1 gergeklestirilen
tathilarin pastane sefleri tarafindan Tiirk tatlilari ile ilgili belirtilen ve flizyon mutfagin

niteligine uygun olmayan bazi olumsuz 6zellikleri tespit edilmistir.

Tulumba tatlisi, klasik pastaci kremasi ve ¢ikolata ganaji ile ayr1 ayr1 hazirlanmistir ve
iki panelist tarafindan seker oraninin yiiksek oldugu ifade edilmistir. Bu olumsuz
ozellik dikkate alinarak bahsedilen tathilar {iriin gelistirme c¢alismasina dahil
edilmemistir. Tulumba tathsinin Sicilyan ¢izkek(cheescake) ile birlestirildigi
uygulamada Tulumba tathsimin Italyan mutfagma ait olan tathya baskin geldigi
belirlenmistir. Tel kadayif ve Tiramisu tatlisi ile gelistirilen tatli icinde bu durum tam
tersi sekilde gerceklesmistir. Tiramisu tatlisi lezzet agisindan Tel kadayifina iistiin

gelmistir. Bu dogrultuda Tulumba tatlis1 ve Sicilyan gizkek(cheescake), Tel kadayif
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ve Tiramisu ile yeni bir iiriin gelistirilmemistir ¢linkii fiizyon mutfagi kapsaminda bir
yiyecek hazirlanirken bir milletin kiiltlirii digerinden {istiin olmayacak sekilde
yapilmalidir (Keegan, 2017). Tel kadayif ve klasik pastaci kremasi-kedidili sosu ile
gergeklestirilen {irtin - denemesinde ise kadayifin geleneksel yontemler ile
hazirlandiktan sonra serbet yerine kedili sosu ilave edilmistir ve iizerine krema
aparatlar ile pastact kremasi sikilmistir. Kedidili sosunun igerisinde bulunan kahve
likoriiniin tath tizerinde tat ve koku olarak baskin geldigi ve bu sosun geleneksel Tel
kadayifinda kullanilan serbete gore daha ince bir 6zellige sahip olmasindan dolay1
servis edilirken sosun tatli igerisinde biitiinlesmedigi gozlemlenmistir. Sonug olarak

goriiniis, koku ve lezzet, agisindan olumsuz 6zellikler tespit edilmistir.

Bu kapsamda ilk olarak Turk-italyan mutfaklar1 sentezlenerek “Maskarpon Peyniri
Kremali Tulumba Tatlis1” gelistirilmis, bu tatlinin 6n test uygulamalarinda 2 kg seker
ve 1 su ile tulumba tatlisinin serbeti hazirlanmis ve seker oraninin yiiksek oldugu
anlagilmistir. Bu nedenle tatlinin seker oran1 100 gr olacak sekilde kademeli olarak
azaltilmig ve 1600 gr seker ile serbet hazirlanmasina karar verilmistir. Buna ek olarak
Tiirk tatlilarinin sunumunun yetersiz oldugu ile ilgili bir¢ok ifade ile karsilasildigindan
tatlilinin prezentasyonu ile ilgili uygulamalarda bulunulmustur. Maskarpon Peyniri
Kremali Tulumba Tatlisinin prezentasyonunda renk dengesi gozetilerek alti renk
kullanilmistir. Hobday ve Denbury (2010) ‘e gore tabakta minimum iki veya ii¢
renkten olusan bir uyum prezentasyonda olumlu etki yaratacaktir. Bahsedilen tatlinin
standart regetesi tablo 14’de verilmistir. Pastane seflerinden elde edilen bulgular ve 6n
test degerlendirmeleri haricinde arastirmacinin pastacilik meslegi ile ilgili deneyime

sahip olmas1 dogru tiriinlerin se¢imine karar verilmesine imkan tanimaktadir.
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Tablo 14. Maskarpone Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin Standart Regetesi

Kaynak: 07.04.2021 tarihinde yazar tarafindan ¢ekilmistir.

Recete Adi: Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1
Miktar: 10 Porsiyon

Standart Regete No:1
Porsiyon Biiyiikliigii: 280 gr

Malzemeler Miktar
Tulumba Taths1 Hamuru icin;
Su 700 ml
Aygigek Yagi 80 ml
Un 800 gr
Yumurta Saris1 136 gr
Yumurta Aki 320 gr
Kizartma Islemi i¢in;
Aygicek Yagi
1200 ml
Tulumba Taths1 Serbeti icin;
Su
Seker
Limon 1000 It
1600 gr
Maskarpon Peyniri Kremasi i¢in; 110 gr
Maskarpon Peyniri
Tam Yaglh Inek St
Pudra Sekeri
600 gr
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240 ml

125 gr
On Hazirlik Siiresi: 130 Dakika Pisirme Siiresi: 25 Dakika
Tulumba Tathsinin Yapihsi:
. [lk etapta tulumba tathisinin serbeti i¢in 6n hazirlik yapilir. Su ve seker helvane tencerenin

igerisine alinir. Tencerede suyun dibine ¢oken seker ¢irpma teli yardimiyla karistirilip sekerin erimesi
saglanir. Sonraki asamada serbet kaynama noktasina geldiginde tencerenin igerisine serbetin
sekerlenmemesi icin suyu sikilarak kabuguyla birlikte limon ilave edilir. Serbet igerisine limon
ilavesi yapildiktan sonra 15 dakika siire ile kaynatilip bu islem sonlandirilir. Daha sonra 70 dakika
stire ile sogumaya birakilir.

. Ikinci asamada tulumba tatlisnin hamuru hazirlanir. Su, tencerenin igerisine alinarak
kaynatilir. Kaynama bagladiktan sonra 90 saniye igerisinde un suya ilave edilir. Un tencerenin tabani
yapismaya bagladiginda sivi yag ilave edilir. Un orta ateste 7,5 dakika siirekli karistirilarak pisirilir
ve 1s1 kaynagindan(ocaktan) alinir. Pisirilen hamur 45-50’C kadar agilarak sogutulur.

. Ugiincii agamada derin bir kizartma tavasimnin igerisine yag ilave edilir. Dinlendirilen hamur
soguk yagin igerisine aparat yardimiyla sikilir. Tencere 1s1 kaynagina (ocaga) alinarak 155° C de 10
dakika siireyle pisirilir.

. Son asamada ise Onceden hazirlanip dinlendirilmis serbete kizartilan tulumba tatlisi
hamurlar1 alinip hava almayacak sekilde 2 dakika siire ile kevgir yardimiyla serbete batirilir ve
bekletilir. Daha sonra tulumba tatlis1 serbetin iginden ¢ikarilir. Tulumba tatlisinin serbeti siiziiliip bir

tepsinin igerisine alinir ve tulumba tatlisinin hazirlik siireci tamamlanir.

Maskarpon Peyniri Kremasinin Hazirlanisi
. Maskarpon peyniri ¢irpma tenceresinin igerine alinarak ¢irpilir. Icerisine pastorize edilmis

stit, daha sonra pudra sekeri ilave edilerek kat1 bir kivamda krema elde edilir.

Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tathsinin Hazirlanisi:
. Oncelikle tulumba tatlisin tabaninda kiiciik olmas1 suretiyle delikler agilir. Hazirlanan
maskarpon kremasi ince bir krema sikma aparati yerlestirilmig krema sikma torbasi igerisine alinir

ve tulumba tatlisina deliklerin agildig1 yerden dolgu yapilir.

Tablo 14’de Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin standart recetesine yer
verilmistir. Flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda maskarpon peyniri kremast ile
sentezlenen tulumba tatlisinin hamuru Dogan ve Yurt (2002)’un yapmis olduklari

calismada uygulanan regete esas alinarak hazirlanmistir. Tulumba tatlisinin hamur

formilasyonu icin belirtilen markalar da baklavalik un ( Ova Un®, Konya), aycicek
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yagi (Orkide®, Izmir), igilebilir nitelikte su (hem hamur hem de serbet i¢in), yumurta

(Keskinoglu®, Manisa), serbeti igin; su ve seker (Torku®, Konya) kullanilmistir.

Maskarpone peyniri kremasmin standart regetesi ise arastirmaci tarafindan

olusturulmustur. Kremanin standart recetesinde maskarpon peyniri (Alberto di
Centa®, Istanbul), tam yagl inek siitii (Yérﬁkoglu@), Antalya), pudra sekeri
(Bagdat®, Konya) kullanilmistir.

Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin standart regetesi belirlendikten sonra
her porsiyon i¢in maliyet hesaplamas1 yapilmistir. Porsiyon maliyeti, standart receteye
gore hazirlanmis tek bir meni kaleminin standart maliyetidir. Standart porsiyon
maliyeti, standart recetede yer alan malzeme maliyeti genel toplaminin porsiyon
sayisina boliinmesiyle bulunur. Ilgili iiriiniin standart porsiyon maliyeti tablo 15 de

gosterilmistir.

Tablo 15. Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin Standart Porsiyon Maliyetinin Menii Ogesi
Malzeme Maliyetine Goére Belirlenmesi

Menii Ogesinin Adi: Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1
Porsiyon Sayisi: 10

Malzeme Kullanilan Miktar Satin Alma Birimi  Birim Maliyet
Toplam
Su 1700 It 1(It) 4TL 6,8 TL
Tam Yagh Inek Siitii 240 ml 1(It) 6,95 TL 1,66 TL
Aygicek Yagi 1280 ml 1 (It 23 TL 29,44 TL
Yumurta 11 adet 30 (adet) 28,95 TL 11,39 TL
Pudra Sekeri 125 gr 250 (gr) 8,99 TL 1,12 TL
Toz Seker 1600 gr 1 (kg) 5,62 TL 8,99 TL
Un 800 gr 1 (kg) 6,45 TL 5,16 TL
Maskarpon Peyniri 600 gr 350 (gn) 339TL 58,11 TL
Limon 110 gr 1 (kg) 59TL 0,65 TL
Genel Toplam 123,32 TL
Standart Porsiyon 12,3TL
Maliyeti=
(123/10)

Tablo 15°de gosterilen Maskarpon Peyniri Kremalt Muss (Mousse) tatlisinin standart

recete maliyeti 123,32 TL’dir. Bu receteye gore 10 porsiyon iiriin elde edilmektedir.
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Yukarida verilen tabloya gore tathmin 1 porsiyonunun maliyeti 12,3 TL’dir.
Geleneksel tulumba tatlisinin gelistirilmeden 6nceki standart regete maliyeti 62,43 TL,
porsiyon maliyeti ise 6,24 TL’dir. Bu kapsamda geleneksel tulumba tatlis1 maskarpon
peyniri kremasi ile sentezlendikten sonra malzeme maliyetinin 60, 89 TL, porsiyon

maliyetinin de 6,06 TL arttig1 sdylenilebilir.

Flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda gelistirilen bir diger {iriin ise geleneksel tel
kadayif ile Fransiz muss tatlisinin sentezlendigi “Kadayif Mousse” tatlisidir.
Bahsedilen {iriiniin pilot testlerinde herhangi bir olumsuz 6zellige rastlanmamustir.
Yukarida bahsedildigi tizere Tiirk tatlilarinin sunumlarinin olumsuz algilanmasindan
dolay1 bu tatlinin da sunumunun gelistirilmesi agisindan iglemlerde bulunulmustur. Bu
tatlinin dekorasyonunda ise tabak prezentasyonu ve tasarim elemanlarindan nokta
kullanilmistir. Tabak prezentasyonunda nokta, tekrari ve hareketi vurgulamak icin
kullanilmaktadir (Uguk, 2017). Tlgili iiriiniin standart recetesi tablo 16’da
gosterilmistir.
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Tablo 16. Kadayif Muss (Mousse) Tatlisinin Standart Regetesi

Kaynak: 07.04.2021 tarihinde yazar tarafindan ¢ekilmistir.

Recete Adi: Kadayif Muss (Mousse) Tatlist

Miktar: 10 Porsiyon

Standart Recete No:2

Porsiyon Biiyiikliigii:315 gr

Malzemeler Miktar
Geleneksel Tel Kadayif i¢in;

Taze Tel Kadayif 500 gr
Tereyagi 175 gr
Ceviz Igi 175 gr
Serbeti icin; 900 gr
Toz Seker 750 mi
Su 80 gr
Limon

Fransiz Muss (Mousse) icin;

Tam Yagh Inek Siitii 400 gr
Beyaz Cikolata 420 gr
Stit Kremasi 240 gr
Yaprak Jelatin 6 gr

On Hazirhk Siiresi: 4 saat 35 Dakika

Pisirme Siiresi: 45 Dakika
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Geleneksel Tel Kadayifinin Yapihsi:

. Ilk olarak geleneksel tel kadayif tathisinin serbeti hazirlanir. Bu islem icin su ve seker aym
tencere igerisine alinarak siirekli olarak karistirilir.

. Dabha sonra eritilen tereyagi tel tel ayrilmis kadayifin iizerine dokiiliir ve karigtirilir.

. Kadayifin pisirilecegi tepsi yaglanir. Tel kadayifin 250 grami tepsiye esit kalinlikta serilir
ve iyice bastirilir.

. Geriye kalan 250 gr tel kadayif cevizlerin tizerine esit kalinlikta serilir ve 60 dakika boyunca

preslenerek piiriizsiiz bir hale gelmesi saglanir.

. Kaynayan serbete limon suyu sikilir. Limon sikilan serbet ocaktan alinir.

. Tel kadayif tatlis1 175°C’lik firinda 30 dakika pisirilir.

. 30 dakika pigirilen tel kadayif firindan alinir ve ters ¢evrilerek 175°C’de 15 dakika daha
pisirilir.

. Pisen tel kadayif tatlis1 firindan alinir ve kepge yardimiyla iizerine serbet dokiiliir.

. Serbet ilave edilen tel kadayif tatlisi serbetini gekmeye ve sogumaya birakilir.

. Serbetini ¢eken ve soguyan tel kadayif yuvarlak bir aparat yardimiyla kesilerek muss

tatlisinin tabanina yapigtirtlir.

Fransiz Muss (Mousse) Tathsinin Yapihisi:

. [k etapta yaprak jelatini yumusayana kadar buzlu suda bekletilir; fazla suyu sikilir ve
bekletilir.

. Ikinci asamada beyaz ¢ikolata benmaride eritilir ve 32°C’de sabit tutulur.

. Daha sonra siit kaserola tencerenin igerisine alinir ve kaynamaya birakilir. Kaynama islemi

gerceklestirildikten sonra igerisine sirasiyla; benmaride eritilen yaprak jelatin ve beyaz cikolata ilave
edilir. 30 dakika bekletilerek 35°C’ye diisiiriilmesi saglanir.

. Siit kremast mikserde 5 dakika siireyle devirde cirpilarak kabartilir ve 35°C dereceye
diisiiriilen karigimin igerisine ilave edilir. Homojen bir kivam alana kadar 3 dakika boyunca karisitilir
ve yuvarlak silikon kaliplara doldurulacak hale getirilir.

. Son olarak homojen hale getirilen muss(mousse) tatlist yuvarlak silikon kaliplara dokiliir
ve 130 dakika sureyle -18 ‘C’de dondurulur.

Kadayif Muss (Mousse) Tathsinin Yapilisi:

. -18 ‘C’de dondurulan Fransiz muss(mousse) tatlist silikon kaliptan ¢ikarilir.

. Daha sonra hazirlanan geleneksel tel kadayif tatlisi yuvarlak bir aparat yardimiyla kesilir ve
Fransiz muss (mousse) tatlisinin tabanina yapistirilir. Tel kadayif tathisinin serbeti dolayisiyla
yapiskan olmasi ve Fransiz muss (mousse) tatlis1 -18 ‘C’den oda sicakligina ¢ikarildigindan dolay1
nemli olmasi iki tatlhinin birbiriyle rahat bir sekilde biitiinlesmesine imkan taniyacaktir.

) Son olarak dekore edilip servisi yapilir.

Tablo 16°da Tel Kadayif Muss (Mousse) Tatlisinin standart regetesine yer verilmistir.
Geleneksel tel kadayifinin standart regetesi “Uygulamali Tiirk Mutfagi” (Demir, 2020)
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isimli kitaptan alinmistir. Tel kadayif tatlisinin hazirlanmasinda marka olarak taze tel
kaday1f (Hastel®, Burdur), tereyagi ( Torku®, Konya), ceviz ici (Efe TV Organik®,
Aydin), seker (Torku®, Konya) kullanilmistir. Suyun ise igilebilir nitelikte olmasina
dikkat edilmistir.

Fransiz muss (mousse) tatlisinin standart regetesinin olusturulmasinda Bachour

Simply Beautiful” (Bachour, 2014) isimli kitap referans alinmistir. Fransiz muss
(mousse) tatlisinin hazirlanmasinda ise tam yagh inek siitii (Torku®, Konya), sut
kremasi (Rama®, Almanya), beyaz cikolata (Callebaut®, Belcika) ve yaprak jelatin

(Gehta®, Almanya) belirtilen markalarda kullanilmistir.

Kadayif Muss (mousse) tatlisinin standart recetesi olusturulduktan sonra iiriiniin
standart porsiyon maliyeti menii 6gesi malzeme maliyetine gére hesaplanmustir. ilgili

hesaplamalar tablo 17°de verilmistir.

Tablo 17. Kadayif Muss (Mousse) Tatlisinin Standart Porsiyon Maliyetinin Menii Ogesi Malzeme
Maliyetine Gore Belirlenmesi

Menii Ogesinin Ad1: Kadayif Muss (Mousse) Tatlist
Porsiyon Sayisi: 10

Malzeme Kullanilan Miktar Satin Alma Birimi  Birim Maliyet  Toplam
Tel Kadayif (Taze) 500 gr 5 (kg) 79,95 TL 7,99 TL
Tereyagi 175gr 1 (kg) 57,08 TL 9,98 TL
Ceviz I¢i 175 gr 1 (kg) 79,90 TL 13,98 TL
Seker 900 gr 1 (kg) 5,62 TL 5,05 TL
Su 750 ml 1 (It 4TL 3TL
Limon 80 gr 1 (kg) 59TL 0,47 TL
Tam Yagh Inek Siitii 400 ml 1(It) 6,95 TL 2,75TL
Siit Kremasi 240 ml 1(It) 31TL 7,44 TL
Beyaz Cikolata 420 gr 2,5 (kg) 80,91 TL 13,59 TL
Yaprak Jelatin 6gr 100 (gr) 2,25TL 0,13 TL
Genel Toplam 64,38 TL
Standart Porsiyon Maliyeti= 6,43 TL
64,38/10

Tablo 17’de verilen Kadayif Muss (Mousse) tatlisinin standart regete malzeme
maliyeti 10 porsiyona gore 64,38 TL olarak hesaplanmistir. Bahsedilen tatlinin
standart 1 porsiyon maliyeti ise 6,43 TL’dir. Geleneksel tel kadayif tatlisinin
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gelistirilmeden onceki maliyeti 40,47 TL’dir. Bu husus tel kadayif tatlisinin standart
recete malzeme maliyetinin gelistirildikten sonra 23,91 TL arttigim1 gostermektedir.

Standart porsiyon maliyetinin ise gelistirildikten sonra 4,04 TL arttig1 sOylenilebilir.

3.2.2.1. Uzman Panelistler ile Gerg¢eklestirilen Duyusal Analizler Sonucunda Elde
Edilen Bulgular

Bu ¢alismanin duyusal analizleri 10 egitimli panelist ile gergeklestirilmistir. Egitimli
panelist grubun 7’si erkek 3’1 kadinlardan olusmaktadir. Duyusal degerlendirmelerin
gergeklestirildigi panelist grubun 6’s1 26-29, 3’0 32-36 1’1 ise 45+istii yas

araligindadir. Panelist grubun tamaminin egitim diizeyi lisanststudr.

10 egitimli panelist ile ilk olarak eslenmis kiyaslama testi, ikinci olarak hedonik skala
begeni testi ve son olarak kalite kriterleri baglaminda duyusal degerlendirmeler
gerceklestirilmis ve elde edilen veriler SPSS 25,0 (Statistical Program for Social
Sciences) paket programina aktarilarak Wilcoxon isaretli siralar testi, ylzde, frekans,
standart sapma, aritmetik ortalama, medyan, mod gibi betimsel analiz verileri ile

istatiksel tekniklerden yararlanilarak analiz edilmistir.

3.2.2.1.1. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Gelistirilen Uriinlerin
Eslenmis Kiyaslama Testi Bulgulan

Eslenmis kiyaslama testi farklilik testleri icerisinde yer alan bir test tiirlidiir. Bu testte
panelistlere iki 6rnek ayni anda sunulmakta ve “Ornekler arasinda farklilik var mi1?”
sorusu yoneltilir. Eslenmis kiyaslama testi ayni zamanda bir gida sektdriinde yeni tiriin
gelistirme, mevcut iirlin formiilasyonunu gelistirme, iiriin ¢esitliligi arttirma, pazar
potansiyelini yiikseltme gibi tiiketici tercih testlerinde kullanilan test tekniklerinden

biridir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2019).

3.2.2.1.1.1. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Gelistirilen Tulumba

Tathsinin Eslenmis Kiyaslama Testi Bulgular

Flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelistirilen Tiirk tatlilarindan “Maskarpon

Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1’ ’nin ilk olarak eslenmis kiyaslama duyusal analiz

78



testleri gergeklestirilmistir. Fiizyon mutfak uygulamalari kapsaminda gelistirilen
geleneksel Tulumba tathsi ilk olarak “A Ornegi” ve “B Ornegi” olmak (izere

panelistlerin degerlendirmelerine sunulmustur.

Resim 2. Maskarpone Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin Duyusal Degerlendirmeleri
Kaynak: 07.04.2021 tarihinde yazar tarafindan ¢ekilmistir.

A Orneginde geleneksel Tulumba tatlis1 ve B Orneginde fiizyon mutfak uygulamalari
kapsaminda gelistirilen “Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1” yer almaktadir.
Panelistlerden tatlilarin duyusal 6zellikleri ve genel begeni diizeyi kapsaminda iki
Ornekten birini tercih etmeleri istenmistir. Tablo 18’de yer alan verilerden yola
cikilarak panelistlerin %80 ‘i flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelistirilen
“Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1” *n1 %20’si ise “Geleneksel Tulumba
Tatlis1” ‘n1 tercih etmistir. Panelistlerin flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda
gelistirilen {irtinde en fazla tercih ettikleri duyusal 6zellikler %80 oranla gérme ve
tatma olurken en diislik tercih oranima sahip 6zelligin ise %60 ile koklama &zelligi
oldugu goriilmektedir. Panelistlerden biri ise koklama o6zelligi ile ilgili iki 6rnek
arasinda herhangi bir farkliligin olmadigin1 belirtmistir. Genel anlamda panelist
grubun en fazla tercih ettigi tathnin “Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlis1”

oldugu soylenilebilir.
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Tablo 18. Geleneksel Tulumba Tatlis1 (A) ve Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlisina (B)
Yonelik Eslenmis Kiyaslama Testi Frekans Analizi Bulgulari

Duyusal Ozellikler A Ornegi B Ornegi Fark Yok
Frekans = Yiuzde(%) Frekans Yuzde(%) Frekans Yizde(%)

Optik Etkiler(Gorme) 2 20,0 8 80,0 - -
Olfaktorik 3 30,0 6 60,0 1 10,0
Etkiler(Koklama)
Haptik 2 20,0 8 80,0 - -
Etkiler(Dokunma)
Gastatonik 3 30,0 7 70,0 - -
Etkiler(Tatma)
Genel Begeni Diizeyi 2 20,0 8 80,0 - -

3.2.2.1.1.2. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Gelistirilen Tel Kadayif

Tathsinin Eslenmis Kiyaslama Testi Bulgular

Fiizyon mutfak uygulamalari kapsaminda gelistirilen bir diger Tiirk tathis1 ise Tel
Kadayifidir. Panelist gruba A 6rneginde tel kadayifinin geleneksel hali, B 6rneginde
ise flizyon mutfagr kapsaminda gelistirilen “Kadayif Mousse” tatlisinin duyusal

Ozellikleri test edilmek tizere sunulmustur.

Resim 3. Kadayif Muss (Mousse) Tatlisinin Duyusal Degerlendirmeleri
Kaynak: 07.04.2021 tarihinde yazar tarafindan ¢ekilmistir.
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Tablo 19°da verilen bilgilerden hareketle fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda
gelistirilen Tiirk tathisinin genel begeni diizeyi olarak %80 oranla daha fazla tercih
edildigi saptanmustir. “Kadayif Muss (Mousse)” tatlisinin  duyusal 6zellikleri
baglaminda en fazla begenilen 6zelliginin %90 oranla koklama 6zelliginin oldugu, en
az begenilenin ise dokunma oldugu tespit edilmistir. Genel olarak fiizyon mutfak
uygulamalari kapsaminda gelistirilen “Kadayif Mousse” tatlisinin  begenildigi

sOylenilebilir.

Tablo 19. Geleneksel Tel Kadayif (A) ve Kadayif Mousse (B) Tatlisina Yonelik Eslenmis Kiyaslama
Testi Frekans Analizi Bulgular

Duyusal Ozellikler A Ornegi B Ornegi Fark Yok
Frekans Yuzde(%) Frekans Yuzde(%) Frekans Yizde(%)

Optik Etkiler(Gérme) 2 20,0 8 80,0 - -
Olfaktorik 1 10,0 9 90,0 - -
Etkiler(Koklama)

Haptik 4 40,0 6 60,0 - -
Etkiler(Dokunma)

Gastatonik 2 20,0 8 80,0 - -
Etkiler(Tatma)

Genel Begeni Diizeyi 2 20,0 8 80,0 - -

3.2.2.1.2. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Gelistirilen Uriinlerin
Hedonik Skala Begeni Testi

Hedonik skala begeni testi tiiketici kabuliinii degerlendirmek iizere kullanilan tiiketici
tercih testlerinden biridir (Ergil ve Karakaya, 2013). Bu kapsamda gelistirilen
tatlilarin degerlendirilmesi i¢in kullanilan bir diger 6lgme araci ise hedonik skala
begeni testi Olgegidir. Bu 0lgek panelist gruba gelistirilen iki tatli igin ayri ayri
uygulanmistir. Hedonik skala begeni testi sonucunda elde edilen verilerin analizi
wilcoxon isaretli siralar testi ile gerceklestirilmistir. Wilcoxon isaretli siralar testi,
veriler normal olarak dagilmadiginda ve 6rnekle sayisinin az oldugu durumlarda
kullanilmaktadir. Wilcoxon isaretli siralar testi, eslestirilmis iki grupta t testinin
parametrik olmayan karsiligidir. Parametrik testler ile ilgili gerekli kosullar yerine
getirilmedigi durumlarda bu testlere alternatif olan non-parametrik testler
kullanilmaktadir. Hedonik skala begeni testi sonucunda elde edilen verilen normal

dagilmadig: i¢in wilcoxon isaretli siralar testine bagvurulmustur (Akgll ve Cevik,

81



2003; Cimen, 2016; Demir, 2018). Bu teknigin kullanilmasinin bir diger amaci ise
geleneksel tatlilarin ve fiizyon mutfak uygulamalari1 kapsaminda gelistirilen tirtinlerin
begeni diizeyi ortalamalar1 arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigini tespit

etmektir. Yapilan istatistiksel analizlerde p anlamlilik degeri p<0,05 olarak alinmustir.

3.2.2.1.2.1. Geleneksel Tulumba ve Maskarpone Peyniri Kremali Tulumba

Tathsinin Hedonik Skala Begeni Testi Bulgular:

Geleneksel Tulumba Tatlis1 ve Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tatlisina yonelik
gergeklestirilen analizlerin sonucuna goére Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba
Tatlisinin (x=4,40) geleneksel Tulumba Tatlisina (x=3,00) gore daha fazla begenildigi
sOylenilebilir. Gergeklestirilen Wilcoxon isaretli siralar testinin sonuglarina gore ise
panelistlerin flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelistirilen Maskarpone
Kremali Tulumba Tatlisin1 geleneksel Tulumba Tatlisina nazaran istatistiksel olarak

daha olumlu algiladiklarini sdylemek miimkiindiir (p<0,05).

Tablo 20. Geleneksel Tulumba Tatlist ve Maskarpone Peyniri Kremali Tulumba Tathsinin Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi Sonuglari

Degiskenler Ortalama Standart z p-
Sapma degeri
Geleneksel Tulumba Taths1 Hedonik Begenme
3,00 ,666
-2,
0,30
Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba Tathsi 170
4,40 ,966

Hedonik Begenme

Olgek: 1: Hi¢ Begenmedim 2: Az Begendim 3: Orta Diizeyde Begendim 4: Begendim
5: Cok Begendim

3.2.2.1.2.2. Tel Kadayif ve Kadayif Muss (Mousse) Tathsinin Hedonik Skala
Begeni Testi Bulgular

Tel Kadayif ve Kadayif Muss (Mousse) tatlisina yonelik gerceklestirilen analiz
sonucunda Kadayif Muss (Mousse) (X=4,30) tatlisinin Tel Kadayif tatlisina (x=4,30)

gore begeni diizeyinin yiliksek oldugu sdylenilebilir. Wilcoxon isaretli siralar testi
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sonucunda ise Kadayif Muss (Mousse) tatlisinin Tel Kaday1f tatlisina gore istatistiksel

olarak daha olumlu algilandig1 tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 21. Tel Kadayif ve Kadayif Muss (Mousse) Tatlisnin Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Sonuglari

Degiskenler Ortalama | Standart Sapma z p-degeri

Tel Kadayif Hedonik Begenme 280 918

Kadayif Muss (Mousse) Hedonik Begenme -2,461 0,14
4,30 ,948

Olgek: 1: Hi¢ Begenmedim 2: Az Begendim 3: Orta Diizeyde Begendim 4: Begendim
5: Cok Begendim

3.2.2.1.3. Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Gelistirilen Uriinlerin

Kalite Kriterleri Kapsaminda Duyusal Degerlendirme Bulgulari

Panelist grup ile hedonik skala begeni testleri gerceklestirildikten sonra goriiniis, doku,
koku ve lezzet olmak iizere 4 duyusal boyut 5’11 likert tipi dereceleme ile dl¢iilmiistiir.
Bu kapsamda gelistirilen iki {iriiniinde duyusal kalite nitelikleri belirlenmeye

calisilmigtir.

3.2.2.1.3.1. Maskarpone Peyniri Kremalh Tulumba Tathsimin Kalite Kriterleri

Kapsaminda Duyusal Degerlendirme Bulgular:

Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba tatlis1 10 egitimli panelist tarafindan goriiniis,
doku, koku ve lezzet olmak {izere 4 duyusal boyut olarak degerlendirilmis, duyusal
kalite nitelikleri tespit edilmistir. Bahsedilen tatlinin en fazla begenilen duyusal
ozellikleri sirasiyla yilizey parlakligi (X=4,50), ¢ignenebilirlik (X=4,40) ve tat (x=4,30)
olarak belirlenmistir. Diger duyusal ozelliklerin ortalama begeni diizeyleri ise
sirastyla; bogazda biraktigi his (x=4,20), agizda biraktigr his (x=4,10), tat sonrasi
izlenim (x=4,10) ve hos koku (x=3,80) seklindedir. Bu kapsamda Maskarpon Peyniri
Kremali Tulumba tathisinin genel olarak 4 duyusal boyut agisindan begenildigi

sOylenilebilir.

Gelistirilen tathida panelistler tarafindan olagan dis1 sertlik (Xx=2,10), olagan dis1
yumusaklik (X=1,90) ve istenmeyen koku (x=1,80) gibi olumsuz ozellikler diisiik
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diizeyde algilanmistir. Maskarpon Peyniri Kremali Tulumba tathist tatlisinin kalite

kriterleri kapsaminda duyusal degerlendirme bulgularina yonelik tablo Tablo 22°de

detayli olarak verilmistir.

Tablo 22. Maskarpone Peyniri Kremali Tulumba Tatlisinin Kalite Kriterleri Kapsaminda Duyusal

Degerlendirme Bulgular1
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Agizda Biraktigi | 4,10 | ,567 - - - - 1 100 |7 70,0 | 2 20,0
His

Bogazda 4,20 | ,632 - - - - 1 100 | 6 60,0 | 3 30,0
Biraktig1 His

Tat Sonrast | 4,10 | ,567 - - - - 1 100 |7 70,0 | 2 20,0
Izlenim

3.2.2.1.3.2. Kadayif Muss (Mousse) Tathsimin Kalite Kriterleri Kapsaminda

Duyusal Degerlendirme Bulgular:

Egitimli panelist grubuna yonelik gerceklestirilen son analiz ise Kadayif Muss
(Mousse) tatlisinin 4 duyusal boyut agisindan kalite kriterlerinin degerlendirilmesidir.
Kaday1f Muss (Mousse) tatlisinin en fazla begenilen 6zelligi sirasiyla sekil (X=4,40),
tat sonrasi izlenim (X=4,40), tat (Xx=4,20), agizda biraktig1 his (x=4,20), bogazda
biraktigi his (x=4,20) ¢ignenebilirlik (x=4,10) ve hos koku (x=4,20) seklindedir.

Panelistler tarafindan Kadayif Muss (Mousse) tatlisinda istenmeyen koku (x=1,20),
olagan dis1 sertlik (x=1,60) ve olagan dis1 yumusaklik gibi olumsuz 6zellikler diisiik
diizeyde algilanmigtir. Bu kapsamda gelistirilen tatlinin begeni diizeyinin yiiksek
oldugu soOylenilebilir. Kadayif Muss (Mousse) tatlisinin kalite kriterleri kapsaminda

duyusal degerlendirme bulgularina yonelik tablo Tablo 23’te detayli olarak verilmistir.
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Tablo 23. Kadayif Muss (Mousse) Tatlisinin Kalite Kriterleri Kapsaminda Duyusal Degerlendirme

Bulgular
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SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi, yiyecek ve iceceklerin turistik destinasyonlarda yer almasi
nedeniyle ekonomik ve toplumsal alanlarin kalkinmasina katki saglayabilecek
potansiyelde bir turizm tiiriidiir ve ekonomi gelisiminin siirdiiriilebilirligi agisindan
onem arz etmektedir (Wolf, 2006). Tiirk mutfag:i da icerisinde; corbalar, salatalar,
borekler, pilavlar, zeytinyaglh yemekler, diger sebze yemekleri, etli sebze yemekleri,
etli kuru baklagil yemekleri, et yemekleri ve tatlilarin yer aldig1 2500’e yakin yemek
cesidi ile (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013) gastronomi turizmi kapsaminda yeterli
¢ekicilik unsurlarina sahiptir. Bahsedilen yemek cesitleri igerisinde ise Son yillarda
turizm faaliyetlerine katilan turist sayilarinin artmasi, ulasim aglarmin ve teknolojinin
gelismesiyle insanlarda merak diirtiisii uyandiran tatlilar da (Cebeci, 2019) buyik bir
oneme sahiptir. Turistlerin yiyecek ve icecek tiiketimi gergeklestirdikleri alanlarda
turistlere arz edilmesi tatlilarin 6nemli bir yere sahip oldugunu destekleyici
niteliktedir. Ancak literatlirde turistlerin Tiirk tathilarint  olumsuz yonde

degerlendirdikleri ve yeterli bir tatmin diizeyine ulasmadiklari ile karsilagilmistir.

Tiirk tathilarinin gastronomi turizmi agisindan 6nemi diistiniildigiinde, Karsilagilan bu
olumsuz &zelliklerin iyilestirilmesine yonelik pek fazla ¢alismaya rastlanilmamustir.
Bu problemden yola ¢ikilarak Tiirk tatlilarinin begeni diizeyinin arttirilmasi agisindan
{iriin gelistirme calismalar1 yapilmistir. Uriin gelistirme calismalari, turistlerin
destinasyon tercihlerinde sunulan yiyecek igeceklerin kendilerine yakin lezzetler
olmasimin énemi (Canires ve Guzman 2011, aktaran Can vd., 2012), turistlerin ziyaret
ettikleri destinasyonlarda kendi damak tatlarina uygun yeni lezzet ve konsept arayisi
igerisinde olmalar1 (Lan vd., 2012) ve tatlilarda yenilik ve degisim yaratma (Dogdubay

vd., 2007) agisindan flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gerceklestirilmistir.

Turistlerin begeni diizeyini arttirabilmek i¢in fiizyon mutfak kapsaminda gelistirilecek

olan rlnlerin belirlenmesi amaciyla pastane sefleri ile goriismeler gergeklestirilmistir.



Gelistirilen iriinlerin begeni diizeyi ve duyusal kalite niteliklerini tespit etmek
amaciyla egitimli panelistler ile duyusal analizler gergeklestirilmistir. Duyusal
analizler sonucunda gelistirilen iiriinlerin geleneksel yapilislarina gore daha fazla

begenildigi sonucuna ulasiimistir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki ¢alismalar ile kiyaslandiginda Ozata (2019) Tirk
mutfaginda yer alan modernize edilen Ve igerisinde tatlilarinda bulundugu yemeklerin
geleneksel hallerine gore daha yiiksek oranda begenildigi sonucuna ulasmistir. Yayla,
Ekincek ve Yayla (2020), Tirk mutfagma ait iirlinleri gelistirdikten sonra dnceki
durumlarina goére begeni diizeyinin yiikseldigi sonucuna varmistir. Bakan (2021) Tlrk
tatlilar ile ilgili yapmis oldugu inovasyon c¢aligmasinda gelistirdigi tatlilarin begeni
diizeyinin yiiksek oldugunu tespit etmistir. Simsek, Giile¢ ve Usta (2020) gelistirmis
olduklar1 Tiirk tathsinin begenildigi sonucuna ulagmistir. Ozkaya vd., (2020) keskiil
tatlisina yonelik yapmis olduklari {iriin gelistirme ¢alismasinda genel begeni diizeyinin
yiiksek oldugu sonucuna ulasmistir. Literatiirde yer alan calismalarin sonuglari

incelendiginde bu arastirmanin sonuglari ile benzerlik gdsterdigi anlasilmaktadir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular neticesinde otel isletmeleri, yiyecek-igecek
isletmeleri ve gelecekte yapilacak olan akademik c¢alismalara yonelik bazi ¢oziim

Onerileri gelistirilmigtir.

Otel isletmelerine yonelik oneriler;

o Otel isletmelerinin tanitiminda kullanilan kitap, dergi ve brosiirlerde Tiirk
mutfagina 6zgii tathilara yonelik bilgilere daha fazla yer verilmelidir.

. Mentilerde belli bashh Tirk tathilarina yer verilmemeli, iiriin ¢esidinin
arttirtlmasi gerekmektedir.

. Uretimi gerceklestirilen tatlilarin personel degisimine gidildiginde turistler
tarafindan begenilmedigi ile ilgili ifadelerle karsilagilmistir. Bu kapsamda menude yer
alan tathilarin standart recetelerinin olusturulmasi ve belirli bir ¢izginin yakalanmasi
saglanmalidir.

o Tiirk tathilarinin prezentasyonuna 6zen gosterilerek gorsel olarak cekiciliginin

arttirtlmasi gerekmektedir.
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o Fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelistirilen iiriinler meniilere
eklenmeli ve buna benzer iiriinler pastane sefleri tarafindan gelistirilerek misafirlere
sunumu gerceklestirilmelidir.

o Geligtirilen iriinlerin maliyetleri arastirmaci tarafindan hesaplanmistir ve
geleneksel hallerinden maliyet agisindan yiliksek oldugu saptanmistir. Bu husus
olumsuz bir durum olarak diigiinlilmemeli misafir iizerinde gerceklesecek memnuniyet

esas alinarak mentilere eklenmelidir.

Gelecekte yapilacak olan calismalara yonelik oneriler;

o Bu caligma pandemi siireci nedeniyle ve konu ile dogrudan ilgili oldugu
diisiiniilerek pastane sefleri ile gerceklestirilmistir. Bir sonraki ¢aligmalar Tiirk tatlilar
ile ilgili yabanci turistlerin goriisleri alinarak bu dogrultuda iiriin gelistirme galismalari
yapilabilir.

. Bu calismanin duyusal analizleri uzman panelistlerle gergeklestirilmistir.
Ilerleyen siirecte yapilacak olan benzer galigmalarda gelistirilen iiriinlerin turistlere
yonelik duyusal degerlendirmeleri yapilabilir.

. Pastane sefleri ile gerceklestirilen goriismeler neticesinde elde edilen bir diger
sonug ise Tiirk tatlilarinin otel isletmeleri meniilerinde yeteri kadar yer verilmedigidir.

Bu problemin sebeplerine yonelik farkli bir arastirma gergeklestirilebilir.
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EKLER
EK 1: Yan Yapilandirilmis Goriisme Soru Formu
Degerli Katilimer;

Bu ¢alismada Tiirk mutfagina ait tatlilarin flizyon mutfagi kapsaminda gelistirilmesine
yonelik goriislerinizin alinmast amaglanmaktadir. Sizden alinan veriler bilimsel
amagclarla kullanilacak ve size ait bilgiler paylagilmayacaktir. Vakit ayirdiginiz igin

tesekkiirlerimi sunarim.

Dr. Ogr. Uyesi Eda OZGUL KATLAV Mustafa Oguzhan ERCAN
Nevschir Hac1 Bektas Veli Universitesi Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Turizm Fakdltesi Sosyal Bilimler Enstitisu

Birinci Bolum

Adi1 Soyadi:

Cinsiyet:

Yasti:

Ogrenim Durumu:

Meslegi ile Ilgili Aldig1 Egitim Varsa Adi ve Kurumu:

Mesleki Deneyim Yili:

ikinci Boliim

1) Tirk Mutfagi ve Tirk tathlarmn turistler tarafindan tanmmirh@ hakkinda neler
soyleyebilirsiniz?

2) Turistler tarafindan begenilen ve begenilmeyen Tiirk tatlilar1 hangileridir?

3) Su an veya en son ¢alistiginiz isletmede Tiirk tatlilarindan hangilerine meniilerinizde

yer veriyorsunuz?

4) Tirk tathlarmin koku, tat, doku, lezzet ve goriiniis Ozellikleri bakimindan

degerlendirdiginizde olumlu veya olumsuz yonleri hakkinda kisisel goriigleriniz nelerdir?

5) Turistlerin Tiirk tathilarinin olumlu ve olumsuz 6zellikleri ile ilgili sizinle paylastigi

gortisleri hakkinda bilgi verir misiniz?



6) Flizyon mutfak kavrami hakkinda diisiinceleriniz nelerdir? (Turan vd., 2020)

7) Flizyon mutfak uygulamasin1 daha 6nce Tiirk mutfagi veya yabancit mutfaklara ait

herhangi bir tatli iizerinde denediniz mi? Eger denediyseniz turistlerin bu iiriine iliskin

goriisleri hakkinda bilgi verir misiniz?

8) Tiirk mutfagina 6zgii tatlilart hangi iilkelere ait yiyecek tiriinleri veya yiyecek hazirlama

teknikleri ile birlestirip yeni bir iiriin recgetesi gelistirmeyi diisiiniirstiniiz? (Turan vd.,

2020)

EK 2: Eslenmis Kiyaslama Testi Olcegi

Panelistin Ad1 Soyada: Tarih:

Duyusal Ozellikler

Optik Etkiler (Gérme)

Size verilen her iki 6rnegi “goriiniis” acisindan degerlendiriniz.

Olfaktorik Etkiler (Koklama)

Size verilen her iki 6rnegi “koku” agisindan degerlendiriniz.

Gastatonik Etkiler (Tatma)

Size verilen her iki ornegi “tat™ agisindan degerlendiriniz

Haptik Etkiler (Dokunma)
Size verilen her iki 6rnegi “doku” agisindan degerlendiriniz. (Sertlik-yumusaklik,
agizda sivagsma/yapisma, dagilma/ufalanma gibi dokusal Ozellikler agisindan

degerlendiriniz).

Size verilen her iki 6rnegi “genel begeni diizeyi” acisindan degerlendiriniz.

EK 3: Hedonik Skala Begeni Testi Olcegi

HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:
Yas: Saat:
Cinsiyet:

Egitim Durumu:

Tath Ada:

A Ornegi B Ornegi

1) Hi¢ Begenmedim ( ) 1) Hi¢ Begenmedim ( )
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2) Az Begendim ()

3) Orta Diizeyde Begendim ( )

4) Begendim ( )
5) Cok Begendim ( )

2) Az Begendim ( )

3) Orta Diizeyde Begendim ( )
4) Begendim ( )

5) Cok Begendim ( )

Uriin Hakkindaki Diisiinceleriniz Nelerdir?

Uriin Hakkindaki Diisiinceleriniz Nelerdir?

EK 4: Kalite Kriterleri Kapsaminda Duyusal Degerlendirme Olcegi

Panelistin Ad1 Soyadi:

Tath Adi:
Zl\zl;t) 2| Eeiebili Iyi | Cok Iyi
GORUNUS Sekil
Yiizey Parlakligi
Hi¢ Yok | Yok Biraz Var Ya \%glr(
DOKU Olagan Dis1 Sertlik
Cignenebilirlik
Olagan Dis1
Yumusaklik
Yok Az Var Egﬁé‘t')i”r iyi |Cok lyi
ig gl\L;I:A Hos Koku
Istemeyen Koku
Cok Kotii | Kotii | Ne Iyi Ne Kotii | Iyi | Cok Iyi
LEZZET Tat
Agizda Biraktig1 His
Bogazda Biraktig1 His
Tat Sonrasi Izlenim
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