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OZET

Bu arastirma, Tiirk mutfak kiiltiiriinlin temel taslarindan biri olan mezelerin
geleneksel ve modern sunumlarmin tiiketici begenisi lizerindeki etkilerini
karsilastirmali olarak degerlendirmeyi amaclamaktadir. Arastirmanin temel amaci;
geleneksel ve modern sunum big¢imlerinin duyusal degerlendirme yoluyla tiiketici
tercihleri {izerindeki etkilerini ortaya koymak, boylece gastronomik sunum

tekniklerinin tiiketici begenisindeki roliinii incelemektir.

Calismada, Istanbul ilindeki restoranlarda en sik sunulan on geleneksel meze
belirlenmis; her bir meze i¢in geleneksel ve modern sunum bigimlerine uygun regeteler
hazirlanarak, 25 panelistten olusan bir grup tarafindan duyusal analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Panelistler; gorsellik, koku, aroma, doku, lezzet ve genel begeni
kriterlerine gore her iki sunum tarzini ayr1 ayr1 puanlamigtir. Elde edilen veriler, SPSS

programi kullanilarak istatistiksel analizlere tabi tutulmustur.

Elde edilen bulgular, genel olarak modern sunumlarin geleneksel sunumlara
kiyasla 6zellikle goriiniim, aroma ve lezzet agisindan daha yiliksek puanlar aldigini
gostermistir. Ornegin, humus, fava ve enginar gibi mezeler modern sunumda daha ¢ok
begenilirken, semizotu mezesi gibi baz1 6rneklerde geleneksel sunum dokusal agidan
one ¢ikmistir. Koku ve genel begeni degerlendirmelerinde de modern sunumlar biiyiik

oranda Ustilinliik saglamigtir.

Arastirmanin sonucunda; modern gastronomi tekniklerinin sunum estetigini,
malzeme kullanimin1 ve lezzet dengesini optimize ederek tiiketici begenisini artirdigi
goriilmiistiir. Ancak geleneksel meze sunumlari, 6zellikle doku agisindan bazi
tiikketicilerde hala gii¢lii bir tercih sebebidir. Bu durum, gastronomik modernizasyonun,
geleneksel tatlarin kiiltiirel degerini koruyarak duyusal zenginligi artiracak bigimde

kurgulanmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Meze, duyusal analiz, modern sunum, lezzet algisi, geleneksel



SUMMARY

This study aims to comparatively evaluate the impact of traditional and modern
presentations of mezes—one of the cornerstones of Turkish culinary culture—on
consumer preferences. The primary objective is to reveal the effects of traditional and
modern presentation styles on consumer choices through sensory evaluation and to

examine the role of gastronomic presentation techniques in consumer appreciation.

In the study, the ten most frequently served traditional mezes in restaurants
across Istanbul were identified. For each meze, recipes suitable for both traditional and
modern presentation styles were developed and assessed through sensory analysis by
a panel of 25 participants. The panelists evaluated both versions separately based on
criteria such as visual appeal, smell, aroma, texture, taste, and overall preference. The

collected data were subjected to statistical analysis using SPSS software.

The findings indicate that, overall, modern presentations received higher scores
than traditional ones, particularly in terms of appearance, aroma, and flavor. For
instance, mezes like hummus, fava, and artichoke were more favored in their modern
versions, while some items, such as purslane, stood out in traditional form due to their
texture. Modern presentations also significantly outperformed traditional ones in smell

and overall liking evaluations.

The study concludes that modern gastronomic techniques enhance consumer
appreciation by optimizing presentation aesthetics, ingredient usage, and flavor
balance. However, traditional meze presentations remain a strong preference for some
consumers, especially in terms of texture. This underscores the importance of
designing gastronomic modernization in a way that preserves the cultural value of

traditional flavors while enriching sensory experiences.

Keywords: Meze, sensory analysis, modern presentation, flavor perception, traditional
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GIRIS

Yemek Kkiiltiirii, bir toplumun tarihsel birikimini, sosyo-kiiltiirel degerlerini ve
yasam bi¢imini yansitan en temel 6gelerden biridir (Chef Mezze, 2024). Bu baglamda,
meze kiiltiirii de yalnizca damak zevkine hitap eden bir unsur olmanin O6tesinde;
paylasim, birliktelik ve misafirperverlik gibi degerleri temsil etmektedir. Mezeler,
Tiirk mutfaginda gegmisten giiniimiize tasinan, sofralarda baslangi¢ yemegi ya da ana
6giin tamamlayicis1 olarak yer bulan énemli yiyecekler arasinda yer alir (Ozdamar,

2024).

Gastronomi alaninda yasanan gelismeler, yemeklerin sadece lezzet agisindan
degil, gorsellik ve estetik yonleriyle de degerlendirilmesini giindeme getirmistir.
Ozellikle sunum estetigi, tiiketicilerin yiyecege olan algilarii dogrudan etkileyen bir
faktor haline gelmistir (Aksoy ve Sezgi, 2017). Ayni igerige sahip bir yemegin farkli
sunum teknikleriyle servis edilmesi, tiiketici tercihlerinde ve duyusal algilarinda
onemli farklar yaratabilmektedir (Duman, Yilmaz ve Er, 2021). Bu durum, geleneksel

ve modern sunum anlayislarinin karsilastirilmasin1 6nemli kilmaktadar.

Geleneksel meze sunumlari, daha gok klasik tabaklama tekniklerine dayanmakta
ve iirtiniin dogal haliyle servis edilmesini 6ne ¢ikarirken; modern sunumlar, molekiiler
gastronomi, minimalizm ve dekonstriiksiyon gibi ¢agdas yaklasimlarla mezeyi
yeniden yorumlamaktadir (Duman vd., 2021). Ancak literatiirde, ozellikle meze
sunumlarinin geleneksel ve modern tekniklerle hazirlanarak duyusal analiz yontemiyle

degerlendirilmesine yonelik ¢aligmalar smirlidir (Ozdamar, 2024).

Bu arastirma, Istanbul’da faaliyet gosteren restoranlarda en cok tercih edilen on
meze cesidini ele alarak; bu mezelerin geleneksel ve modern sunum teknikleriyle
hazirlanmis Orneklerinin, duyusal algi {lizerindeki etkilerini karsilastirmali olarak
incelemeyi amaclamaktadir. Bu kapsamda, ¢alismanin temel amaci; geleneksel ve
modern sunum bi¢imlerinin tiiketici begenisi lizerindeki etkisini ortaya koymak ve

sunum estetiginin duyusal degerlendirme siire¢lerindeki roliinii belirlemektir.

Bu caligmanin sonuglarinin, gastronomi alaninda 6zellikle yiyecek sunumu ve
tiiketici davraniglar1 konularinda yeni agilimlar getirmesi ve sektorel uygulamalara 1sik

tutmasi beklenmektedir.



BIiRINCIi BOLUM
GELENEKSEL TURK MEZELERIi VE MEZE KULTURU

1.1. Meze

“Meze” kelimesinin ilk kullanimu, tat, lezzet anlamina gelen Atebetii’l- Hakayik
ve “tadimlik ¢erez” olarak gecen Lugat-1 Osmani gibi erken donem yazili kaynaklarda
yer almaktadir (Erdingli, 2023). Mezelerin kesin olarak hangi cografyada dogdugu
bilinmemekle birlikte, arastirmalar bu yiyecek kiiltliriiniin ilk Orneklerinin Girit
mutfaginda goriildiigiinii ortaya koymaktadir. Girit mutfagi; yabani otlar, zeytinyagi,
sebze, meyve, balik ve baharatlarla hazirlanan yemek ve salatalariyla, donemin
Anadolu mutfaklarindan ayrismaktadir (Yildirim Sagilik, Cevik ve Toptas, 2018).
Ayrica Antik Yunan’da temelleri atilan meze anlayisi, Fars mutfagina da uzanmakta;
Farsca lezzet, zevk, tat anlamina gelen meza kelimesiyle 6zdeslesmektedir (Sami,
1899).

Osmanli mutfagina XVI. yiizyildan itibaren dahil olan mezeler, baslangicta
meyhanelerde alkol esliginde yavasca tiiketilen kiigiik porsiyonlu yiyecekler olarak
sunulmustur. Zamanla bu gelenek doniisiime ugrayarak, sadece icki sofralarina 6zgi
olmaktan ¢ikmus; kaliteli malzemelerle hazirlanan, hafif, saglikli ve lezzetli yemekler
haline gelmistir. Bu c¢esitlilik ve gelisim, 1838 yilinda imzalanan Balta Liman
Anlagmast’nin serbest ticareti tesvik etmesiyle daha da ivme kazanmistir (Erdingli,
2023). Giiniimiizde Tiirk mutfagi, sahip oldugu zengin meze ¢esitliligiyle bu kiiltiiriin

onemli temsilcilerinden biri olmustur.

Bir baska tanima gore; Farsca kokenli maze kelimesinden tiireyen meze, iran
kiiltiirtinde maza olarak yer bulmustur. Bu terim, Arap ve Fars etkisiyle Tiirk¢eye
gecmis; zamanla Tirk mutfaginda yayginlagsmistir. Bugiin “meze” olarak bilinen bu
kavram, Fransa’da ordovr, Ispanya’da tapas, italya’da antipasto, Magrip iilkelerinde
ise mukabalat adiyla bilinmektedir (MEGEP, 2006). Tiirk Dil Kurumu'na gére maza
kelimesi lezzet, meze ise igki yaninda sunulan gesitli hafif yiyecekler anlamina
gelmektedir. Ancak bu tanimin mezelerin c¢esitliligini tam olarak yansittig

sOylenemez.

Genel olarak mezeler, kiiciik porsiyonlar halinde sunulan, lezzet yogunlugu

yiiksek ve kullanilan malzemenin tadinin 6n planda oldugu yiyeceklerdir. Genellikle



ana yemekten Once, baslangic olarak servis edilir ve c¢ogunlukla soguk olarak

sunulurlar.

1.2. Mezenin Tarihgesi ve Kokeni

Meze terimi, 12. yiizyilda Edip Ahmet Yiikneki'nin yazdig: “Atabetii'l-Hakayik”
adl1 eserde “tad” veya “lezzet” anlaminda kullanilmistir. Bu, maze kelimesinin gegtigi
ve kayitlara gegen ilk yazili kaynaktir. Oncesinde, 12. yiizyildan 6nce bu kelimenin
sOzlii olarak yaygin olduguna inanilmaktadir. Ahmet Vefik Pasa'nin yazdigi “Lehge-i
Osmani” adli sozlikte ise meze, “tadimlik c¢erez” olarak tamimlanmistir

(www.etimolojiturkce.com).

Ik mezenin ne zaman yapildig1 ve kimler tarafindan yapildig1 kesin olarak
bilinmemektedir. Ancak bu konuda tarihsel bir degerlendirme yapmak miimkiindiir.
Bunun icin ilk Once zeytinyaginin kimler tarafindan bulunup kullanilmaya
baslandigin1 arastirmak gerekir, ¢linkii bircok soguk mezenin yapiminda veya
sunumunda zeytinyagi kullanilir. Arkeolojik bulgulara gore, Santorini Adasi'nda
39.000 y1l 6ncesine ait zeytin agaci yaprag: fosilleri bulunmus ve bu, tarihteki en eski
zeytin agacina isaret etmektedir. Zeytinyaginin ilk kez nasil elde edildigine dair
bilgiler, M.O. 4400-4500 yillarina kadar uzanmakta olup, bu bilgi 6zellikle Girit
medeniyetine dayanmaktadir. Bu durumda, zeytinyagini ilk kullanan toplumun
Giritliler oldugu kabul edilebilir. Akdeniz'deki diger toplumlar da zeytinyagim
Giritliler aracilifiyla tanimmigtir. Zeytinyagmin yemeklere gilizel bir aroma ve
dayanmiklihk kazandirmasi, kullanimmin yayilmasina yol ac¢mistir. Osmanh
mutfaginda da zeytinyagli yemekler mevcuttu; ancak Islam dininde icki yasak
oldugundan, meze kiiltlirii tam anlamiyla kabul gdérmemistir. Bununla birlikte,
Osmanli'daki Gayrimiislimler meze kiiltiiriinii benimsemis Ve genis bir sekilde tiikketip
iiretmeye devam etmistir. Istanbul'daki Gayrimiislimlerin isletmeleri sayesinde meze

kiiltiirti hizla gelismis ve yayilmaya baslamistir (Www.etimolojiturkce.com).

Meze, Fransizca’da ordovr (Hors d'oeuvre) olarak adlandirilmaktadir. Ordovr,
istah agict ve kiigiik porsiyonlarda sunulan yiyeceklerdir. Eskiden bu yiyecekler,
yemek masasindan ayr1 olarak beyaz sarap esliginde tiiketilirdi. Kanepeler, garnitiirler
ve siisli yiyecekler ordovr ¢esitlerini olusturur. Bu gelenek Fransizlar ve Ruslar
tarafindan uygulanirken, Ingilizler yemek sonrasi savories adi verilen baharath

biberli mezeleri tilketme gelenegine sahiptir (MEGEP, 2018).


http://www.etimolojiturkce.com/
http://www.etimolojiturkce.com/

1.3. Tiirk Mutfaginda Meze

Tiirk mutfagi, bulundugu ii¢ kitanin kesisim noktasinda yer almasinin ve
Osmanli  Imparatorlugu'nun  fetihleri ve kiiltiirel  etkilesimleri sonucunda
sekillenmistir. Ge¢gmisten glinlimiize bu etkilesimlerle zenginlesen mutfak kiiltiiri,
ozellikle mezeler agisindan farkli cografibolgelerin ve tatlarin birlesimini sunmaktadir.
Bu baglamda mezeler, Tirk mutfaginin bir séleni olarak karsimiza ¢ikar. Osmanli
Mutfagi, halk mutfagi ve saray mutfagi olarak iki ana baslikta ele alindiginda,
saray mutfagi halk mutfagina gore daha zengin ve sofistike bir yapiya sahiptir
(Demirgiil, 2018). Bu zengin mutfakta, mezeler onemli bir yer tutar ve saray
mutfaginin vazgecilmez unsurlarindan biri olarak kabul edilir. Mezeler, sadece gorsel
zenginlikleriyle degil, ayn1 zamanda tatlariyla da sofralari siisleyen ve genellikle

ana yemeklerin yaninda hafif ve besleyici bir segenek olarak sunulan yiyeceklerdir.

Osmanli Imparatorlugu'nun 19. yiizyilda batili devletlerle siyasi iliskilerini
giiclendirmesi, Osmanli mutfaginin Avrupa'dan etkilenmesine sebep olmustur (Giiler,
2008). Bu etkilesim, birgok yeni besin ve tarifin Tiirk mutfagina dahil edilmesini
saglamig, mezelerin gesitliligi de bu silirecte artmistir. Bu kiiltiirel aligveris, Tiirk

mutfagini daha da zenginlestirerek, giiniimiizdeki meze cesitliligini olusturmustur.

1.4. Diinya’da Meze Kiiltiirleri

Meze kelimesi etimolojik olarak incelendiginde, kokeninin Farsga'da tat ya da
lezzet anlamina gelen maza sozciigiine dayandigi anlagilmaktadir (Eroglu, 2021).
Farkl1 kiiltiirlerde farkli adlarla anilan meze, Yunanistan'da mezze, ispanya'da tapas,
Italya'da ise antipasti olarak adlandirilmakta ve benzer sekilde istah agic1 kiigiik
porsiyonlar seklinde sunulmaktadir (Ugan, 2022). Mezeler, gorsel sunumlar1 ve
lezzetleriyle sofralar siisleyen, keyifli sohbetlere eslik eden, hem estetik hem de

gastronomik ag¢idan deger tagiyan yiyeceklerdir.

Geleneksel olarak meze, 6zellikle raki gibi igkilerin yaninda servis edilen bir
eslik¢i olarak bilinmekle birlikte, zaman igerisinde bu anlayis degismis; meze,

Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir (Eroglu, 2021).



Ancak Anadolu'nun bazi bolgelerinde igki tiiketiminin dini inanglar sebebiyle
uygun goriilmemesi, meze kiiltiirlinlin bu cografyalarda sinirli gelismesine neden
olmustur. Buna karsilik, Akdeniz bolgesinde yasayan ve farkli inan¢ gruplarina
mensup toplumlar arasinda meze, bir yasam bi¢imi ve sofra gelenegi olarak
benimsenmis ve zenginlestirilmistir. Meze kiiltlirlinde zeytinyaginin 6nemi biiytiktiir;
hem yiyeceklerin raf 6mriinii uzatmakta hem de tatlarina katki saglamaktadir (Eroglu,
2021).

Meze kiiltliriiniin gelisimi, tarih boyunca yemek ve igki tiiketiminin i¢ ige gegtigi
sosyal mekanlarla dogrudan iligkilidir. Antik Mezopotamya, Yunan ve Roma
uygarliklarinda icki servis edilen alanlar, yalnizca tiiketim noktalar1 degil ayni
zamanda sosyallesmenin ve paylasilan yemek kiiltiiriiniin dogdugu yerlerdi (Ana
Britannica, 1994). Erken Orta Cag Avrupa’sinda meyhaneler, kdy ve kent yasaminin
merkezinde konumlanirken, 14. vyiizyildaki biiyiikk veba salgmminin ardindan
sehirlesmenin hiz kazanmasiyla birlikte bu mekanlar, yeme igme ihtiyacini karsilayan
toplumsal merkezler haline geldi. 15. ve 16. yiizyillarda ozellikle Fransa’da
gastronomi bir sanat dali olarak sekillenmeye baslamis, bu gelisim meyhanelerin
sunum bigimlerine ve servis edilen yiyeceklere de yansimistir (Melton, 2011). Bu
sliregte meze tarzi kiigiik porsiyonlu ve paylasima uygun yiyecekler, sosyal etkilesimi
destekleyen sofralarin temel Ogeleri haline gelmistir. 18. ylizyildan itibaren Avrupa
kentlerinde meyhane sayisinin artmasi, bu mekanlarin yemek kiiltlirii lizerindeki
etkisini daha da pekistirmistir. Meze, sadece icki eslikcisi degil, kiiltlirlerarasi
paylasimi1 ve sohbeti besleyen bir sofra 08esi olarak diinya mutfaklarinda yer

edinmistir.
1.4.1. Arap Kkiiltiiriinde meze

Arap mutfak kiiltiiriinde mezeler, mutfagin zenginligini ve gesitliligini yansitan
onemli 6gelerdir. Arap diinyasinda genis bir cografyada farkl tatlar ve gelenekler bir
araya gelirken, mezeler de bu kiiltlirel zenginligin bir yansimasi olarak sofralarda
onemli bir yer tutmaktadir. Mezeler hem giinliikk yemeklerde hem de 6zel davetlerde,
genellikle hafif ve besleyici atistirmaliklar olarak tercih edilir. Bunun yani sira, Arap
sofralarinda mezeler genellikle baslangig olarak servis edilir ve ana yemeklerden 6nce

gelir.



Arap mutfaginda mezeler i¢in kullanilan malzemeler ve baharatlar, bolgedeki
kiiltirel cesitliligi yansitir. Sumak, nar, limon suyu, maydanoz, ¢orekotu, zeytinyagi
gibi tatlar, Arap mezelerinde siklikla yer bulur. Bu mezelerde kullanilan baharatlarin
uyumsuzlugu bazen fark edilse de, 6zgiin bir tat profili yaratmak amaciyla farkl
malzemelerin bir arada kullanilmasi yaygindir. Mezeler, 6zellikle et ve sebzelerin
eklenmesiyle zenginlesir ve genellikle ekmekle birlikte tiiketilir. Arap mutfaginda
ekmek, hayatla 6zdeslesmis bir gida maddesi oldugundan, bir¢ok meze ekmekle
birlikte yenir. Bu nedenle, ekmek sofralarin vazgegilmez bir parcasi olup, mezelerin

yaninda da sik¢a yer alir (Kozleme, 2012; Simsek, Soylu ve Durlu-Ozkaya, 2020).

Arap mutfaginda mezeler genellikle sag elle yenir ve ekmekle birlikte
yenildiginde, bu yemekleri daha da lezzetli hale getirir. Mezelerin bu geleneksel
hazirlanis bigimi, aynt zamanda Arap kiiltliriindeki sosyal paylasim anlayisini da
pekistirir.  Sofra, misafirlerin ve aile Tyelerinin birlikte keyifli bir zaman
gecirebilecegi, yemeklerin ve sohbetin paylasildigi bir alan olarak sekillenir. Bu
nedenle, mezeler sadece birer yemek degil, ayn1 zamanda sosyal bir etkinlik ve kiiltiirel

bir bag olusturur (Kdzleme, 2012; Simsek, Soylu ve Durlu-Ozkaya, 2020).

Arap mutfagindaki mezeler, yalnizca tatlariyla degil, tarihsel ve kiiltiirel etkilerle
de zenginlesmistir. Ozellikle Baharat Yolu gibi énemli ticaret yollar {izerinde yer
almasi, bolgedeki mutfak kiiltlirlerinin gelisimine katki saglamistir. Liibnan mutfagi,
Arap mezelerini gelisen kiiltiirel etkilerle ustaca harmanlayarak, benzersiz bir kimlik
olusturmustur. Bu kimlik, mezelerde kullanilan malzemeler ve tatlar araciligiyla,
Liibnan mutfagin1 6zgiin kilmakta énemli bir rol oynamaktadir (Allan, 2009; Belge,
2001).

1.4.2. Yunan kiiltiiriinde meze

Yunan mutfagi, kendine has ve derin bir gastronomik mirasa sahip olan Akdeniz
mutfagmin 6nemli bir parcasidir. iklim kosullar1 ve cografi dzellikler, dzellikle
zeytinyagli yemeklerin ve taze sebzelerin bu mutfakta 6n plana ¢ikmasina neden
olmustur. Ayrica, zeytinyagi, Yunan mutfaginda en ¢ok tercih edilen pisirme yagidir
ve yemeklerin biiyiik bir kisminda bu temel bilesen kullanilir. Yunan halkinin denizle
i¢ i¢e olmasi, balik ve diger deniz iiriinlerinin mutfaklarinda 6nemli bir yer tutmasina
yol agmustir. Yunanistan, bir kiy1 iilkesi olarak, adalarinin ¢esitliligi ve denizle olan

yakinlig1 sayesinde deniz iirtinleri konusunda zengin bir mutfaga sahiptir. Zeytinyagli



yemekler, sebzelerle yapilan lezzetli tabaklar bu mutfagin en bilinen 6zellikleri

arasindadir (Liacopoulou, 2013).

Yunan meze kiiltiirii, eski Yunan dénemlerinden giiniimiize kadar evrimleserek
gelmistir. Mezeler, genellikle kiigiik porsiyonlarda, tatli ve tuzlu dengesiyle
hazirlanan, sicak ya da soguk tiiketilen yemeklerdir. Yunan meze gelenegi, sosyal
yemeklerin dnemli bir pargasidir ve meyhanelerde, taverna tiirli lokantalarda siklikla
servis edilir. Mezeler, taze ve lezzetli malzemelerle yapilir ve en gok zeytinyagli olarak
pisirilir. Bu yemekler, genellikle raki veya uzo gibi alkollii igeceklerle birlikte servis

edilir ve yemeklerin keyfini ¢ikarirken sohbetlere eslik eder (Bozis, 2020).

Yunan mutfaginda yer alan bazi1 geleneksel mezeler, Tirk mutfagiyla
benzerlikler tasir, ancak her iki kiiltiir bu yemekleri kendilerine 6zgii sekilde
yorumlamaktadir. Ornegin, “Dolmades” adi verilen iiziim yapragindan yapilan
zeytinyagli dolma, Tiirk mutfaginda “Dolma” olarak bilinir. Yunan mutfaginda
dolmalar, genellikle piring, baharatlar ve ¢esitli otlarla zeytinyagl olarak hazirlanir
(Matenopoulos, 2014). Bunun disinda, “Pseptis Dolmades” olarak bilinen ve eksik
malzemelerle yapilan dolmalar ise Tiirk mutfagindaki “Yalanci Dolma” ile aynidir.
Burada “yalanc1” sifati, yemege eksik malzeme eklenmesinden esinlenerek kullanilir

(Akin, 2003).

Yunan salatasi, ya da bilinen adiyla Horiatiki, mutfaklarinin vazgegilmez
tabaklarindan biridir. Taze malzemelerle yapilan bu salata, zeytinyagi ve yerel peynir
cesitleriyle tatlandirilmaktadir. Yunan mutfaginda yogurt da dnemli bir yere sahiptir ve
Yunan yogurdu, genellikle koyun, inek veya kegi siitiinden yapilir. “Greek Yogurt”
adiyla bilinen bu yogurt, yiliksek protein icerigi ve kivamiyla diinya ¢apinda popiiler
olmustur (Giirsoy, 2014).

Meze ¢esitleri arasinda yer alan Fava, Hummus, Tarama gibi yemekler, farkli

bakliyatlar ve sebzelerle yapilir.(Akin,2003).

Yunan mutfaginda deniz tirtinleri de oldukga gesitlidir ve balik tiirleriyle yapilan
mezeler, Akdeniz’in 6zgiin tatlarin1 yansitir. Ornegin, “Kalamari” (kalamar) ve
“Lavraki” (levrek) gibi deniz iirlinleri, mezelerde sikg¢a karsimiza ¢ikar. Bu yemekler,
hem Tiirk mutfagindan hem de Yunan mutfagindan geleneksel tariflerle yapilmaktadir,

ancak her iki kiiltiir de bu yemekleri kendine 6zgii yontemlerle pisirir (Chrysanthou,

1997).



Sonug olarak, Yunan mutfagi ve meze kiiltiirii, tarihsel ge¢misinden gilinlimiize
kadar geleneksel ve 6zgiin yemeklerin birlesimidir. Mezeler, sadece birer yemek degil,
ayni zamanda toplumsal baglarin giiglendigi ve kiiltiirel mirasin nesilden nesile
aktarildigi 6nemli bir 6gedir. Her biri kendi tarihini ve kiiltiiriinii yansitan Yunan

mezeleri, diinya ¢apinda bilinen ve sevilen yemeklerdir.

1.4.3. Ermeni kiiltiiriinde meze

Ermeniler, Anadolu'da tarihte ilk yerlesim gosteren halklardan biri olup, diinya
genelinde tahminen 7-10 milyon Ermeni yasamaktadir. Bu niifusun yaklasik 3 milyonu
Ermenistan'da bulunmaktadir. Ermenilerin Anadolu'da yasadiklari yaklasik 1.500
yillik siiregte, Tlirk mutfak kiiltiirtinden etkilendikleri gézlemlenmistir. Bu etkilesim,
iki kiiltiir arasinda karsilikli bir aligverisin de temelini atmistir. Ermeni mutfagi,
yalnizca Tirk mutfagiyla degil, ¢evre halklarla da etkilesim i¢inde gelismistir (Atilla,
2005). Bununla birlikte, Ermenilerin dini yapilarina bagli olarak, bazi 6zel giin
yemeklerinin kendilerine 6zgii oldugunu da sdylemek miimkiindiir. Ermeni mutfaginin
izlerine Anadolu'nun bir¢ok ilinde rastlanirken, Istanbul'daki Ermeni mutfak kiiltiiri,
Anadolu'daki diger Ermeni mutfaklarina gére daha rafine, farkli ve seckin bir yapiya

sahiptir.

Ermeni niifusunun Anadolu'dan diinyanin dort bir yanina go¢ etmesiyle birlikte,
Istanbul Ermenileri, Erivan Ermenileri, Moskova Ermenileri ve Marsilya Ermenileri
gibi farkli gruplar ortaya ¢ikmistir. Bu durum, Ermenilerin farkli bolgelerde farkli
lehgeler kullanmalarina ve bu lehgelerin yemek isimlerine de yansimasina neden
olmustur. Bati Ermeni lehgesi, UNESCO'nun “Tehlikede Olan Diinya Dilleri
Atlasinda yer alacak kadar 6nemli bir dil haline gelmistir. Istanbul Ermenilerinin
mutfagi, diger bolgelerdeki Ermenilerden oldukga farklidir. Ornegin, Moskova ve
Erivan'daki Ermeni restoranlari, Istanbul'daki mutfakla karsilastirildiginda aym

lezzetleri sunmamaktadir (Atilla, 2005).

Dogu Anadolu'dan Bati'ya, 6zellikle Istanbul'a kadar uzanan Ermeni toplulugu,
Osmanli Imparatorlugu i¢inde 6nemli bir yer edinmistir. Bu siire zarfinda, dogudaki
aliskanliklar, Istanbul'a geldikten sonra her alanda oldugu gibi mutfakta da degisiklik
gostermistir. Hristiyanlig1 kabul eden ilk ulusal toplumlardan biri olan Ermeniler, 17.
yiizyilda Istanbul'da kiigiik bir Katolik Ermeni cemaati olusturmus ve bu cemaat,

giiniimiizde Fransa'nin giineyinde, izmir'de ve bir miktar Antakya'da yasamaktadir. 5.



yiizyilda Eski Ermeni Kralliginin yikilmast ile birlikte, Ermenilere ait bir iilke kavrami
sona ermistir. Bugilin Tiirkiye'de Ermeni niifusunun tam sayisi kesin olarak

bilinmemekle birlikte, 45.000 ile 60.000 arasinda oldugu tahmin edilmektedir.

Istanbul Ermenilerinin mutfagi, 6zellikle meze agirliklidir. Bu durum, dogudan
gelen Ermenilerin zeytinyagi ile tanismalariyla acgiklanabilir. Zeytinyagini tantyan ve
raki igmeyi seven bir halk olarak, Istanbul Ermenileri, mezeleri bu igkiye eslik edecek
sekilde hazirlamiglardir. Bu yemekler arasinda Topik, dalak dolmasi, uskumru
dolmasi, pilaki, tarama ve Ermeni usulii paskalya ¢oregi gibi Oonemli mezeler
bulunmaktadir. Dalak dolmasi ise 6zellikle Noel'de yapilan klasik bir yemektir. Bugiin
Kumkapi'da bulunan iinli Kér Agop Meyhanesi ve Minas''n Meyhanesi (su anda

Olimpiyat 2 Minas olarak bilinir), Ermeni meyhanelerine 6rnek gosterilebilir.

Ermeni mutfag: ile ilgili kaynaklar genellikle Ermenice yazildigindan, bu
alandaki kaynak sayisi sinirlidir. Ancak Takuhi Tovmasyan’in “Sofraniz Sen Olsun”
ve “Mikemmel Yemek” gibi eserleri, Ermenice'den Tiirk¢eye ¢evrilen nadir
kitaplardandir. “Miikemmel Yemek”, Vaginad Piirad tarafindan derlenmis ve 1926
yilinda Ermenice harflerle Tiirkge olarak basilmistir. Bu kitapta toplam 637 yemek
tarifi yer almaktadir. Ermeni mutfagini anlatan diger 6nemli yazarlar arasinda Sabri

Koz, Kevork Pamukguyan ve Turgut Kut bulunmaktadir.

Tovmasyan’a gore, Ermeni mutfaklarinda yemek, sadece yasam icin yenmez,
yemek igin yasanir. Ermenistan’da et agirhkli bir mutfak bulunurken, istanbul
mutfagindaki mezeler ise “muhabbet”i yansitmak i¢in hazirlanir (Tovmasyan, 2004).
Van ve Erivan Ermenilerinin yapti§1 yemekler, Istanbul Ermenilerinin mutfagindan
farklidir. Ornegin, Isbabyan, Kélle, Nanancuge ve Zillop gibi yemekler, dogu Ermeni
mutfaginin geleneksel yemeklerindendir. Istanbul Ermenileri bu yemekleri bilmezken,
dogu Ermenileri de Istanbul mutfagmin &ne ¢ikan dolma cesitlerini tanimazlar. Bu
durum, Ermeni mutfak kiiltiirlindeki cografi farkliliklarin gelisim ve degisim

stireglerinde 6nemli bir rol oynadigini géstermektedir (Tovmasyan, 2004).

1.5. Tiirkiye’de Meyhane ve Restoran Kiiltiirii

Meyhane kavrami, kokeni itibartyla Fars¢a'ya dayanmaktadir. “Mey” (sarap) ve
hane (ev) kelimelerinin birlesiminden tiiretilmistir (Sami, 1899). Osmanlica
Sozliigiinde ise meyhane, “sarap igilen ve icki sunulan yer” olarak tanimlanmistir

(Devellioglu, 2013). Giiniimiizde, mey kelimesi genellikle alkollii icecekleri
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tanimlamak icin kullanilirken, bu iceceklerin tarihsel olarak insanlik tarihinin ilk
donemlerinden itibaren toplumsal hayatin énemli bir parcasi oldugu goriilmektedir.
Ozellikle Mezopotamya ve Siimerler gibi eski medeniyetlerde, alkollii igecekler,
tanrilara sunulan kutsal icecekler ve dini ritiiellerin bir parcasi olarak yer almistir.
Ayrica, alkollii icecekler, baharin gelisini kutlamak gibi toplumsal etkinliklerde de

kullanilmustir.

Stimerler doneminde, icki i¢en kadin sakiler de bu kiiltiirin 6nemli bir
simgesiydi. Alkollii igeceklerin tiiketildigi mekanlar tarihsel siirecte yayginlasmis ve
Hammurabi Kanunlar1 gibi metinlerde, i¢ki igme ve meyhane faaliyetleriyle ilgili
cesitli diizenlemelere yer verilmistir (Akbulut, 2016). Hristiyanlikta, 6zellikle sarap
“Isa'min kan1” olarak kutsal bir anlam tasimaktadir. Musevilikte ise alkol, sarhos
olmamak kaydiyla dinsel ritiiellerin bir pargasidir ve Tevrat'ta sarap, kullanilan en eski
ilag olarak belirtilmektedir. Ancak Islamiyet'te alkol, sarhosluk yaratic1 etkisi
nedeniyle yasaklanmis ve haram kabul edilmistir (Oncii, Ogel ve Cakmak, 2001).

Meyhane Kkiiltliriiniin  kokeni, o6zellikle 15. ve 16. ylizyillarda Avrupa'da
gastronomi mekanlar1 olarak gelismistir. Meyhane, Fransa'da 18. yiizyilda toplumun
her kesimine hitap eden sicak, rahat bir ortam olarak sekillenmis ve Avrupa'da 6nemli
bir yer edinmistir. Bu donemde meyhaneler, bilgi aligverisi, is goriismeleri ve sosyal
toplantilar i¢in 6nemli merkezler haline gelmistir. 1710 yilinda Paris’te 5.000, 1735
yilinda ise Londra’da 10.000’in iizerinde meyhane oldugu bilinmektedir (Erdingli,
2023).

Osmanli Imparatorlugu’nda ise icki i¢me, ozellikle Miisliimanlar igin
yasaklanmisken, gayrimiislimlere belirli kosullar altinda icki igme izni verilmistir.
Meyhane kiiltiirii, istanbul’a Fatih Sultan Mehmet’in 1453’teki fetihleriyle birlikte
Bizans’tan Osmanli’ya ge¢mis, Galata’da gayrimislimler tarafindan isletilen
meyhaneler faaliyet gostermeye baslamistir (Cokugras, 2016). 16. ylizyildan itibaren
meyhaneler, sadece igki icilen yerler olmaktan cikarak, sosyallesme ve eglence
mekanlar1 haline gelmistir. Ozellikle Istanbul’da 16. yiizyilda 1500’e yakin meyhane
bulunmaktaydi (Erdingli, 2020; Erdingli, 2023).

Osmanli’da “gedikli” ve “koltuklu” olmak tizere iki tiir meyhane bulunuyordu.
Gedikli meyhaneler ruhsatli, koltuklu meyhaneler ise ruhsatsiz olanlardi ve lonca

sistemi c¢ercevesinde kayit altina alinmislardi. 20. yilizyilin baglarinda loncalarin
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kaldirilmasi ile bu sistem son bulmus ve meyhaneler farklilasmaya baglamistir (Biike
Hosgor, 2022). Tanzimat dénemiyle birlikte modernlesme siireci de meyhanecilik
kiltliriinii etkilemis, gazinolar, birahaneler ve barlar gibi Bati kokenli mekanlar
yaygilagmistir. 1875-1880 yillar1 arasinda, geleneksel meyhanelere yeni 6zellikler
entegre olmustur; 6rnegin, eski meyhanelerde kullanilan sini ve tabureler yerine masa
ve sandalyeler kullanilmaya baslanmis, masalarda tuzluk, biberlik ve beyaz ortiiler gibi

yenilikler yer almistir.

Cumhuriyet donemiyle birlikte, ozellikle 1800’1t yillarda raki, Tirk igki
kiiltiiriiniin merkezi haline gelmis ve cam ile kristal sanatiyla ilgilenen zanaatkarlar,
raki i¢cin Ozel bardaklar iiretmeye baslamistir (Harmandar, 2019). 19. yiizyil
sonlarindan giiniimiize kadar gelen siirecte, meyhaneler istanbul'un farkli kimlikleriyle
harmanlanmis ve biiyiikk ragbet gormiistiir. 1980’lere kadar geleneksel meyhane
kiiltlird, likks balik lokantalarina doniismiis ve 1990'l yillarda yiyecek odakli meyhane
anlayis1 benimsenmistir. Ancak geleneksel meyhane kiiltiiriiniin 6nemi zamanla
azalmis ve neredeyse unutulmaya yiiz tutmustur (Georgeon, 2002; Kaynar, 2014;

Kogu, 2015).

Tiirk Dil Kurumu’na (2017) gore restoran, yemeklerin pisirilip satildig bir yer
olarak tanimlanirken, baska bir tanima gore ise yiyecek ve icecek iiretiminin yani sira
hizmet de sunan, kaliteli hizmet anlayisiyla insanlarin gilizel zaman gegirmesini
amaglayan ticari kuruluslardir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Restoranlar, yalnizca yemek
yenen bir mekan olmanin 6tesinde, bir sosyal etkilesim alani ve kiiltiirel ifadenin bir

araci olarak da 6nemli bir rol oynamaktadir.

Tarihsel perspektife bakildiginda, restoran kavrami bugilinkii anlamiyla
sekillenmeden Once, sifa veren et suyu ve ¢orba gibi besinler, yemek yenen yerler
olarak tamimlanmistir (Spang, 2007). ilk modern restoranin, Paris’te Boulanger
tarafindan agildig1 bilinmektedir. Boulanger, miisterilerine yemek se¢gme hakk1 tanimis
ve boylelikle modern restoran anlayigini ortaya koymustur (Morgan, 2006). Fransiz
Devrimi sonrasinda, Fransa’daki tinlii ag¢ilar igsiz kalmig ve bir kism1 diinya genelinde
farkli tilkelere goc ederek kendi restoranlarini kurmuslardir. 1794°te Fransa'dan kagan
bir grup, biliyilk oranda Amerika’ya yerlesmis ve burada restoran kiiltiiriiniin

yayilmasina onciiliik etmistir (Allan, 2009).
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Amerika’da, 1950'ler ve 1960'lar itibariyla kaliteli hizmet talebinde bulunan
genis bir miisteri kitlesi olugsmus ve bu donemde restoranlar, hizmet endiistrisinin
temellerini atarak doniisiim gegirmistir (Giiler, 2008). Tiirkiye’de ise restoran kiiltiiri,
diinya genelindeki gelismeleri takip ederek ve Avrupa tlkelerinin restoran
anlayislarin1 benimseyerek gelismistir. Restoranlar, sadece yemek sunumuyla sinirli

kalmay1p, ayn1 zamanda sosyo-kiiltiirel birer alan haline gelmistir (Korkmaz, 2010).

1.6. Meze Tiirleri

Mezeler, Tiirk mutfaginin geleneksel yapisinda baslangic yemegi olarak yer
alan, genellikle kiigiik porsiyonlar halinde ve estetik bir sunumla servis edilen
yiyeceklerdir. Sicak ve soguk olmak ftizere farkli servis tiirlerine sahip olan bu

yemekler hem gorsel hem de lezzet agisindan sofralarin vazgegilmezidir (Giirman,

2003).

Tiirk mutfaginda meze yapiminda mevsimsel iirlinlerin tercih edilmesi esastir.
Yaz aylarinda patlican ve biber gibi sebzeler; ilkbaharda enginar, sonbaharda mantar
ve ki aylarinda lahana gibi tiriinlerle hazirlanan mezeler, dogalliklar: ve tazelikleriyle
sofralara ayr bir lezzet katmaktadir (Gilirman,2003). Mevsime 0zgii iirlinlerin yani
sira, kurutulmus sebzeler, tuzlanmis baliklar ve konserveler gibi muhafaza edilmis
gidalarla hazirlanan mezeler de geleneksel mutfagin zenginligini ortaya koymaktadir

(Usta, 1979).

Ayrica, Fransiz mutfak geleneginden gelen ordovr kiiltiirii ile Tiirk mezeleri
arasinda bigim ve sunum acisindan benzerlikler gozlenmekte, bu da mutfaklar arasi
etkilesimi ortaya koymaktadir (Usta, 1979). Mezelerin ¢esitliligi, kullanilan
hammaddelerin genis yelpazesi ve hazirlik tekniklerinin farkliligi ile oldukca
zengindir. Bu yoniiyle, mezeler yalnizca bir baglangi¢ tabag1 degil, ayn1 zamanda bir

mutfak kiiltlirliniin aynasidir (Labensky ve Hause, 2006).

Giliniimiizde sefler, geleneksel meze recetelerini modern tekniklerle
harmanlayarak sunumlarini ¢esitlendirmekte ve diinya mutfaklariyla sentezlemektedir
(Gtirman, 2003). Bu siirecte gastronomik terminolojiye hakimiyet de 6nem tagimakta,
Tiirk ve diinya mutfaklarina ait terimlerin dogru anlasilmasi icin teknik sozliikler

kullanilmaktadir (Kunt, 2004).
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1.6.1. Soguk meze ¢esitleri

Soguk mezeler, Tirk mutfaginda o6zellikle 6gilinlerin baginda tiiketilen,
genellikle zeytinyagl, yogurtlu veya sebze temelli malzemelerle hazirlanan, gesitli tat
ve dokularda sunulan yiyeceklerdir. Bu mezeler, hem hafiflikleri hem de besleyici

ozellikleri ile sofralarin vazgeg¢ilmez bir pargasi haline gelmistir.

e Zeytinyagh sebzeler: Tirk mutfaginda zeytinyagli sebze yemekleri, her tiirlii
sebze ve baklagil tirlinden hazirlanabilen mezelerden olusur. Zeytinyagh
yemeklerin en belirgin 6zelligi, soguk servis edilmeleridir. Bu tiir yemekler mevsime
gore degisen taze sebzelerle hazirlanir ve Tirk mutfaginin en bilinen zeytinyaglilart
arasinda zeytinyagli taze fasulye, imambayildi, kabak bayildi, zeytinyagli bakla,
zeytinyagli pirasa gibi ¢esitler yer almaktadir (Giirman, 2003).

e Zeytinyagh dolma ve sarmalar: Tirk mutfaginda zeytinyagli dolma ve
sarmalar da bu kategoriye dahildir. Zeytinyagli dolmalar genellikle biber, patlican,
enginar gibi sebzelerle hazirlanir. Yaprak sarmasi ve lahana sarmasi da bu grupta yer

almaktadir (Dalaman Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2020).

¢ Kizartmalar: Mevsiminde sebzeler kizartilarak, yogurt veya domates sosu ile
meze olarak sunulabilir. Patlicanin kizartilmasiyla hazirlanan saksuka ve kdpoglu
mangosu gibi mezeler bu gruba 6rnektir (Dalaman Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi,

2020).

e Ezmeler: Ezmeler, ezilebilen yiyeceklerin karisimiyla yapilan mezelerdir.
Bunlar kanepelerde siisleme amaciyla da kullanilabilir. Domatesli ezme salatasi, beyaz
peynirli ezme ve kdzlenmis patlican ezmesi Tiirk mutfaginda yaygin 6rneklerdendir

(Kunt, 2004).

o Cig kofteler: Cig kofte, bulgur ve ¢ig etin yogrulmasiyla hazirlanan,
Gilineydogu Anadolu Bolgesi’'ne 6zgli bir meze c¢esididir. Hazirlanisi yoresel

farkliliklar gosterse de temel malzemeler bulgur, baharatlar ve ¢ig ettir (Gilirman,
2003).

¢ Yogurtlu mezeler: Yogurt, Tirk mutfaginin vazgegilmez malzemelerinden
biridir ve Ozellikle siizme yogurt zeytinyagli mezelerde kullanilir. Haydari, cacik,

yogurtlu patlican gibi mezeler bu grupta yer almaktadir (Usta, 1979).
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e Taratorlar: Tarator, yogurt ve tahin ile hazirlanan ve ceviz, sarimsak gibi
malzemelerle zenginlestirilen bir sos ve meze ¢esididir. Midye tava ve kalamar

kizartma gibi yemeklerle birlikte siklikla servis edilir (Usta, 1979).

¢ Diger mezeler: Dip soslar, kraker, cips veya ¢ig sebzelerle servis edilen, koyu
kivamli ve batirilarak yenilen soslardir. Ayrica, havyar ve tarama gibi 6zel mezeler de

Tirk mutfaginda yaygin olarak tiiketilmektedir (Labensky ve Hause, 2006).

e Humus: Humus, haglanmig nohuttun ezilmesiyle hazirlanan bir meze tiirtidiir.
Zeytinyagi, limon suyu ve tahinle karistirilarak hazirlanir ve maydanoz, zeytin gibi

garnitiirlerle siislenir (Giirman, 2003).

e Cemen: Cemen, Fabaceae familyasina ait bir bitkiden elde edilen tohumlarla
yapilan, aromatik ve acimsi bir mezedir. Pastirma yapiminda kullanilan ¢emen,

yogurtlu mezelerle de birleserek farkl tatlar olusturur (Kunt, 2004).

e Fava: Favaya, 6zellikle ki aylarinda ezme seklinde tiiketilen bir bakla yemegi
olarak Tiirk mutfaginda sik¢a rastlanmaktadir (Kan, Aktas ve Ozaktan, 2010). Sahin
ve Tosun’a (2019) gore bakla ezmesi, geleneksel kokenlere sahip olmakla birlikte,
giiniimiizde yeniden kesfedilmekte olan 6zgiin ve dikkate deger yoresel tatlardan
biridir. Bu yemegin kis aylarinda da tiiketilebilmesi, kuru bakla ile hazirlanabilmesine
baghidir. Hazirlanisi sirasinda kuru baklalar haglanirken icerisine tat ve aroma
kazandirmak amaciyla sogan, sarimsak ve cesitli baharatlar eklenir. Tiim malzemeler
yumusadiktan sonra ezilerek plirlizsiiz bir kivam elde edilir ve bir kapta sogumaya
birakilir. Dinlendirme siirecinin ardindan zeytinyagi, limon suyu ve dereotu ilavesiyle

servis edilerek sofralarda yerini almaktadir.

1.6.2. Sicak meze cesitleri

Sicak mezeler, genellikle soguk mezelerin ardindan, kii¢lik porsiyonlarda
sunulan istah agict yiyeceklerdir. Bu mezeler, taze olarak hazirlanir ve genellikle
cesitli et, deniz {iriinii veya sebze temelli olabilir. Ornekler arasinda mini tavuk sisler,
sakatatlar, borekler, kiiclik baliklar ve deniz iirlinlerinin farkli pisirme yontemleriyle

hazirlanmis cesitleri yer alir (Usta, 1979).

e Mini borekler: Sigara boregi en yaygin kullanilan mini borek ¢esididir.
Ancak, farkl tiirde borekler de sicak meze olarak servis edilebilir. Porsiyonlar

kiigiik olmali ve asla doyurucu miktarda olmamalidir. Ornegin, muska boregi,
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patatesli borek ve mini talag boregi gibi gesitler sikga tercih edilir (Dalaman Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi, 2020).

e Mini kofteler: Mini kofteler, sicak mezeler arasinda yer alir ve genellikle
kiiclik porsiyonlarda sunulur. Kéfte harci, bayat ekmek ve sogan karigiminin yerine az
kullanilarak daha yogun baharatlarla tatlandirilir. Iyi yogrulup misket biiyiikliigiinde
sekillendirilerek yagda veya firinda kizartilarak servis edilir (Kunt, 2004).

e Midye tava: Midye tava, popiiler bir deniz iriinii olan midyenin, un ve
yumurtaya bulanarak kizartilmasiyla hazirlanir. Ayrica, mezgit ve kalamar gibi deniz

tiriinleri de benzer sekilde hazirlanip, genellikle tarator sosu ile sunulur (Usta, 1979).

e Karides tava: Karides tava, kisa siirede hazirlanabilen kaliteli bir sicak
mezedir. Karidesler, bas ve kuyrugu koparilmadan sirtlarindan yarilir, tuz, biber ve
limon suyu ile tatlandirilir. Ardindan una bulanip, az yagda kizartilarak, sauté edilmis

sebzelerle servis edilir (Dalaman Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2020).

e Sicak yumurtalar: Sicak yumurta gesitleri, sicak mezeler arasinda yer alir ve
genellikle kahvaltilarda tercih edilir. Omlet, sahanda yumurta, menemen ve ¢ilbir gibi

Tiirk mutfagina 6zgii yumurta yemekleri sicak meze olarak sunulabilir (Usta, 1979).

e Sicak pastirma ve sucuk: Pastirma ve sucuk, Tiirk mutfaginin geleneksel
tiriinleridir ve sicak meze olarak da sunulabilir. Ornek olarak kagitta pastirma,

pastirmali borek veya sucuklu yumurta gibi lezzetler tercih edilebilir (Kunt, 2004).

¢ Diger sicak mezeler: Klasik sicak mezeler disinda, graten, giiveg, karniyarik,
kroket, mantar ve kasar gibi farkli segcenekler de sicak meze olarak sunulabilir. Bu
mezeler, mutfakta uygulamali deneyimle cesitlendirilebilir (Dalaman Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi, 2020).
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IKINCi BOLUM
TUKETICIi DAVRANISLARI VE MEZE TERCIHLERI

Tiiketici davranisi, tiikketicilerin {iriin ve hizmetleri se¢gmek, kullanmak ve elden
¢ikarmak i¢in kullandiklari siireglerin incelenmesidir. Bu siireg, tiiketicilerin duygusal,
psikolojik ve davranigsal tepkilerini igermektedir (Kotler, 2001). Tiiketici davranisi,
tiikketicinin satin alma 6ncesinde, esnasinda ve sonrasinda yaptigi tiim eylemlerdir (De
Mooij, 2019). Tiiketici davranisi, hizmet segme ve satin alma siirecinde alicilarin bir
dizi davranisi olarak ortaya ¢ikmaktadir (Elov vd., 2024). Yiyecek, tiiketicilerin her
zaman en biiyiik endisesidir ve tiiketicilerin catering hizmetlerini kullanma kararlari
tizerinde en giiclii etkiye sahiptir (Medeiros & Salay, 2013). Yiyecek faktorleri, Singh
(2014) ve Nguyen vd., (2019) gibi diger bircok calismada da tiiketicilerin yiyecek
hizmeti tercihlerine yonelik tutumlari {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu

gosterilmistir.

Tiiketici davraniglari, bireylerin {iriin ve hizmetlere yonelik algilarini,
secimlerini ve tiikketim aliskanliklarini sekillendiren ¢ok boyutlu bir siirectir. Bu siireci
etkileyen temel faktorler arasinda sosyo-kiiltiirel, demografik ve psikolojik unsurlar
onemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle geleneksel Tiirk mutfaginda énemli bir yere sahip
olan meze kiiltiirli, tiiketicilerin bu faktorlere bagli olarak gelistirdigi tutum ve
tercihlerle yakindan iligkilidir. Sosyo-kiiltiirel faktorler; bireyin ait oldugu toplum, aile
yapisi, kiltirel normlar ve sosyal ¢evre gibi etkenlerle sekillenirken; demografik
faktorler yas, cinsiyet, gelir diizeyi, egitim durumu gibi degiskenleri kapsamaktadir.
Psikolojik faktorler ise motivasyon, 6grenme, tutum ve inanglar gibi bireyin igsel
stireclerini igerir. Bu kapsamda, mezeye yonelik tiiketici tercihlerinin daha iyi
anlagilabilmesi i¢in s6z konusu faktorlerin her biri asagida detayli olarak ele
alinmaktadir (Kog, 2019; Odabasi1 ve Baris, 2017). Tiiketici davranisi, kisiligi, kiiltiird,
ekonomik durumu, sosyo kiiltiirel faktorler ve alicinin psikolojik faktorleri biiyiik

etkiye sahiptir (Elov vd., 2024).

2.1. Tiiketici Davramslarim Etkileyen Sosyo-Kiiltiirel Faktorler

Tiketici davranislarini sekillendiren faktorler, literatiirde genellikle sosyal,
kiiltiirel, demografik, durumsal ve psikolojik basliklar altinda incelenmektedir. Bu

baglamda; bireyin iginde bulundugu sosyal ¢evre, rol ve statiileri, referans gruplari ve
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aile yapist gibi sosyal faktorler, tiikketim tercihleri {lizerinde belirleyici bir etkiye
sahiptir (Stimer, 2007). Elov vd. (2024) sosyal faktorleri kontrol gruplari, aile ve

bireyin toplumdaki yeri olarak siniflandirmaktadir.

2.1.1. Kiiltiir

Kiiltiir, bireylerin i¢inde yasadigi toplumun 6grenilmis ve biitiinlesik davranis
bi¢imlerini ifade eder ve bireyin hem davranislarini hem de deger yargilarini temelden
sekillendirir (Tek, 1997). Kiiltiir, bireyin c¢ocukluktan itibaren kazandigi normlar
araciligiyla satin alma davranislarini da etkiler. Bu baglamda, birey toplumun inang ve
degerleri dogrultusunda hareket etmeye egilimlidir. Kiiltiir, maddi ve manevi
Ogelerden olusur; maddi 6geler teknolojik gelismeleri ve tiretim becerilerini, manevi
Ogeler ise toplumun inang, deger, yasa ve geleneklerini igerir (Yaras, 1998). Bu
yapisiyla kiiltiir, algi, 6grenme, tutum ve kisilik gibi bircok psikolojik siireci
etkileyerek tiiketici davraniglarinda belirleyici rol oynamaktadir (Cakir, 2006). Her
kiiltiir, daha kiigiik alt kiiltiirlerden olusur ve bir iilkeden digerine degismektedir. Bu
alt kiiltiirler, insanlar1 ortak gelenek ve inanglarina gore tanimlar ve siniflandirir. Alt
kiiltiirler, milliyetleri, dinleri, 1rksal gruplar1 ve cografi bolgeleri icermektedir. Bu
nedenle, isletmeler bir alt kiiltiirtin belirli tercihlerine uyacak sekilde 6zel pazarlama

programlari olusturmalidir (Kotler ve Keller, 2015).
2.1.2. Sosyal Simif

Sosyal sinif, toplumun ve kiiltiirel yapinin iginde yer alan tabakalagmay1 ve
hiyerarsik diizeni ifade etmektedir. Literatiirde genellikle alt, orta ve iist sinif seklinde
tclii bir siniflandirma yapilmaktadir. Bu siniflar arasinda kesin ve kati sinirlar
bulunmamakta; bireyler smiflar arasinda belirli bir dilizeyde hareketlilik
gosterebilmektedir. Ust sosyal smif, cogunlukla yiiksek statiiye sahip mesleklerde
calisan, kariyerinde basarili olmus ve yiiksek gelir diizeyine ulasmis bireylerden
olusan bir grup olarak tanimlanmaktadir. Ancak bu sinifa dahil olabilmek yalnizca
yiiksek gelir elde etmekle miimkiin degildir. Ornegin, yiiksek maddi gelire sahip olsa
da bu serveti yasa dis1 yollarla edinmis bir birey, toplumsal alg1 agisindan iist sosyal

smif igerisinde degerlendirilmemektedir (Kabasakal, 2022).

Sosyal sinif, bireylerin yasam tarzi, gelir diizeyi, meslek ve egitim gibi dlgiitlere
bagli olarak toplum i¢inde hiyerarsik olarak siralanmasini ifade eder (Mucuk, 2009).

Bu siniflar arasinda kesin ¢izgiler bulunmamakla birlikte bireylerin zamanla siiflar
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arasinda gecis yapmasi mimkiindiir. Tiiketici davranislart baglaminda sosyal sinif;
harcama aligskanliklari, tiketim kaliplari ve tasarruf egilimleri lizerinde belirleyici rol
oynamaktadir. Ayni sosyal sinifa mensup bireyler benzer iiriinleri tiikketme egiliminde
olduklarindan, satin alma davraniglar1 da benzerlik gostermektedir (Cakir, 2006).
Tiiketiciler baz1 durumlarda ait olmak istedikleri sosyal sinifla 6zdeslesen iirlinler satin

alarak, kendilerini bu gruplarla iligskilendirmeye ¢alismaktadirlar (Kog, 2019).

2.1.3. Aile

Aile, bireylerin davraniglarinin sekillenmesinde 6nemli bir role sahip olan, giiglii
etkilesimlerin yasandigi temel sosyal birimdir. Evlilikle baslayan ve akrabalik
baglariyla pekisen bu yapi, ayn1 zamanda hem gelir elde eden hem de tiiketim yapan
bir sistem olarak tanimlanir (Giinindi ve Giren, 2011). Ailede kazanilan aliskanliklar,
bireylerin mevcut ve gelecekteki tiiketim davranislarini dogrudan etkiler. Genellikle
erkek bireyler iriiniin islevsel yoniiyle, kadin bireyler ise estetik Ozellikleriyle
ilgilenirken; ¢ocuklarin tiiketim siirecindeki rolleri yaslarina bagli olarak zamanla

degisim gostermektedir (Tokol, 1996).

2.2. Tiiketici Davramslarim Etkileyen Demografik Faktorler

Tiiketici davraniglarimi etkileyen demografik faktorler, bireylerin sosyo-
ekonomik ve kiiltiirel yapilarina bagl olarak sekillenen ve pazarlama stratejilerinin
belirlenmesinde temel alinan 6nemli degiskenlerdir. Bu faktorler arasinda yer alan yas,
cinsiyet, meslek, gelir diizeyi, yasam tarzi ve ekonomik durum gibi ozellikler,
tiikketicilerin ihtiyaclarini, beklentilerini ve satin alma davraniglarint dogrudan
etkilemektedir. Ozellikle bireylerin yasam evrelerine, toplumsal rollerine ve gelir
diizeylerine gore degisen tliketim aligkanliklari, tirlin ve hizmet tercihlerinin
farklilasmasina neden olmaktadir. Bu baglamda, asagida ayrintili bicimde ele alinan
demografik faktorler, tiiketici kararlarinin nasil sekillendigini anlamada 6nemli bir

cerceve sunmaktadir (Kog, 2019).

2.2.1. Yas

Bireylerin yasla birlikte sosyal, fiziksel, ekonomik ve psikolojik 6zelliklerinde
cesitli degisimler goriilmektedir (Cakmak, 2004). Ornegin; 15-20 yas araligindaki
bireyler daha ¢ok miizik, giyim gibi {riinlere ilgi gosterirken; 25-30 yas grubundaki

bireyler, meslek hayatina atildiklar1 ve aile kurduklari igin ev esyalarina yonelmektedir
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Bir yas grubunun benimsedigi iirlinler, baska bir yas grubu tarafindan tercih
edilmeyebilir. Bu nedenle isletmeler, yas faktoriinii pazarin boliimlenmesinde etkili bir
degisken olarak degerlendirmekte ve hedef gruplarina uygun {iriin, fiyatlandirma,

dagitim ve tanitim stratejileriyle satin alma davranisini yonlendirmeye c¢alismaktadir

(Cakar, 2006).

2.2.2. Meslek ve Egitim

Bireylerin satin alma davraniglari, biiyiik 6l¢iide mesleklerine ve bu dogrultuda
elde ettikleri gelir diizeyine bagl olarak sekillenmektedir. Ornegin, insaat sektdriinde
calisan bir birey, 0gle yemegini calistig1 alanda tiikketmeyi tercih ettiginden dolay1
pratik bir yemek kabi satin alabilir. Buna karsilik, iist diizey bir yonetici ya da holding
sahibi, 6gle yemegini liiks bir restoranda yemeyi tercih edebilir ve bu tiir bir {iriine

ithtiya¢ duymayabilir (Comert ve Durmaz, 2006).

Farkli egitim ve Ogrenim diizeylerine sahip bireylerin tikketim davraniglari
arasinda belirgin farkliliklar gdzlemlenmektedir. Egitim diizeyi yiiksek olan
tiikketiciler, satin alma kararlarimi verirken daha analitik diisiinmekte ve bilingli
tercihlerde bulunmaktadirlar. Bu tiiketiciler, cogunlukla teknolojik agidan en gelismis
iriin ve markalar1 tercih etme egilimindedir. Ayrica, bu grupta yer alan bireylerin
marka sadakatinin de daha yiiksek oldugu dikkat cekmektedir. Egitim seviyesi yliksek
tikketiciler, yalnizca satin alma asamasinda degil, ayn1 zamanda olumsuz bir durumla
karsilastiklarinda da daha bilingli davranarak hak arama yollarimi etkin bi¢cimde
kullanabilmektedirler. = Memnuniyetsizliklerini  dile  getirme ve  sikdyet
mekanizmalarini isletme konusundaki bu egilim, iletisim teknolojilerinin gelismesiyle

birlikte daha da yayginlagmaktadir (Keskin, 2016).

2.2.3. Cinsiyet

Belch (2002), satin alma karar siirecini; slirecin baslatilmasi, bilgi arastirma ve
degerlendirme ile nihai karar asamalar1 olmak iizere lice ayirmakta ve aile i¢i satin
alma kararlarina farkli bir perspektif kazandirmaktadir. 458 bireyle yiiriitiilen
aragtirmasinda, kadinlarin erkeklere kiyasla satin alma siirecinde daha etkili oldugu
sonucuna ulagilmistir. Beatty ve Talpade (1994) ise, Foxman’mn 1989 tarihli
calismasii gelistirerek ergenlerin karar siirecindeki etkilerini cinsiyet temelinde

incelemis ve biitiinlestirici bir model kullanarak 429 6grenciyle anket uygulamistir.
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Arastirma bulgularina gore, ailenin ¢alisma durumu ergenin karar siirecine katilimini
etkilerken, anne-ogul ile anne-kiz iligkileri arasinda anlamli bir fark tespit

edilmemistir.

2.2.4. Yasam tarzi

Yasam tarzi, bireylerin yasadiklari gevreden yeme aligkanliklarina kadar giinliik
yasamlarinin biiyiik bir kismin1 kapsayan genis bir kavramdir. Kisisel ilgi alanlarini,
diisiince yapilarini ve bos zaman faaliyetlerini yansitir (Engel, Blackwell ve Miniard,
1995). Bu tarz, bireyin 6grenme siireciyle sekillenmekte olup; kiiltiirel yapi, sosyal

siif, referans gruplar1 ve arkadas ¢evresi gibi unsurlar tarafindan etkilenmektedir

(Sarikaya, 2004).

2.2.5. Ekonomik ozellikler

Gelir seviyesi arttiginda, genellikle pek ¢ok malin talebi de artar ve bu durumda
gelir esnekligi pozitif olur. Bu tiir mallara “normal mallar” denir. Ornek olarak et ve
otomobil gosterilebilir. Ancak bazi mallar igin durum farkli olabilir; gelir arttik¢a bu
mallara olan talep azalir. Bu durumda gelir esnekligi negatif olup, s6z konusu mallar
“diisiik mallar” olarak adlandirilir. Ornegin, gelir diizeyi yiikselen bir kisi recel yerine
bal veya mercimek yerine et almay1 tercih edebilir. Aymankuy ve Ceylan (2013)
tarafindan yapilan arastirmada, ailelerin turistik {iriin satin alim siirecinde ¢ocuklarin
etkisi incelenmistir. Sonug¢ olarak, her iki ebeveynin calistig1 ailelerde tatil karari
izerinde eslerin etkisinin esit oldugu, tek bir esin calistig1 ailelerde ise babanin daha
etkili oldugu belirlenmistir. Ayrica, 13 yas ve lizerindeki ¢cocuklarin tatil satin alim
siirecinde aktif rol oynarken, 13 yas alt1 ¢ocuklarin etkilerinin daha sinirli oldugu

goriilmiistiir.

2.3. Tiiketici Davramislarim Etkileyen Psikolojik Faktorler

Tiiketici davranislarint sekillendiren psikolojik faktorler, bireylerin satin alma
kararlarin1 anlamada onemli bir temel olusturmaktadir. Bu faktorler, bireyin igsel
giidiilerinden biligsel siireclerine kadar genis bir yelpazede degerlendirilmekte olup,
tiketim davranislarini dogrudan etkilemektedir. Ozellikle motivasyon, dgrenme,
tutum ve inanclar gibi unsurlar, bireyin bir tirlinii tercih etme, degerlendirme ve satin
alma siirecinde belirleyici rol oynamaktadir. Bu baglamda, asagida detayli olarak ele

aliman bu psikolojik faktorler araciligiyla tiiketicilerin karar alma mekanizmalariin
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daha derinlemesine anlasilmasi hedeflenmektedir (Odabas1 ve Baris, 2017). Asagida
bu faktorler detayli bicimde ele alinarak, tiiketim kararlar1 iizerindeki etkileri

aciklanmaktadir.

2.3.1. Motivasyon

Bireyin ihtiyacini fark etmesi ve bu ihtiyaci gidermeye yonelik harekete gegmesi
siirecidir. Insanin hareketlerini yonlendiren diisiinceler, umutlar, inanglar, arzular,
ihtiyaclar ve korkular birer giidii olarak tanimlanir (Celtek, 2004). Bir kisiyi belirli bir
hedefe yonlendiren gii¢ ise “gilidiilenme” olarak adlandirilir. Giidiilenme, zihinsel
olarak hedeflerimize nasil ulagacagimizi, ne yapmamiz gerektigini ve yasamimiza
nasil yon verecegimizi belirleme siirecidir. Tiiketicilerde, satin alma kararlar1 ve
davraniglar1 {izerinde giidiilenmenin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir Motivasyon
diizeyi tiiketicilerin satin alma davramslarini etkiler. insanlar belirli bir zamanda
bir¢ok ihtiyaca sahip olma egilimindedir. Motive olmus bir kisi, durumun algisiyla
hareket etmeye hazirdir. Algi, ayn1 zamanda bir bireyin diinyanin anlamli bir resmini
cizmek i¢in bilgileri sectigi, diizenledigi ve yorumladig: siire¢ olan psikolojik bir
faktordiir. Bireysel inanglarina ve tutumlarina bagl olarak, farklhi kisiler ayni iirlin

hakkinda farkl algilara sahiptir (Kotler ve Keller, 2015).
2.3.2. Ogrenme

Insani1 diger canli tiirlerinden ayiran en temel 6zellik, dgrenme kapasitesine sahip
olmasidir. Tiiketimle iliskili tiim siiregler ve bireysel davraniglar da 6grenme yoluyla
sekillenmektedir. Tiiketicilerin belirli markalara veya {riinlere yonelik sadakat
gelistirmeleri, toplumsal kabul gérmek amaciyla taninmis markalarin mal ve
hizmetlerini tercih etmeleri ya da bir iirlinii deneyimledikten sonra tekrar eden satin
alma davranislan sergilemeleri, 6grenme temelli tiiketici davraniglarina 6rnek teskil
etmektedir. Edinilen deneyimler sayesinde, her satin alma dncesinde tiriinler hakkinda
yeniden arastirma yapmak, segenekleri karsilastirmak veya bilgi edinmek i¢in ek ¢aba
harcamaya gerek duyulmamaktadir. Bu durum, o6nceki deneyimlerin sonucunda
gerceklesen Ogrenmelerin bir yansimasidir. Bdylelikle tiiketiciler, karar alma
siirecinde zaman ve enerji acisindan tasarruf saglamaktadirlar (Ozabaci ve Ozmen,

2005; Odabasi ve Baris, 2007).

Ogrenme, bireylerin deneyimlerinden kaynaklanan bir davrams degisikligi

siirecidir (Solomon, 1996). Ogrenme, ancak tekrar edilen deneyimler ve bilgilerin
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ardindan gergeklesir. Bu siireg boyunca elde edilen tiiketim bilgileri ve deneyimler,
bireyin satin alma davranislarina yon vermektedir. Kisinin kendisi ya da g¢evresi
hakkinda gelistirdigi tutumlar ve yargilar, genellikle deneyimlerden edinilen bilgilere

dayanir ve bu da 6grenmenin bir sonucudur (Tavsanci, 1991).

2.3.3. Tutum ve inanclar

Inanglar, bireylerin belirli bir konu hakkinda sahip olduklar1 diisiinceleri ifade
eder. Tutum ise, bireylerin ¢evrelerindeki nesne veya durumlara kars1 gosterdikleri
olumlu ya da olumsuz tepkiler olarak tanimlanabilir. Hem tutumlar hem de inanglar,
bireylerin satin alma kararlarin1 dogrudan etkileyen faktorlerdir (Odabasi ve Baris,
2007). Bir toplumda, bireylerin inanglarindaki benzerlik, giiclii ve yaygin bir kiiltiiriin
olugmasina katki saglar. Ayrica, inanglar kiiltiiriin siirekliligini de destekler. Tutumlar
ise birey i¢in anlam tasiyan, davranisi hazirlayici bir egilimdir; gozlemlenebilir bir
davranis olmayip, bireyin farkinda oldugu herhangi bir objeye yonelik bir tutumu ifade
eder. Ornegin, Hindistan’da yasayan bir kisi, kiiltiirel inanclar1 geregi restoraninda

inek eti satmayi kabul etmez (Solomon, 1996).

2.4. Geleneksel ve Modern Meze Tercihlerinde Farklihklar

Meze, Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir parcasi olup, genellikle ana yemekten
once kiiciik porsiyonlarla sunulan bir dizi yemekten olusur. Meze kiiltiirti, Osmanl
Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar gelen bir gelenek olup, toplumlarin sosyal
yapilari, tarihsel siiregleri ve ekonomik sartlari dogrultusunda evrilmistir. Son yillarda,
geleneksel meze anlayisinin yerini modern mutfak anlayisindan beslenen yeni meze
cesitleri almistir. Bu tezde, geleneksel ve modern meze tercihleri arasindaki farklar ele

alinacak ve bu farklarin kokenleri tartisilacaktir.

2.4.1. Geleneksel meze kiiltiirii

Meyhaneler, Osmanli déneminde sosyal yasamin 6nemli merkezlerinden biri
olarak kabul edilmistir. 16. yiizyilda sarap i¢imi yayginken, 18. yiizyilin sonlarindan
itibaren raki, meyhane kiiltliriiniin ayrilmaz bir pargas1 haline gelmistir. Bu donemde
meze, igkinin eslikgisi olarak 6ne ¢ikmig ve tarihsel siire¢ iginde meyhanelerde sunulan
yiyecek cesitliligi de biiyiik bir evrim gecirmistir. Meze kelimesi, kdkeni Farscaya
dayanan ve tat, lezzet gibi anlamlar igeren bir terim olarak Osmanlica'da “igki igilirken

yenilen sey” seklinde tanimlanmistir (Develioglu, 2013). Geleneksel meyhanelerde
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raki ile birlikte sunulan mezeler, genellikle kiiciik porsiyonlarda servis edilen
yiyecekler olup, ickiyle uyumlu olarak tiiketilmistir (Zat, 2012). Mezeler, meyhane
geleneklerinde her zaman 6nemli bir yer tutmustur. Ozellikle rakinin lezzetini
tamamlayan ve dogasini dengeleyen yiyecekler olarak bilinen mezeler, meyhanelerin
vazgecilmez unsurlar arasinda yer almistir (Zat, 2012). 16. yiizyilda sarap i¢imi 6n
planda olsa da, bu donemde sunulan mezeler arasinda yar1 pismis kebaplar, eksili
corbalar ve deniz tirlinleri gibi yiyecekler 6ne ¢ikmustir. 19. yiizyilda ise meyhanelerde
balik-balik yumurtas1 ve havyar gibi deniz mahsulleri ile ¢esitli tatlar sunulmaya
baglanmistir (Erdingli, 2023). Ayrica, meyhanelerde igki tiiketimi sirasinda tercih
edilen yiyecekler arasinda peynir, zeytin, ceviz, sekerli leblebi, meyveler ve kuru
yemisler gibi se¢enekler de yer almistir (Erdingli, 2023). Geleneksel meyhanelerde,
mezeler bazen dolaptan secilirken, bazen de tepsiler ilizerinde sunulmustur. Sehir
meyhanelerinde dolaptan meze se¢imi yayginken, semt meyhanelerinde daha az
kapasite oldugu i¢in mezeler, masa basina getirilen tepsilerle sunulmustur (Erdingli,
2023). Ayrica, raki igme ritiielleri de meyhane kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasidir. Raki
sogutulurken kullanilan karafaki, buzdolabinda bekletilen raki ve suyun sirasiyla
konulmasi, bu ritiiel uygulamalardan biridir (Kesmez ve Aydin, 2014). Geleneksel
meyhane ritiielleri, icki icme ve meze tiiketme aliskanliklari ile sekillenmis ve zamanla
kendine 6zgii bir kiiltiir olusturmustur. Bu kiiltiir, yalnizca yiyeceklerin degil, ayni
zamanda ickiyi tiiketme bigiminin de belirli bir diizen iginde gergeklesmesini

saglamaktadir (Acurol ve Acurol, 2010).

2.4.2. Modern meze kiiltiiri

Modern mutfak anlayisi, globallesen diinyada yemek kiiltiirlerinin birbirine daha
yakin hale gelmesini saglamig ve meze anlayigina yeni bir boyut kazandirmistir.
Modern mezeler, geleneksel tariflerin modern pisirme teknikleri ve yenilik¢i
sunumlarla harmanlanmasindan olusur. Bu tiir mezelerde estetik, gorsellik ve farkli
malzeme kullanimi1 6nemli bir yer tutar (Mert, 2020). Ayrica, saglikli yasam trendleri
ve veganizm gibi akimlarin etkisiyle, geleneksel malzemelerin yerine alternatifler
kullanilmaya baslanmigtir. Vegan mezeler, gliitensiz secenekler ve daha hafif tarifler,
modern mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi haline gelmistir. Ozellikle biiyiik sehirlerde,
restoranlar ve kafeler, modern meze anlayisina uygun yaratici tariflerle meze
sunumlart yapmaktadir (Duman, 2021). Modern meze anlayisinin bir bagka 6nemli

ozelligi, sosyal medyanin etkisiyle gérsel sunumun daha fazla 6n planda olmasidir.
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Yaratici sunumlar ve estetik agidan tatmin edici gorseller, modern mutfaklarda siklikla
tercih edilen ogelerdir (Karabag, 2019). Ayrica, global mutfaklarin etkisiyle,
geleneksel mezelerdeki malzemeler yerine farklh kiiltiirlerden gelen malzemeler ve
pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Ornegin, sushi tarzi mezeler veya Meksika
mutfagindan ilham alinarak yapilan avokado tabanli mezeler giiniimiizde popiiler hale

gelmistir.

2.5. Mezelerin Meniideki Yeri ve Tiiketim Kiiltiirii

Mezeler, baslangic yemekleri olarak servis edilen, genellikle hafif ve tazeleyici
tatlara sahip kiiciik porsiyonlardir. {lk bakista ickilerle birlikte tiiketilen eslikgiler gibi
goriinse de; salatalar, zeytinyagllar, sarkiiteri {iriinleri, deniz iriinleri, tursular ve
kuruyemisler gibi pek ¢ok farkli yiyecek meze olarak sunulabilmektedir. Bu gesitlilik
yoresel malzemelere bagl olarak genis bir yelpazeye yayilmaktadir. Ornegin, ilk
olarak 1844 yilinda yayimlanan Mehmet Kamil’in Melceii t-Tabbdhin adl1 eseri, 2015
yilinda yapilan modern basiminda 46 adet meze tarifine yer vermektedir. Giirsoy’un
(2002) yilinda yazdig1 kitabinda 304 adet meze tarifi yer almaktadir. Glirsoy’un (2011)
caligmasinda yalnmizca yoresel meze, salata ve tursulari kapsayan 98 tarif

bulunmaktadir.

Mezeler, doyuruculuktan ziyade istah agici nitelikleriyle one g¢iktigindan,
genellikle meniilerin baslangi¢ kisminda yer alir. Meniilerde uygulanan servis
siralamasi; yemegin tiirline, zamanina ve agirligina gore diizenlenerek mutfak
planlamasini da etkiler (Denizer, 2005; S6kmen, 2006; Everett, 2012). Bu siralama,
ozellikle raki gibi ickilerin yaninda tiiketilen yiyecekler acisindan da gegerlidir.
Simsek’in (2021) calismasinda, raki sofralarinda meze tiikketiminin ilk sirada yer
aldigi, ardindan genellikle 1zgara gibi hafif ana yemeklerin tercih edildigi ve
sonrasinda ¢orba, cay veya Tiirk kahvesi ile sofranin sonlandirildig: tespit edilmistir.
Ayni arastirmada, yogurtlu mezeler, peynir ¢esitleri ve kavun gibi tirlinlerin en ¢ok

tercih edilen eslik¢iler oldugu vurgulanmistir.

Tiirkiye’de bira, sarap ve raki en ¢ok tiiketilen igkiler arasinda yer almakta olup,
bu tercihlerin bireylerin cinsiyet, egitim ve gelir durumlarina gore degisiklik

gosterebildigi belirtilmektedir (Aydin, 2011; Buzrul, 2016; TGDF, 2022).

Restoran meniilerinin kiiltiirel igerigini inceleyen c¢aligmalarda, icerik analizi

yontemiyle mentilerin yoresel mutfaklarla iligkisi arastirilmistir. Yurday ve Kingir
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(2019) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, 30 restoranin meniisii degerlendirilmis
ve meniilerde yer alan yiyeceklerin ait oldugu kiiltiirler tespit edilerek, Tiirk yemek
kiltirtiniin  yansitilip  yansitilmadigi analiz edilmistir. Sonug¢ olarak, Roma ve
Paris’teki restoranlara kiyasla Tiirkiye’deki restoranlarin bu kiiltiirii daha az yansittigi

belirlenmistir.

Benzer sekilde, Ozel, Yildiz ve Akbaba’nin (2017) Kilis ilinde yiiriittiigii
arastirmada, 11 restoranin meniileri yar1 yapilandirilmis goriismelerle toplanmis ve
icerik analiziyle degerlendirilmistir. Bulgular, restoranlarda Kilis ydresine ait sinirh
sayida yerel lriine rastlandigini gostermistir. Sirnak ilinde Celik, Ersoy ve Besen
(2020) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada ise, 18 restoranin meniisii analiz edilerek
yoresel yemeklerin meniilerde yer alma durumu degerlendirilmis ve bu restoranlarda

yoresel lezzetlerin neredeyse hi¢ bulunmadigi sonucuna varilmistir.

Ayrica, bu alanda yapilan diger calismalar da restoran meniilerinde yerel
yemeklerin temsil edilme diizeyini ortaya koymaktadir. Ornegin, Erdem, Mizrak ve
Kemer’in (2018) Mengen'de; Mil ve Denk’in (2015) Erzurum Palanddken’de;
Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengil’iin (2013) Kapadokya Gelveri’de

gerceklestirdigi arastirmalar bu konuya dair 6nemli 6rneklerdir.

25



UCUNCU BOLUM
YEMEK SUNUM TEKNIiKLERIi

Yemek sunumu, yalnizca bir yemegin servis edilme bic¢imi degil, ayn1 zamanda
tiiketiciye iletilen duygusal ve estetik bir mesajdir. Sunum, bireyin yemegi tercih etme
ve tiiketme siirecini dogrudan etkileyen 6nemli bir unsurdur. Cogu zaman fiziksel
doygunluk baglamadan oOnce, gorsel bir doyum saglanir. Bu durum, tat alma
eyleminden 6nce yemege gorsel olarak maruz kalmanin, yeme deneyiminin ilk ve en

etkili asamasi1 oldugunu gostermektedir.

Yemegin rengi, sekli, diizenlemesi ve tabagin kompozisyonu gibi unsurlar,
tilkketicinin yemege dair algisin1 sekillendirmekte; istah iizerinde dogrudan etkili
olmaktadir. Gorsel sunumun yani sira, yemeklerin bes duyu organiyla kurdugu

etkilesim de deneyimin biitiinciil olarak degerlendirilmesini saglar.

Bu boliimde, yemek sunumuna iligskin teknikler kavramsal bir ¢ercevede ele
alinmakta; estetik sunumun duyusal algilar tizerindeki etkileri analiz edilmektedir.
Renk uyumu, doku dengesi, tabak diizenlemesi, porsiyon kontrolii ve odak noktas1
yaratma gibi temel prensipler dogrultusunda gelistirilen sunum yontemleri, yemegin
sadece lezzet degil, ayn1 zamanda bir sanat unsuru olarak da degerlendirilmesine

imkan tanimaktadir.

3.1. Yemek Sunumu Kavram

Giinlimiizde yasam standartlarmin yiikselmesiyle birlikte iyi bir yemek deneyimi
yalnizca lezzet unsuru ile smirli kalmamakta, aynt zamanda gorselligi de
kapsamaktadir. Nitekim bireyler hem lezzetli hem de gorsel agidan istah agict
yemeklere yonelme egilimindedir (Michel, Velasco, Gatti, ve Spence, 2014). Bu
dogrultuda sefler, yemeklerin estetik ¢ekiciligini artirmak amaciyla malzemeleri
yaraticiliklar1  dogrultusunda isleyip diizenleyerek c¢esitli sunum teknikleri

kullanmaktadir.

Ev ortaminda yemek hazirlayan bireyler genellikle lezzet odakli yaklagmakta,
yemek sunumu ise c¢ogunlukla arka planda kalmaktadir. Bunun baslica nedeni,
etkileyici bir sunumun belirli bir ¢aba ve zaman gerektirmesidir. Yaratic1 ve dikkat
c¢ekici bir sunum olusturmak; uygun tarifin se¢ilmesini, malzemelerin farkli sekil ve

boyutlarda hazirlanmasini, bu unsurlarin tabakta dengeli bir bi¢imde diizenlenmesini
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ve siisleme tekniklerinin uygulanmasini gerektirir. Bu siire¢ ¢ogunlukla cesitli
deneme-yanilmalarla gelisir ve tatmin edici bir sonug elde edilene kadar devam eder

(Zheng, Kuo, Lo, Chang, ve Wang, 2021).

Yemek sunumu, yiyeceklerin gorsel olarak cazip hale getirilmesi siirecidir ve
bireylerin yemege dair tutum ve tercihlerini 6nemli 6l¢tide etkileyebilmektedir. Etkili
bir sunumda, farkli renk, yapi, doku, bi¢cim ve yerlesim unsurlarinin uyum igerisinde
kullanilmasi gerekmektedir (Styler, 2006). Bu ¢er¢evede yemek sunumu; yemegi
isleme, diizenleme Ve siisleme yoluyla estetik bir deger kazandirma sanatidir. Tabakta
yapilan diizenlemeler, bireyin ilgisini ¢ekerken, gorsel duyuyu harekete gecirerek

yemege kars1 olumlu bir ilk izlenim olusturur.

Iyi tasarlanmis bir yemek sunumu, yemek deneyimini yalnizca tat alma
boyutunda degil, gérsel ve duygusal diizeyde de zenginlestirir. Ozellikle ticari anlamda
degerlendirildiginde, gorsel olarak etkileyici tabaklar sosyal medyada paylagilma
potansiyeli tasiyarak isletmeler icin goniillii tanitim araci haline gelebilir (Kloek,

Somon, ve de Vries, 2017).

Yemeklerin sunumu, yalnizca estetik bir unsur degil; ayn1 zamanda yemegin
lezzetine ve kalitesine yonelik bilissel algilarin sekillenmesinde de belirleyicidir.
Ozensiz hazirlanmis tabaklar, daha tadina bakilmadan yemegin kalitesiz, hijyenik
olmayan ve lezzetsiz oldugu yoniinde olumsuz bir izlenim yaratabilir (Lee ve Lim,
2020). Buna karsilik 6zenle sunulmus tabaklar, yiliksek kalite ve hijyen algisi
olusturarak tiiketicilerin beklentilerini olumlu yonde etkileyebilir (Namkung ve Jang,
2008).

Basaril1 bir yemek sunumu, yemek yeme deneyimini siradan bir karin doyurma
eyleminin Otesine tasiyarak ¢ok boyutlu bir haz ve memnuniyet siirecine
dontistiirebilir. Ayn1 zamanda, sefin sanatsal yetkinligini yansitan ve yemege bireysel
kimligini kazandiran bir anlatim bicimidir. Tabagin estetik diizenlenmesi, yalnizca
yemegi sunmak degil, ayn1 zamanda yemege duyulan saygiy1 ifade etmenin de bir

yoludur.

Yemek sunumu, bireyin gérme, koklama, dokunma, isitme ve tat alma gibi bes
duyusunu harekete gegirerek yemegi deneyimsel bir siirece doniistiiriir. Once gorsel
bir izlenim edinilir, ardindan koku almir, sicaklik veya sogukluk hissedilir ve

nihayetinde tat alma gergeklesir (Lee ve Lim, 2020). Bu ¢ok boyutlu deneyim, yemegi

27



sadece fizyolojik bir ihtiyag¢ degil, ayn1 zamanda estetik bir haz unsuru haline getirir.

Yemek sunumu yalnizca tabakta yer alan gorselligi degil; menii planlamasindan
baslayarak, pisirme yoOntemine, porsiyon kontroliine, renk uyumuna ve garnitiir
kullanimina kadar pek ¢ok unsuru kapsayan biitiinsel bir siireci ifade eder. Sefin, hedef
Kitlenin damak zevkine uygun bir menii olusturmasi, sunumun basarisi igin ilk
adimdir. Ancak bu siire¢, yalnizca mutfak i¢i uygulamalarla sinirli kalmamakta;
restoran atmosferi, hijyen kosullari, koku diizeni ve servis personelinin iletisim
becerileri gibi faktorleri de kapsamaktadir. Bu unsurlarin bir araya gelmesiyle yemek
sunumu bir biitiinliik kazanmakta ve gastronomik deneyimin temel yapi taslarindan

biri haline gelmektedir.

3.1.1. Tabak sunumu

Yemek sunumunun ilk adimi, sunulacak yemek i¢in dogru tabagin segilmesidir.
Etkili bir sunum olusturabilmek adina ideal tabagin belirlenmesi siirecinde dikkate

alinmasi gereken gesitli unsurlar bulunmaktadir (Baysal ve Kiigiikarslan, 2003).

Tabak boyutu: Tabagin boyutu, sunulacak yemegin 6n plana ¢ikmasini
saglayacak sekilde seg¢ilmelidir. Tabagin ¢ok biiylik olmasi, porsiyonlarin kiiciik ve
yetersiz goriinmesine Yol agabilirken; ¢ok kiigiik bir tabak da yemegin taskin, diizensiz
ve daginik bir sekilde algilanmasina neden olabilir. Bu nedenle tabak, porsiyonla

orantili olacak sekilde tercih edilmelidir (Gtirer, 2004).

Tabak sekli: Tabagin sekli, yemegin tiiriine ve igerigine uygun olmalidir.
Dikdortgen ya da uzun tabaklar, ¢ok sayida kiiciik garnitiir veya bilesen iceren
sunumlar i¢in uygun bir zemin sunarken; kare tabaklar estetik dengenin saglanmasinin
en zor oldugu formlar arasinda yer alir. Yuvarlak tabaklar ise denge acgisindan daha
kolay kontrol edilebilir ve bu nedenle en yaygin tercih edilen tabak sekillerindendir

(Odabasi, 2002).

Tabak rengi: Tabagin rengi, hem yemegin gorsel etkisini artirmada hem de
istah tizerinde yaratacagi psikolojik etkide onemli bir rol oynamaktadir. A¢ik renkli
tabaklar, 6zellikle parlak ve canli renklere sahip yiyecekleri 6n plana ¢ikaran nétr bir
zemin sundugundan siklikla tercih edilmektedir. Beyaz tabaklar, bu agidan en yaygin
kullanilan segeneklerdir. Ote yandan, koyu renkli tabaklar; tavuk, balik ve benzeri agik

tonlardaki yiyeceklerle kontrast olusturarak etkili bir sunum saglayabilir (Uguk, 2017).
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Renklerin psikolojik etkisi: Tabak renginin, tiiketicinin istahi iizerinde
psikolojik etkiler yarattig1 bilinmektedir. Ornegin, kirmizi renkli tabaklar istahi artirici
etkisiyle one ¢ikmakta ve meze ya da tath gibi istah acgicilarin tiikketimini tesvik
edebilmektedir. Buna karsin, dogal olarak mavi renge sahip yiyeceklerin sayisi

oldukg¢a sinirli oldugundan, mavi tabaklarin istahi bastirict bir etki yarattigi ifade

edilmektedir (Dikici, 2001).

3.1.2. Yemek diizenleme teknigi

Yemegin tabakta nasil diizenlendigi, yalnizca estetik goériinimii degil, aym
zamanda yapisal biitiinliigi ve lezzet algisin1 da dogrudan etkilemektedir. Bu nedenle
tabak yerlesimi ve sunum tasarimi yapilirken bazi temel ilkelere dikkat edilmesi

gerekmektedir (Lauer ve Pentak, 1995).

Ucler kurah: Bu kural, yemegin tabaktaki konumlandirmasini esas alir.
Yemegin tabagin tam ortasinda degil, sag ya da sol tarafa yerlestirilmesi Onerilir.
Boylece yemegin, tabagin tigte birlik bir boliimiine konumlandirilmasi saglanirken,
kalan tigte ikilik boliim bos birakilarak gorsel denge olusturulur. Bu uygulama, tabagin

sadeligini korurken dikkat odagini da yemege yonlendirir (Uguk, 2017).

Tabagin saat kadram gibi goriilmesi: Tabak diizenlemesinde kullanilan bir
diger yontem ise tabagin saat kadran1 gibi degerlendirilmesidir. Bu yaklasima gore,
protein iceren ana Urilinler saat 3 ile saat 9 arasina, nisasta veya karbonhidrat grubu
yiyecekler saat 9 ile 12 arasina, sebze grubu ise saat 12 ile 3 arasina yerlestirilmelidir.
Bu dagilim hem dengeli bir goriiniim saglar hem de yemegin farkli bilesenlerini gorsel

olarak 6n plana ¢ikarir (Uguk, 2017).

Tabagin asir1 doldurulmamasi: Etkili bir sunum igin tabagin asir
doldurulmamasi biiylik 6nem tasir. Tasarimda sadelik ilkesi benimsenmeli; tabakta
yalnizca 6ne ¢ikarilmak istenen ana bilesene odaklanilmalidir. Saat diizenlemesine
uygun olarak yerlestirilmis bilesenler arasinda bosluk birakilmasi, yemegin hem
estetik hem de istah acici bir sekilde sunulmasina katki saglar. Sunumun merkezinde
mutlaka ana 0ge yer almali ve diger bilesenler bu merkeze hizmet edecek sekilde

destekleyici nitelikte olmalidir (Guidelines, 2003).

3.1.3. Gorsel sunum teknikleri
Yemek sunumunda gorsel etkiyi en iist diizeye c¢ikarmak i¢in tabagin
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diizenlenmesi siirecinde dikkat edilmesi gereken c¢esitli unsurlar bulunmaktadir. Bu
stirecte, Ozellikle ana O0genin On plana ¢ikarilmasi Onemlidir. Ana bilesen One
cikarilirken, tabaktaki diger 6gelerin rengi, sayist ve boyutu gibi unsurlar iizerinde
yapilan  diizenlemeler, odak noktasinin gii¢lendirilmesine ve sunumun

zenginlesmesine katki saglar (Bevlin, 1994).

Ahsilmigin disinda sayida iiriin kullanimi: Kiiciik porsiyonlu ve tek lokmada
tiikketilebilecek Ttriinlerin sunumunda, geleneksel sayilarin disina ¢ikmak gorsel
cekiciligi artirabilir. Ornegin, 10 adet yerine 9 ya da 11 adet karides sunmak, tabakta
simetri dis1 bir denge olusturarak gorsel ilgi yaratmaktadir (Lauer ve Pentak, 1995).

Renk cesitliligi: Tabagin dikkat cekiciligini artirmak amaciyla farkli renklerdeki
yiyeceklerin bir arada kullanilmasi 6nerilmektedir. Renk kontrasti, yemegin lezzet
beklentisini giiclendirirken, ayn1 zamanda ana 6genin daha belirgin ve istah agici
goriinmesine yardimci olur. Ozellikle yesil sebzeler ve canli renkli meyveler, tabagin

genel estetigini destekleyici bir rol iistlenmektedir (Uguk, 2017).

Tabaga yiikseklik kazandirma: Yemegin sunumunda yalnizca yatay yerlesim
degil, dikey diizenleme de dikkate alinmalidir. Malzemelerin tabaga yayilmasindansa
katmanlar olusturarak yiikseklik kazandirmak, gorsel derinlik yaratmakta ve yemegi
tiiketen bireyler igin kesif hissi uyandiran estetik bir deneyim sunmaktadir (Bing6l ve
Ozkaya, 2020).

3.1.4. Soslarmm sunumu

Ana bilesenler tabakta yerlerini aldiktan sonra, yemek sunumunu ve lezzet
algisin1 zenginlestirmek amaciyla ¢esitli sos uygulamalar1 tercih edilmektedir. Sos
uygulamalar1 hem estetik hem de islevsel agidan yemegin biitiinligiinii desteklemekte
olup, sunumun tamamlayici bir unsuru olarak degerlendirilmektedir. Sos
uygulamasinin ardindan tabagin kenarlarinin temizlenmesi, hijyenik ve profesyonel

bir sunum acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir (Bigali, 1976).

Bulasmis sos (smear teknigi): Bu teknik, sosun bir sikma sisesi yardimiyla
tabaga uygulanmasi ve ardindan bir kasik veya spatula benzeri bir aragla ortasindan
cekilerek tabakta iz birakilmasi esasina dayanmaktadir. Yemegin altina zemin
olusturarak hem gorsel hem de tat agisindan bir katman olusturmay1 amaglamaktadir

(Giirer, 2004).
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Vurgu noktalari: Ugler Kural’ma uygun bigimde diizenlenen tabaklarda, gérsel
kontrast1 artirmak ve kompozisyonu zenginlestirmek amaciyla tabakta kiigiik, renkli
sos dokunuslariyla vurgu noktalar1 olusturulmaktadir. Bu uygulama, yemegin belirli

bolgelerine dikkat ¢ekerek estetik algiyr gliglendirmektedir (Uguk, 2017).

Bulasmis vurgu noktalari: Farkli renklerdeki iki ya da daha fazla sosun, smear
teknigiyle benzer sekilde uygulanarak tabagin kenarinda ¢ok renkli bir gorsel efekt
olusturmas1 amaglanmaktadir. Bu yontem, 6zellikle modern sunumlarda siklikla tercih

edilmekte ve yemege dinamik bir gériiniim kazandirmaktadir (Uguk, 2017).

Girdap sos (spiral sos teknigi): Sosun helezon seklinde uygulanmasini
saglayan bu teknikte, tabak doner tabla tizerine yerlestirilir. Tabak dondiiriiliirken ayn1
anda sos sikilarak spiral bir desen elde edilir. Gorselligi artirmak amaciyla bu
uygulamada birden fazla sosun birlikte kullanilmasi da miimkiindiir (Bingdl ve

Ozkaya, 2020).

3.1.5. Siisleme teknikleri

Yemek sunumunu zenginlestirebilmek ve estetik agidan uyumlu bir goriiniim
elde edebilmek amaciyla, ana yemege uyumlu yenilebilir garnitiirler kullanilmaktadir.
Garnitiirlerin se¢imi, yemekle olan uyumuna gore dikkatlice yapilmali, gorsel
cekiciligi artiran ancak yemegin tadini1 golgede birakmayan nitelikte olmalidir (Bingol
ve Ozkaya, 2020).

Yenilebilir garnitiirler: Yemegin estetik ve lezzet dengesini gii¢lendirmek igin,
tabagin ana bilesenleri yerlestirildikten sonra yenilebilir garnitiirler eklenmektedir.
Burada dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, garnitiirlerin yemegin tat ve gorselligi
ile uyumlu olmasidir. Cig otlar, narenciye pargalari gibi gii¢lii aromalar igeren
garnitilirlerin kullanimi, yemegin orijinal tadin1 bozmamali ve yemekle olan uyumunu
gbzetmelidir. Ayrica, istah agict olmayan, fazla baskin garnitiirlerden kaginilmalidir

(Bingdl ve Ozkaya, 2020).

Yerlestirme noktalari: Garnitiirler, tabagin bir kdsesine ya da tabak boyunca
diizensiz bir sekilde yigilmak yerine, renk ve doku olusturacak sekilde dzenle ve kasitli
olarak vyerlestirilmelidir. Bu yerlestirme, tabagin estetik biitiinligiinii bozmayacak
sekilde minimal ve zarif olmalidir (Giirer, 2004). Tabagin gereksiz sekilde asir1

doldurulmasindan kaginilmali, garnitiirlerin yerlestirilmesi sirasinda az ama 6z bir
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yaklasim benimsenmelidir. Eger tabakta ek garnitiirler i¢in yer kalmamissa, fazla
garnitiir eklemek yerine tabagin zenginligini arttirmak amaciyla aromal sirke veya

yaglar gibi ilave unsurlar kullanilabilir (Bigali, 1976).

3.2. Lezzet Algis1 ve Sunum iliskisi

Norolog Gordon M. Shepherd (2006), lezzet algisinin insan davranislari
arasindaki en karmasik siireclerden biri oldugunu belirtmistir. Insan beyni; hafiza,
duygu ve dil sistemleri gibi bircok biligsel alanla baglantilidir. Bu nedenle, noral
mekanizmalar bireylerin yiyecek tercihlerini sekillendirmekte ve saglikli beslenme
tizerine Oneriler gelistirmelerine katki saglamaktadir (Shepherd, 2006). Shepherd
(2006), insan beynindeki lezzet sistemini arastirirken; koklama, gérme, tat alma,
dokunma ve isitme duyularinin nasil etkilesimde bulundugunu analiz etmistir. Bu bes
duyunun tamami, bireylerin yemek yeme algilarini dogrudan etkileyebilmektedir.
Psikolojik olarak “uyaran” olarak tanimlanan duyusal deneyimlere verilen tepkiler,
yemek ile duyular arasindaki olumlu ya da olumsuz iligkileri agiklamaktadir (Boyaci,
2019). Koklama, gorme, tat alma, dokunma ve isitme duyulariyla elde edilen bilgi ve
tecriibeler ise “duyusal deneyim” kavramini olusturmaktadir. Bu deneyimler,
bireylerin yemeklere dair diisince ve yaklasimlarinda degisiklik meydana
getirebilmektedir (Cankiil ve Uslu, 2020).

3.2.1. Tat ve lezzet iliskisi

Tiirk Dil Kurumu Soézliigi'ne gore “tat”; canlilarin besinlerde bulunan ugucu
olmayan bilesikleri, dil, damak ve bogaz yiizeyinde yer alan mukoza noktalari
araciligiyla algilamasiyla olusan bir duyum olarak tanimlanirken, “lezzet” ise agiz
yoluyla alinan tat anlamina gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu So6zligii). Giinliik dilde
birbirinin yerine kullanilsa da tat ve lezzet kavramlari, aslinda farkli duyusal
deneyimlere isaret etmektedir. Tat kavrami denildiginde genellikle akla gelen temel
bilesenler; tatl1, eksi, ac1 ve tuzludur. Bunun yani sira, Japon bilim insan1 Kikunae
Ikeda tarafindan 1908 yilinda kesfedilen ve “lezzetli tat” anlamina gelen umami de
yaygin olarak kabul edilen besinci tat bileseni olarak literatiirde yer almaktadir. Bazi
arastirmalar, metalik, yag asidi, kokumi gibi on bese yakin ek tat bileseni olabilecegini
One siirse de giiniimiizde genel kabul goren temel tatlar bes bashik altinda
toplanmaktadir. Tat ve lezzet kavramlar1 arasinda yapilan en yaygin hata, meyvemsi,

yanik, otlu ya da narenciyeli gibi aromatik niteliklerin dogrudan tatla
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iliskilendirilmesidir. Oysa bu tiir tanimlamalar, aslinda bir besinin lezzetine dair
niteliklerdir. Tat ve lezzet arasindaki farki anlamanin en kolay yolu, burun tikaliyken
bir Uiriinii tatmaktir. Burun kapaliyken algilanan sadece tat bilesenleridir; oysa lezzet,
koku ve tat duyularinin birlikte ¢alismasi sonucunda ortaya ¢ikan ¢ok boyutlu bir
deneyimdir (Spence, 2017).

3.2.2. Tat tomurcuklari

Tat tomurcuklari, dilin ylizeyinde yer alan ve yiyecek ya da igeceklerin
uyaristyla aktive olan yapilar olup, duyu hiicreleri araciligiyla beyne tat iletimini
saglar. Tad1 olusturan kimyasal bilesenler, tat tomurcuklari vasitasiyla algilanir ve bu

stire¢ genellikle tiikiiriik icerisinde ¢oziinerek gergeklesir (Shepherd, 2012).

3.2.3. Gorme ve lezzet iliskisi

Gorme siireci, gozde baglayan ve beynin gérme korteksine kadar uzanan bir dizi
sinirsel olayla tanimlanir. Isigin retina tabakasina ulagsmasiyla birlikte fotoreseptor adi
verilen 0Ozel hiicreler uyarilir ve bu sayede bireyler cevrelerini gorsel olarak

algilayabilir (Altintag, 2013 den akt. Uguk, 2022).

Yiyecegi gormemizle birlikte o besine dair gegmis deneyimlerimiz ve anilarimiz
zihnimizde canlanir. Bu siirecte beynin dopamin salgilamasiyla birlikte agiz sulanmasi
gibi fizyolojik tepkiler ortaya ¢ikabilir. Halk arasinda sik¢a kullanilan “g6zlerimizle
yemek” ifadesi, bu gorsel algmin yemege yonelik beklentilerimizi nasil
sekillendirdigini agik¢a ortaya koyar. Yemegin gorsel sunumu, en az tat ve aroma
kadar onemli bir duyusal 6ge oldugu bilinmektedir. (Uguk, 2022). Antik Roma’da
yasamig Uinlii gurme Apicius’un da dile getirdigi “ilk tadim gézle baslar” anlayisi,
gérme duyusunun lezzet algisindaki roliinii vurgular (Cankiil ve Uslu, 2021). Copur
ve Icli (2008), bir nesneye ilk bakista ozellikle ilk dokuz saniye icinde renk
bilesenlerinin algilandigin1 ve insanlarin ¢evrelerindeki nesnelerin yaklasik %78 ini
gorerek tanimladiklarini belirtmistir. TDK’ya gore ise “renk”, cisimlerden yansiyan
151810 gozde olusturdugu izlenim olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025). Michel,
Velasco ve Spence (2014) tarafindan Vasili Kandinsky’nin eserlerinden esinlenerek
yapilan bir c¢alismada, tabakta yer alan gidalarin renk ve denge uyumlarinin,

bireylerin yedikleri yiyecege dair algilarini etkiledigi ortaya konmustur (Uguk, 2022).
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3.2.4. Koku ve lezzet iliskisi

Koku alma duyusu, agiz ve burunda yer alan kemoreseptdrlerin hava yoluyla
tasian molekiilleri algilamasi ve bu bilgiyi beyne iletmesiyle olusan bir duyumdur.
Bu siiregte, 6zellikle burundaki koku alma korteksi dnemli bir rol iistlenir. Solunum
yoluyla alinan havadaki koku molekiillerinin algilanmasi, koku alma duyusunun temel

mekanizmasini olusturur (Cankiil ve Uslu, 2020).

TDK sozligiinde ise kokuyu, “nesnelerden yayilan kiiciik zerreciklerin burun

zar1 iizerindeki 6zel sinirlerde olusturdugu duygu” olarak tanimlamaktadir.

Genel kanimin aksine, koku alma duyusu gérme ya da isitme kadar belirleyici bir
rol oynar. Ozellikle lezzet algisinda kokunun etkisi biiyiiktiir. Arastirmalar, lezzet
deneyiminin %80-90’min koku ile iliskili oldugunu ileri siirmektedir. Tat ve koku
duyular1 zaman zaman birbirinden ayr1 gibi algilansa da koku algisinin yoklugunda tat

duyusunun da zayifladig1 ya da tamamen kayboldugu bilinmektedir (Boyaci, 2019).

3.2.5. Isitme ve lezzet iliskisi

Lezzet algisinm1 etkileyen duyulardan biri de isitme duyusudur. Sesler ve
miizikler, koku gibi, tat alma deneyimini énemli dlgiide etkileyebilir. Isitme, kulakta
bulunan mekanoreseptorler araciligiyla gergeklesir; bu reseptorler tarafindan alinan
uyarilar beyin isitme korteksine iletilerek sesin algilanmasi saglanir. Ozellikle bir
yiyecegin tiiketilmesi sirasinda ¢ikan sesler, yiyecegin yapisi hakkinda bilgi verebilir.
Yiyecegin sert ya da yumusak olmasi, ¢itirligi veya piiriizliliigli, hatta olgunluk
derecesi gibi 6zellikler bu sesler sayesinde anlasilabilir. Ornegin, bir elma isirildiginda
cikan net ses hem yiyecegin tazeligini yansitir hem de ¢ene kemiklerinde hissedilen
titresimler araciligiyla isitme duyusuyla lezzet algisi arasinda baglanti kurulur.
Yiyecekten gelen sesin netligi ve siddeti, tiiketicinin bu yiyecekten daha fazla keyif
aldigini diistinmesine yol agabilir. Bu tiir sesler, tat alma siirecini destekleyerek yeme

deneyimini zenginlestirmektedir (Uguk, 2022).

Yemegin sunum asamasinda ortamda bulunan sesler, servis personelinin
cikardigi sesler ya da yemegin kendisinden gelen sesler, bireylerin yemege yonelik
begenilerini etkileyebilmektedir. Spence (2012) tarafindan yapilan ¢alismada, miizik
esliginde servis edilen yemeklerin, sessiz ortama kiyasla daha ¢ok begenildigi one

stirilmistiir (Uguk, 2022).
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Isitme ve lezzet iliskisini inceleyen dikkat ¢ekici arastirmalardan biri, Oxford
Universitesi is  birligiyle Ingiltere Yemek Miizesi'nde gergeklestirilmistir.
“Chocophonica” adli bu sosyal deneyde, miize igerisinde yerlestirilen dort ayri
kuliibeye cikolatalar ve kulakliklar konulmustur. Katilimcilardan kulakliklar1 takarak
yonergeleri takip etmeleri istenmis, ardindan tadi ayni olan c¢ikolatalar1 tatmalari
saglanmistir. Deney sonunda doldurulan anketlerde, yonergeleri seslendiren kisinin
ses tonu ¢ikolata algisini etkilemistir. Kalin tonda ses dinleyen katilimcilar ¢ikolatay:
“bitter” olarak tanimlarken, ince ve yumusak tonda ses dinleyenler ¢ikolatay: “siitli”
olarak nitelendirmistir. Bu deney, ses tonu ile yiyecek algist arasinda giiclii bir iligki

oldugunu géstermektedir (Ozata Sahin, 2020).

3.2.6. Dokunma ve lezzet iliskisi

Dokunma duyusu, genel olarak iki farkli sekilde ortaya ¢ikar: elle temas yoluyla
ve agiz i¢indeki temasla. Dokunma eylemi, bireyin nesnelerle dogrudan temas
kurmasini temsil eder. Eller araciligiyla gergeklestirilen dokunma; sicaklik, sogukluk,
sertlik, yumusaklik gibi fiziksel ozelliklerin algilanmasma olanak tanirken; agiz
yoluyla ger¢eklesen dokunma ise koku ve tat algisini etkileyerek lezzet deneyimini
derinlestirir. Agiz, yalnizca besinlerin tiiketildigi bir organ degil; aym1 zamanda
gidalarin yenilebilirligini degerlendiren, igerisindeki yabanci cisimleri ayirt eden ve
bozulmusluk gibi olumsuz 6zellikleri fark etmeye yarayan 6nemli bir algilayicidir.
Ayn1 zamanda tuzluluk, acilik, eksilik gibi tat unsurlarinin hissedilmesini saglayan

kritik bir iglev iistlenir (Cankiil ve Uslu, 2020; Boyaci, 2019).

Agiz, dil ve dudaklarda bulunan duyusal reseptorler sayesinde, tiiketilen yiyecek
ve igeceklerdeki pek ¢ok kimyasal ve fiziksel 6zellik algilanabilir. Bu durum, “agiz
hissi” ya da “agiz duyusu” olarak adlandirilan bir deneyimle sonuglanir. Agiz hissi;
yiyeceklerin agizda biraktigi dokunsal izlenimleri, dokusunu ve fiziksel temasini
kapsayan ¢ok boyutlu bir algidir. Bu hissiyat; piiriizsiiz, kremsi, viskoz, gevrek, esnek,
sert, yumusak, kaygan, buruk, sicak, soguk, 1lik, yakici, tahris edici, yapiskan, kuru,
dagilan gibi pek ¢ok tanimla ifade edilebilir (Shepherd, 2011). Lezzetle ilgili olarak
agizda olusan ilk izlenimlerden biri biiziilme, digeri ise kaplama hissidir. Biiziilme
hissi genellikle asidik veya tuz i¢eren gidalarin agizdaki hiicrelerin yapisinda daralma

olusturmasiyla meydana gelir (Klosse, 2014).

Yiyeceklerin nasil sunuldugu da tiiketici tizerinde algisal farkliliklar yaratabilir.
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Omegin, piiriizlii yapiya sahip kasiklarla tiiketilen yiyeceklerin, disaridan tuz
eklenmemis olmasina ragmen daha tuzlu algilandig tespit edilmistir. Benzer sekilde,
dikdortgen tabaklar yerine yuvarlak ve renkli tabaklarda sunulan tatlilarin daha tatl
oldugu diisiiniilmektedir. Oxford Universitesi Crossmodal Arastirma Laboratuvari'nda
Charles Spence tarafindan yiiriitiilen bir ¢aligmada; servis takimlarinin rengi ve agirligi
gibi faktorlerin lezzet algisina etkisi arastirilmistir. Calisma sonucunda, beyaz
tabaklarda sunulan yiyeceklerin daha tatli olarak algilandigi ve agir ¢atal-bigak takimi
ile tikketilen yemeklerin, hafif servis takimiyla tiiketilenlerden daha lezzetli bulundugu

ortaya konmustur (Ozata Sahin, 2020).
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DORDUNCU BOLUM

METERYAL VEMETOT

4.1. Yontem

Bu arastirmada, geleneksel mezelerin modern sunumlarinda tiiketici begenisinin
belirlenmesini incelemek amaciyla nicel bir arastirma yontemi kullanilmistir.
Calismanin yontem kisminda, oncelikle aragtirmanin 6nemi, konusu ve amaci
bulunmaktadir. Ayrica 6rneklem secimi, veri toplama araglar1 ve analiz yontemleri
detaylandirilmistir. Bu boliimde, arastirmanin uygulanis siireci, kullanilan yontemlerin

secimi ve uygulama detaylar1 agiklanmaktadir.

4.2. Tezin Onemi

Tiirk mutfagi, derin tarihi ve zengin kiiltiirel mirasiyla diinya gastronomisi
icerisinde onemli bir konuma sahiptir. Bu mirasin en 6nemli unsurlarindan biri olan
geleneksel mezeler, gegmisten giiniimiize toplumsal baglarin giiclenmesinde ve ortak
yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak gilinlimiizde,
kiiresellesmenin etkisiyle degisen tiiketici talepleri ve beslenme aligkanliklari,
geleneksel yemeklerin modernize edilmesini ve yeni gastronomik yaklasimlarla
yeniden yorumlanmasini giindeme getirmektedir. Bu baglamda, geleneksel mezelerin
modernlestirilmesi siireci, yalnizca Tiirk mutfaginin ¢agdaslasmasi acisindan degil,
ayni zamanda gastronomi sektoriinde yenilik¢i adimlar atilmasi ve farkli tiiketici

kitlelerine hitap edilebilmesi acisindan da biiyiik onem tasimaktadir.

Bu ¢alismanin 6nemi, geleneksel mezelerin modern gastronomi teknikleriyle
nasil yeniden yorumlandigini ve bu doniisiimiin tiiketici algist iizerindeki etkilerini
detayli bir sekilde analiz etmeye dayanmasidir. Ozellikle, tiiketici tercihleri ve
begenileri iizerine yapilacak bu tiir arastirmalar, restoran isletmecileri ve gida sektorii
profesyonelleri i¢cin modernizasyon stratejilerinin belirlenmesinde 6nemli bir yol
haritas1 sunacaktir. Ayrica, geleneksel mezelerin restoran meniilerindeki yerinin
belirlenmesine yonelik {ilkemizde yapilan arastirmalarin eksikligi géz Oniine
alindiginda, bu calisma, standart regetelerin olusturulmasindan menii planlamasina,
satin alma siireclerinden personel egitimine kadar genis bir yelpazede sektorel fayda

saglayabilir.
Buna ek olarak, mezelerin modernlestirilmesi siirecinin, Tirk mutfaginin
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uluslararas1 alanda tanitimi ve gastronomi turizmi agisindan da potansiyel katkilar
sunabilecegi Ongoriilmektedir. Bu dogrultuda, ¢alisma sonuglarinin, sadece yerel
isletmeler i¢in degil, ayn1 zamanda global pazara agilmak isteyen Tiirk mutfagi

temsilcileri i¢in de stratejik bir rehber niteligi tasiyacagi diisiiniilmektedir.

4.3. Tezin Amaci

Bu tezin amaci, Tirk mutfaginin 6nemli unsurlarindan biri olan geleneksel
mezelerin modern gastronomi yaklasimlari ile nasil yeniden yorumlandigii ve bu
modernizasyonun tiiketici begenisi iizerindeki etkilerini kapsamli bir sekilde
incelemektir. Bu dogrultuda, mezelerin modernize edilmesi siirecinde tiiketicilerin
nasil bir tepki verdigi, geleneksel tatlarin modern dokunuslarla harmanlanmasinin

tilkketici memnuniyetini ve tercihlerindeki degisimleri nasil etkiledigi arastirilmistir.

Arastirmanin odak noktasi, tiketicilerin modernize edilmis mezeler karsisindaki
begenilerini, beklentilerini ve tercihlerini analiz ederek, bu doniisiimiin gastronomi
sektorii acisindan ne tiir firsatlar sundugunu ortaya koymaktir. Ayrica, restoran
isletmeleri ve gida sektorii profesyonelleri i¢in geleneksel lezzetlerin giintimiiz tiiketici
taleplerine uyarlanmasi siirecinde stratejik kararlarin alinmasina katki saglamayi

hedeflemektedir.

Ayrica, lilkemizde restoranlarda sunulan mezelerin meniilerde yer alma siklig
ve standart regetelerin eksikligi gibi konular ele alinarak, isletmelerin menii planlama,
irin gelistirme, satin alma siirecleri ve personel egitimi gibi alanlarda rehber

niteliginde bulgular sunulmasi amac¢lanmaktadir.

4.4. Arastirma Yontemi

Bu arastirmada, karma yontem kullanilmistir. Karma yontem arastirmalari,
calisma veya birbirini izleyen ¢aligsmalar icerisinde nitel ve nicel yontem yaklagim ve
kavramlarmin birlesmesi olarak tanimlanmaktadir (Creswell, 2003). Calismada,
uygulamali bir deneysel yaklasim benimsenmis ve geleneksel Tiirk mezelerinin
modernize edilmis versiyonlarinin tiiketici begenisi iizerindeki etkilerini belirlemeye
yonelik duyusal degerlendirme yontemi kullanilmistir. Aragtirma siirecinde, oncelikle
ikincil veri analizine basvurularak Istanbul ilindeki meze servis eden restoranlarin
menii igerikleri incelenmis ve en sik sunulan mezeler tespit edilmistir. Bu siirec,

literatiir taramast ve dijital restoran degerlendirme platformlar1 araciligiyla
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gerceklestirilmis ve aragtirma igin temel veri seti olusturulmustur. Bu model,
aragtirmanin temel unsurlarin1 daha net bir sekilde ortaya koymay1 ve konuya iligkin
mevcut literatiir ile iliskili bosluklar1 tespit etmeyi saglamaktadir. ikinci asamada,
arastirmaya dahil edilen mezelerin regetelerinin olusturulmasi ve geleneksel mezelerin
modern sunumlarinda tiiketici begenisinin belirlenmesini incelemek amaciyla hem
ikincil verileri toplanmig hem de istatistiksel analiz teknikleri kullanilarak bir analiz

stireci ytiriitilmiistiir.

Arastirma Istanbul ilinde meze servis eden restoranlardan secilen mezeler ile
yapilmistir. Restoranlar, internet iizerindeki dereceleme sitesi (Foursquare) {izerinden
aldiklar1 puanlara gore belirlenmis ve bu isletmeler bulunduklari ilgelere gore
secilmistir. 17/08/2024 ve 02/09/2024 tarihleri arasinda toplam 50 restoranin meniisii
incelenmistir. Restoran seciminde, isletmelerin popiilerliklerinin yani sira farkli sosyo-
ekonomik profillere sahip bolgelerden temsil edilen bir O6rneklem olusturulmasi
amaglanmistir. Bu restoranlarda servis edilen mezeler listelenerek ve en fazla servis
edilen mezeler siralanmistir. Bu listeden en popiiler olan 10 meze secilmistir. Segilen
mezelerin her biri i¢in standart receteler olusturulmustur. Bu receteler, geleneksel
tariflere sadik kalinarak belirlenen kriterler dogrultusunda hazirlanmistir. Regeteler
olusturulurken, geleneksel tariflerin 6zgiinliigline zarar vermeden ayni {iriin modern
meze servisinde de farkli formlarda kullanmilmistir. Modern meze unsurlarini
olusturabilmek i¢in iiriiniin i¢inde yer alan malzemeler kullanilarak yeni garnitiirler
olusturulmus, kullanilan yaglar iirlin i¢indeki malzemeler ile aromalandirilmis, farkl

ve renkli tabaklar secilerek modern servis unsuru olarak kullanilmistir.

Olusturulan standart meze regetelerine uygun olarak, mezelerin geleneksel ve
modern sunum unsurlari1 dikkate alinarak iki farkli sunum regetesi hazirlanmistir. Bu
asamada, standart meze regetelerinin hem geleneksel hem de modernizasyon acisindan
hangi sunum teknikleriyle uyum saglayabilecegine yonelik deneysel yontemler
kullanilmistir. Sunum asamasinda, geleneksel sunum tekniklerinde daha fazla
odaklanilan unsurlar, sadelik, tabak diizeni ve kullanilan malzemeler olacaktir.
Modern sunum ise, gorsel segicilikle cagdas estetik anlayigini yansitan, minimalist ve

yaratici unsurlar igererek farklilastirilmistir.

Deneysel arastirmada kullanilmak tizere her meze i¢in iki farkli recete
olusturulmustur. Bu recgeteler, geleneksel tariflerin ve modernize edilmis tariflerin,

tilketicilerin begenilerini nasil degistirdigi konusunda farkliliklar1 ortaya koymaya
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yonelik tasarlanmistir. Bu receteler ile yapilan modern ve geleneksel mezelerin
degerlendirilmesi i¢in Altug, Onogur ve Elmaci (2011) tarafindan gelistirilen
“Gidalarda Duyusal Degerlendirme” 6lgegi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda,
toplam 25 panelist uygulama yapilmstir. Bu panelistlerin 20’si akademisyenlerden, 5’
iIse Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii'nde 6grenim goérmekte olan lisans

Ogrencilerinden olusmaktadir.

Anketler, yiiz yiize anket teknigi ile uygulanmistir. Anketin uygulanmasinda, her
bireyin farkli gastronomik ge¢misi ve kiiltiirel perspektifleri dikkate alinarak, farkl
begeni ve algilarin toplandigi bir Orneklem olusturulmustur. Anket sonuglari,
mezelerin geleneksel ve modern sunumlarinin tiiketici begenisi lizerindeki etkilerini

ortaya koymak i¢in analiz edilmistir.

Mezelerin geleneksel hazirlanisinda geleneksel arag ve geregler kullanilarak,
geleneksel pisirme ve sunum tekniklerine sadik kalinmistir. Bu siire¢, geleneksel
mezelerin 6ziinli yansitarak, tiiketicilerin tanidik olduklari tatlari ve sunumlari yeniden
deneyimlemelerini amaglamaktadir. Modern mezelerin hazirlanmasinda ise, modern
pisirme teknikleri, yeni nesil mutfak geregleri kullanilarak ve gorsel sunumda ¢agdas
estetik yaklasimlar benimsenerek, yenilik¢i bir deneyim saglanmistir. Modern
sunumda kullanilan teknikler, 6zellikle tabak diizeni, renk uyumu ve malzeme

cesitliligi agisindan geleneksel sunumlardan belirgin sekilde farklilik gdstermektedir.

4.5. Arastirmanin Modeli

Bu c¢alisma, geleneksel mezelerin modern sunumlarinda tiiketici begenisinin
belirlenmesini incelemeye odaklanmistir. Betimsel arastirma tasarimi gergevesinde
yiirlitiilen bu aragtirma, mevcut durumun analiz edilmesi ve tiiketici davraniglarinin
belirlenmesi amaciyla yapilandirilmistir. Betimsel arastirmalar, olgularin mevcut
durumlarini, neden-sonug iligkilerine girmeden oldugu gibi ortaya koymay1 hedefler
(Biiyiikoztiirk, 2023). Bu dogrultuda, ¢alismanin temel amaci, geleneksel lezzetlerin
modern sunum ve yorumlarla yeniden sekillendirilmesinin, tiiketici algisinda ne tiir
degisikliklere yol actigin1 tespit etmektir. Arastirmada kullanilan betimsel yontemler,
panelistlerin modernize edilmis mezeler hakkindaki goriislerini ve tutumlarini
6lgmeye yoneliktir. Boylece, tiiketicilerin modernizasyon algilar1 detayli bir sekilde
ele alinarak, bu algimnin satin alma davraniglarina olasi etkileri degerlendirilmeye

calisiimustir.
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Arastirma analiz uygulamalar iki asamada gergeklestirilmistir. Birinci asamada
oncelikle arastirmaya katilan bireylerin demografik bilgileri hakkinda frekans
analizleri yapilmistir. Ikinci kisimda ise dncelikle duyusal analiz gerceklestirilmistir.
Bu noktadan hareketle olusturulan bu tez arastirmasinin amaci; geleneksel mezelerin

modern sunumlarinda tiiketici begenisinin belirlenmesi amaglanmastir.

4.6. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Bu arastirmanin evrenini, Istanbul ilinde meze servisi yapan yiyecek ve icecek
isletmeleri olusturmaktadir. Istanbul ilinden segilen 25 panelistin geleneksel ve
modernize edilmis meze tariflerine yonelik algi ve begenilerini degerlendirmek
amaciyla planlanan bu ¢aligma, deneysel arastirma desenine dayanmaktadir. Evrenin
Istanbul ilinden segilen panelistler ile sinirlandirilmasi, panelistlerin ayni ilde bulunan
yeme-icme igletmelerini deneyimleyebilme olanaklarinin  bulunmasi ve bu
isletmelerde servis edilen mezeler hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmalar
nedeniyle tercih edilmistir. Boylece, degerlendirmelerin bilingli ve nitelikli bir bakis

acistyla yapilmasi hedeflenmistir.

Aragtirmanin  6rneklemini, evren igerisinden basit tesadiifi Ornekleme
yontemiyle secilen ve anket uygulamasina katilmayr goniillii olarak kabul eden 25
panelist olusturmaktadir. Altug Onogur ve Elmact (2011) panelist sayisinin en az
egitilmis 3-10 paneliste, yar1 egitilmis 8-25 ve egitilmemis 80 panelist ile duyusal
analiz degerlendirmesinin yapilabilecegini  belirtmektedir. Bu arastirmadan
panelistlerin  20'si akademisyenlerden, 5’i ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Boliimii'nde 6grenim gormekte olan lisans 6grencilerinden olusmaktadir.

Orneklem grubunun belirlenmesinde, panelistlerin farkli gastronomik gegmise,
kiiltiirel birikime ve bireysel damak zevklerine sahip olmalarina dikkat edilmistir. Bu
cesitlilik, modernize edilmis ve geleneksel mezelere iliskin farkli sunum ve lezzet
bigimlerine yonelik algilarin daha genis bir perspektiften degerlendirilmesine olanak

saglamistir.

Arastirma kapsaminda, her bir meze icin hem geleneksel recetelere hem de
modernize edilmis tariflere dayali olarak iki farkli iirlin hazirlanmistir. Geleneksel
meze tariflerinde, klasik malzemeler, pisirme yoOntemleri ve sunum bigimleri
korunmus; otantik tatlarin birebir yansitilmasi amaclanmistir. Modernize edilmis

tariflerde ise cagdas mutfak teknikleri, estetik tabak diizenlemeleri ve yeni nesil
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mutfak ekipmanlar1 kullanilarak, gorsel ve lezzet agisindan yenilik¢i bir deneyim

olusturulmustur.

4.7. Veri Toplama Araclan

Bu arastirmada veri toplama araci olarak, Altug Onogur ve Elmaci (2011)
tarafindan gelistirilen “Gidalarda Duyusal Degerlendirme” 6lcegi kullanilmistir. Bu
anket, gidalarin organoleptik ozelliklerinin (gorsel, tat, koku, doku, genel begeni)
duyusal acidan degerlendirilmesini saglayan, glivenilir ve gecerli bir 6l¢iim aracidir.
Duyusal analiz igin olusturulan anket, katilimeilarin geleneksel ve modernize edilmis

mezeler hakkindaki begenilerini toplayabilmek amaciyla tasarlanmistir.

Olgek, gorsel, tat, koku, doku ve genel begeni gibi duyusal o6zellikleri
degerlendirmenin yani sira, her bir mezenin sunum big¢iminin (geleneksel ve modern)
nasil algilandigini 6lgen gesitli sorulardan olugmaktadir. Panelistlerden her bir meze

icin agagidaki Ol¢iitler lizerinden degerlendirme yapmalari istenmistir.

Gorsel degerlendirme: Mezelerin estetik sunumuna iligkin panelistlerin algilari
sorgulanacaktir. Sunumun ¢ekiciligi, renk uyumu ve genel gorsel diizen
degerlendirilir. Bu degerlendirme, mezelerin gorsel agidan ne kadar dikkat ¢ekici ve

istah agic1 oldugunu belirlemek i¢in yapilmaktadir.

Tat degerlendirmesi: ikinci asamada panelistlerin mezelerin tadina yonelik
begenileri 6l¢tilmektedir. Mezelerin tuzluluk, acilik, asidik ya da tatlilik dengesine dair
gortisleri bu asamada 6nemlidir. Panelistlerin damak zevkine hitap eden tat profilleri,

modern ve geleneksel sunumlar arasindaki farklar1 ortaya koymaktadir.

Koku degerlendirmesi: Ugiincii asamada mezelerin koku profili iizerinde
yapilan degerlendirmeler, {riinlin taze ve hos kokusu, kokunun yogunlugu ve
hosnutsuzluk yaratip yaratmadigi gibi unsurlar bulunmaktadir. Koku, tiiketici

algisinda biiytik bir etkiye sahip olup, meze tercihlerini dogrudan etkileyebilmektedir.
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Doku degerlendirmesi: Dordiindii asamada panelistlerin mezelerin dokusu
hakkindaki algilart 6l¢iilmektedir. Yumusaklik, gevreklik, piiriizliilik gibi 6zellikler
On plana ¢ikmaktadir. Mezelerin dokusal 6zellikleri, geleneksel ile modern sunumlar

arasinda farkliliklar olup olmadigini anlamak i¢in 6nemli bir gostergedir.

Genel begeni: Son asamada ise panelistlerin mezelerin genel olarak nasil
algiladiklari, sunum tarzi fark etmeksizin yapilan son degerlendirmeyle 6l¢iilmektedir.
Bu degerlendirme, mezelerin her iki versiyonunun (geleneksel ve modern) tiiketici

tizerinde biraktig1 genel izlenimi ortaya koymaktadir.

Olgek her biri duyusal degerlendirme sorusu, 5 dereceli Likert dlgegi iizerinden
cevaplandirilacaktir. Panelistler, her bir 6zellik i¢in su segeneklerden birini
isaretleyecektir: (1 = Hi¢ begenmedim, 2 = Begenmedim, 3 = Kararsizim, 4 =
Begendim, 5 = Cok begendim). Bu dlgek, panelistlerin her bir mezenin duyusal
ozelliklerine yonelik algilarin1 6lgmede kullanilacaktir. Boylece, her iki sunum tipi
(geleneksel ve modernize edilmis) i¢in panelistlerin begeni diizeyleri nicel verilerle

toplanacaktir.

4.8. Verilerin Toplanmasi

Bu ¢alismada, gelencksel mezelerin modern sunumlarinda tiiketici begenisinin
belirlenmesini incelemek amaciyla duyusal analiz yapilmistir. Arastirmaya dahil
edilecek verilerin toplanmasi siireci, belirli bir metodolojik ¢er¢eveye dayali olarak
planlanmis  ve yiiriitiilmiistiir. Uriinleri hazirlanmas1  ve duyusal analizin
gerceklestirilmesi asamasinda Istanbul  Gelisim Universitesi laboratuvarlari
kullanilmistir. Panelist grubunun se¢iminde, gastronomi alaninda uzman olan
panelistlerin yani sira, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim goren kisilerin
de yer almasina 6zen gosterilmistir. Veri toplama siirecinde, panelistlerin haklar ve
gizlilikleri korunmustur. Panelistler, arastirmaya katilmadan 6nce arastirma hakkinda
genel olarak bilgilendirilmistir. Ayrica, herhangi bir panelistin test sirasinda rahatsizlik

duydugu takdirde geri ¢cekilme hakki bulunmustur.

4.9. Uygulama Siireci

Oncelikle Istanbul’da (foursquare) faaliyet gdsteren ve meze servisi yapan
restoran isletmelerine yoOnelik internet sayfalari taranarak meniilerinde yer alan

mezeler listelenmstir. Daha sonra meniilerde en ¢ok yer alan 10 meze belirlenerek
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standart ve modern receteler (igeriginde kullanilan tiriinlere sadik kalarak veya sadece
iceriginde bulunan {iriinlerden siislemeler yapilarak ve modern teknikler kullanilarak)

gelistirilmistir.

Bu arastirmada, segilen 10 geleneksel meze hem geleneksel tariflere sadik
kalinarak hem de modern gastronomi yaklagimlari dogrultusunda iki ayr1 sekilde
hazirlanmistir. Uygulama siireci, her bir mezeye ait geleneksel recetelerin
Ozgiinliigiinii  koruyarak  modernlestirme  adimlarmin  sistematik  bigimde
uygulanmasini igermektedir. Bu kapsamda hem pisirme teknikleri hem de sunum

bicimleri agisindan belirli agamalar izlenmistir.

Geleneksel hazirlik asamasinda, tariflerde yer alan malzemeler geleneksel
yontemlere uygun olarak temin edilmis; pisirme islemleri geleneksel mutfak araglari
ve teknikleri (kizartma, haslama, kozleme vb.) kullanilarak gergeklestirilmistir.
Sunumlarda ise geleneksel tabaklar, dogal renk tonlar1 ve yerel dokulart yansitan

unsurlar tercih edilmistir.

Modernizasyon siirecinde ise farkli meze ¢esitleri i¢in; {liriiniin iceriginde yer
alan malzemelerle dehidrator kullanilarak mezelerin kurutulmast, yiiksek hizli blendir
ile infiize yaglarin hazirlanmasi, thermomix kullanilarak mezelerin piire haline
getirilmesi, mezelerden ince ¢itir kurabiyeler yapilmasi gibi yenilik¢i uygulamalar ile
gerceklestirilmistir. Ayrica, farkli renk ve derinlikte tabaklarin kullanilmasi ve aym
mezede farkli dokularin birlikte sunulmasi gibi ¢esitli sunum tekniklerine de yer

verilmistir.

Tim mezeler hem geleneksel hem modern recetelerine uygun bigimde ayni
mutfak ortaminda hazirlanmis; hazirlanan Ornekler, duyusal analizler i¢in Once
geleneksel mezelerin tadimi ve daha sonra modern mezelerin tadimi seklinde es
zamanli olarak 25 paneliste sunulmustur. Panelistlere sunum esnasinda ekmek verilmistir. Bu
uygulama siireci, gelenekselden moderne gegiste tiiketici begenisindeki degisimleri

Olcmek amaciyla yapilmstir.

4.10. Verilerin Analizi

Verilerin analizi siirecinde, geleneksel ve modernize edilmis mezelerin duyusal
ozelliklerine iligkin panelistlerin begenileri degerlendirilmistir. Elde edilen veriler,

SPSS ve excel dosyasi iizerinde analiz edilmistir. Her bir meze tiirii i¢in duyusal
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ozelliklerin karsilastirilmasi ile incelenmistir.

Veri setinin hazirlanmasinda, panelistlerin duyusal degerlendirmeleri 5 dereceli
Likert 6lcegi ile toplanmis ve sayisal verilere doniistiiriilerek analiz i¢in hazir hale
getirilmistir. Her bir meze tiirintin gorsel, koku, doku ve lezzet gibi duyusal 6zellikleri
analiz edilmistir. Panelistlerin geleneksel ve modernize edilmis mezeler lizerindeki
goriiglerini degerlendirmeleri amaciyla hazirlanan anketlerin sonuglari, duyusal

Ozelliklerin puanlamalariyla birlikte diizenlenmistir.

4.11. Arastirmanin Varsayim ve Sinirhliklar

Bu arastirmanin bazi varsayimlara ve sinirlamalara dayandigi dikkate alinarak,
elde edilen bulgularin gegerliligi ve genellenebilirligi konusunda bazi hususlar géz

oniinde bulundurulmustur. Bunlar:

e Panelistlerin duyusal degerlendirme anketine diiriist ve gergekgi sekilde cevap
verecekleri varsayilmistir. Bu, panelistlerin begeni ve algilarinin yalnizca subjektif
deneyimlerine dayandigi ve herhangi bir dis etkenin bu deneyimleri etkilemedigi kabul

edilmistir.

e Geleneksel ve modern mezelerin hazirlik asamalarinin, belirlenen recetelere
sadik kalarak ve dogru 6l¢ii ve igeriklerle yapilacagi varsayilmistir. Bu durum, duyusal

degerlendirme sonuglarinin tutarliligin1 saglamak acisindan 6nemlidir.

e Panelistlerin, duyusal degerlendirme testi yapabilme becerilerinin yeterli
oldugu ve kullanilan 5 dereceli Likert 6l¢ceginin anlasilir oldugu da arastirmanin  bir

basgka varsaymmidir.

e Arastirmada, Istanbul ilinde, hem gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
egitim almig panelistlerin, hem de alan disinda farkli lisans ve lisansiistii alanlarda
egitim almis panelistlerin , genel 6zellikleri temsilen segildigi kabul edilmistir. Bu da,
arastirmanin sonuglarinin daha genis bir grup i¢in genellenebilirligini saglamak

acisindan 6nemli bir varsayim olarak belirlenmistir.

e Farkli cografi bolgeler ya da demografik ozelliklere sahip bireyler tizerinde
yapilan calismalar, farkli sonuglar ortaya koyabilir. Ayrica, duyusal analizlerin
subjektif bir degerlendirmeye dayandigi ve panelistlerin kisisel tercihlerinin,

aligkanliklarinin ve kiiltiirel gegmislerinin sonuglari etkileyebilecegi de goz ontinde
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bulundurulmalidir. Bu durum, duyusal degerlendirme sonuglarinin evrensel

gecerliligini sinirlayabilir.

e Aragtirma ayni zamanda belirli bir zaman diliminde ve sinirli sayida meze
ornegiyle gergeklestirilmistir. Bu, daha genis bir zaman diliminde ve daha fazla
cesitlilikle yapilan bir ¢alisma ile daha kapsamli ve gegerli sonuglar elde edilebilecegi

anlamina gelmektedir.

e Panelistlerin yemek tercihleri ve duyusal algilari, kiltirel farkliliklar ve
bireysel zevkler dogrultusunda degisiklik gosterebilmektedir. Bu da, arastirma
sonuglarinin her bir bireyin subjektif deneyimlerini yansittigini unutmamamizi

gerektirmektedir.

e Duyusal degerlendirme sadece goriiniis, koku-aroma, doku ve lezzet gibi temel

parametrelerle sinirli kalmistir, bu da diger duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesini

disarida birakmaktadir.
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BESINCi BOLUM
BULGULAR

5.1. istanbul ili Restoranlarinda Servis Edilen Mezeler

Geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli unsurlarindan biri  olan mezeler,
Istanbul’daki restoranlarda hem kiiltiirel mirasin bir temsilcisi hem de modern mutfak
anlayisinin yorum alani olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada, Istanbul’da en
sik tercih edilen mezeler belirlenmis ve her birinin hem geleneksel hem de modern
yorumu tarif edilerek sunulmustur. Patlican salatasi, pilaki, fava, beyaz peynir, atom,
yogurtlu semizotu, haydari, humus, acili ezme, deniz boriilcesi ve zeytinyagli enginar
gibi mezeler; hem tarihsel mutfak geleneginin izlerini tasimakta hem de giinlimiiz
restoranlarinda seflerin 6zgiin dokunuslariyla yeniden yorumlanmaktadir. Bu
baglamda, Istanbul’daki restoran meniilerinde yer alan mezelerin hem geleneksel
tariflerinin korunmasi hem de yenilik¢i uygulamalarla giincellenmesi, gastronomik
cesitliligin ve kiiltiirel siirekliligin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir.
Yukarida belirtilen mezelerin her biri, Tiirk mutfagmin zenginligini ve Istanbul’daki
restoran kiiltiirliniin ¢esitliligini yansitmaktadir. Bu bdliimde, s6z konusu mezelerin
hem geleneksel tariflerine hem de modern yorumlarina yer verilerek, geleneksel ile

yenilik¢i mutfak anlayiglarinin nasil bir araya geldigi ortaya konulacaktir.

Receteler, uygulama acisindan seflere yol gdsterici olmasi amaciyla 6l¢ii ve

yontem detaylariyla birlikte sunulmustur.

Tablo 1. Meze servis edilme sikliklarina gore siralama

No Meze Adi Servis Edilme Sayis1 (N)
1 Patlican salatasi 40
2 Pilaki 39
3 Fava 34
4 Beyaz peynir 31
5 Atom 30
6 Yogurtlu semizotu 29
7 Haydari 29
8 Humus 29
9 Ezme 28

10 Deniz boriilcesi 27

11 Zeytinyagli enginar 25

Beyaz Peynir herhangi bir iretim asamasi gerektirmediginden dolay1

recetelendirme siirecine dahil edilmemistir. Bu nedenle, ¢alisma kapsaminda yer alan
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on birinci meze olarak zeytinyagl enginar seg¢ilmis ve regetesi olusturularak
degerlendirmeye alinmistir. Mezelerin hem geleneksel hem de modern sunumlarinda
temel tariflere bagli kalinmis; modern sunumlarda ise mevcut icerikler esas alinarak
yalnizca siirli diizeyde ek malzeme kullanilmis, bu malzemelerle uygun garnitiirler

hazirlanarak sunumlarda yer verilmistir.

5.1.1. Geleneksel pathcan salatasi

Patlican salatas1 sade ezme seklinde, kozlenmis biberler ve domates ile
karistirtlip babaganush seklinde, Arap mutfaginda tahin, sarimsak ve limon suyu ile
karistirilip abaganush seklinde, tahin ve slizme yogurt ile karistirilip mutabbel seklinde
hazirlanabilir. Bu mezeler, meze servis edilen restoranlarda siklikla meniide yer
almaktadir. Geleneksel olarak en sik yapim teknigi, kdzlenmis patlicanin zeytinyag:
ve limon suyu karigimi igerisine alinmasi ve bu karisim icinde ezilmesidir (Usta,

1979).

Sekil 1. Geleneksel patlican salatast mezesi

Tablo 2. Geleneksel patlican salatasi regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Patlican 3 kg Iri kemer patlican
Limon 400 g 4 adet
Zeytinyagi riviera 300 g
Tuz 20 g
Seker 12 g Toz seker
Aycigek yagi 1 I Kizartmak i¢in
Zeytinyagi sizma 100 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon icin)
Patlicanlarin sap kismindaki kabuklari ayirm. Patlicanlari sivri bir bigakla 3-4
yerinden 3-4 mm derinlikte ¢izin.
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2,5 adet limonun suyunu sikin. Bir mayonez tenceresinde limon suyu, riviera
zeytinyagl, tuz ve sekeri ¢cirpma teli ile cirpin.

Yag1 180 dereceye 1sitin. Patlicanlart kurulayin ve yaga ilave edin. Uzerine bir
kevgirle bastirarak ara sira alt tist ederek 6-7 dakika kabuk hafif sertlesip patlicanin
ici yumusayincaya kadar kizartin.

Patlicanlar1 yagdan c¢ikartip bir tepsiye alin. Sogumadan kabuklarini soyun ve
patlicanlarin i¢ kisimlarin1 3 pargaya boliip mayonez tenceresi igindeki
sosun tizerine koyun.

Bir tahta kagik yardimiyla ezerek karistirin. Tiim patlicanlari bu sekilde karisima
ilave edin.

Buzdolabinda +4 derecede 2-3 saat sogutun. Meze servis tabagimna alin.
Uzerine s1zma zeytinyagi gezdirin.

Kalan limonlar1 elma dilimi seklinde kesin. Patlican salatasinin yanina koyup,
maydanoz yapraklari ile servis edin.

5.1.2. Modern patlican salatasi

Modern sunum tekniginde, geleneksel patlican mezesinden farkli olarak

patlicanlar ince dilimler halinde kesilmis, hafifce tuzlandiktan sonra un ve nisasta

karisimina bulanarak derin yagda kizartilmig ve bdylece sert dokulu patlicanlar elde

edilmistir. Ayn sekilde, maydanoz yapraklar1 da derin yagda kizartilarak ¢itir bir doku

kazandirilmigtir. Hazirlanan bu sert dokulu garnitiirler, diiz bir sekilde sunulan

geleneksel patlican salatasina hem gorsel agidan farklilik kazandirmis hem de

yumusak dokulu yapiyr sert dokularla cesitlendirerek tabakta derinlik ve yiikseklik

olusturarak seciciligi artirmistir.
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Sekil 2. Modern patlican salatasi me

Tablo 3. Modern patlican salatasi regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
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Patlican 33 10 adet iri 2 adet ufak

=~
«

kemer patlican
Limon 400 g 4 adet
Zeytinyagi riviera 300 g
Tuz 25 g
Seker 12 g Toz seker
Aygigek yagi 1 | Kizartmak i¢in
Zeytinyag1 sizma 100 g
Un 100 g Bugday unu
Nisasta 100 g Misir nisastasi
Maydanoz 15 g 1/3 demet

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Ufak patlicanlar1 2 mm kalinliginda halka dograyin 5 gram tuzla hafifce tuzlayin.
Un ve nigastay1 2 gram tuzla karistirin.

Patlicanlari un ve nisasta karisimina bulayin ve silkeleyip 180 derece 1sitilmig yagda
altin saris1 kahverengi oluncaya kadar kizartin. Kagit havlu iizerine ¢ikartin.

Maydanozun yapraklarini ayirin. Maydanozlar yikayip kurulayin. 180 derece
1sitilmis yaga ilave edin ve 15-20 saniye kizartip kagit havlu iizerine alin.

Iri patlicanlarin sap kismindaki kabuklari ayirin. Patlicanlari sivri bir bicakla 3-4
yerinden 3-4 mm derinlikte ¢izin.

2,5 adet limonun suyunu sikin. Bir mayonez tenceresinde limon suyu, riviera
zeytinyagl, 18 gr tuz ve sekeri ¢cirpma teli ile ¢irpin.

Yag 180 dereceye 1sitin. Patlicanlari kurulayin ve yaga ilave edin. Uzerine bir
kevgirle bastirarak ara sira alt iist ederek 6-7 dakika kabuk hafif sertlesip patlicanin
i¢i yumusayincaya kadar kizartin.

Patlicanlar1 yagdan ¢ikartip bir tepsiye alin. Sogumadan kabuklarini soyun ve
patlicanlarin i¢ kisimlarmi 3 pargaya boliip mayonez tenceresi i¢indeki sosun
lizerine koyun.

Bir tahta kasik yardimiyla ezerek karistirin. Tiim patlicanlari bu sekilde karisima
ilave edin.

Buzdolabinda +4 derecede 2-3 saat sogutun. Meze servis tabagma alm. Uzerine
sizma zeytinyag gezdirin.

Kalan limonlar1 elma dilimi seklinde kesin. Patlican salatasinin yanina koyun.
Kizarmis patlicanlari tizerine dizin, iizerlerine kizarmis maydanoz koyun ve servis
edin.

5.1.3. Geleneksel fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki)

Pilaki taze i¢ barbunya, kuru barbunya, taze olgunlagsmis i¢ fasulye ve kuru

fasulyeden yapilabilir. Pilaki kuru fasulyeden hazirlanirken sarimsak, sogan, havug,

patates, kereviz ilave edilirken, barbunyadan hazirlanirken sadece domates, havug,

salca ve zeytinyagi ile hazirlanmaktadir (Yegen, 1977). Giinlimiizde kuru fasulye ve

ozellikle iri taneli bombay fasulyesi ile hazirlanan pilakilerde genellikle sogan, ince

rendelenmis havug, domates, domates salcasi, zeytinyagi, tuz ve seker ile

hazirlanmaktadir.
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Sekil 3. Geleneksel fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki) mezesi

Tablo 4. Geleneksel fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki) regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru fasulye 500 g Bombay fasulyesi
Domates sal¢asi 50 g
Kuru sogan 100 g
Sarimsak 8 g
Domates 150 g
Havug 50 g
Zeytinyagi riviera 60 g

o 70 gr pilaki i¢in 50 gr
S1zma zeytinyagi 120 g ser \%i Spig:in
Toz seker 20 g
Tuz 10 g
Maydanoz 1/4 Demet

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Fasulyeyi aksamdan bol 1lik su ile 1slatin. Sabah siizdiiriin, yikayin. Bol su ile
haslayin. Kaynayinca kopiigiinii alin. Orta ateste hafif yumusayincaya kadar haslaym.

Diger tencerede riviera yagi 1sitin. Sogan1 ve sarimsagi ¢ok ince brunoise dograyin
ve yagda pembelesinceye kadar kavurun. Havucu ince rendeleyin ve ilave edip
kavurun.

Salcayi ilave edin ve 1 dakika kadar kavurun. Uzerine rendelenmis domatesi ilave
edin ve 1 dakika kavurun. Uzerine 1 It. Su ilave edin. Tuz ve sekeri ilave edin ve
kaynatin. Kopiigiini alin.

Uzerine siiziilmiis bombay fasulyelerini ilave edin. Kaynayinca kisik ateste 40
dakika kadar pisirin. Suyunu kontrol edin. (iizerinde 2 cm kadar su kalmalidir.)

Ocaktan alin ve iizerine 70 gr sizma zeytinyagini ilave edin. Buz iizerine tencereyi
oturtup sogutun. +4 derece buzdolabinda bir gece dinlendirin.

Pilakiyi servis tabagina koyun, ilizerine ince dogranmis maydanoz serpin ve sizma
zeytinyagi gezdirip servis edin.
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5.1.4. Modern fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki)

Fasulye pilakisinin modern sunumunda, geleneksel sunumdan farkli olarak
domatesler ince dilimler halinde kesilmis ve kurutulmustur. Pilaki piiresi hazirlanarak
icerisine un ve zeytinyagi eklenmis, elde edilen hamur kurabiye kivamina getirilmis
ve ince sekilde agilarak iiggen pargalara kesilmis, firinlanarak fasulye pilaki cipsleri
olusturulmustur. Sunumda yuvarlak ve derin formda bir kase tercih edilmis; kullanilan
garnitiirler ve tabak rengi ile {iriiniin renk ¢esitliligi artirilmistir. Ayrica, kurutulmus
domates ve pilaki cipsi kullanimiyla tabakta yiikseklik farki yaratilarak {irlintin

sunumunda gorsel derinlik ve se¢icilik saglanmistir.

v% SN v A N
Sekil 4. Modern fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki) mezesi

Tablo 5. Modern fasulye pilaki (bombay fasulye pilaki) recetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru fasulye 500 kg Bombay fasulyesi
Domates salgasi 50 g
Kuru sogan 100 g
Sarimsak 8 g
Domates 400 g
Havug 50 g
Zeytinyagi riviera 40 g

70 gr pilaki i¢in 50 gr
Sizma zeytinyagi 160 g servis igin 40 gr cips
igin
Toz seker 20 g
Tuz 10 g
Maydanoz Ya Demet
Un 60 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)
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Fasulyeyi aksamdan bol 1lik su ile 1slatin. Sabah siizdiirlin, yikaym. Bol su ile
haslayin. Kaynayinca kopiliglini alin. Orta ateste hafif yumusayincaya kadar
haslayin.

Diger tencerede riviera yagi 1sitin. Sogan1 ve sarimsagi ¢ok ince brunoise dograyin
ve yagda pembelesinceye kadar kavurun. Havucu ince rendeleyin ve ilave edip
kavurun.

Salcay: ilave edin ve 1 dakika kadar kavurun. Uzerine 250 gr rendelenmis
domatesi ilave edin ve 1 dakika kavurun. Uzerine 1 It su ilave edin. Tuz ve sekeri
ilave edin ve kaynatin. K&piigiinii alin.

Uzerine siiziilmiis bombay fasulyelerini ilave edin. Kaynayinca kisik ateste 40
dakika kadar pisirin. Suyunu kontrol edin. (lizerinde 2 cm kadar su kalmalidir.)

Ocaktan alin ve {izerine 70 gr sizma zeytinyagini ilave edin. Buz iizerine tencereyi
oturtup sogutun. +4 derece buzdolabinda bir gece dinlendirin.

Kuru domates cipsi i¢in 2 adet domatesi slicer ile 1,5 mm kalinliginda halka
dograyin. Sebze kurutucusuna dizin ve 65 derecede 8 saat kurutun.

Fasulye cipsi i¢in hazirlamis oldugunuz pilakiden 200 gram siizdiiriin. Siiziilmiis
pilakiyi thermomiks ile yiliksek devirde 1s1 kullanmadan 40 gram sizma zeytinyagi
ile piiriizsiiz olacak sekilde ¢ekin. Ince bir siizgecten gegirin. Un ilave ederek orta
sertlikte bir hamur ilave edin. Uzerini strech film ile kapatin ve buzdolabinda 20 dk
dinlendirin. Hafif unlanmis silpat arasinda 1,5 mm kalinliginda a¢in. Dondurun. 8-
9 cm uzunlugunda tabani 4-5 cm olacak sekilde eskenar liggenler seklinde kesin.
Donuk bir sekilde silpattan alin ve yaglh kagit serilmis bir tepsiye aralikli olacak
sekilde dizin. 165 derece firinda 15-18 dakika hafif kizarip sertlesinceye kadar
pisirin.

Maydanozun yapraklarini saplarindan ayirin. 170 derece 1sitilmis yagda 10 saniye
kadar kizartin ve kagit havlu iizerine ¢ikartin.

Pilakiyi servis tabagina koyun. Uzerine zeytinyagi gezdirin. Uzerine kurutulmus
domates cipsi, pilaki cipsi ve kizarmig maydanoz yerlestirip servis edin.

5.1.5. Geleneksel fava

Antik donemden beri Anadolu g¢ografyasinda baklagil piirelerinden yapilan
yemeklerin varligi bilinmektedir. Ozellikle kuru bakladan yapilan fava meze
sofralarinin vazgecilmez yemeklerinden biridir (Asirlik Tariflerle Tirk Mutfagi,
2021). Fava kabugundan ayrilmis kuru i¢ baklanin sogan, =zeytinyagi ile
yumusayincaya kadar pisirilip, dereotu, limon suyu, tuz ve seker ile tatlandirip piire
haline getirilmesi ile hazirlanir. Yunanistan’da ve lilkemizde Ege bolgesinde gambilya
denilen bakladan daha kiigiik ve sar1 renkte bodrum baklast denilen baklagil ile de
yapilmaktadir. Hazirlanan fava tepsilere dokiiliip sogutulup, sertlestiginde
dilimlenerek servis edilebildigi gibi, sogumus fava tekrar karistirilip pilire kivamina
getirilip servis edilebilir. Servisinde {izerine ince dogranmis kirmizi sogan ve dereotu
konur ve iizerinde zeytinyagi gezdirilip servis edilir. Uygulamada kullanilan fava
recetesinde kuru bakla kullanilmis, rengin daha sar1 olabilmesi, baklanin kekremsi ve

acimtirak tadini1 baskilamak i¢in havug¢ ve kirmizi mercimek kullanilmastir.
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Sekil 5. Geleneksel fava mezesi

Tablo 6. Geleneksel fava regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru bakla 500 g
Kirmizi1 mercimek 150 g
Kuru sogan beyaz 150 g
(soyulmus)
Zeytinyagl sizma 160 g
Limon suyu taze 10 g

Dereotu y ilngzngetv sap1 alinmig ve
ayiklanmig g Ogranmis
Tuz 12 g
Seker 8 g
Havug 150 g
Su 2 I
Brunoise

Kirmizi sogan 200 g dogranmis servisi igin
Limon 200 g Elma dilimi altiya

boltinmiis

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Kuru bakla yikanir ve siizdiriiliir. Genis bir tencerede 60 gr zeytinyag: isitilir.
Uzerine piyazlik dogranmis sogan ilave edilir ve yumusayincaya kadar kavrulur.

Havug soyulur, ince rendelenir ve soganlarin iizerine ilave edilip rengi ¢ikincaya
kadar kavrulur. Bakla ilave edilir ve 1-2 dakika kavrulur. Uzerine su ilave edilir.
Kaynayinca koptigii alinir ve kisik ateste 25-30 dakika pisirilir.

Bu esnada mercimek 1slatilir. Iyice yikanir ve siizdiiriiliir. Kaynayan karisima ilave
edilir ve kisik ateste 20 dk daha pisirilir. Karisim el blendirindan gegirilir.

Tuz, seker, limon suyu, dogranmig dereotunu yarist ve kalan zeytinyaginin yarisi
ilave edilir ve 1 tasim kaynatilip tepsilere 2-3 santimetre kalinliginda dokdliir.
Buzdolabinda +4 derecede 5-6 saat bekletilir.
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Karigim tepsiden alinir ve mayonez tenceresinde ¢irpma teli ile ¢irpilir. Meze
tabagina alinir Uzerine zeytinyag1 gezdirilir, dereotu dallar1 ve kirmizi sogan ile
siislenir. Yanina limon dilimi konup servis edilir.

5.1.6. Modern fava

Fava mezesinin modern sunumunda, geleneksel sunumda kullanilan zeytinyag:
yerine, dereotunun blanche edilmesinin ardindan zeytinyagi ile blendirda gekilip
stiziilmesiyle elde edilen dereotu yagi kullanilmistir. Bu uygulama, {iriiniin iizerinde
canli bir yesil renk tonunun olusmasini saglamistir. Hazirlanan fava piiresine un ve
tereyagi ilave edilerek fava hamuru hazirlanmis, ince sekilde agilip liggen formda
kesilmis ve firinlanarak fava cipsleri elde edilmistir. Sunumda, bu cipslerin favanin
lizerine yerlestirilmesiyle tabakta yiikseklik farki olusturulmus; ayni zamanda, iiriiniin

tikketiminde kullanilabilecek sert dokulu, dogal bir bilesen sunulmustur.

Sekil 6. Modern fava mezesi

Tablo 7. Modern fava regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru bakla 500 g
Kirmizi mercimek 150 g
Kuru sogan beyaz 150 g
(soyulmus)
100 gr fava-150 gr
Zeytinyagl sizma 300 g dereotu yag1 50 bakla
tuil
Limon suyu taze 10 g
2,5 demet. 0,5
Dereotu 80 g demet fava 2 demet
Ayiklanmisg dereotu yagi i¢in
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Tuz 12 g

Seker 8 g

Havug 150 g

Su | 2 [

Kirmizi sogan 400 g Soganli bakla tuil igin

Limon 200 g Elma dilimi altiya
bolinmiis

Tereyagi 40 g

Yumurta beyazi 1 Adet

Un 180 g

Hazirlanisi: 10 porsiyon igin

Kuru bakla yikanir ve siizdiriiliir. Genis bir tencerede 60 gr zeytinyagi isitilir.
Uzerine piyazlik dogranmis sogan ilave edilir ve yumusayincaya kadar kavrulur.

Havug soyulur, ince rendelenir ve soganlarin tizerine ilave edilip rengi ¢ikincaya
kadar kavrulur. Bakla ilave edilir ve 1-2 dakika kavrulur. Uzerine su ilave edilir.
Kaynayinca kopiigi alinir ve kisik ateste 25-30 dakika pisirilir.

Bu esnada mercimek 1slatilir. Iyice yikanir ve siizdiiriiliir. Kaynayan karisima ilave
edilir ve kisik ateste 20 dk daha pisirilir. Karisim el blendirindan gegirilir.

Tuz, seker, limon suyu, % demet dogranmis dereotu ilave edilir ve 1 tagim kaynatilip
tepsilere 2-3 santimetre kalinliginda dokiiliir. Buzdolabinda +4 derecede 5-6 saat
bekletilir.

Buzdolabindan alinan fava, ince dogranmis % demet dereotu ve 40 gr zeytinyagi
ilave edilerek blendirdan cekilerek siizme yogurt kivaminda piiriizsiiz bir krema
haline getirilir.

Dereotu yag1 i¢in 2 demet dereotu blanche edilir. Suyu ¢ok iyi sikilir ve 150 gram
zeytinyag ile birlikte blendirdan cekilir. Stizdiiriiliir.

Kirmizi sogan brunoise dogranir, 50 gr zeytinyagi ile birlikte tavada hafif karamelize
oluncaya kadar orta ateste pisirilir. Sogutulur. 150 gram hazirlanmis fava ile birlikte
blendirdan gegirilir. igerisine yumurta beyazi, eritilmis tereyag: ve 2 gram tuz ilave
edilip cekilir. Un ilave edilir ve orta kivamli bir hamur elde edilir. Hamur {izeri
strech ile kapatilir ve buzdolabinda 1 saat bekletilir. iki silpat arasinda 1,5 mm
kalinliginda agilir. deep freezde dondurulur. Uzerindeki silpat alinir. Alt taban 3-4
cm ve uzunlugu 8-10 cm olacak sekilde tiggen kesilir. Firinda 170 derecede 15-17
dakika kadar pisirilir.

Servis tabagina fava sikma torbasi ile sikilir. Ortast bir kasikla agilir. Ortasina ve
kenarlarina dereotu yagi gezdirilir. Uzerine hazirlanan bakla tuilden iiggen pargalar
yerlestirilip servis edilir.

5.1.7. Geleneksel atom

Kasgarli Mahmut tarafindan yazilan Divan-1 Liigat-1 Ttirk ve Balasagunlu Yusuf
Has Hacip tarafindan yazilan Kutatgu Bilig kitaplarinda yogurt s6zciigiiniin yer aldig1
bilinmektedir.  Tirkge pihtilasmak, koagiile olmak,, kesilmek anlamina gelen
“yogurmak” kelimesinden tiiredigi kabul edilmektedir. ilk yogurdun nasil iiretildigi ile
ilgili kesin bir bilgi bulunmamaktadir (Demirci & Ocak, 2020). Yogurdun

stizdiirtilerek fazla suyundan ayrilip daha koyu bir kivama ulagmasi ile siizme yogurt
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elde edilir. Bu siizme yogurt koyu kivamindan dolayr meze yapiminda daha sik
kullanilir. Atom mezesinin hazirlanmasinda stizme yogurt tuz ve sarimsak ile ¢irpilir.
Kuru Arnavut biberi ¢ekirdeklerinden ayrilir ve dogranir. Dogranan biberler yag ile
birlikte bir tavada 1sitilir ve hazirlanan bu aci biberli yag sarimsakli ve tuzlu siizme
yogurt lizerine dokiilerek servis edilir. Denizli ilinde bu mezenin yapiminda kuru Kale

biberi kullanilmaktadir.

Sekil 7. Geleneksel atom mezesi

Tablo 8. Geleneksel atom regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2 kg Sert krvaml
Riviera zeytinyagi 150 g
Tereyagi 30 g
Tuz 20 g
Sarimsak 20 g
Act kuru biber 40 g Kuru Arnavut biberi 30

adet

Toz kirmizibiber 5

Tath g

Hazirlanisi: (10 porsiyon igin)

Sarimsag tuz ile birlikte havanda déviin.

Arnavut biberlerinin saplarin1  kopartin. Cekirdeklerini ¢ikartin. i 2-3 mm
kalinliginda kesin

Riviera zeytinyagi ve tereyagini bir tavada eritin. Dogranmis Arnavut
biberleri ve toz kirmizibiberi ilave edip kisik ateste bir dakika kadar kavurun ve
ocaktan alin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yogurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
cirpm. Uzerine 10 gram (2 tath kasig1) dogranmis kizarmis biber karisimindan ve
doviilmiis sarimsaklar1 koyup ¢irpin.

Servis tabagina alin ve ortasim hafifce gukur olacak sekilde agin. Uzerine 15 gram
kadar kizarmis dogranmis biber karisimindan yag ile birlikte koyun ve servis edin
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5.1.8. Modern atom

Modern atom mezesinin hazirlanmasinda, toz kirmizibiber ile karigtirilan hafif
acil1 yogurt, silpat iizerine ince bir tabaka hélinde yayilmis ve dehidratdrde kurutularak
kuru acili yogurt cipsleri elde edilmistir. Sunumda, 6zellikle kirmizi-kahverengi
tonlarinda derin bir tabak tercih edilmis; bu tabak iizerine yerlestirilen yogurt cipsleri
sayesinde kirmizi ve beyaz tonlarin daha belirgin sekilde goriinmesi amaglanmistir.

Yogurt cipsleri, iirline hem yiikseklik kazandirmis hem de canli renge sahip bu sert ve

ince doku ile gorsel algida seciciligi artirmigtir.

Sekil 8. Modern atom mezesi

Tablo 9. Modern atom regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2 kg Sert krvaml
Riviera zeytinyagi 150 g
Tereyagi 40 g
Tuz 20 g
Sarimsak 20 g

. Kuru Arnavut biberi
Ac1 kuru biber 50 g 40adet
Toz kirmizibiber
tath 6 g
Acili yogurt Cipsi i¢in
Stizme yogurt 200 g
Toz kirmizibiber
S g
acl
Tuz 2 g
Nigasta 20 g
Su 150 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon icin)
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Acili yogurt cipsi i¢in 20 gr nisasta ile 150 gr suyu ufak bir tencerede siirekli
karistirarak orta ateste kaynatarak koyu bir hamur elde edin. Sogutun. 200 gr siizme
yogurt, t0z kirmizibiber ve tuzu karistirm. Uzerine nisasta hamurunu ilave edip
karistirin. Silpat tizerine 1,5-2 mm kalinli§inda spatula yardimiyla serin. Dehidrator
icinde 65 derecede 7-8 saat kurutun.

Sarimsag tuz ile birlikte havanda déviin.

Arnavut biberlerinin saplarini kopartin. Cekirdeklerini ¢ikartin. 20 tanesini 2-3 mm
kalinliginda kesin.

Riviera zeytinya@ ve tereyagim bir tavada eritin. Uzerine 20 adet sap1 alinmus fakat
dogranmamis arnavut biberini ilave edin ve kisik ateste 1 dakika kadar kizartin ve
yagdan cikartin.

Ayni yagin igerisine dogranmis Arnavut biberleri ve toz kirmizibiberi ilave edip
kisik ateste bir dakika kadar kavurun ve ocaktan alin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yoZurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
¢irpin. Uzerine 10 gram (2 tatli kasig1) dogranmis kizarmis biber karigimindan ve
doviilmiis sarimsaklar1 koyup ¢irpin.

Servis tabagma alin ve ortasini hafifce cukur olacak sekilde agin. Uzerine 15 gram
kadar kizarmis dogranmis biber karisimindan yagi ile birlikte koyun. Kenarlarina iki
adet kizarmis biitiin Arnavut biberlerinden koyun. Uzerine 3 parca kirilmis 4-5 cm
kare ebatlarinda ac1 kuru yogurt cipslerinden koyun ve servis edin.

5.1.9. Geleneksel yogurtlu semizotu

Semizotugiller yani Portulacaceae ailesinin yenilebilen tek {iyesi olana semizotu
yani Portulaca oleracea, lilkemizde farkli yorelerde piirpiiriim, pirpirim, parpar, perper,
perpin, perine olarak adlandirilir. Cok eski ¢aglardan beri Akdeniz ve Yakin dogu
cografyasinda degisik kiiltiirlerin mutfak kiiltiirlerinde yerini alan bir bitkidir (Uhri &
Oztiirk, 2023). Semizotu arap kiiltiiriinde baharm gelisini miijdeleyen bir bitkidir ve
sikca tiikettikleri fattush salatasi baharin gelisi ile birlikte semizotu ilavesi ile
hazirlanir. Semizotu lilkemizde; ana yemek, pilav, salata, borani, pirin¢li zeytinyagli,
borek iglerinin yapiminda kullanilmaktadir. Gaziantep pirpirim as1 ve Malatya
piripirimli ac1 ayrani1 cografi isaretli yoresel iriinlerdendir (Tirk Patent, 2025).
Semizotu meze olarak en ¢ok sarimsakli slizme yogurt ile karistirilarak servis

edilmektedir.
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Sekil 9. Geleneksel yogurtlu semizotu mezesi

Tablo 10. Geleneksel yogurtlu semizotu regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2000 g Sert kivaml
Semizotu 1000 g Sapi kesilmis
Sarimsak 20 g
Tuz 15 g
Zeytinyagl sizma 70 g
Corekotu 8 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Semizotlarinin alt yapraklarini dalindan ayirin, en iist yapraklarini dalli olarak
kopartin. (400 gram net semizotu olmalidir) 3-4 kez yikayimn ve salata kurutucusu ile
fazla suyundan kurtulun.

Sarimsagi tuz ile birlikte havanda doviin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yogurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
cirpin. Déviilmiis sarimsag ilave edin ve tekrar ¢irpin. Uzerine semizotlarmi ve
zeytinyaginin yarisini ekleyip karigtirin.

Meze servis tabagina alin. Uzerine sizma zeytinyag: gezdirin ve ¢orek otu serpip
servis edin.

5.1.10. Modern yogurtlu semizotu

Modern yogurtlu semizotu sunumunda, geleneksel sunumda kullanilan natiirel
zeytinyag1 yerine; taze baharatlarin blanche edilip zeytinyagi ile blendirda ¢ekilmesi
ve slizdiirilmesiyle elde edilen yesil renkli yag kullanilmistir. Bu uygulama ile canl
yesil bir ton elde edilerek gorsel alginin artirilmasi hedeflenmistir. Stizme yogurt,
geleneksel serviste de kullanilan ¢orek otu ile karistirilmis; silpat iizerine serilerek
dehidratérde kurutulmus ve iriiniin iizerine yerlestirilerek sunumda yiiksek bir yap1
olusturulmustur. Uzerine eklenen taze semizotu yaprag: ile {iriiniin dogal ve canli

renginin On plana ¢ikarilmasi amaglanmustir.
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Sekil 10. Modern yogurtlu semizotu mezesi

Tablo 11. Modern yogurtlu semizotu regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2000 g Sert kivaml
Semizotu 1100 g Sapi kesilmis
Sarimsak 20 g
Tuz 15 g
Zeytinyag1 s1izma 35 g

Corek otlu yogurt cipsi

Corek otu 6 g

Stizme yogurt 200 g

Tuz 2 g

Nigasta 20 g

Su 150 g

Yesil yag

Maydanoz 20 g Sapi1 alinmig
Dereotu 20 g Sap1 alinmig
Taze nane 20 g Sap1 alinmis
Yesil sogan 30 g Yesil kismi
Zeytinyagi riviera 80 g

Zeytinyagi sizma 80 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Yesil yag i¢in 1 It suyu kaynatin. Maydanoz, nane, dereotu ve yesil sogan saplarini
kaynar suya atin. 8-10 saniye sonra sudan ¢ikartin ve buzlu suya alin. Stizdiiriin.

Suyunu tamamen sikin. Blenderden buzdolabinda sogutulmus zeytinyaglari ile
birlikte ¢ekin. Kahve filtresi kdgidindan siizdiiriin.

Corek otlu yogurt cips i¢in; nisasta ve suyu ufak bir tencerede ¢irpma tel ile siirekli
karistirarak orta ateste koyu kivamli bir hamur oluncaya kadar pisirin. Sogutun.
Siizme yogurt, ¢orekotu ve tuzu karistirin. Uzerine nisasta hamurunu ilave edin ve
karistirin. Silpat tizerine 1,5-2 mm kalinliginda spatula yardimiyla serin. Dehidrator
icinde 65 derecede 7-8 saat kurutun.
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Semizotlarinin alt yapraklarini dalindan ayirin, en st yapraklarini dalli olarak
kopartin. (450 gram net semizotu olmalidir) 3-4 kez yikayn ve salata kurutucusu
ile fazla suyundan kurtulun.

Sarimsag tuz ile birlikte havanda doviin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yogurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
cirpin. Semizotu ug yapraklarindan 50 gram ayirin ve kalan semizotlarini ve
zeytinyagini yogurtlu karigima ekleyip karistirin.

Meze servis tabagina alin. Ortasini hafifce agip kalan ug semizotu yapraklarini
yerlestirin. Kenarlarina kirilmis 3-4 cm kare ebatlarinda ¢orek otlu yogurt cipsinde
3 adet yerlestirin. Uzerine ve kenarlarina yesil yag gezdirilip servis edin.

5.1.11. Geleneksel haydari

Haydari; sarimsakli siizme yogurdun kuru nane, ve/veya dereotu, sarimsak ve
bazen ezilmis beyaz peynir ile karigtirllmasi ile hazirlanan bir mezedir. Adana
bolgesinde siizme yogurt icerisine sadece dereotu ilave edilerek yapilmaktadir
(Giirsoy, 2011). Haydariye ismiyle de anilan bu meze ordovr tabaklarinda
kullanilacaksa daha koyu kivamda hazirlanmalidir (Yilmaz, 2017). Kivami arttirmak
icin haydari igerisine koyulacak nane kizartilirken siviyaglar yerine tereyagi tercih
edilebilir. Hazirlanan haydari +4 derecede 2-3 saat bekledigine tereyagi sertlesecek ve

tirtiniin kivam1 koyulasacaktir.

Sekil 11. Geleneksel haydari mezesi

Tablo 12. Geleneksel haydari regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2000 g Sert kivaml
Kuru nane 16 g Elenmis
Sarimsak 20 g
Tuz 16 g
Zeytinyagl sizma 60 g
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Tereyagi 50 g

Riviera zeytinyagi 50 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon igin)

Riviera zeytinyagi ve tereyagini bir tavada orta kisik ateste tereyagi eriyinceye kadar
isitin. Naneyi ilave edin ve kisik ateste 1-2 dakika nane rengini yaga verinceye kadar
pisirin ve ocaktan alin.

Sarimsagi tuz ile birlikte havanda doviin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yogurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
cirpin. Uzerine naneli yagi ilave edin ve karistirin.

Meze servis tabagina alin. Uzerine sizma zeytinyag: gezdirin ve taze nane
yapraklari yerlestirip servis edin.

5.1.12. Modern haydari

Modern haydari sunumunda, geleneksel haydari servisinde kullanilan natiirel
zeytinyagi yerine, blanche edilip blendirda ¢ekilen ve siiziilen nane yagi kullanilmas;
bdylece liriiniin {lizerinde canli bir yesil renk olugsmasi saglanmistir. Ayn1 zamanda,
nane kokusunun daha belirgin sekilde hissedilmesi hedeflenmistir. Nane ile karistirilan
stizme yogurt, silpat iizerine serilerek dehidratérde kurutulmus ve elde edilen naneli
yogurt cipsleri iiriiniin {izerine yerlestirilerek yatay yapiya yiikseklik kazandirilmistir.
Uriin, mavi tonlardaki derin bir kasede servis edilerek beyaz, yesil ve mavi tonlar

arasinda renk kontrasti olusturulmus ve gorsel secicilik artirilmistir.

Sekil 12. Modern haydari mezesi

Tablo 13. Modern haydari recetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Stizme yogurt 2000 g Sert kivaml
Kuru nane 16 g Elenmig
Sarimsak 20 g
Tuz 16 g
Tereyagi 50 g
Riviera zeytinyagi 50 g
Taze nane 10 Dal Ust tag yapraklar
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Stizme yogurt 2000 g Sert kivaml
Nane yagi

Kuru nane 20 g

Taze nane 40 g Sapsiz
S1zma zeytinyagi 100 g

Riviera zeytinyagi 75 g

Naneli yogurt cips

Stizme yogurt 200 g

Tuz 2 g

Kuru nane 3 g

Nisasta 20 g

Su 150 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Nane yagi i¢in taze nane yapraklarini blanche edin. Suyunu tamamen sikin. 100 gr
sizma zeytinyag ile birlikte blendirdan ¢ekin. 75 gr riviera zeytinyagini ufak bir
tavada 1sitin. Kuru naneleri ilave edin ve naneler rengini yaga birakincaya kadar
kisik ateste 30-45 saniye kadar 1sitin. Kuru naneli yagi sogutun ve ¢ekilmis taze

Nane yaprakli yaga ilave edip blnedirda tekrar ¢ekin. Kahve filtresi kagidindan
stizun.

Naneli yogurt cipsi i¢in 20 gr nisasta ile 150 gr suyu ufak bir tencerede stirekli
karistirllarak orta ateste kaynatarak koyu bir hamur elde edin. Sogutun. Stizme
yogurt, kuru nane ve tuzu karistirin. Sogutulmus nisasta hamurunu ilave edin ve
cirpin. Silpata 1,5-2 mm kalinliginda spatula yardimiyla serin. Dehidratorde 65
derecede 7-8 saat kurutun.

Haydari i¢in; riviera zeytinyagi ve tereyagini bir tavada orta kisik ateste tereyagi
eriyinceye kadar 1sitin. Naneyi ilave edin ve kisik ateste 1-2 dakika nane rengini
yaga verinceye kadar pisirin ve ocaktan alin.

Sarimsag tuz ile birlikte havanda doviin.

Bir mayonez tenceresinde siizme yogurdu ¢irpma tel ile piiriizsiiz olacak sekilde
cirpin. Uzerine naneli yagi ilave edin ve karistirin.

Meze servis tabagina alin. Ortasini hafifce bir kasik yardimiyla agin. Uzerine
naneli yagdan gezdirilin. Ortasina 3 dal taze nane koyun. Kenarlarina 3 adet 3-4
cm kare ebatlarinda el ile kirilmis naneli yogurt cipsi koyup servis edin.

5.1.13. Geleneksel humus

Humus kelime anlami olarak Arapca nohut demektir. Kavrulmus susamin
ezilmesi ile elde edilen tahin ile haglanmis nohutun ezilerek karistirilmasi ile elde edilir
ve zeytinyagi, limon suyu, sarimsak, kimyon ve tuz ilavesi ile tatlandirilir. Glineydogu
Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgemizde yaygin olarak tiiketilen bir mezedir ve sicak
veya soguk olarak servis edilebilir (Asirlik tariflerle Tirk mutfagi, 2021). Humus
yapiminda kullanilan nohudun kabugunun incelmesi i¢in haglanmasi sirasinda
igerisine kabartma tozu veya karbonat ilave edilmektedir. Yapilan humusun piitiirsiiz
bir kivamda olmas1 isteniyorsa yliksek devirli bir pargalayict ile calisilmalidir.

Humusun daha beyaz renkte olmasi istenirse humus yiiksek hizli parcalayicida soguk
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olarak c¢ekilmeli ve kivami ayarlanirken buz ilave edilmelidir.

* Sekil 13. Geleneksel humus mezesi

Tablo 14. Geleneksel humus regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Nohut 500 g
Tahin 200 g
Sarimsak soyulmus 6 g
Zeytinyagi 30 g
Tuz 18 g
Limon 100 g Limon suyu 40 gr
Toz kimyon 2 g
Kabartma tozu 8 g
Toz seker 2 g
Servisi i¢in
Domates 300 g
Salatalik tursusu 150 g
Kimyon 6 g
Toz kirmizibiber 6 g
Maydanoz 1/3 Demet Ince dogranmus
S1zma zeytinyagi 150 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Nohut aksamdan {izerine 3-4 santimetre gececek sekilde su ve 10 gram tuz ilave
edilerek 1slatilir.

Ertesi giin nohut yikanir temiz su koyularak 30 dk. Bekletilir. Bu islem 3 defa tekrar
edilir.

2,5 litre Su ve kabartma tozu ile ocaga almir. Ik yarim saat kapag: agik sekilde
kaynamaya birakilir. Bu siiregte koptigii alinir. Kapagi kapatilirken kontrollii sekilde
pismeye birakilir. Suyunda azalma gozlemlenirse su ilavesi yapilir.

Erime noktasina gelene kadar pisen nohutlar kenara alinir. (suyunu neredeyse
¢ekmis olmalidir) suyunda fazlalik varsa ince siizge¢ yardimi ile siiziilerek
kullanilir. Daha sonra nohut 1lik sicakken ronodoya alinir ve piiriizsiiz piire kivamina
gelene kadar gekilir.

Uzerine strech film cekilir ve sogutulur.
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Tamamen sogudugunda iizerine 8 gram tuz, kimyon, sarimsak ilave edilip makinede
¢ekilmeye baglanir. Zeytinyagi ve tahin ilave edilerek ¢ekilmeye devam edilir. En
son limon suyu ve seker ilave edilir. Kivami koyu ise kirilmig buz azar azar ilave
edilerek makinede ¢ekilmeye devam edilir.

Kivami ve tadi kontrol edildikten sonra servis tabagina alinir. Ortas1 bir kasik
yardimiyla agilir. Uzerine kimyon ve toz kirmizibiber serpilir.

Domates soyulur ve ince elma dilimi dogranip kenarlarina konur. Salatalik tursusu
2-3 mm kalinliginda verev dogranir ve humusun kenarlarina domateslerin arasina
yerlestirilir.

Uzerine sizma zeytinyag1 gezdirilir. Ince dogranmis maydanoz iizerine serpilir ve
servis edilir.

5.1.14. Modern humus

Modern humus sunumunda, hazirlanan humusa tereyagi ve un ilave edilerek elde
edilen hamurdan ince yapida {iggen citir humus kurabiyeleri hazirlanmis ve bu
kurabiyeler, humusun {iizerine yerlestirilerek sunumda yiiksek bir doku
olusturulmustur. S6z konusu kurabiyeler, humusun ilk tadiminda c¢atal yerine
kullanilabilecek bir unsur olarak degerlendirilmistir. Ayrica, modern sunumda humus
hazirlanirken kullanilan nohutlar kizartilarak biitiin nohut kitirlar1 elde edilmis ve bu
kitirlar, piiriizsiiz yapidaki humusun iizerine sert ve ¢itir bir doku olarak eklenmistir.
Humus, mavi tonlarda, hafif derinlikteki yuvarlak bir kase i¢inde servis edilerek,

mezeye gorsel derinlik kazandirilmig ve tabak i¢indeki segiciligi artirilmistir.

N \

Sekil 14. Modern humus mezesi

Tablo 15. Modern humus regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Nohut 500 g
Tahin 200 g
Sarimsak soyulmus 6 g

66



Zeytinyagi riviera 50 g

Tuz 18 g

Limon 100 g Limon suyu 40 gr
Toz kimyon 2 g

Kabartma tozu 8 g

Toz seker 2 g

Kizarmis nohut

Haslanmis nohut 100 g

Aycicek yagi 1 I Kizartmak i¢in
Tuz 3 g

Kimyon 2 g

Toz kirmizibiber 2 g

Humus ¢itir kurabiyesi

Hazirlanmis humus 150 g

Toz kirmizibiber 10 g

Kimyon 3 g

Tuz 4 g

Tereyagi 120 g

Un 200 g

Servisi i¢in

Maydanoz 15 g Saplar1 alinmig yaprak
Toz kirmizibiber 3 g

Sizma zeytinyagi 150 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Nohut aksamdan tizerine 3-4 santimetre gegecek sekilde su ve 10 gram tuz ilave
edilerek 1slatilir.

Ertesi glin nohut yikanir temiz su koyularak 30 dakika bekletilir. Bu islem 3 defa
tekrar edilir.

2,5 litre su ve kabartma tozu ile ocaga almir. Ilk yarim saat kapag acik sekilde
kaynamaya birakilir. Bu siirecte kopiigi alinir. Kapagi kapatilirken kontrollii sekilde
pismeye birakilir. Suyunda azalma gozlemlenirse su ilavesi yapilir. Nohut
yumusamaya basladiginda 100 gram kadar haslanmis nohut siiziilerek kizartilmak
lizere ayrilir.

Erime noktasina gelene kadar pisen nohutlar kenara alinir. (suyunu neredeyse
¢ekmis olmalidir) suyunda fazlalik varsa ince siizge¢ yardimi ile siiziilerek
kullanilir. Daha sonra nohut 1lik sicakken rondoya alinir ve piiriizsiiz piire kivamina
gelene kadar ¢ekilir.

Uzerine strech film cekilir ve sogutulur.

Tamamen sogudugunda iizerine 8 gram tuz, kimyon, sarimsak ilave edilip makinede
cekilmeye baglanir. riviera zeytinyagi ve tahin ilave edilerek cekilmeye devam
edilir. En son limon suyu ve seker ilave edilir. Kivami koyu ise kirilmig buz azar
azar ilave edilerek makinede g¢ekilmeye devam edilir. Saklama kabina almnir.
Uzerine temasli strech film cekilir ve buzdolabinda 3-4 saat dinlendirilir.

Kizarmis nohut i¢in haslanmis nohutlar kurutulur. 170 derece 1sitilmis yagda 4-6
dakika nohutlar kuruyup, ¢itirlagip altin sarisi1 oluncaya kadar pisirilir. Kagit havlu
tizerine alinir. Tuz, toz kirmizibiber ve kimyon karistirilir ve kizarmis nohutlarin
tizerine konup karigtirlir.
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Nohut cipsi i¢in un ve tereyagi bulguru kivamina gelinceye kadar tezgah tizerinde
yogrulur. Hazirlanmis humus, toz kirmizibiber, tuz ve kimyon ilave edilip orta
sertlikte bir hamur elde edilir. Hamur strech film ile sarilir ve buzdolabinda 30
dakika dinlendirilir. silpat arasinda 2mm kalinliginda merdane ile agilir.
Dondurulur. Uzerindeki silpat gikartilir. Alt taban 3-4 ¢cm uzunlugu 8-10 cm olacak
sekilde eskenar tiggen seklinde kesilir. 170 firinda yaklagik 20 dakika altin sarisi
oluncaya kadar pisirilir.

Humus servis kabina alinir. Ortast bir kasik yardimiyla ¢ukurlastirilir. Ortasina
kizarmis nohutlar konur. Humusun ve kizarmis nohutlarin iizerine ince dogranmis
maydanoz serpilir. Uzerlerine toz kirmizibiber serpilir. Humusun iizerine 3 adet
humus cipsi kurabiyesi yerlestirilir. S1zma zeytinyagi gezdirilip servis edilir.

5.1.15. Geleneksel acih ezme

Acili ezme 6zellikle kebap restoranlarinda en sik servis edilen mezelerin baginda
gelmektedir. Acili olmasi sebebiyle istah acarak yemek yeme istegini arttirir (Egeli,
Kiyicioglu, & Demirgakmak, 2022). Bol miktarda domates, sogan, yesil biber, kirmizi
biber ve maydanozun bigakla veya zirh ile ¢ok ince dogranip fazla suyunun
stizdiiriilmesi ve bu karisimin sal¢a, yag, nar eksisi, limon suyu ve baharatlar ile

karistirilmasi ile hazirlanir.

e N i to S
Sekil 15. Geleneksel acili ezme mezesi

Tablo 16. Geleneksel acili ezme regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru sogan 150 g
Domates salgasi 55 g
Aci biber salgasi 80 g
Domates iri | 1,9 kg
Sivri biber (3 adet) 50 g
Nar eksisi 80 g
Sarimsak (3 dis) 8 g
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Maydanoz Y Demet

Kirmiz1 pul biber 10 g
Isot 15 g
Limon suyu 15 g
Zeytinyagl sizma 50 g
Tuz 10 g
Kirmizibiber 50 g
kapya

Yesil sogan 50 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon icin)

Sogani ve sarimsagi ¢ok ince brunoise dograyin.

Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve ¢ok ince brunoise dograyin.

Maydanozu, yesil sogani ¢ok ince dograyin.

Domatesi soyun ve ¢ok ince brunoise dograyin. Dogranmis domatesleri siizgece
koyun ve 1 saat bekletin.

Tiim malzemeleri bir mayonez tenceresinde karistirin.

Meze servis tabagina koyun. Uzerine zeytinyagi Ve nar eksisi gezdirip servis edin.

5.1.16. Modern acili ezme

Modern acili ezme sunumunda, mavi tonlarda tercih edilen derin yuvarlak kase
ile lirtiniin kirmi1z1 renginin 6n plana ¢ikarilmasi hedeflenmistir. Geleneksel olarak diiz
yiizeyde gerceklestirilen meze sunumuna, ylikseklik kazandirmak amaciyla ince
dilimlenerek dehidratorde kurutulmus domates cipsleri kullanilmistir. Genellikle
kebap esliginde tiiketilen bu mezede, klasik sunuma gonderme yapilarak, kebap
servisine eslik eden lavaslar; zeytinyagi, kurutulmus domates kabugu tozu, maydanoz
ve pul biber ile tatlandirilmis, tiggen seklinde kesilmis ve firinda kurutulmustur. Elde
edilen bu ¢itir lavas cipsleri, mezeye hem gorsel bir zenginlik katmak hem de ilk
tadimda catal yerine kullanilabilecek dogal bir ara¢ sunmak amaciyla iirliniin {izerine
yerlestirilmistir. Boylece hem dokusal farklilik yaratilmis hem de kirmizi, yesil ve

kahverengi tonlarinin uyumu ile gorsel se¢iciligin artirtlmas1 amaglanmustir.
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Sekil 16. Mdern acili ezme eer's'i‘ |

Tablo 17. Modern acili ezme regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Kuru sogan 150 g
Domates salgasi 50 g
Aci biber salgasi 75 g
Domates iri 15 kg
Sivri biber (3 adet) 50 g
Nar eksisi 70 g
Sarimsak (3 dis) 8 g
Maydanoz Y Demet
Kirmizi pul biber 8 g
Isot 15 g
Limon suyu 15 g
Zeytinyagl sizma 40 g
Tuz 8 g
Kirmizibiber kapya 50 g
Yesil sogan 50 g
Domates cipsi
Domates 300 g Iki adet orta boy
Domatesli lavas Kitir:
Lavas 1 Adet Ince lavas
Kuru domates 10 g
kabugu tozu
Pul biber 5 g
Maydanoz 10 g
S1zma zeytinyagi 20 g
Deniz tuzu 5 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon icin)

Sogani ve sarimsagi ¢ok ince brunoise dograyin.

Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve ¢ok ince brunoise dograyin.

Maydanozu, yesil sogani ¢ok ince dograyin.
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Domatesi soyun ve ¢ok ince brunoise dograyin. (domatesin kabuklarii kurutmak
icin saklayin. Dogranmis domatesleri siizgece koyun ve 1 saat bekletin.

Tiim malzemeleri bir mayonez tenceresinde karistirin.

Domates kabugu tozu i¢in domates kabuklarini dehydratdr tepsisine yerlestirin ve
60 derecede 10 saat kurutun. blendirdan gegirin Ve ince bir tel siizgegten gegirip agzi
kapal1 bir kapta saklayin.

Domates cipsi i¢in domatesin sapini ayirin. Domatesleri slicerde 2,5-3 mm
kalinliginda halka dograyin. dehydrator tepsisine yagli kagit iizerine yerlestirin. 65
derecede 8 saat kurutun. blendirdan gegirin ve siizgecten gecirip toz haline getirin.
Domatesli lavas kitir1 igin lavast zeytinyagi ile yaglaym. Uzerine ¢ok ince
dogranmis maydanoz yapraklari, pul biber ve kurutulmus domates tozunu serpip
yayin. Uzerine deniz tuzu serpin. 4-5 cm uzunlugunda 3-4 ¢cm taban olacak sekilde
eskenar tiggen kesin. Yagli kagit iizerine serin. Firinda 160 derecede 10-12 dakika
kadar kuruyuncaya kadar pisirin.

Meze servis tabagina acili ezmeyi koyun. Kasik yardimiyla iz verin. Kenarlarina bir
adet domates cipsi ve iki adet domatesli lavas kitir1 yerlestirin. Dal maydanoz
yerlestirin. Nar eksisi ve zeytinyagi gezdirip servis edin.

5.1.17. Geleneksel deniz boriilcesi

Deniz boriilcesi deniz kenarinda suyun gelgit yaptig1 yerlerde sulak arazilerde
yetisen bir bitkidir. Latince ismi Salicornia europea dir. Salicornia Latince tuz
anlamina gelen sal ile yine Latince Boynuz anlamina gelen cornu kelimelerinin
birlesmesi ile olusmustur. Isminden de anlasildig1 gibi tuzlu bir lezzete sahiptir (Uhri
& Oztiirk, 2023). kaynar suda haslanan deniz bériilceleri ortalarinda bulunan odunsu
kil¢ik yapidan siyrilarak ayrilir ve genellikle sarimsak, zeytinyagi ve limon suyu ile
karistirilip servis edilir. Ozellikle ilkbahar ve yaz aylarinda yetisen deniz boriilcesi

mevsimde yetisen domatesler ile birlikte servis edildiginde daha da lezzetli bir hal alir.

e

Sekil 17. Geleneksel deniz boriilcesi mezesi
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Tablo 18. Geleneksel deniz boriilcesi regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Deniz boriilcesi 1200 g 6 demet
Sarimsak 20 g 6 dis iri
S1zma zeytinyagi 200 g
Limon suyu \ 30 g
Domates 400 g
Tuz 8 g

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Deniz boriilcelerinin sap kisimlarini Kesin. 3-4 kez yikaym.

Bir tencereye 4 litre su koyun ve kaynatin.

Kaynayan suya deniz boriilcelerini ilave edin. Yaklasik 8-15 dakika deniz
boriilceleri ortalarinda yer alan kil¢ik kismindan rahatca ayrilincaya kadar haglayin.

Istenilen derecede pisen deniz bériilcelerini  buzlu suya ¢ikartin  ve
kilciklarindan ayiklayin ve siizgece alip fazla suyundan kurtulun.

Sarimsagi ince rendeleyin, tuz, limon suyu ve zeytinyag ile karistirin. Bu karigimin
yarisini deniz boriilceleri ile karigtirin ve deniz boriilcelerini servis tabagina alin.

Domatesi kabuksuz rendeleyin. Kalan sarimsakli sosa ilave edin. Sekeri ilave edip
karistirin ve bu sosu servis tabagindaki deniz boriilcelerinin iizerine gezdirip servis
edin.

5.1.18. Modern deniz boriilcesi

Modern deniz boriilcesi sunumunda, geleneksel serviste kullanilan sarimsakli
domates rendesi yerine, blanche edilip kabugu soyulan ve ikiye bdliinen cherry
domatesler, sarimsakli zeytinyagi ile marine edilerek kullanilmistir. Deniz boriilceleri,
tabakta metal bir cember yardimiyla diizenli bir formda yerlestirilmis ve {izerine
yerlestirilen cherry domateslerle birlikte sunuma yiikseklik kazandirilmistir.
Domateslerin sahip oldugu canli kirmizi rengin, deniz bdriilcesinin yesil tonlariyla
kontrast olusturarak mezeye gorsel bir derinlik ve estetik c¢ekicilik kattig

distintiilmiistiir.
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Sekil 18. Modern deniz boriilcesi mezesi
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Tablo 19. Modern deniz boriilcesi regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik

Deniz boriilcesi 600 g 3 demet

Sarimsak 12 g 4 dig iri

S1zma zeytinyagi 180 g 100 g sos i¢in 80 gr servis i¢in
Limon suyu 20 g

Domates cherry 350 g

Tuz 3 g

Toz seker 1 g

Hazirlanisi: (10 porsiyon icin)

Deniz boriilcelerinin sap kisimlarini kesin. 3-4 kez yikaym.

Bir tencereye 4 litre su koyun ve kaynatin.

Kaynayan suya deniz boriilcelerini ilave edin. Yaklasik 8-15 dakika deniz boriilceleri
ortalarinda yer alan kilgik kismindan rahatga ayrilincaya kadar haslayin.

Istenilen derecede pisen deniz bériilcelerini buzlu suya gikartin ve kilgiklarindan ayiklaym
ve siizgece alip fazla suyundan kurtulun.

Cherry domateslerin alt kistmlarindan art1 seklinde 1 mm ¢izin ve 2 It kaynar suya atip 15
saniye tutun ve buzlu suya ¢ikartin. Sarimsagi tuz ile havanda doviin. Limon suyu, 150 gr
zeytinyagi, tuz ve sekerle karistirin.

Cherry domateslerin kabuklarini1 soyun. Saplarin1 alin. Saptan alt kisma dogru ikiye kesin.
Hazirlanan sarimsakli sosun yarisi ile domatesleri marine edin.

Pismis ve siiziilmiis deniz boriilcelerini kalan sarimsakli sos ile harmanlaylr.l.. Yuvarlak bir
cemberi servis tabaginin ortasina yerlestirin. Deniz boriilcelerini yerlestirin. Uzerine marine
edilmis cherry domatesleri dairesel sekilde tek sira bosluk kalmayacak sekilde yerlestirin.

Cemberi ¢ikartm. Uzerine sizma zeytinyagi gezdirip servis edin.

5.1.19. Geleneksel zeytinyagh enginar

Enginarin bilimsel ad1 Cynara scolymus’tur. Tiirk¢e enginar isminin ise yunanca
enginar i¢in kullanilan egkinara ya da kinara sozciiglinden gelmektedir. Yabani
enginar ise lilkemizde kenger olarak bilinmektedir ve ¢anak yapmayan bu bitkinin
yapraklar1 soyulup yemeklerde kullanilmaktadir (Uhri & Oztiirk, 2023). Corbast,
ezmesi, kizartmasi, etli yemegi, kabuklu veya kabuksuz olarak dolmasi da yapilan
enginar ililkemizde soguk olarak en ¢ok zeytinyagli yemek olarak tiiketilmektedir.
Enginar genellikle; zeytinyag1, narenciye sulari, un, tuz ve sekerler birlikte pisirilirken,
igerisine havug, sogan, patates ve bezelye ilave edilmekte ve dereotu ile servis

edilmektedir.
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Sekil 19. Geleneksel zeytinyagli enginar mezesi

Tablo 20. Geleneksel zeytinyagh enginar regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Enginar taze 1000 G 10 adet
Arpacik sogan 200 G 20 adet
Soyulmus
Havug soyulmus 300 G 4 orta boy
Patates soyulmus 300 G 2 orta boy
Zeytinyagi riviera 150 G
Un beyaz 35 G
Portakal suyu taze 450 G
Limon suyu taze 60 G
Seker toz 20 G
Tuz 12 G
Zeytinyagl sizma 140 G
Bezelye 150 G Dondurulmus i¢

bezelye
Dereotu Y Demet

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Iki adet havug ve patates 1,5 cm kiip dogranir. Havucun iki tanesi ince rendelenir.

Ayr1bir tavada rendelenmis havuglar 80 gr riviera ve 40 gr sizma zeytinyagi karigimi
ile kisik ateste bes dakika kavrulur. Uzerine 400 gr su ilave edilir ve 15 dakika
kaynatilir.

Diger tencerede 70 gr riviera zeytinyagi ve 20 gr sizma zeytinyagi ile arpacik sogan
ve kiip dogranmis havuglar 3-4 dakika kisik ateste kavrulur. Kavrulup haslanmis
rende havuglarin suyu siizdiiriiliip eklenir.

Bir mayonez tenceresinde un, limon ve portakal suyu tuz, seker ve 400 ml su
karistirilir ve siizdiiriilerek tencereye ilave edilir. Kaynatilir.

Enginarlar ilave edilir ve kaynatilip kopiigii alinir. Uzerine yagh kagit kapatilip
tencere kapagi da kapatilip 20 dakika pisirilir. Kiip dogranmais patatesler ilave edilir
ve 10-15 dakika kisik ateste pisirilir. Bezelyeler ilave edilir ve 5-10 dakika daha
pisirilir.
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Ocaktan alinir. Uzerine kalan 80 gram sizma zeytinyag gezdirilir ve iizerinde yagh
kagit olacak sekilde hizlica buz dolu bir kabin iizerine oturtulup sogutulur.
Enginar servis tabagina alinir. Ortasina havug, patates, arpacik sogan ve bezelye
konur. Pisme suyundan 30 gram kadar ilave edilir. Uzerine dereotu yapraklari
yerlestirilir ve servis edilir.

5.1.20. Modern zeytinyagh enginar

Modern zeytinyagli enginar sunumunda, geleneksel servislerde siklikla
kullanilan kiip kesilmis patates ve havuglar yerine, parisien (kiire) formunda kesilmis
versiyonlar1 tercih edilmistir. Bu tercihle, enginarin dairesel yapisi ile kiiresel formun
uyum igerisinde sunularak gorsel alginin giiclendirilmesi amaglanmistir. Mezenin
hazirlanmasinda  kullanilan  portakal, modern sunumda iki farkli sekilde
degerlendirilmistir: Ince dilimlenerek kurutulmus portakal cipsleri ve tamamen
kabuksuz ve zarsiz sekilde fileto formunda hazirlanmis portakal dilimleri. Bu iki farkli
uygulama ile {irtine hem sert bir doku hem de canli sar1 bir renk kazandirilmistir.
Geleneksel sunumda kullanilan natiirel zeytinyagi yerine ise, dereotunun blanche
edilmesiyle birlikte zeytinyagi ile blendirda ¢ekilip stizdiiriilmesi sonucu elde edilen
yesil renkli dereotu aromali yag tercih edilmistir. Boylece, tabakta sar1 ve yesil tonlarin
bir araya gelmesiyle iiriiniin gorsel zenginligi artirilmis, modern sunum teknikleri

araciligiyla geleneksel lezzete estetik bir yorum kazandirilmistir.

palls. Sepat: 5T

Sekil 20. M()‘deme.fhyagll eginar mezesi

Tablo 21. Modern zeytinyagh enginar regetesi

Malzeme Miktar Birim Ozellik
Enginar taze 1000 G 10 adet
Arpacik sogan 200 G 20 adet
soyulmus
Havug soyulmus 300 G 4 orta boy
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Patates soyulmus 250 G 2 orta boy

Zeytinyagi riviera 150 G

Un beyaz 35 G

Portakal suyu taze 450 G

Limon suyu taze 60 G

Seker toz 20 G

Tuz 12 G

Zeytinyagi sizma 140 G

Bezelye 150 G Dondurulmus i¢
bezelye

Dereotu yagi igin

S1zma zeytinyag1 150 G

Dereotu 2 Demet

Portakal 4 Adet Orta boy

Hazirlanigi: (10 porsiyon igin)

Dereotu yag1 i¢in 2 demet dereotu blanche edilir. Suyu ¢ok iyi sikilir ve 150 gram
buzdolabinda sogutulmus sizma zeytinyagi ile birlikte blendirdan cekilir. Kahve
filtresi kdgidindan siizdiiriiliir.

Portakal cipsi igin 1 adet portakal slicer ile 2 mm kalinliginda halka dilimlenir.
dehydrator tepsisine yerlestirilir. 65 derecede 10 saat kadar kurutulur.

Havug ve patates parizyen ¢ikarilir. Havucun arta kalan kismi ince rendelenir.

Ayr1 bir tavada rendelenmis havuglar 80 gr riviera ve 40 gr sizma zeytinyagi karigimi
ile kisik ateste bes dakika kavrulur. Uzerine 400 ml su ilave edilir ve 15 dakika
kaynatilir.

Diger tencerede 70 gr riviera zeytinyagi ve 20 gr sizma zeytinyagi ile arpacik sogan
ve parisien havuglar 3-4 dakika kisik ateste kavrulur. Kavrulup haslanmis rende
havuclarin suyu stizdiiriiliip eklenir.

Bir mayonez tenceresinde un, limon ve portakal suyu tuz, seker ve 400 ml su
karistirilir ve siizdiiriilerek tencereye ilave edilir. Kaynatilir.

Enginarlar ilave edilir ve kaynatilip képiigii almir. Uzerine yagli kagit kapatilip
tencere kapagi da kapatilip 20 dakika pisirilir. parisyen patatesler ilave edilir ve 20-
25 dakika kisik ateste pisirilir.

Ocaktan almir. Uzerine kalan 80 gram sizma zeytinyag: gezdirilir ve iizerinde yaglh
kagit olacak sekilde hizlica buz dolu bir kabin iizerine oturtulup sogutulur.

Bezelye 300 gram kaynar su ile 2 dakika haslanir ve buzlu suda sogutulup
stizdiirtlir.

3 adet portakal bigakla kabuk kism1 ve beyaz kismi1 kalmayacak sekilde saptan alta
dogru soyulur. Portakalin damarlar1 arasindan etli kismu bigak yardimiyla
cikartilarak portakal segmentleri elde edilir.

Enginar servis tabagina alinir. Ortasina parisien havug, patates, arpacik sogan konur.
Uzerine haslanmis bezelye konur. Pisme suyundan 30 gram kadar ilave edilir.
Uzerine dereotu yapraklari ve segment portakallar ilave edilir. Kenarlarina dereotu
yag1 gezdirilir. En ortasina portakal cipsi konup servis edilir.

5.2. Duyusal Analiz Bulgulari

Bu boliimde geleneksel mezelerin modernizasyonuna yonelik gerceklestirilen
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duyusal analiz sonuglar1 yer almaktadir. Panelistlere sunulan geleneksel ve modernize
edilmis meze ornekleri, lezzet, koku, doku, goriiniis ve genel begeni gibi cesitli
duyusal ozellikler agisindan degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, tiiketicilerin
duyusal algilar1 {izerinden modernizasyonun etkilerini ortaya koymay1
amaclamaktadir. Duyusal degerlendirmeler, panelistlerin bireysel algilarimi
yansitmakta olup, triinler arasi farklarin niteliksel olarak karsilastirilmasina olanak

tanimaktadir.

Tablo 22. Demografik 6zelliklere ait frekans analizi

Gruplar N Ortalama
Kadin 8 %32
Cinsiyet
Erkek 17 %68
18-25 8 %32
26-30 6 %24
Yas 31-35 7 %28
36-40 2 %8
41 —iizeri 2 %8
Lise 1 %4
On Lisans 2 %8
Egitim .
Lisans 10 %40
Lisanstistii 12 %48
Evet 14 %56
Gastronomi ile ilgili egitimi
Hayir 11 %44
Modernize edilmis yemekleri Evet 25 %100
denemeye a¢ik misiniz? Hayir 0 %0
Daha énce modernize edilmis mezeleri Evet 13 952
denediniz mi? Hayir 12 %48

Panelistlerin  demografik 6zelliklerine iligkin bulgular incelendiginde,
orneklemin cinsiyet dagiliminda erkeklerin %68 ile ¢ogunlugu olusturdugu, kadin
panelistlerin ise %32 oraninda yer aldigi goriilmektedir. Yas degiskeni agisindan
degerlendirildiginde, panelistlerin biiylik bir bolimiiniin geng¢ ve erken yetiskinlik
doneminde yer aldig1 dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle 18-25 yas araliginda bulunan
panelistlerin orani %32 iken, 31-35 yas grubunun oran1 %28, 26-30 yas grubunun orani

ise %24’tiir. Buna karsilik, 36 yas ve iizeri bireylerin oran1 %16 dir.

Egitim diizeyine iliskin veriler, panelistlerin yiiksekogretim diizeyinde

yogunlastigin1 ortaya koymaktadir. Panelistlerin %48’i lisansiistii, %40’1 ise lisans
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mezunu olup %12’si lise veya On lisans diizeyinde egitim almistir. Bu durum,
aragtirmanin egitim seviyesi yliksek bireyler lizerinde gerceklestirilmis oldugunu ve
elde edilen bulgularin yorumlanmasinda bilissel farkindalik diizeyinin dikkate
alinabilecegini gostermektedir. Ayrica panelistlerin %56’s1 gastronomi alaninda bir
egitim aldigini belirtmis, %44’ ise herhangi bir gastronomi egitimi almadigini ifade
etmistir. Bu bulgu, oOrneklemin biiyiikk Olgiide alan bilgisine sahip bireylerden
olustugunu ve degerlendirmelerin uzmanlik perspektifinden yapildigini gostermesi

acgisindan 6nemlidir.

Panelistlere yoneltilen modernize edilmis yemekleri denemeye acik olup
olmadiklar1 sorusuna verilen yanitlar incelendiginde, %100’lik bir oranla tiim
bireylerin bu tir {irinleri denemeye istekli olduklari belirlenmistir. Bu bulgu,
modernize edilmis yemeklerin toplumda kabul gérmeye acgik bir potansiyele sahip
oldugunu géstermektedir. Bununla birlikte, panelistlerin %52’si daha 6nce modernize
edilmis mezeleri denediklerini ifade ederken, %48’i herhangi bir deneyime sahip
olmadigini belirtmistir. Deneyim diizeyindeki bu denge, modernize edilmis tiriinlerin
heniiz toplum genelinde tam anlamiyla yayginlasmadigini ancak ilgi uyandirdigini

sOylenebilmektedir.

Tablo 23. Fava mezesi duyusal parametrelerinin karsilastirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 4.28 0.72 4.72 0.44
Koku 25 4.16 0.88 468 0.46
Aroma 25 412 0.78 448 0.64
Doku 25 4.16 0.86 4.48 0.70
Lezzet 25 4.16 0.78 4.56 0.75
Genel Begeni 25 4.16 0.73 4.48 0.70

Tablo 23’de geleneksel ve modern fava mezelerinin ¢esitli duyusal kriterler
acisindan ortalama puanlarmi1 ve standart sapmalarin1  karsilagtirmali olarak

gostermektedir.

Goriiniis  agisindan  degerlendirildiginde, geleneksel tiriin 4.28 (SS=0.72)
ortalama puan alirken, modern iiriin 4.72 (SS=0.44) ortalamayla daha yiiksek bir
begeni diizeyine ulagsmigtir. Modern {irliniin goriiniisiine dair daha yiiksek puan almasi,
sunum ve dig goriinim acisindan tiiketiciler iizerinde daha olumlu bir izlenim

biraktigin1 gostermektedir. Ayrica daha diisiik standart sapma degeri, bu olumlu
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degerlendirmenin panelistler arasinda daha tutarli bigimde yapildigint isaret

etmektedir.

Koku degerlendirmelerinde modern iiriin 4.68 (SS=0.46) puanla geleneksel
tirtinden 4.16 (0.88) daha yiiksek bir ortalamaya sahiptir. Her iki iiriin de koku
acisindan olduke¢a yiiksek puanlar almis olmakla birlikte, modern firiiniin kokusal
Ozelliklerinin daha istikrarli bir sekilde begenildigi soylenebilir. Ancak aradaki fark
oldukga yiiksektir.

Aroma agisindan bakildiginda, modern {iriin 4.48 (SS=0.64) puan ile geleneksel
tirtiniin 4.12 (SS=0.78) ortalamasindan daha yiiksek bir degerlendirme almistir. Her
iki triin de aromatik olarak olumlu bulunmus, ancak modern iriiniin daha genis bir

begeni araligina sahip oldugu anlasilmaktadir.

Doku bakimindan modern iiriin 4.48 (SS=0.70) ile geleneksel iiriinden 4.16
(SS=0.56) daha yiiksek bir ortalama puan almistir. Bu durum, modern {iriiniin yapisal
Ozelliklerinin panelistler tarafindan daha uygun ve dengeli bulunduguna isaret

etmektedir.

Lezzet degerlendirmelerinde modern iriin 4.56 (SS=0.75) puan alarak
geleneksel iriiniin 4.16 (SS=0.78) ortalamasina kiyasla daha yiiksek bir lezzet
memnuniyeti yaratmistir. Modern {iriiniin daha yiiksek ortalama ve daha diisiikk sapma
ile degerlendirilmesi, damak tadi acisindan daha basarili bulundugunu ortaya

koymaktadir.

Genel Begeni agisindan ise modern iiriin 4.48 (SS=0.70) ortalama ile geleneksel
tirtiniin 4.16 (SS=0.73) ortalamasinin iizerinde yer almaktadir. Bu bulgu, panelistlerin
genel tercihinde modern iiriiniin daha yiiksek diizeyde memnuniyet olusturdugunu ve

bu begeninin daha tutarl bicimde paylasildigini gostermektedir.

Tiim kriterlerde modern iiriin, geleneksel iiriine gore daha yiiksek ortalama
puanlara sahiptir. En belirgin farklar 6zellikle goriiniis, koku ve lezzet kriterlerinde
gozlenmistir. Modern iirlin ayn1 zamanda genel olarak daha diisiik standart sapma
degerleriyle degerlendirilmis, bu da panelistlerin {iriin hakkinda daha tutarli ve fikir
birligine yakin degerlendirmeler yaptigin1 gostermektedir. Bu veriler, modern {iriiniin
duyusal olarak daha begenildigini ve degerlendirme agisindan daha homojen

algilandigini ortaya koymaktadir.
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Grafik 1. Fava mezesinin duyusal parametrelerinin 6riimcek agi teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 1’de geleneksel ve modern fava mezesinin duyusal o6zellikleri
karsilastirilmistir. Degerlendirme kriterleri goriiniis, koku, aroma, doku, lezzet ve

genel begeni olarak siralanmistir.

Grafik incelendiginde, modern iiriiniin tiim kriterlerde geleneksel iiriine kiyasla
daha yiiksek puanlar aldig agikca goriilmektedir. Ozellikle “koku”, “aroma”, “lezzet”
ve “doku” kriterlerinde modern iriiniin belirgin bir Gstlinligii dikkat ¢ekmektedir.
Goriiniis ve genel begeni alanlarinda da modern iiriiniin 6nde olmasi, tiiketici
tercihlerinde modern formiilasyonun daha cazip bulundugunu gostermektedir. Bu
durum, modern {iriiniin sadece estetik agidan degil, ayn1 zamanda duyusal kalite ve

tilketici memnuniyeti agisindan da daha basarili oldugunu ortaya koymaktadir.

Modern tretim teknikleri ve formiilasyonlarin, iiriiniin duyusal biitiinliigiini

olumlu yonde etkiledigi soylenebilmektedir.

Elde edilen veriler, modern {irlinlin tiiketici algis1 ve tatminini artirmada
geleneksel iirlinlere gore daha {istiin oldugunu gostermekte ve {iriin gelistirme
siiregclerinde modern yaklasimlarin benimsenmesinin faydali olabilecegine isaret

etmektedir.

Tablo 24. Semizotu mezesi duyusal parametrelerinin karsilastirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma

Goriiniis 25 4.60 0.64 4,76 0.52

Koku 25 4.48 0.58 4.44 0.76
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Aroma 25 4.28 0.73 4.36 0.86

Doku 25 4.44 0.65 4.28 0.73
Lezzet 25 4.48 0.82 4.28 0.89
Genel Begeni 25 4.60 0.50 4.48 0.71

Tablo 24 geleneksel ve modern semizotu mezelerinin grubuna iliskin duyusal
degerlendirme kriterlerinin ortalama ve standart sapma degerlerini karsilastirmali

olarak sunmaktadir.

Geleneksel yontemle hazirlanan {irlin goriiniis agisindan 4.60 ortalama puan
alirken (SS = 0.64), modern yontemle hazirlanan iiriin 4.76 ortalama puana ulasmistir
(SS =0.52). Her iki yontem de yiiksek gorsellik saglarken, modern yontem daha fazla
begenilmistir. Modern yontemin daha diisiik standart sapmasi ise panelistlerin

degerlendirmelerinde daha fazla tutarlilik oldugunu gostermektedir.

Koku kriterinde geleneksel iiriin 4.48 ortalama puanla (SS = 0.58), modern iiriin
ise 4.44 puanla (SS = 0.76) degerlendirilmistir. Ortalama puanlar birbirine olduk¢a
yakin olmakla birlikte, geleneksel yontem ile hazirlanan semizotu daha fazla
begenilmistir. Modern yontemdeki daha yiiksek standart sapma ise kokusal algilamada

daha fazla bireysel farklilik oldugu sdylenebilmektedir.

Aroma agisindan geleneksel iiriin 4.28 ortalama puan alirken (SS = 0.73),
modern {iriin 4.36 ortalama puana sahiptir (SS = 0.86). Her iki yontem de aromatik
ozelliklerde olumlu degerlendirilmis olup, modern yontem ile hazirlanan semizotu
daha fazla begenilmistir. Ancak standart sapmanin yiiksek olmasi, aroma algisinda

bireyler arasi ¢esitliligi yansitmaktadir.

Doku degerlendirmelerinde geleneksel yontem 4.44 ortalama puanla (SS =
0.65), modern yontem ise 4.28 ortalama puanla (SS = 0.73) degerlendirilmistir. Bu
bulgu, geleneksel yontemin iirtin dokusu agisindan daha olumlu algilandigini
gostermektedir. Standart sapmalarin yakinligi, her iki yontem ic¢in de doku

degerlendirmelerinde benzer tutarliliklar oldugunu yansitmaktadir.

Lezzet acisindan geleneksel iiriin 4.48 ortalama puana (SS = 0.82), modern iiriin
ise 4.28 puana (SS = 0.89) sahiptir. Geleneksel yontem bu kriterde modern yonteme
gore daha olumlu degerlendirilmistir. Bununla birlikte, her iki yontem de yiiksek

ortalama degerlerle tiiketici memnuniyetini gostermektedir.

Genel begeni kriterinde geleneksel {iriin 4.60 ortalama puanla (SS = 0.50),
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modern tiriin ise 4.48 puanla (SS = 0.71) degerlendirilmistir. Geleneksel yontem genel
begenide daha fazla begenilmistir. Ayrica daha diisiik standart sapma, geleneksel

yontemin begeni diizeyinde daha tutarli bulundugunu géstermektedir.

Verilerin timii ele alindiginda goriiniis ve aroma Kriterlerinde modern iiriin daha
yiiksek ortalama puan almisken; doku, lezzet ve genel begeni gibi temel duyusal
ozelliklerde geleneksel iirlin 6ne ¢ikmistir. Koku kriterinde ise her iki iiriin benzer
diizeyde degerlendirilmistir. Bu bulgular, modern iiriiniin duyusal 6zellikler agisindan

daha olumlu ve dengeli bir tiiketici algisina sahip olabilecegini s6ylenebilmektedir.

e Geneleksel = »Moderns
Gorinls
48 o
Genel Begeni Koku
Lezzet Aroma

Doku

Grafik 2. Semizotu mezesinin duyusal parametrelerinin 6riimcek ag1 teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 2’de geleneksel ve modern semizotu mezesinin duyusal degerlendirme
bulgularini karsilastirmaktadir. Degerlendirme Kriterleri goriiniis, koku, aroma, doku,

lezzet ve genel begeni olarak siralanmistir.

Grafikte goze c¢arpan Onemli bir nokta, goriiniis kriterinde modern {iriiniin
geleneksel liriine kiyasla daha yiiksek puan almasidir. Ancak diger tiim kriterlerde
geleneksel iiriiniin modern iiriinden daha yiiksek puan aldig: goriilmektedir. Ozellikle
“doku”, “lezzet” ve “genel begeni” gibi duyusal acidan ¢ok belirleyici olan

ozelliklerde geleneksel iirliniin belirgin tistiinliigl dikkat ¢cekmektedir.

Elde edilen veriler geleneksel tiriiniin lezzet, doku ve genel begeni agisindan
tiikketiciler tarafindan daha olumlu karsilandigin1 gostermektedir. Modern iiriin
goriiniis acisindan ¢ekici bulunmasina ragmen, koku, aroma ve ozellikle lezzet gibi

temel duyusal unsurlarda geleneksel iiriine gore daha az begenilmistir. Bu durum,
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tiikketicilerin iiriin segiminde sadece dis goriiniise degil, duyusal deneyimin biitiiniine
onem verdigini gostermektedir. Geleneksel {irliniin duyusal kalitede modern {iriine

gore daha basarili oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 25. Pilaki mezesi duyusal parametrelerinin karsilastirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 4.00 1.08 4.40 0.86
Koku 25 4.04 0.67 4.28 0.73
Aroma 25 4.00 0.86 4.32 0.74
Doku 25 412 0.82 4.16 0.94
Lezzet 25 4.28 0.84 4.36 0.63
Genel Begeni 25 4.20 0.76 4.28 0.79

Tablo 25’te geleneksel ve modern pilaki mezelerinin duyusal degerlendirme
kriterlerine iligkin ortalama ve standart sapma degerlerini karsilastirmali olarak

sunmaktadir.

Geleneksel yontemle hazirlanan iiriin, goriiniis kriterinde 4.00 ortalama puan
alirken (SS = 1.08), modern yontemle hazirlanan iiriin 4.40 ortalama puana ulasmistir
(SS = 0.86). Bu bulgu, modern yontemin iriiniin goérsel sunumunu olumlu yonde
etkiledigini gostermektedir. Ayrica modern yontemin daha diisiik standart sapmasi,

degerlendirmelerde daha yiiksek tutarliliga isaret etmektedir.

Koku agisindan geleneksel tirtin 4.04 ortalama puanla (SS = 0.67), modern iiriin
ise 4.28 ortalama puanla (SS = 0.73) degerlendirilmistir. Her iki yontemin de kokusal
kaliteyi yiksek diizeyde sagladigi goriilsede, modern yontem daha olumlu
degerlendirilmistir. Standart sapmalar birbirine yakin diizeydedir, bu da algidaki

homojenligin her iki grup i¢in benzer oldugunu gostermektedir.

Aroma kriterinde geleneksel {iriin 4.00 ortalama puana (SS = 0.86), modern iiriin
ise 4.32 ortalama puana (SS = 0.74) sahiptir. Bu bulgu, modern yontemle hazirlanan
tirtinlerin aromatik niteliklerinin daha zengin bulundugunu ortaya koymaktadir. Ayrica
modern yontemin daha diisiik standart sapma ile daha tutarl bir aroma algis1 sundugu

anlagilmaktadir.

Doku agisindan geleneksel {iriin 4.12 ortalama puan (SS = 0.82), modern {iriin
ise 4.16 puan (SS = 0.94) almistir. Bu kriterde iki yontem arasinda belirgin bir fark
bulunmamakta, her ikisi de benzer diizeyde olumlu degerlendirilmistir. Standart

sapmanin modern tiriinde daha yiiksek olmasi, panelistlerin doku algilarinda daha fazla
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cesitlilik oldugunu gostermektedir.

Lezzet degerlendirmesinde geleneksel yontem 4.28 ortalama puan (SS = 0.84),
modern yontem ise 4.36 ortalama puan (SS = 0.63) ile daha olumlu bulunmustur.
Ozellikle modern yéntemin daha diisiik standart sapmaya sahip olmasz, iiriiniin lezzet

acisindan daha homojen bir begeni diizeyi yakaladigini gdstermektedir.

Genel begeni agisindan geleneksel lirtin 4.20 ortalama puanla (SS = 0.76),
modern iiriin ise 4.28 ortalama puanla (SS = 0.79) degerlendirilmistir. Her iki yontem
de yiiksek begeni seviyesine sahip olmakla birlikte, modern yontemin daha fazla tercih
edildigi gorilmektedir. Standart sapmalarin benzer olmasi, panelistlerin genel begeni

diizeyinde benzer ¢esitlilikte goriisler sundugunu gostermektedir.

Verilerin tiimii ele alindiginda modern iiriin, gériiniis, koku, aroma, lezzet ve
genel begeni kriterlerinde geleneksel iirline kiyasla daha yiliksek ortalama puanlara
sahiptir. Doku kriterinde ise gruplar arasi fark oldukg¢a diisiiktiir. Ayrica modern
triiniin genel olarak daha diisiik standart sapmalara sahip olmasi, panelist
degerlendirmelerinde daha fazla tutarlilik oldugunu gostermektedir. Bu bulgular,
modern {irlinliin duyusal 6zellikler agisindan daha olumlu ve dengeli bir tiiketici

algisina sahip olabilecegini ortaya koymaktadir.

e Genelekse| Moderns
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Grafik 3. Pilaki mezesinin duyusal parametrelerinin oériimcek ag1 teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 3’te geleneksel ve modern pilaki mezesinin duyusal degerlendirme
sonuglart karsilastirilmistir. Degerlendirme kriterleri olarak goriiniis, koku, aroma,

doku, lezzet ve genel begeni yer almaktadir.

Grafik incelendiginde, modern iiriin tiim kriterlerde geleneksel iiriine gore daha
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yiiksek puanlar almistir. Ozellikle “gdriiniis”, “aroma” ve “koku” gibi tiiketici
algisinda ilk etkiyi olusturan oOzelliklerde modern {iriin belirgin sekilde One
¢ikmaktadir. “Doku” ve “lezzet” agisindan da modern iiriiniin istiinligi dikkat
cekmektedir. “Genel begeni” kriterinde de modern iirliniin daha fazla tercih edildigi

goriilmektedir.

Bu bulgular, modern iiriinlin hem duyusal kalite acisindan daha basarili
oldugunu hem de tiiketici memnuniyetini artirma potansiyeline sahip oldugunu
gostermektedir. Gorilintis gibi ilk izlenimi etkileyen faktorlerde modern tirlinlin agik
farkla 6nde olmasi, pazarlama ve satig basarisin1 da olumlu yonde etkileyebilir. Grafik
verileri modern iiriiniin tiim duyusal kriterlerde geleneksel iiriine istiinliikk sagladigini
ortaya koymakta ve yenilik¢i yaklagimlarin iiriin gelistirmede 6nemli bir avantaj

sundugunu gostermektedir.

Tablo 26. Zeytinyagh enginar duyusal parametrelerinin karsilagtirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 4.40 091 4.80 0.57
Koku 25 4.28 0.84 4.72 0.61
Aroma 25 4.32 0.80 4.36 0.86
Doku 25 4.32 0.85 448 0.77
Lezzet 25 4.28 0.83 4.40 0.76
Genel Begeni 25 4.36 0.81 4.56 0.76

Tablo 26’da geleneksel ve modern enginar mezelerinin gesitli duyusal kriterlere

gore ortalama puanlarini ve standart sapmalarini karsilastirmali olarak sunmaktadir.

Geleneksel yontemle hazirlanan iirlin, goriiniis acgisindan 4.40 ortalama puan
almis (SS = 0.91), modern yontemle hazirlanan iriin ise bu kriterde 4.80 ortalama
puana ulagsmistir (SS = 0.57). Modern yontem {iriiniin gorsel agidan daha cok
begenildigini gostermektedir. Modern {iriiniin daha diisiik standart sapmasi ise

degerlendirmelerin daha tutarli oldugunu gostermektedir.

Koku kriterinde geleneksel {iriin 4.28 ortalama puanla (SS = 0.84), modern
iriiniin ise 4.72 ortalama puanla (SS = 0.61) degerlendirilmistir. Modern yontemin
kokusal nitelikleri daha fazla begenildigini goriilmektedir. Ayni zamanda modern
yontemin daha diisiik standart sapma ile daha homojen bir koku algis1 sundugu

anlasilmaktadir.

Aroma ag¢isindan geleneksel tiriin 4.32 ortalama puana (SS = 0.80), modern iiriin
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ise 4.36 ortalama puana sahiptir (SS = 0.86). Her iki yontem de yiliksek aromatik
degerlere sahip olmakla birlikte, modern {iriiniin aroma ortalamasi daha yiiksek
begeniye sahip oldugu goriilmektedir. Standart sapmalarin birbirine yakin olmasi,

aroma algisinda homojenlik diizeylerinin benzer oldugunu gostermektedir.

Doku kriterinde geleneksel tiriin 4.32 ortalama puanla (SS = 0.85), modern iiriin
ise 4.48 ortalamaya (SS = 0.77) sahiptir. Modern yontemin dokusal yapiyr olumlu
etkiledigini gostermektedir. Ayrica standart sapmanin azalmasi, modern yontemin

dokuda daha tutarlilik sundugunu ortaya koymaktadir.

Lezzet degerlendirmesinde geleneksel iiriin 4.28 ortalama puan (SS = 0.83),
modern triin ise 4.40 puan (SS = 0.76) almistir. Modern yontemin lezzet iizerindeki
etkisinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Ayrica, standart sapmanin diigmesi

modern {irliniin daha tutarl bir lezzet profili sundugunu gostermektedir.

Genel begeni agisindan geleneksel liriin 4.36 ortalama puanla (SS = 0.81),
modern iirtin ise 4.56 ortalama puanla (SS = 0.76) degerlendirilmistir. Bu fark, modern
yontemin genel tiiketici begenisini artirdigini gostermektedir. Standart sapmadaki

diisiis, degerlendirmeler arasindaki goriis birliginin arttigini ortaya koymaktadir.

Modern {iriin, goriiniis, koku, doku, lezzet ve genel begeni kriterlerinde
geleneksel tiriine gore daha yliksek ortalama puanlara sahiptir. Aroma kriteri disinda
tiim bagliklarda modern {irlin lehine bir fark gézlenmektedir. Ayrica modern {iriiniin
standart sapmalariin genel olarak daha diisiik olmasi, panelist degerlendirmelerinin
daha istikrarli ve tutarli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, modern {iriiniin
tiikketici begenisi acisindan genel olarak daha avantajli bir konumda oldugunu ortaya

koymaktadir.
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Grafik 4. Enginar mezesinin duyusal parametrelerinin 6riimcek agi teknigi ile
karsilastirilmast

Grafik 4’te geleneksel ve modern enginar mezesinin duyusal 6zelliklere gore
degerlendirme puanlar karsilastirilmistir. Degerlendirme kriterleri arasinda goriindis,

koku, aroma, doku, lezzet ve genel begeni yer almaktadir.

Grafik incelendiginde modern {riiniin, Ozellikle “goriiniis” ve “koku”
kriterlerinde geleneksel iriine gore belirgin sekilde daha yiiksek puanlar aldig:
goriilmektedir. “Aroma” ve “doku” agisindan da modern iriin daha olumlu
degerlendirilmis, ancak farklar daha sinirh kalmigtir. “Lezzet” kriterinde geleneksel
iirlinle modern iiriin birbirine yakin degerlere sahiptir. “Genel begeni” agisindan ise
modern {iriin y ine daha yiiksek puan alarak tiiketici tarafindan daha fazla tercih
edilmistir. Modern iirliniin 6zellikle ilk izlenimi etkileyen goriiniis ve koku gibi
duyusal 6zelliklerdeki {istiinliigii, tiiketici begenisini artirict 6nemli bir unsur olarak
one cikmaktadir. Bu durum, modern yaklasimlarla gelistirilen {iriinlerin pazardaki

kabuliinii kolaylastirabilecegini gostermektedir.

Tablo 27. Deniz boriilcesi mezesi duyusal parametrelerinin karsilagtirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 3.88 0.97 4.40 0.86
Koku 25 3.92 1.08 4.36 0.75
Aroma 25 3.72 1.24 4.20 0.91
Doku 25 3.88 1.05 4.40 0.81
Lezzet 25 3.76 1.16 4.24 101
Genel Begeni 25 3.92 1.04 4.24 0.87

Tablo 27°de geleneksel ve modern deniz boériilcesi mezelerinin duyusal
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ozellikler acisindan ortalama puanlarini ve standart sapmalarini karsilagtirmali olarak

sunmaktadir.

Geleneksel yontemle hazirlanan {iriin, goriiniis agisindan 3.88 ortalama puanla
degerlendirilirken (SS = 0.97), modern yontemle hazirlanan tirtin 4.40 ortalama puana
ulagsmustir (SS = 0.86). Bu fark, modern yontemin iiriiniin gorsel agidan daha begenilir
olmasin1 sagladigini gostermektedir. Ayrica, modern yontemdeki daha diistik standart

sapma degeri, degerlendirmelerdeki tutarliligin arttifini ortaya koymaktadir.

Koku kriterinde geleneksel iiriin 3.92 ortalama puan (SS = 1.08) alirken, modern
tiriin bu kriterde 4.36 puanla (SS = 0.75) daha yiiksek degerlendirilmistir. Modern
yontemin kokusal 6zellikler iizerinde olumlu bir etkisi oldugu goriilmektedir. Standart
sapmadaki azalma ise modern yontemin daha homojen bir koku profili sagladigini

gostermektedir.

Aroma acisindan geleneksel {riin 3.72 ortalama puanla (SS = 1.24)
degerlendirilirken, modern {iriin 4.20 ortalamaya (SS = 0.91) sahiptir. Modern
yontemin aromatik kaliteyi iyilestirdigi anlasilmaktadir. Ayn1 zamanda daha diistik
standart sapma degeri, modern iiriinde aroma algisinin daha istikrarli oldugunu

gostermektedir.

Doku kriterine iliskin olarak geleneksel iiriin 3.88 ortalama puan (SS = 1.05)
alirken, modern yontemle hazirlanan {iriin 4.40 puanla (SS = 0.81) daha yiiksek
degerlendirilmistir. Bu durum, modern yontemin dokusal kaliteyi artirdigina isaret
etmektedir. Ayrica standart sapmanin diismesi, modern yontemin daha tutarli bir doku

sagladigin1 gostermektedir.

Lezzet degerlendirmelerinde geleneksel iiriin 3.76 ortalama puan (SS = 1.16) ile
modern tlirliniin 4.24 puanlik ortalamasindan diisiikk kalmigtir (SS = 1.01). Modern
yontemin lezzet deneyimini olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir. Standart
sapmadaki azalma, modern yontemin lezzet algisinda daha dengeli bir sonug

sundugunu gostermektedir.

Genel begeni kriterinde geleneksel {iriin 3.92 ortalama puanla (SS = 1.04),
modern iiriin ise 4.24 ortalama puanla (SS = 0.87) degerlendirilmistir. Bu fark, modern
yontemin genel begeniyi artirdigini ortaya koymaktadir. Daha diisiik standart sapma
degeri ise panelistler arasinda modern tiriinle ilgili daha fazla goriis birligi oldugunu

gostermektedir.
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Modern fiiriin, tim kriterlerde geleneksel iiriine gore daha yiiksek ortalama
puanlar almistir. Ozellikle aroma, doku ve lezzet kriterlerinde fark daha belirgindir.
Ayrica modern tiriinlerde genel olarak daha diisiik standart sapma degerleri gozlenmis,
bu da panelistlerin degerlendirmelerinde daha fazla tutarlilik ve fikir birligi oldugunu
gostermektedir. Bu bulgular, modern iiriiniin duyusal agidan daha ¢ok begenildigini ve

daha istikrarli degerlendirmeler aldigin1 ortaya koymaktadir.
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Grafik 5. Deniz boriilcesi mezesi duyusal parametrelerinin 6riimcek ag1 teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 5’te geleneksel ve modern deniz bdriilcesi mezesinin  duyusal
degerlendirme sonuglar1 karsilastirilmistir. Kriterler “goriintis”, “koku”, “aroma”,

“doku”, “lezzet” ve “genel begeni” olarak belirlenmistir.

Grafikteki verilere gére modern iiriin, tiim kriterlerde geleneksel tiriine gore daha
yiiksek puan almustir. Ozellikle “gériiniis”, “koku” ve “doku” basliklarinda fark daha
belirgin sekilde ortaya ¢ikmaktadir. “Lezzet” ve “aroma” kriterlerinde de modern
tirlinlin Gstiinliigi siirmektedir. “Genel begeni” degerlendirmesinde ise modern {irliniin
daha fazla tercih edildigi goriilmektedir. Modern iiriinlerin duyusal agidan tiiketici
beklentilerini daha fazla karsiladigini ve geleneksel iiriinlere kiyasla genel begeni
diizeyini artirabildigini géstermektedir. Doku ve goriiniis gibi fiziksel 6zelliklerdeki

lyilesme, tiiketici tercihlerinde 6nemli bir avantaj yarattig1 gézlemlenmistir.

Tablo 28. Patlican salatas1 duyusal parametrelerinin karsilastiriimasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma

Goriiniis 25 3.52 1.12 4.32 1.03

Koku 25 3.68 1.03 4.28 1.02
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Aroma 25 3.56 1.19 4.24 1.13

Doku 25 3.28 1.28 3.76 1.42
Lezzet 25 3.36 1.19 412 1.13
Genel Begeni 25 3.48 1.08 4.16 1.03

Tablo 28’de gelencksel ve modern patlican salatasi mezelerinin duyusal
degerlendirme kriterlerine gore ortalama puanlarimi ve standart sapmalarini

karsilastirmali olarak ortaya koymaktadir.

Geleneksel yontemle elde edilen {iriin, goriiniis acisindan 3.52 ortalama puanla
(SS = 1.12) degerlendirilirken, modern yontemde bu deger 4.32'ye yiikselmistir (SS =
1.03). Goriinlis puanlarindaki bu artig, modern yontemin {iriiniin gorsel cazibesini
artirdigini gostermektedir. Her iki yontemdeki benzer standart sapma degerleri,

panelist degerlendirmelerinde benzer bir varyasyon oldugunu gostermektedir.

Koku kriterinde modern iiriin 4.28 ortalama puan (SS = 1.02) ile geleneksel
tirtiniin 3.68 puanindan (SS = 1.03) daha yiiksek degerlendirilmistir. Modern yontemle

elde edilen iiriiniin kokusal agidan daha olumlu algilandig1 anlasilmaktadir. Standart

sapmalarin benzer olusu, her iki yontemde de koku algisinda benzer derecede panelist

farklilig1 oldugunu ortaya koymaktadir.

Aroma agisindan modern iiriin 4.24 ortalama puan (SS = 1.13) ile geleneksel
tirtiniin 3.56 ortalamasindan (SS = 1.19) daha yiiksek puan almistir. Bu bulgu, modern
yontemin aromatik o6zellikleri olumlu yonde etkiledigi sdylenebilmektedir. Her iki
yontemdeki yiiksek standart sapma degerleri, aroma algisinda bireyler arasinda

belirgin farkliliklar oldugunu gostermektedir.

Doku degerlendirmesinde geleneksel iiriin 3.28 ortalama puanla (SS = 1.28),
modern iiriinden (Ort. = 3.76, SS = 1.42) daha diisiik puan almistir. Modern yontemin
dokusal yapiyr 1iyilestirdigi goriilse de her iki grupta da yiiksek standart sapmalar,
panelistlerin  dokuya iliskin degerlendirmelerinde g¢esitlilik oldugunu ortaya

koymaktadir.

Lezzet kriterine iliskin olarak, modern iiriin 4.12 ortalama puan (SS = 1.13) ile
geleneksel {iriiniin 3.36 puanindan (SS = 1.19) daha olumlu degerlendirilmistir. Bu
durum, modern yontemin lezzet deneyimini artirdigini sdylenebilmektedir. Her iki
yontem ic¢in benzer standart sapma degerleri, lezzet algisinda panelistler arasinda

benzer derecede farklilik bulundugunu gostermektedir.
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Genel begeni agisindan, modern liriin 4.16 ortalama puanla (SS = 1.03),
geleneksel {irlinlin  3.48 ortalama puanindan (SS = 1.08) daha yiiksek
degerlendirilmistir. Bu fark, modern yontemle elde edilen iiriiniin genel kabul gérme
diizeyinin daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Her iki yontemdeki benzer
standart sapma degerleri, genel begeni kriterinde benzer seviyede bireysel farklilik

bulundugunu gostermektedir.

Modern iiriin, tiim Kriterlerde geleneksel tiriine gore daha yiiksek ortalama puan
almis, bu da modern {iriiniin genel olarak daha olumlu algilandigin1 géstermektedir.
Ancak tim kriterlerde yiiksek standart sapma degerleri, panelistlerin
degerlendirmelerinin homojen olmadigini, bireysel tercihlerde ciddi farkliliklar
bulundugunu ortaya koymaktadir. Modern iirliniin 6zellikle goriiniis, koku ve aroma

kriterlerinde belirgin avantaj sagladig1 goriilmektedir.

Grafik 6. Patlican salatas1 duyusal parainetrelerinin oriimeek ag1 teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 6’da geleneksel ve modern olarak sunulan {riinlerin duyusal
degerlendirme bulgularmin karsilastirmali analizini igermektedir. Degerlendirme
kriterleri “goriintis”, “koku”, “aroma”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” basliklar
altinda toplanmistir. Grafikteki verilere gére modern {irtin, tim duyusal kriterlerde
geleneksel iiriine kiyasla daha yiiksek puan almistir. Ozellikle “koku”, “aroma” ve
“doku” kriterlerinde modern {iiriin lehine belirgin bir fark goézlemlenmektedir.
“Gorilinlis” ve “lezzet” basliklarinda ise fark daha sinirli olmakla birlikte, yine de
modern {irtiniin avantajli oldugu goriilmektedir. “Genel begeni” degerlendirmesinde
modern iriiniin daha fazla tercih edildigi anlasilmakta ve bu durum tiiketici algisinda

modern iiriinlerin daha olumlu karsilandigin1 gostermektedir. Elde edilen bulgular,
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modern iriinlerin duyusal agidan tiiketici beklentilerini daha yiiksek diizeyde
karsilayabildigini ve 6zellikle aroma ile doku gibi deneyimsel kriterlerde geleneksel

yaklasimlarin 6niline gectigini ortaya koymaktadir.

Tablo 29. Acili ezme duyusal parametrelerinin karsilastirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 3.79 0.92 4.44 0.87
Koku 25 3.96 121 4.40 0.85
Aroma 25 3.56 1.26 4.52 0.65
Doku 25 3.76 1.20 3.44 0.82
Lezzet 25 3.80 1.15 4.48 0.71
Genel Begeni 25 3.64 1.22 4.40 0.91

Tablo 29’da geleneksel ve modern acili ezme mezelerinin duyusal
degerlendirme kriterlerine gore ortalama puanlarint ve standart sapmalarimi

karsilastirmal1 olarak sunmaktadir.

Geleneksel yontemde hazirlanan iirlin, goriiniis acisindan 3.79 ortalama puanla
(SS = 0.92) degerlendirilirken, modern yontemle hazirlanan {iriin 4.44 ortalama puan
(SS = 0.87) almistir. Modern yontemin daha yiiksek ortalama puanla
degerlendirilmesi, bu yontemin gorsel ¢ekiciligi artirdigin1 gdstermektedir. Her iki
yontemdeki diigiik standart sapma degerleri, panelistler arasinda bu kriterle ilgili

degerlendirmelerin gorece tutarli oldugunu ortaya koymaktadir.

Koku kriterinde modern iiriin 4.40 ortalama puan (SS = 0.85) alarak, geleneksel
tirliniin 3.96 puanindan (SS = 1.21) daha yiiksek degerlendirilmistir. Modern yontemin
kokusal 6zelliklerde daha olumlu bir izlenim yarattig1 sdylenebilir. Ayrica, modern
yontemdeki daha diisiik standart sapma, panelistler arasinda daha fazla fikir birligi
oldugunu gostermektedir.

Aroma agisindan modern {iriin 4.52 ortalama puan (SS = 0.65) ile geleneksel
iriiniin  3.56 ortalama puanindan (SS = 1.26) belirgin sekilde daha yiiksek
degerlendirilmistir. Bu durum, modern yontemin aromatik zenginligi artirdigina isaret
etmektedir. Ayrica, modern yontemde diisiik standart sapma degeri, aromaya iligskin

degerlendirmelerde yiiksek tutarlilig1 ortaya koymaktadir.

Doku kriterinde geleneksel iiriin 3.76 ortalama puan (SS = 1.20) alirken, modern
iirlin 3.44 ortalama puanla (SS = 0.82) daha diisiik degerlendirilmistir. Bu bulgu,

modern yontemin dokusal 6zellikleri olumsuz etkileyebilecegine isaret etmektedir.
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Geleneksel yontemde daha yiiksek standart sapma degeri, dokusal alginin bireyler

arasinda daha degisken oldugunu gostermektedir.

Lezzet agisindan modern iiriin 4.48 ortalama puan (SS = 0.71) ile geleneksel
trtintin 3.80 puanindan (SS = 1.15) daha yliksek degerlendirilmistir. Bu durum,
modern yontemin lezzet profilini olumlu yonde etkiledigini gostermektedir. Ayrica,
modern yontemdeki daha diigiikk standart sapma degeri, lezzet algisinda panelistler

arasinda daha fazla tutarlilik oldugunu ortaya koymaktadir.

Genel begeni kriterinde modern iiriin 4.40 ortalama puan (SS = 0.91) ile
geleneksel iiriiniin 3.64 ortalamasindan (SS = 1.22) daha olumlu degerlendirilmistir.

Bu bulgu, modern yontemin tiiketiciler tarafindan genel anlamda daha fazla begeni

topladigim1 gostermektedir. Standart sapmalar, geleneksel yontemde genel begeni

konusunda daha fazla bireysel farklilik bulundugunu ifade etmektedir.

Modern iirlin, gorliniis, koku, aroma, lezzet ve genel begeni kriterlerinde
geleneksel tirtine gore daha yiiksek puanlar almigtir. Doku kriteri ise tek istisna olup,
geleneksel iiriin lehine bir fark gézlemlenmistir. Modern {irtiniin diisiik standart sapma
degerleri, panelistler arasinda bu iiriine dair daha tutarli ve olumlu bir algi oldugunu
gostermektedir. Buna karsin geleneksel tiriinlerde bazi kriterlerde yiiksek varyanslar
gozlemlenmistir; bu da farkli bireysel tercihlere isaret etmektedir. Modern iiriin genel
anlamda daha olumlu degerlendirilmis; Ozellikle aroma, lezzet ve genel begeni

kriterlerinde anlaml1 {istiinliik gostermistir.
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Grafik 7. Acili ezme mezesinin duyusal parametrelerinin 6riimcek ag1 teknigi ile
karsilastirilmasi
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Grafik 7°de goriildiigii gibi geleneksel ve modern acili ezme mezesinin duyusal
degerlendirme bulgularinin karsilastirmali analizini igermektedir. Degerlendirme
kriterleri “goriintis”, “koku”, ‘“aroma”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni”
basliklarinda toplanmistir. Grafikte yer alan verilere gore, modern {iriin tiim kriterlerde
geleneksel iiriine gore daha yiiksek puan almistir. Ozellikle “gdriiniis”, “koku” ve
“aroma” kriterlerinde modern iiriiniin lehine belirgin farklar g6zlemlenmistir. “Doku”
ve “lezzet” agisindan da modern iriin tstlinliik gostermekte olup, “genel begeni”
degerlendirmesinde modern {riiniin acgik sekilde daha fazla tercih edildigi
goriilmektedir. Bu bulgular, modern {irtinlerin duyusal agidan tiiketici beklentilerini

daha ytiksek diizeyde karsiladigini ve 6zellikle lezzet, doku ve genel izlenim agisindan

geleneksel iiriine kiyasla daha olumlu degerlendirildigini gostermektedir. Fiziksel ve
duyusal niteliklerdeki bu gelismeler, modern tariflerin tiiketici tercihlerinde avantaj

sagladigini ortaya koymaktadir.

Tablo 30. Atom mezesi duyusal parametrelerinin karsilastiriimasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 3.80 112 444 1.16
Koku 25 4.04 1.02 4.36 0.99
Aroma 25 3.80 1.35 412 1.20
Doku 25 4.04 1.02 4.24 1.20
Lezzet 25 3.76 1.36 4.08 1.26
Genel Begeni 25 3.88 1.20 4.16 121

Tablo 30°da geleneksel ve modern atom mezelerinin duyusal degerlendirme
kriterlerine gore ortalama puanlarini ve standart sapmalarimi karsilagtirmali olarak
sunmaktadir.

Geleneksel yontemde hazirlanan iiriin, goriinilis acisindan 3.80 ortalama puanla
(SS = 1.12) degerlendirilirken, modern yontemle hazirlanan {iriin 4.44 ortalama puan
(SS =1.16) almistir. Bu durum, modern yontemin iriiniin gorsel ¢gekiciligini artirdigini
gostermektedir. Her iki yontemde de standart sapma degerlerinin yiiksek olmasi,
panelistlerin goriiniise iliskin degerlendirmelerinde fikir ayriliklart yasadigini
sOylenebilmektedir.

Koku kriterinde modern iiriin 4.36 ortalama puan (SS = 0.99) ile geleneksel
irlintin 4.04 puanindan (SS = 1.02) daha yiiksek puan almistir. Her iki yontemin de
benzer standart sapma degerlerine sahip olmasi, kokusal ozelliklerin panelistler

tarafindan benzer diizeyde tutarlilikla algilandigin1 géstermektedir. Modern yontemle
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hazirlanan iriiniin daha yiiksek ortalama puani ise kokunun daha olumlu
degerlendirildigini gostermektedir.

Aroma ac¢isindan modern {riin 4.12 ortalama puan (SS = 1.20) alirken,
geleneksel iiriin 3.80 ortalama puan (SS = 1.35) ile daha diisiik degerlendirilmistir. Bu
durum, modern yOntemin aromatik profilin daha gii¢lii algilanmasin1 sagladigini
sOylenebilmektedir. Ancak her iki yontemde de yliksek standart sapma degerleri,
aromaya iligkin bireysel algi farkliliklarinin fazla oldugunu ortaya koymaktadir.

Modern iiriinlin dokusal Ozellikleri 4.24 ortalama puan (SS = 1.20) ile
degerlendirilirken, geleneksel iiriin 4.04 ortalama puan (SS = 1.02) almustir. Iki yéntem
arasindaki ortalama fark diisilk olmakla birlikte, modern yontemin dokusal algiy1
olumlu etkiledigi sdylenebilir. Bununla birlikte yiiksek standart sapmalar, dokunun
bireylerce farkli sekillerde yorumlandigini géstermektedir.

Lezzet kriterinde modern tirlin 4.08 ortalama puan (SS = 1.26) ile geleneksel
tirtiniin 3.76 puanindan (SS = 1.36) daha yiiksek degerlendirilmistir. Bu bulgu, modern
yontemin lezzet agisindan daha olumlu bir izlenim biraktigin1 gostermektedir. Her iki
yontemde de yiiksek standart sapma degerleri, lezzet algisinda bireysel farkliliklarin
belirgin oldugunu gostermektedir.

Genel begeni agisindan modern {iriin 4.16 ortalama puan (SS = 1.21) ile
geleneksel iiriintin 3.88 ortalamasindan (SS = 1.20) daha olumlu degerlendirilmistir.
Her iki iirtin de yiiksek puanlarla degerlendirilmis olsa da, modern yontemin daha fazla
begeni topladig goriilmektedir. Standart sapmalarin benzer olmasi, genel begenideki
bireysel algt farkliliklarinin her iki {riin i¢in de paralel diizeyde oldugunu
gostermektedir.

Modern iiriin, tiim duyusal kriterlerde geleneksel iiriine kiyasla daha yiiksek
ortalama puanlar almistir. Bu durum, modern {irliniin genel olarak daha begenildigini
gostermektedir. Ancak standart sapmalarin tiim kriterlerde yiiksek olmasi,
degerlendirmelerde bireysel farkliliklarin etkili oldugunu ve duyusal o6zelliklerin
herkes tarafindan ayn1 sekilde algilanmadigin1 gostermektedir. Modern iirlin duyusal
degerlendirme agisindan daha olumlu algilanmis; 6zellikle goriiniis, aroma ve genel

begeni agisindan dikkat ¢eken iistiinliikler ortaya koymaktadir.
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Grafik 8. Atom mezesi duyusal parametrelerinin 6riimcek agi teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 8’de geleneksel ve modern atom mezesinin duyusal degerlendirme
kriterleri dogrultusunda karsilagtirmal1 analizini sunmaktadir. Degerlendirme 6l¢iitleri
“goriniis”, “koku”, “aroma”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” basliklar1 altinda
toplanmistir. Grafikte yer alan verilere gore modern iiriin, tiim kriterlerde geleneksel
liriine kiyasla daha yiiksek puan almistir. Ozellikle “gériiniis”, “koku” ve “aroma”
kriterlerinde modern iiriin lehine dikkat ¢ekici farklar gézlemlenmektedir. “Doku” ve
“lezzet” basliklarinda da modern {irlinlin Gstiinliigii sirmekte olup, “genel begeni”
degerlendirmesinde modern iiriiniin belirgin sekilde daha fazla tercih edildigi
goriilmektedir. Bu durum, modern iirlinlerin hem fiziksel hem de duyusal agidan
tilketici beklentilerini daha yiiksek diizeyde karsilayabildigini gostermektedir.
Ozellikle aroma ve goriiniis gibi ilk izlenim yaratan duyusal 6zelliklerdeki gelisim,
modern lrilinlerin  tercih edilirligini  artiran  6nemli bir faktdr olarak

degerlendirilmektedir.

Tablo 31. Humus mezesi duyusal parametrelerinin karsilastiritlmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Goriiniis 25 3.60 1.15 4.80 0.40
Koku 25 4.24 1.05 4.56 0.65
Aroma 25 4.16 1.03 4.40 0.70
Doku 25 4.40 0.86 4.56 0.76
Lezzet 25 4.08 0.95 4.40 0.76
Genel Begeni 25 4.08 0.97 4.56 0.65

Tablo 31’de geleneksel ve modern humus mezelerinin duyusal degerlendirme
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kriterlerine gore ortalama puanlarini ve standart sapmalarmi karsilastirmali olarak

sunmaktadir.

Modern yontemle hazirlanan iiriin, gériiniis a¢isindan 4.80 ortalama puan (SS =
0.40) alarak oldukga yiiksek bir degerlendirme eclde etmistir. Geleneksel yontemle
hazirlanan {irtin ise 3.60 ortalama puan (SS = 1.15) ile modern {iriiniin oldukca
gerisinde kalmistir. Bu durum, modern yontemin tirliniin dis goriiniimiinii daha ¢ekici
ve istah agici kildigimi gostermektedir. Ayrica modern iiriiniin diisiik standart sapma
degeri, panelistler arasinda goriiniise iliskin degerlendirmelerin oldukg¢a tutarh
oldugunu ortaya koymaktadir. Geleneksel iirlinde ise yiiksek standart sapma,
degerlendirmelerdeki ¢esitlilige ve subjektif farkliliklara isaret etmektedir.

Koku degerlendirmesinde modern {iriin 4.56 ortalama (SS = 0.65) ile geleneksel
tirtiniin 4.24 ortalamasindan (SS = 1.05) daha yiiksek bir begeni kazanmustir. Bu fark,
modern yontemin aroma maddelerinin daha etkili bicimde aciga ¢ikmasina olanak
tanidigini soylenebilmektedir. Yine, modern iiriinde standart sapmanin diisiik olmast,
kokusal niteliklerin tiiketiciler tarafindan benzer sekilde algilandigini; dolayisiyla

tirtiniin homojen bir koku profiline sahip oldugunu gostermektedir.

Aroma acgisindan modern iiriin 4.40 ortalama puan (SS = 0.70) ile
degerlendirilmis, geleneksel iiriin ise 4.16 ortalama (SS = 1.03) ile daha diisiik bir puan
almistir. Modern yontemle hazirlanan iirlin, lezzet-koku biitiinliigli acisindan daha
basarili bulunmustur. Standart sapmalar karsilastirildiginda, modern {iriiniin daha
diisiik sapma gostermesi aromatik profilin dengeli ve istikrarli olduguna isaret
ederken; geleneksel yontemde bireylerin algilarinin  daha degisken oldugu

goriilmektedir.

Doku kriterinde modern {iriin 4.56 (SS = 0.76), geleneksel {iriin ise 4.40 (SS =
0.86) ortalama ile degerlendirilmistir. Modern iiretim siireci, {irliniin yapisal
biitiinliiglinii koruyarak daha ideal bir doku sunmus olabilir. Panelistlerin modern
tirtiniin dokusunu daha tutarli ve olumlu sekilde degerlendirmesi, bu yontemin yapisal

kalite lizerinde pozitif etkisi oldugunu gdstermektedir.

Lezzet degerlendirmelerinde modern iiriin 4.40 (SS = 0.76) ortalama ile 6ne
cikarken, geleneksel {iriin 4.08 (SS = 0.95) ortalama ile daha diistik kalmistir. Lezzet
gibi kompleks bir kriterde modern iiriiniin daha yiiksek puan almasi, kullanilan

yontemin lezzet biitiinliigiinii ve malzeme dengesini daha basarili bigimde sundugunu
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sOylenebilmektedir. Ayrica modern iirlinde daha diisiik standart sapma degeri, lezzet

deneyiminin panelistler arasinda daha homojen algilandigini géstermektedir.

Genel begeni agisindan modern iiriin, 4.56 ortalama (SS = 0.65) ile geleneksel
tirtiniin 4.08 ortalamasindan (SS = 0.97) belirgin sekilde yiiksek bir puan almistir. Bu
fark, modern yontemle hazirlanan {iriiniin tiiketiciler tarafindan genel olarak daha ¢ok
tercih edildigini gostermektedir. Ayrica, daha diisiik standart sapma degeri, modern
iriiniin  tim panelistlerde benzer derecede olumlu bir izlenim biraktigini
gostermektedir. Bu bulgular, modern iiretim siirecinin hem teknik hem de duyusal

acidan tiiketici beklentilerine daha uygun tiriinler ortaya koydugunu desteklemektedir.

Modern iiriin, tiim duyusal kriterlerde geleneksel iiriine gore daha yiiksek
puanlar almis ve 6zellikle goriiniis ve genel begeni agisindan dikkat ¢ekici bir tistiinliik
sergilemistir. Modern iiriiniin diistik standart sapmalari, duyusal 6zellikler bakimindan
daha tutarli ve homojen bir begeni kazandigini ortaya koymaktadir. Modern tiriin hem
ortalama degerler hem de degerlendirme tutarliligi bakimindan geleneksel iiriine gore

daha olumlu bulunmustur.

= Geneleksel =Moderns
GOrunas
5 o~
g ;ﬁ,,g"-;ﬁl-““g % N ‘
Genel Begeni o o °~ N Koku
| 2 e )
= ]
1 l
4
? 1
LN bJ
Lezzet S\ &~ Aroma
QA-% ./-”f-
zm\:/_<.
] ) Doku o o
Grafik 9. Humus mezesi duyusal parametrelerinin 6riimcek agi teknigi ile
karsilastirilmasi

Grafik 9’da geleneksel ve modern humus mezesinin duyusal o&zellikler
bakimindan karsilastirmali degerlendirmesini icermektedir. Degerlendirme kriterleri
“goriniis”, “koku”, “aroma”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” olarak belirlenmistir.
Grafikteki bulgulara gére modern {iriin, tiim kriterlerde geleneksel iiriine kiyasla

daha yiiksek puan almistir. Ancak bu fark, onceki grafiklere kiyasla daha sinirlt
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diizeydedir. Ozellikle “goriiniis” ve “koku” kriterlerinde modern {iriiniin daha fazla
one ¢iktig1 gozlemlenmektedir. “Aroma”, “doku” ve “lezzet” basliklarinda ise puanlar
birbirine oldukga yakin olmakla birlikte, yine de modern iirliniin istiinliikk sagladigi
gorilmektedir. “Genel begeni” agisindan da modern {iriin daha fazla tercih edilmis,
ancak bu fark minimum diizeydedir. Bu bulgular, modern iiriinlerin duyusal ag¢idan
tilketici beklentilerini daha iyi karsiladigini, ancak geleneksel iriinlerin de bu
kriterlerde rekabet¢i diizeyde degerlendirildigini gdstermektedir. Ozellikle lezzet ve
doku gibi temel 6zelliklerdeki yakinlik, geleneksel iiriinlerin tercih edilebilirligini

korudugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 32. Haydari mezesi duyusal parametrelerinin karsilastirilmasi

Kriter N Geleneksel Standart Modern Standart
Ortalama Sapma Ortalama Sapma
Gorliniis 25 4.48 0.71 4.72 0.61
Koku 25 4.08 0.95 4.40 0.81
Aroma 25 3.88 1.03 4.40 0.86
Doku 25 4.08 0.95 4.40 0.64
Lezzet 25 3.64 111 4.24 0.92
Genel Begeni 25 3.80 0.91 4.40 0.86

Tablo 32’de geleneksel ve modern haydari mezelerinin duyusal degerlendirme
kriterlerine gore ortalama puanlarini ve standart sapmalarimi karsilagtirmali olarak

sunmaktadir.

Modern yontemle hazirlanan iiriin, goriiniis agisindan 4.72 ortalama puan (SS =
0.61) ile degerlendirilmis ve geleneksel yonteme gore (Ort. = 4.48; SS = 0.71) daha
yiiksek bir begeni diizeyine ulagsmustir. Her iki yontem de yliksek puanlarla
degerlendirilmis olsa da, modern yontemin daha diisiik standart sapma degeri,
panelistlerin {irliniin gorsel niteliklerinde daha fazla fikir birligine vardigini
gostermektedir. Bu durum, modern yontemin iiriiniin sunum estetigi acisindan daha

istikrarli sonuglar verdigini ortaya koymaktadir.

Koku kriterinde modern iiriin 4.40 ortalama puan (SS = 0.81) ile gelencksel
tirtiniin 4.08 puanindan (SS = 0.95) daha yiiksek degerlendirilmistir. Bu fark, modern
yontemin ucucu aroma bilesenlerinin daha etkili serbest kalmasini sagladigini
sOylenebilmektedir. Ayrica daha diisiik standart sapma, modern iiriiniin kokusal

ozelliklerinin panelistler tarafindan daha tutarl sekilde algilandigini ifade etmektedir.

Aroma degerlendirmelerinde modern iiriin 4.40 ortalama (SS = 0.86) ile
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geleneksel iiriiniin 3.88 ortalamasina (SS = 1.03) kiyasla belirgin bir avantaja sahiptir.
Modern yontem, lezzet ve koku birlesimini daha basarili bir sekilde yansitarak duyusal
deneyimi olumlu yonde etkilemistir. Geleneksel yontemdeki yiiksek standart sapma

ise aromatik niteliklerin daha degisken algilandigini gostermektedir
Modern iiriin dokusal agidan 4.40 ortalama (SS = 0.64) ile geleneksel iiriiniin

4.08 ortalamasindan (SS = 0.95) daha iistiin degerlendirilmistir. Daha diisiik standart
sapma, modern yontemin iirlinde daha homojen bir doku sundugunu ve tiiketiciler
arasinda bu 6zelligin daha benzer sekilde algilandigini ortaya koymaktadir. Bu bulgu,

modern iglemin {irtiniin yapisal tutarliligini artirdigini gostermektedir.

Lezzet degerlendirmelerinde modern iiriin 4.24 ortalama puan (SS = 0.92) alarak
geleneksel iriiniin 3.64 puanma (SS = 1.11) gore belirgin bicimde daha olumlu
degerlendirilmistir. Modern yontemin lezzet unsurlarini daha etkili bicimde ortaya
¢ikardigi, iirlinlin genel lezzet profiline olumlu katki sundugu soylenebilir. Ayrica,
standart sapma degerinin daha diisiik olmasi, lezzetin panelistler arasinda daha tutarl

sekilde algilandigin1 gostermektedir.

Genel begeni acisindan modern yontemle hazirlanan iiriin, 4.40 ortalama puan
(SS = 0.86) ile geleneksel yontemin 3.80 ortalamasindan (SS = 0.91) daha yiiksek
degerlendirilmistir. Bu bulgu, genel olarak modern yontemle elde edilen {iriiniin
duyusal biitlinliik agisindan daha tatmin edici bulundugunu gostermektedir. Ayrica,
diisiik standart sapma degeri, modern tirliniin tiiketiciler arasinda daha homojen bir
begeni olusturdugunu gostermektedir. Modern {iriin, tiim duyusal kriterlerde daha
yiiksek ortalamalara sahiptir. Ozellikle lezzet, aroma ve genel begeni alanlarinda
belirgin istiinliik sergilemistir. Bu durum, modern iirliniin tiiketici agisindan daha
cazip bir alternatif oldugunu gostermektedir. Modern iiretim yontemlerinin duyusal

kalite tizerinde olumlu etkiler yarattig1 soylenebilmektedir.
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Grafik 10. Haydari mezesi duyusal parametrelerinin 6riimcek agi teknigi ile
karsilastirilmast

Grafik 10°da geleneksel ve modern haydari mezesinin duyusal ozellikler
bakimindan karsilagtirmali degerlendirmesini igermektedir. Degerlendirme kriterleri
“gorliniis”, “koku”, “aroma”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” olmak iizere alti
temel duyusal degerlendirme kriterine gore karsilastirmali analizini sunmaktadir. Elde
edilen verilere gore, geleneksel iiriin bir¢ok kriterde modern iiriine kiyasla daha yiiksek
puan almistir. Ozellikle “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” kriterlerinde geleneksel
tirtintin belirgin bir tstiinliigi dikkat ¢ekmektedir. “Goriiniis” ve “koku” agisindan ise
iki iirlin grubu arasinda gorece daha sinirhi bir fark gozlemlenmektedir. “Aroma”
kriterinde ise her iki {iriin benzer degerlere sahiptir. Bu bulgular, geleneksel iiriinlerin
duyusal deneyim acisindan tiiketici beklentilerini biiylik 6lgiide karsiladigini ve
ozellikle lezzet ile yap1 bakimindan daha yiiksek bir begeni diizeyine ulastigini
gostermektedir. Sonug¢ olarak, geleneksel iirlinlerin 6zgiin lezzet ve dokularinin,
tiiketici tercihleri lizerinde olumlu bir etki yarattig1 ve genel degerlendirme diizeyini

artirdig1 sdylenebilir.

Tablo 33. Mezelerin genel begeni karsilagtirma sonuglari

. Geleneksel Standart Modern Standart
Meze Kriter N Ortalama Sapma Ortalama Sapma

Fava 25 416 0.73 4.48 0.70
Semizotu 25 4.60 0.50 4.48 0.71
Pilaki 25 4.20 0.76 4.28 0.79
Enginar 25 4.36 0.81 4.56 0.76
Deniz Genel 25 3.92 1.04 4.24 0.87
Boriilcesi Begeni

Patlican 25 3.48 1.08 416 1.03
Salatasi

Acil1 Ezme 25 3.64 1.22 4.40 0.91
Atom 25 3.88 1.20 4.16 1.21
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Humus 25 4.08 0.97 4.56 0.65
Haydari 25 3.80 0.91 4.40 0.86

Tablo 33 incelendiginde geleneksel ve modernize edilmis meze cesitlerine
yonelik tiiketici genel begeni diizeyleri, modern sunumlarin panelistler iizerinde genel
olarak daha olumlu bir alg1 yarattig1 goriilmektedir. Fava, humus, enginar ve acili ezme
gibi mezelerde modernize edilmis versiyonlarin ortalama begeni puanlari sirasiyla 4.48,
4.56, 4.56 ve 4.40 ile geleneksel sunumlara kiyasla daha yiiksek degerler almustir.
Ozellikle humus ve enginar gibi iiriinlerde fark dikkat ¢ekici diizeydedir. Bununla
birlikte, semizotu mezesi istisnai bir durum sergilemekte ve geleneksel sunumu
(X=4.60) modernize edilmis versiyona gore (X=4.48) daha yiiksek bir begeni
ortalamasina sahip olmaktadir. Bu durum, bazi geleneksel lezzetlerin panelistler
nezdinde halen yiiksek diizeyde kabul gordiigiinii ve geleneksel yapinin bu mezede
daha etkili oldugunu gostermektedir. Diger yandan, patlican salatasi, acili ezme ve
atom gibi mezelerde ise modern sunumlarin geleneksel sunumlara kiyasla oldukca
belirgin sekilde daha fazla begeni toplamistir. Tiim mezeler icin standart sapma
degerlerinin genel olarak 0.5 ile 1.2 arasinda degistigi gozlemlenmis, bu da bireysel
begeni farkliliklarinin mevcut oldugunu ancak dagilimin asirt dagilmadigini
gostermektedir. Elde edilen bu bulgular, meze tiirline bagl olarak modernizasyonun
tilketici begenisi lizerinde farkli etkiler yaratabilecegini ve baz1 geleneksel lezzetlerde

modern dokunuslarin algiy1 olumlu yonde degistirebildigini ortaya koymaktadir.

Tablo 34. Mezelerin cinsiyete gore genel begeni sonuglari

Meze Kriter Cinsiyet N Ortalama Standart
Sapma
Geleneksel Kadin 8 4.18 0.728
Fava Erkek 17 413 0.835
Modern Kadin 8 4.65 0.606
Erkek 17 413 0.835
Geleneksel Kadin 8 3.84 0.712
Semizotu Erkek 17 3.81 0.680
Modern Kadin 8 3.95 0.862
Erkek 17 3.80 0.726
Geleneksel Kadin 8 4.06 0.082
Pilaki Erkek 17 450 0.535
Modern Kadin 8 4.00 0.831
Erkek 17 450 0.744
Geleneksel Kadin 8 4.24 0.825
Enginar Erkek 17 4.38 0.830
Modern Kadin 8 4.65 0.702
Erkek 17 4.38 0.916
_ Geleneksel Kadin 8 3.82 1.016
Deniz Erkek 17 413 1.133
Boriilcesi Modern Kadin 8 4.06 0.899
Erkek 17 4.63 0.744
Patlican Kadin 8 3.65 0.996
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Salatasi Geleneksel Erkek 17 3.13 1.255

Modern Kadin 8 4.29 0.849

Erkek 17 3.88 1.390

Geleneksel Kadin 8 3.59 1.183

Actli Ezme Erkek 17 3.75 1.399
Modern Kadin 8 453 0.717

Erkek 17 4.13 1.250

Geleneksel Kadm 8 4.35 0.702

Atom Erkek 17 3.88 1.460
Modern Kadin 8 471 0.588

Erkek 17 4.00 1140

Geleneksel Kadin 8 3.75 0.764

Humus Erkek 17 3.98 0.642
Modern Kadin 8 441 0.71

Erkek 17 4,58 0.354

Geleneksel Kadin 8 3.88 0.857

Haydari Erkek 17 3.63 1.060
Modern Kadin 8 453 0.717

Erkek 17 450 1130

Tablo 34’te fava mezesi incelendiginde, geleneksel fava kadinlar (X=4.18) ve
erkekler (X=4.13) tarafindan benzer diizeyde begenilmistir. Ancak modern
versiyonunda kadin panelistlerin ortalamasi1 (X=4.65), erkeklerden (X=4.13) belirgin
bicimde daha yiiksektir. Bu durum, modernlestirilmis favanin 6zellikle kadin

panelistler arasinda daha olumlu karsilandigin1 géstermektedir.

Semizotu mezesi incelendiginde, hem geleneksel hem modern sunumda kadin
ve erkeklerin begeni diizeyleri oldukg¢a yakindir. Geleneksel semizotu kadinlarca 3.84,
erkeklerce 3.81 ortalama ile degerlendirilmistir. Modern semizotunda da benzer bir
egilim goriilmektedir (kadin: 3.95; erkek: 3.80). Bu bulgu, semizotu mezesi i¢in

modernizasyonun cinsiyet bazli algida 6nemli bir fark yaratmadigini gostermektedir.

Pilaki mezesi incelendiginde, erkek panelistlerin hem geleneksel (X=4.50) hem
de modern (X=4.50) pilakiyi kadin panelistlerden (geleneksel X=4.06; modern
X=4.00) daha yiiksek puanladiklar1 gériilmektedir. Bu bulgu, erkeklerin pilakiye kars:

daha olumlu bir tutum sergilediklerine isaret etmektedir.

Enginar mezesi incelendiginde, modern enginar kadin panelistler arasinda
(X=4.65) yiiksek begeniyle karsilanmisken, erkeklerde bu deger 4.38'dir. Geleneksel
sunumda ise her iki cinsiyetin ortalamalar1 birbirine yakin seyretmektedir. Bu durum,

kadinlarin ¢agdas sunumlarla enginari1 daha ¢ekici bulduklarini sdylenebilmektedir.

Deniz Boriilcesi mezesi incelendiginde geleneksel versiyon erkeklerce (X=4.13)
kadinlardan (X=3.82) daha c¢ok begenilmistir. Ancak modern sunumda erkeklerin
begeni ortalamasi 4.63 ¢ ylikselmis, kadinlarinki ise 4.06 olmustur. Erkek panelistlerin
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0zellikle modernize edilmis deniz boriilcesine kars1 daha ytiksek bir begeni gelistirdigi

sOylenebilir.

Patlican Salatas1 mezesi incelendiginde, kadin panelistler modern versiyonu
(X=4.29) gelenekselden (X=3.65) daha yiiksek puanlarken, erkeklerde benzer bir artis
gozlemlense de begeni diizeyleri kadinlara kiyasla diisiiktiir (modern: X=3.88;
geleneksel: X=3.13). Bu bulgu, kadinlarm modern patlican salatasini daha fazla tercih

ettigini géstermektedir.

Acili Ezme mezesi incelendiginde, geleneksel sunumda erkeklerin (X=3.75)
kadinlardan (X=3.59) daha yiiksek puan verdigi goriilmektedir. Ancak modern
versiyon kadin panelistler arasinda belirgin bigimde daha fazla begenilmistir (kadin:
X=4.53; erkek: X=4.13). Kadinlarin modern acili ezmeye kars1 daha giiclii bir olumlu
algiya sahip oldugu anlasilmaktadir.

Atom mezesi incelendiginde, geleneksel atom kadinlarca (X=4.35), erkeklerden
(X=3.88) daha yiiksek begeni almistir. Modern atom ise kadinlar tarafindan en yiiksek
ortalama puan1 alan mezelerden biri olmustur (X=4.71). Erkeklerde bu deger daha
diisiiktiir (X=4.00). Bu durum, modern sunumun ézellikle kadmn panelistler agisindan

atom mezesi iizerinde pozitif bir etki yarattigini ortaya koymaktadir.

Humus mezesi incelendiginde, geleneksel humus kadinlarca (X=3.75)
erkeklerden (X=3.98) daha diisiik puanlanmistir. Modern sunumda ise her iki
cinsiyetin begeni diizeyleri artmistir. Erkeklerin modern humusa yonelik begenisi
(X=4.58), kadinlarmkinden (X=4.41) daha yiiksektir. Bu bulgu, erkeklerin modernize

edilmis humusa daha olumlu yaklastiklarin1 géstermektedir.

Haydari mezesi incelendiginde, geleneksel haydari, kadmlar (X=3.88) ve
erkekler (X=3.63) tarafindan benzer diizeyde begenilmistir. Ancak modern haydari
kadm panelistler arasinda daha yiiksek puanlanmstir (X=4.53), erkeklerde ise bu
deger 4.50°dir. Bu bulgu, her iki cinsiyetin de modern haydariyi geleneksel versiyona

kiyasla daha fazla tercih ettigini ortaya koymaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, mezelerin modern sunumlari her iki cinsiyet
tarafindan da genel olarak geleneksel versiyonlara kiyasla daha fazla begeni
toplamustir. Ancak, sayica daha fazla olan erkek panelsitlerin verileri ortalamalar1 daha
fazla etkilemektedir. Erkek panelistler bazi mezelerde (6rnegin pilaki, deniz bortilcesi,

humus) geleneksel sunumlara daha yiiksek ya da benzer diizeyde begeni gosterirken,
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kadin panelistler 6zellikle atom, acili ezme ve enginar gibi modernize edilmis mezelere
daha yiiksek puan vermistir. Bu durum, modern sunumlarin 6zellikle kadin tiiketiciler
tizerinde daha olumlu bir alg1 olusturdugunu, erkeklerin ise baz1 geleneksel lezzetlere
daha bagl kaldigini1 gostermektedir. Dolayisiyla cinsiyet, meze tercihlerinde etkili bir
degisken olarak 6ne ¢ikmakta, fakat genel egilim modern sunumlarin begeni diizeyini

artirdig1 yoniindedir.

5.3. Meze Kriterlerinin Genel Begeni Parametresi Bulgular:

Gorilinlis  kriteri  incelendiginde modern yorumlar, mezelerin biiylik
cogunlugunda gorsel olarak daha yiiksek puanlarla degerlendirilmistir. Ozellikle
humus (4.80), enginar (4.80) ve haydari (4.72) modern sunumda dikkat ¢ekici bigimde
one ¢ikmistir. Bu durum, modern gastronomi yaklagimlarinin tabak diizeni, renk
uyumu ve sunum estetigi agisindan basarili sonuclar verdigini gostermektedir.
Geleneksel sunumlarda ise yalnizca semizotu mezesi (4.60), modern versiyona kiyasla
ayn1 gorsellik diizeyini yakalayabilmistir. Bu bulgular, modernizasyonun o6zellikle

gorsellik konusunda olumlu katki sagladigini ortaya koymaktadir.

Koku kriteri incelendiginde modern yorumlarda mezelerin koku puanlari genel
olarak daha yiiksektir. En yiiksek koku puanlar1 enginar (4.72), fava (4.68), humus
(4.56) ve atom (4.36) gibi modern sunumlara aittir. Bu artis, malzeme tazeligi, 1sitma
teknikleri ve baharat kullanimindaki degisimlerin aromatik ucucularin daha iyi
salinmasina katkida bulundugunu sdylenebilmektedir. Geleneksel sunumlar genellikle
daha diisiik koku puanlar1 almistir; 6rnegin, geleneksel acili ezme (3.96) ve deniz

boriilcesi (4.04), modern versiyonlara gore daha az etkileyici bulunmustur.

Aroma agisindan da modern yorumlar baskin sekilde ondedir. Acili ezme (4.52),
fava (4.68), pilaki (4.32) ve haydari (4.36) gibi mezeler, modern sunumda daha
belirgin ve zengin aromalara sahip olarak degerlendirilmistir. Bu bulgu, aromanin
sadece igerikte degil, ayn1 zamanda pisirme teknigi, malzeme oranlari ve sunum
sicakligi gibi faktorlerden etkilendigini gostermektedir. Geleneksel yorumlarda aroma
daha sade ve bastirilmis kalmis olabilir; bu da modern tekniklerin aromay1 ortaya

¢ikarma giiciinii 6n plana ¢ikarmaktadir.

Doku kriteri, bazi mezelerde geleneksel yorumlarin one c¢iktigir tek alan
olmustur. Ornegin, geleneksel acili ezme (3.76) ve haydari (4.16) daha yiiksek doku

puanlarina sahiptir. Bu durum, modern yorumlarin bazi1 durumlarda geleneksel kivam,
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yogunluk ya da tane yapisini yeterince koruyamamis olabilecegini gostermektedir.
Ancak genel egilim modern yorum lehinedir. Ozellikle enginar (4.48), deniz bériilcesi
(4.40) ve fava (4.40) modern sunumda dokusal olarak oldukga basarili bulunmustur.
Doku, mezelerin agizda birakti§i his ag¢isindan kritik oldugundan, bu alandaki

gelismeler tiiketici tatmini agisindan 6nemlidir.

Lezzet kriterinde modern yorumlar belirgin sekilde 6ndedir. Fava (4.56), humus
(4.40), acili ezme (4.48) ve enginar (4.32) gibi mezelerde modern sunumlar daha
lezzetli bulunmustur. Bu bulgu modern mutfagin lezzet bilesenlerini daha dengeli bir
sekilde sundugunu ve geleneksel regeteleri gelistirerek lezzet profilini optimize ettigini
gostermektedir. Geleneksel sunumlar arasinda yalnizca semizotu mezesi (4.48) daha
yiiksek lezzet puani almis ve geleneksel tadin hala giiglii bir kabul gordiigiinii ortaya

koymustur.

Genel begeni acgisindan modern yorumlar agik bir iistiinliik gostermektedir. En
yiiksek genel begeni puanlart humus (4.56), enginar (4.56), fava (4.48) ve acili ezme
(4.40) modern versiyonlara aittir. Bu durum, goriiniis, aroma, lezzet ve doku gibi tiim
bilesenlerin biitiinciil degerlendirmesinde modern sunumlarin tiikketici memnuniyetini
daha fazla sagladigin1 ortaya koymaktadir. Geleneksel sunumlar arasinda sadece
semizotu mezesi (4.60) modern yoruma {istiinliik kurmustur; bu da belirli mezelerin

geleneksel lezzetlere olan baglilikla hala yiiksek begeni alabildigini gostermektedir.

Tiim bu bilgiler incelendiginde, duyusal o6zelliklerin her biri agisindan
degerlendirildiginde, modern yorumlarin 6zellikle gorsellik, aroma, lezzet ve genel
begeni kriterlerinde bariz istiinliik sagladigi goriilmektedir. Doku konusunda ise
mezeye Ozgii olarak degisen sonuclar ortaya ¢ikmakta, baz1 geleneksel versiyonlar
hala tercih edilmektedir. Bu durum, gastronomik modernizasyonun geleneksel
lezzetleri bozmadan, gorsel ve aromatik acgidan zenginlestirilmesi gerektigini ortaya

koymaktadir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirma, Istanbul ilinde faaliyet gosteren restoranlarda servis edilen
geleneksel ve modern meze sunumlarinin, tiiketicilerin lezzet algisi tlizerindeki
etkilerini karsilastirmali olarak incelemeyi amaglamistir. Tiirk mutfaginin énemli bir
pargast olan meze kiiltiirli, bu ¢aligma kapsaminda hem geleneksel hem de modern
gastronomi yaklasimlariyla ele alinarak; gorsellik, koku, aroma, doku, lezzet ve genel
begeni kriterleri dogrultusunda 25 panelist ile duyusal analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Elde edilen veriler, gastronomik sunumun yalnizca gorsel bir
unsur olmadigini, ayn1 zamanda lezzet algisina dogrudan etki eden ¢ok boyutlu bir

deneyim sundugunu ortaya koymustur.

Arastirma bulgularina gére modern sunumlar, 6zellikle gorsellik alaninda
belirgin bir iistiinlik gostermistir. Humus (4.80), Enginar (4.80) ve Haydari (4.72) gibi
mezeler modern tabak diizeni, renk kontrasti ve sade estetik anlayisiyla daha yiliksek
puanlar alirken, geleneksel sunumlarda yalnizca Semizotu mezesi (4.60) bu diizeye
yaklasabilmistir. Bu durum, gérme duyusunun tat algisina olan etkisini ve modern

gastronomik stilin bu algiy1 nasil giiclendirdigini ortaya koymaktadir.

Koku ve aroma kriterlerinde de modern yorumlar 6ne ¢ikmistir. Enginar (4.72),
Fava (4.68), Humus (4.56) ve Atom (4.36) gibi mezeler modern versiyonlarinda daha
yiiksek degerlendirmeler almig; bu da malzeme tazeligi, uygun isitma ve baharat
kullanimindaki  farklarin  ugucu bilesenleri daha iyi ac¢iga ¢ikardigim
diisiindiirmektedir. Ayn1 sekilde aroma agisindan Acili Ezme (4.52), Pilaki (4.32) ve
Haydari (4.36) gibi mezeler modern yorumlariyla daha zengin ve belirgin tat profilleri

sergilemistir.

Doku agisindan ise bazi geleneksel mezeler 6ne ¢ikmustir. Ozellikle Acili Ezme
(3.76) ve Haydari (4.16) geleneksel sunumlarinda, panelistler tarafindan daha dengeli
ve alisiimis kivamda bulunmustur. Ancak Enginar (4.48), Fava (4.40) ve Deniz
Boriilcesi (4.40) gibi modern sunumlar da bu alanda basarili olmus; bu da modern
gastronomi tekniklerinin, dokusal biitiinliikk konusunda gelisim gosterdigini ortaya

koymustur.

Lezzet kriterinde, modern sunumlar genel olarak daha yiiksek puanlarla
degerlendirilmistir. Fava (4.56), Acili Ezme (4.48), Humus (4.40) ve Enginar (4.32),
modern tariflerle daha lezzetli bulunmus; yalnizca Semizotu mezesi (4.48), geleneksel
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versiyonuyla daha yiiksek bir lezzet puani1 almistir. Bu durum, bazi geleneksel tatlarin

hala giiclii bir begeniye sahip oldugunu gostermektedir.

Genel begeni agisindan da modern yorumlar acik ara 6nde yer almistir. Humus
(4.56), Enginar (4.56), Fava (4.48) ve Acili Ezme (4.40) modern sunumlarda en yiiksek
puanlara ulagmig; sadece Semizotu mezesi (4.60), geleneksel yorumu ile modern
sunuma ustiinliik saglamigtir. Bu durum, sunumun yalnizca estetik degil; ayni zamanda
lezzet, aroma ve doku gibi duyusal unsurlarla birlikte degerlendirildiginde, tiiketici

memnuniyeti lizerinde giiclii bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, meze gibi kiiltiirel acidan koklii ve simgesel 6neme sahip
yiyeceklerin, modern sunum teknikleriyle yeniden yorumlandiginda, tiiketici algis1 ve
memnuniyeti lizerinde 6nemli bir etki yarattigini gostermistir. Ancak bazi geleneksel
ozelliklerin, 6zellikle dokusal tercihlerde, hala tercih edildigi g6z oniine alinmalidir.
Bu baglamda, gastronomik modernizasyonun; geleneksel lezzetleri ve kiiltiirel
hafizay1 koruyarak, gorsel ve duyusal agidan zenginlestirici bir anlayisla ilerlemesi
gerektigi sonucuna varilmistir. Elde edilen bulgular, gastronomi alaninda sunumun
onemine dikkat ¢ekerken, Tiirk mutfaginin evrensel gastronomi sahnesinde 6zgiinliik

ve estetikle daha goriiniir olmasina katki saglayabilecek niteliktedir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda, gastronomi
sektoriline, egitim kurumlarina ve akademik calismalara katk: saglayabilecek cesitli

Oneriler agagida sunulmustur:

e Arastirma bulgular1, mezelerin modern sunum teknikleriyle servis edilmesinin
tiiketici begenisini artirdigini gostermistir. Bu nedenle yiyecek-igcecek igletmelerinde
calisan seflerin ve sunum sorumlularinin goérsel sunum estetigi, renk uyumu, tabak

diizeni ve yaratic1 dokunuslar konularinda egitilmesi 6nerilmektedir.

e Universitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda yer alan ders
igeriklerine “Gorsel Sunum Teknikleri”, “Duyusal Analiz” ve “Gida Estetigi” gibi
uygulamali dersler dahil edilmelidir. Bu sayede 6grenciler, yalnizca tat iiretimi degil,

ayni zamanda bu tatlarin nasil algilandigina dair bilimsel bilgiyle donatilacaktir.

¢ Arastirmada geleneksel mezelerin doku agisindan hala yiiksek begeni aldigi
goriilmiistiir. Bu durum, kiiltiirel damak aligkanliklarinin 6nemini ortaya koymaktadir.
Bu baglamda, yerel mutfaklarin geleneksel receteleri kayit altina alinmali, gastronomi

literatiirtine  kazandirilmali ve modern mutfakla sentezlenerek yasatilmasi
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saglanmalidir.

e Sunum estetigi, yalnizca tabak diizenlemesiyle sinirli kalmamali; koku, doku,
lezzet dengesi gibi diger duyusal bilesenlerle birlikte diisiiniilmelidir. Bu biitlinciil
yaklasim, miisteri memnuniyetini ve marka sadakatini dogrudan etkileyecektir

(Spence, 2015).

¢ Bu arastirma 25 kisilik bir panelist grubuyla gergeklestirilmistir. Daha genis
orneklem gruplariyla yapilacak arastirmalar, cinsiyet, yas, sosyoekonomik durum ve
gastronomik bilgi diizeyine gore farkli tiikketici gruplarinin algi ve tercihlerini

karsilastirma firsat1 sunacaktir.

e Ozellikle Istanbul gibi kiiltiirel gesitliligi yiiksek sehirlerde meze kiiltiirii,
restoranlarin kimligini gili¢lendiren bir unsura doniistiiriilebilir. Bu baglamda sunum
estetigi, Ozgiin tarifler ve yerel malzemelerle hazirlanan mezeler, destinasyon

markalagmasinda etkili bir arag¢ olarak degerlendirilebilir.

¢ Sosyal medya, yemek bloglar1 ve gastronomi temali dijital mecralar, estetik
sunumlarin tanmitimi i¢in 6nemli bir aractir. Restoranlar, modern ve 6zgiin meze
sunumlarini bu mecralarda paylasarak hem miisteri kitlesini artirabilir hem de gorsel

lezzet algis1 olusturabilir.
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