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Mustafa KESICI

_ Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Arahk 2018
Damisman: Dog. Dr. Cigdem KARA

Bu ¢alismanin birincil amaci, farkli destinasyonlarda bulunan yeme-igme
mekanlarinda sunulan yemeklerin aynilastigi ve farklilastigi noktalart ortaya koymaktir.
Bu ama¢ dogrultusunda 6ncelikli olarak mekanlar ve sunulan yemeklere yonelik kimlik
ogeleri soyut ve somut unsurlariyla ele alinmistir. Sonraki asamada mekanlarda sunulan
yoresel yemekler agirlikli olmak iizere ulusal, kiiresel ve kiiyerel yemeklerin islenis
asamalar1 karsilikli ve derinlemesine degerlendirilerek anlamaya ¢alisilmustir.
Yemeklerin islenis asamalar1 tedarik, depolama ve saklama, hazirlama, tiikketim ve
artiklardan kurtulma olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda nitel bir anlayis benimsenerek,
alan aragtirmasina dayali etnografik bakis hassasiyetiyle emik ve etik yaklagimlardan
faydalanilmistir. Tiirkiye’de bulunan yedi farkli destinasyon ve bu destinasyonlarda
bulunan 53 yeme-igme mekani, amagl 6rnekleme yontemi araciligiyla 6nem olgiitleri
belirlenerek saptanmigtir. Bu mekanlarin 35 tanesinde goriisme ve gozlemler, 18
tanesinde ise sadece gozlem yapilmistir. Ayrica alan arastirmasi boyunca kayit altina
alinan fotograflar ve yeme-igme mekanlarinin dokiimanlarindan, elde edilen bulgular
desteklemek amaciyla faydalanilmistir.

Arastirmanin sonuglarina gore destinasyonlar ve yeme-igme mekanlari ulusal ve
kiiresel yemeklerin sunumlar1 baglaminda aynilasmaktadir. Farklilasma ise yoresel ve
mekanlara 6zgiin yemeklerle saglanmaktadir. Yemegin islenisi siirecine bakildiginda ise
yeme-icme mekanlarinda tedarik, depolama, tiikketim ve yemek artiklarinin
degerlendirme asamalar1 yiiksek oranda aynilasmisken, hazirlama ve pisirme asamasi

sunulan yemeklerde 6zgiinlesmenin saglandig1 asama olarak dikkat ¢cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Destinasyon, Yeme Igme Mekanlari, Kiiresellesme,

Yoresel Yemek



ABSTRACT

THE HOMOGENIZATION AND HETEROGENIZATION OF
FOOD IN FOOD AND BEVERAGE ESTABLISHMENTS

Mustafa KESICI

Departmant of Tourism Managment
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, December 2018
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Cigdem KARA

The primary purpose of this study is to reveal homogeneity and heterogeneity
points of dishes served at food and beverage establishments in different destinations of
Turkey. In line with this purpose, primarily identifying factors of restaurants and dishes
served at restaurants were discussed in tangible and intangible elements. In the next
phase, in order to understand the production process of local, national and global dishes
(predominantly local dishes), of which were served at restaurants have been
investigated reciprocally and in-depth. The main stages of preparation process of dishes
in restaurants were determined as supply, storage, preparation, consumption and
disposal. Within the context, by adapting qualitative methods, emic and ethical
approaches from an ethnographic perspective utilized, during the field research. Seven
different destinations and 53 restaurants in these destinations were determined with
purposeful sampling method by using importance criteria. Interviews and observations
were performed in 35 of these places and only observations were made in 18 of them.
Furthermore, photographs taken during the field research and the documents obtained
from the restaurants management were used to support the findings.

According to the results of the study, while the destinations and restaurants are
becoming similar in terms of the presentation of national and global dishes, whereas
heterogeneity was achieved by local and unique dishes. When the production process of
the dishes was examined, it was found that food and beverage establishments were
highly similitude in supply, storage, consumption, and disposal stages. On the other
hand, the preparation and cooking stage were found to be the main heterogeneity stage

where unigueness was achieved in the dishes served.

Keywords: Gastronomy, Tourism Destinations, Restaurants, Globalization, Local Food
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1. GIRIS

Yeme-igme mekanlari, destinasyonlarin en dnemli bilesenleri arasindadir. Kendi
yasam ¢evresinin uzaginda bulunan turistler i¢in birincil gereksinimlerinden olan
beslenme gereksinimini karsilamak yeme-igme mekanlarinin yikiimliligi altindadir.
Ancak c¢ogu turist icin yeme-igme sadece beslenme gereksinimlerinin karsilanmasi
siirlarinda yer almamaktadir. Bazi turistler yemek i¢in harcadigi zamani birgok
anlamda fayda saglanacak zaman olarak ele alabilmektedir. Bunlardan ilki lezzetle ilgili
olarak yenilen yemekten haz almaktir. Lezzetli yemek, harcanan zamanin kalitesini
arttirir ve bireye haz verir. Ayrica yemek, farkli kiiltiirleri tanimanin ve farkli kiiltiirler
hakkinda bilgi edinmenin bir yoludur. Bu anlamda turist, yemekler araciligiyla yerel
kiiltiiri tanima sans1 elde eder. Diger bir konu ise yeme-icme mekanlarinin sagladigi
ortamda bulunmanin verdigi hazdir. Mekanda bulunmak ve yasanilan deneyimleri
bagkalariyla paylagsma istegi tercihleri etkileyebilmektedir. Son olarak farkliliklari
deneyimlemek, alisagelmisin disindaki lezzetleri tanima istegi (merak) igin yeme-igme
mekanlar1 kullanilacak bilesenlerden biridir. Bu baglamda birgok calismada yemegin,
turistlerin destinasyon seciminde oldukca 6nemli rol oynadigi sonucuna varilmigtir
(Cohen ve Avieli, 2004; Hall ve Mitchell; 2001; Hjalager ve Richards, 2002; Long;
2004). Ogzel ilgi turizmi kapsaminda ele alinan gastronomi turizmi; seyahat giidiisiiniin
yeme-igme oldugu turizm tiirtidiir. Bu anlamda gastronomiye yonelik turizm hareketleri
icin ana Urlin yeme-igme mekanlar1 ve yemekler araciligiyla elde edilen haz ve
deneyimdir.

Kiiresellesme dar anlamiyla; diinyanin bir yere, biitiin insanlarin da uluslarin
Otesinde evrensel insan haline doniismesi siirecini ifade eder. Kiiresellesmenin etkileri
her alanda oldugu gibi kiiltiirel anlamda da her gegen giin kendini gostermektedir. Bu
baglamda, kiiresellesme yasantimizda neredeyse tlim hayat pratiklerimizi etkisi altina
almaktadir. Kiiresellesmenin en belirgin goézlemlendigi alanlardan biri de yemek
kiltiriidiir. Yemek kiiltiiri baglaminda kiiresellesmenin etkilerine hemen hemen her
destinasyonda bulunan kiiresel capli yeme-igme mekanlar1 6rnek olarak verilebilir.
Bunun yaninda kiiresel mekanlardan bagimsiz olarak gidanin islenmesinde kullanilan
yontemler, teknikler ve fiziksel araglar giderek daha kiiresel bir hal almaktadir. Ancak
turizm olay1 baglaminda “6zgiinliik” turistin hareket giidiisii i¢in 6nemli degiskenlerden
biridir. Benzer sekilde, hem kitlesel turizm hareketleri hem de gastronomi baglaminda

turizm hareketleri i¢in 6zgiin yemekler 6nemli ¢ekicilikler igerebilir. Kisilerin kendi



yasam ¢evresinde kolaylikla ulasabildikleri seyler i¢in, bagka yerlere hareket etmesi pek
olas1 degildir.

Farkli olanlarin bu denli 6neme sahip oldugu durumda, giderek daha aynilagsmis
yemeklerin ve mekanlarin ortaya ¢iktigi iddias1 bu ¢alismanin temelini olusturmaktadir.
Olusturulan bu temelin gerekgelerine yonelik olarak bu boliimde; problem, amag, 6nem,

siirliliklar ve tanimlara yer verilmistir.

1.1. Problem

Beslenme, hayati devam ettirmenin vazgecilmezleri arasindadir. Besin saglama,
hazirlama ve tiiketme eylemleri tarih Oncesi ¢aglardan beri insanoglunun yasaminin
onemli bir boliimiinii kapsamaktadir (Samanci, 2012, s. 27). Ilk¢aglarda insanlar besin
olarak yaklasik 1500 civarinda vahsi bitki tiirlinden faydalanirken, faydalanilan bitki
tirlerinin sayis1 giderek azalmistir. Giintimiizde 200 civart cesit bitki bahgelerde
yetistirilmekte, yaklasik 80 gesit bitki ciftgiler tarafindan pazarlarda satilmakta, 20 gesit
bitki ise genis ¢apli olarak tarla tariminda kullanilmaktadir. Tarimin endiistrilesmesi,
yemek kiiltiiriinii de etkileyerek yemek kiiltiiriinlin diinya ¢apinda bir kitlesel ve mono-
kiiltir halini almasina neden olmaktadir (Grefe, 1994, s. 39). Ek olarak, iletisim ve bilgi
teknolojilerinin hizla gelismesi sonucu yasanan yemek kiiltlirii aligverisi, toplumlarin
tilketim kaliplarinin belirlemesi siirecine de etki etmektedir. Yasanan bu siire¢ her ne
kadar paylasim gibi goziikse de belirli noktalarda aynilagsmayr dogurmaktadir. Sonug
olarak, herhangi bir bolgeye Ozgii olan yemek kiltiirli, siradanlagmakta ve kolay
ulasilabilir hale gelmektedir. insanlar arzu ettikleri yemegi sadece kendine 6zgii bolgede
degil ayrica kendi yasam alanlarinin i¢inde de talep etmeye baslamistir. Diger taraftan,
yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade sekillerinden biridir. Farkli
ulusal mutfaklarin ortaya ¢ikma siireci ulus devletlerin olusumu siireci ile paraleldir
(Mennell, 1985, s. 103).

Hall ve Mitchell (2000) orta ¢agdan giiniimiize yerel yemek kiiltiiriindeki hizl
degisimin li¢ donemden gectigini belirtmektedirler. 1400’1l yillarin sonlarindan 1800°1i
yillara kadar olan donemde uluslararasi ticaretin hizli gelisimi ilk donem olarak
alinirken, 17. ylizyildan baslayarak 20. yiizyila kadar olan go¢ hareketleri ikinci donemi
olusturmaktadir. Iginde bulundugumuz {iciincii donem ise iletisim ve ulasim
teknolojisinin ulastig1 nokta yemegin aynilasmasinda olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir.

Kiiresellesme ile birlikte yeme-igme mekanlarinin aynilagsmasi uluslararast dlgege



tasinmustir. Kiiresellesme ve yerellesme karsitligi, insanlarin 6teki kiiltiirlerin yemekleri
ve mutfaklar1 hakkinda bilgi sahibi olmasin1 saglamistir. Bunun sonucu olarak beslenme
acisindan hem Kkiiltiirel yakinsama ortaya ¢ikmis hem de ¢esitlilik artmistir (Shenoy,
2015, s. 24).

Turizm acisindan bakildiginda gida, tarih 6ncesi ¢aglardan beri insan hareketliligi
ile iligkilendirilmistir. Turizm ve gastronomi iligkiSi; yeme-igme kiiltiiriiniin
misafirperverlik, mutfak ve damak zevki tiggenindeki tamamlayici {iriin olma 6zelligine
ek olarak, gastronomi turizmi anlayisinin ortaya ¢ikmasina kadar ulasmistir (Amira,
2009, s. 23). Tiiketim, turizm deneyiminin ayrilmaz bir yonidiir. Neredeyse tim
turistler seyahat ettikleri yerlerde yemek yemektedirler. Yemek, baska kiiltiirleri
anlamada 6nemli bir aractir. Yemek kisilere duygusal diizeyde “6teki” deneyiminin elde
edilmesini saglar (Long, 1998, s. 195). Benzer sekilde, Molz (2007) gastronomi
turistlerinin talep ettigi iiriiniin kiiltiir oldugunu belirterek kendi kiiltiirtinden farkli olan
‘Oteki’ne ait olani tiikettiginin lizerinde durmaktadir. McKrecher vd., (2008) yoresel
yemek kiiltliriinii destinasyonlarin kiiltiirel mirasi baglaminda ele alarak yoresel
yemekler sunan mekénlarin 6zgiin ¢ekiciliklerden oldugunu belirtmektedir. Oyle ki,
yoresel yemek sunan mekanlarda sadece yoresel yemekler yenilmez ayni zamanda
mekanda yaratilan ortam araciligiyla yoresel miizikler dinlenebilir, yerel gelenekler
Ogrenilebilir, yOreye  0Ozgii  mimari, atmosfer ve sanat yaklagimlar
deneyimlenebilinmektedir (Aslimoski ve Gerasimoski, 2012, s. 359). Yerel yiyeceklerin
destinasyon sec¢imine etkisinin yaninda yoresel yiyecek ve icecekler, yerel kiiltiiriin
turist tarafindan algilanmasinda 6nemli bir gereklilik olarak diisiniilmektedir (Kim ve
Eves, 2012, s. 1458). Turistler, seyahatleri boyunca yerel kiiltiir ve gelenekleri gérme
egilimindedirler. Bununla iliskili olarak da geleneksel yontemlerle hazirlanmis
yemekleri tatmak istemektedirler (Warde, 1997, s. 63-66). Dolayisiyla, yerel yiyecekler
Ozgiin Uriinler olarak goriilmekte ve destinasyonlar i¢in turistik bir cazibe unsuru
olusturmaktadir. Bu baglamda, turizm alaninda yerel yiyecekler 6nemli bir turistik
kaynak olarak degerlendirilmektedir (Wang, 1999, s. 350). Yemek kiiltiirii baglaminda,
turizm agisindan degerli olanin benzerliklerin olmadigi, Otekilerinden farklilasan
yonlerin oldugu karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak, alisilmisin disinda yiyecek ve
iceceklerin turistler agisindan saglik ve hijyen gibi bazi endiseler yarattig1 da
bilinmektedir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 756). Bu ve benzeri endiseler ve aliskanliklar

belirli uluslararasi standartlar1 beraberinde getirmekte, sistemsel olarak aynilagsmalara



yol agmaktadir. Kiiresellesmenin kiiltiirel boyutu akla geldiginde yeme-igme agisindan
aynilasma ve farklilagsmanin bir arada yagam sans1 gozlemlenmektedir.

Genis bakis acisiyla ele alindiginda yemek medyasi, gittikce ¢ogalan kiiresel ve
ulusal zincir yeme-igme mekanlari, yemek modasi, kiiresel gida iiretim ve dagitim
sisteminin olusmasi, ulagim sektoriiniin geldigi hiz ve insanlarin daha hizli yagama ayak
uydurma zorunluluklar1 gibi birgok kiiresellesme etkisi, yeme-igme mekanlarinin kimlik
ve siireclerinin  kiiresellesmesini  dolayisiyla aynilasmasini  saglayabilmektedir.
Kiiresellesmeye ek olarak mekan idarecilerinin siirli yaraticiligl, miisterilerin
beklentileri, mekanlarin ve miisterilerin ekonomik olanaklari, endigeleri ve risk
almaktan kaginmalar1 gibi nedenler de mekanlarda sunulan yemeklerin aynilasmasina
neden olabilmektedir. Ayrica turizm 6zelinde kitle turizmine katilan turistlerin Bati tarzi
bir rahatlik beklentisi, saglik endiseleri, yeni yiyeceklerden kaginma, yenilik ve yiyecek
fobisi gibi kisisel nedelerden kaynakli bilinen yemekleri tercih etme talepleri, 6zellikle
yogun kitle turisti alan bolgelere de kiiresellesmis mekanlar ve aynilasmis yemeklerin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir.

Turizm literatiirline bakildiginda yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltliriiniin
turistlerin destinasyon se¢iminde etkili oldugu (Hall ve Mitchell, 2001; Hjalager ve
Richards, 2002; Long, 2004; Quan ve Wang, 2004 ) ve seyahat siirecine keyif kattig1
(Nield vd. 2004; Yiiksel ve Yiiksel 2002; Fox, 2007) siklikla vurgulanmaktadir. Yoresel
mutfak kiltiirlinlin turistlerin destinasyon se¢imine etkisi, yoresel yemek deneyimi,
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlikle olan iligkisi, bolgelerin gastronomi turizmi
potansiyeli, gastronomi turistlerinin tutumlar1 gibi turizm pazarlamas1 ve kiiltiir
caligmalarinin turizm caligmalarinda 6n planda oldugu goriilmektedir. Diger taraftan
yemek kiiltiiriiniin yerellesme ve farklilasma baglaminda degerli olarak sunulmasina
(Kim, vd. 2009; Sims, 2009) karsin, kiiresellesmenin ve bireysel taleplerin etkisiyle
mutfak pratiklerinde aynilagsmanin giderek daha baskin hale geldigine bir¢ok ¢alismada
(Ritzer, 1998; 2003; 2011; Giddens, 1998; Goody, 2013) deginilmektedir. Kiiresellesme
literatiiriine bakildiginda, gida sisteminin yiiksek diizeyde aynilastigt karsimiza
cikmakla beraber yeme-igme mekanlarinda ise genelde mutfak gelenekleri ve stillerinin
cogaldig belirtilmektedir (Bell ve Valentine 1997; Tomlinson, 1999).

Bu farkli goriisler ve degerlendirmeler 1s18inda, farkli destinasyonlarda bulunan
yeme-igme mekanlarinin ve bu mekanlarda sunulan yemegin aynilagtigi ve farklilastigi

yonleri, yemegi olusturan tiim siirecleri ele alarak anlamak bu arastirmanin ortaya ¢ikis



nedeni olan problemini olusturmaktadir. Arastirmada yaniti aranacak olan bazi sorular
ise su sekildedir;

Destinasyonlarda sunulan yemekler hangi siireclerde farklilasmaktadir?

Destinasyonlarda sunulan yemekler hangi siireclerde aynilagsmaktadir?

Her destinasyon icin yeme-igme mekanlarinda sunulan yemegin aynilagtig
noktalar nelerdir?

Her destinasyon i¢in yeme-igme mekéanlarinda sunulan yemegin farklilastigi
noktalar nelerdir?

Benzer yemeklerin farkli destinasyonlarda aynilastigi noktalar nelerdir?

Benzer yemeklerin farkli destinasyonlarda farklilastigi noktalar nelerdir?

1.2. Amacg

Bu calisma disiplinleraras1 bir yaklasimla antropoloji, sosyoloji, turizm gibi
alanlarin literatlirinden faydalanilarak yeme-igme mekanlarinin kimligini, yemegin
hazirlanig1 ve tiiketimini merkeze alan bir yolla gerceklestirilecektir. Caligmanin 6nciil
amac1 farkli destinasyonlarda yemegin turistik olarak imgelesirken hangi siireclerde ve
ne Olglide aynilastigini ve farklilastigini ortaya koymak ve degerlendirmektir. Bu
baglamda, yeme-icme mekanlarinda yiyecegin temin edilmesi ve doniistiiriilmesi ile
ilgili stireglerin tiimii ayr1 ayr1 degerlendirilecektir..

Turizm agisindan yeme-igme mekanlarinin aynilasmadan uzak durmalari,
miimkiin oldugu kadar kendine 6zgili yonleri 6ne ¢ikarmalar1 6nemlidir. Aynilasmanin
temeline bakildiginda, kiiresellesme siirecinin bir sonucu olarak ortaya c¢ikmis ve
giderek daha fazla tek tiplesmeye yol actigr goriilmektedir. Yeme-igme mekanlarinda
yiyecegin temin edilmesi ve doniistiiriilmesi ile ilgili tiim siireglerin ele alan yoniiyle bu
arastirma Ozgiin bir alan ¢alismasidir. Calismanin merkezine yeme-igme mekanlar1 ve
bu mekanlar1 idare edenlerin araciligiyla yemeklerin tarifleri konulmustur. Konu ile
ilgili literatiire bakildiginda calismalarin kiiresel ve yerel gida sistemleri ve yeme-igme

acisindan insan, iiriin, sermaye ve fikir/bilgi hareketliligi ele alindig1 goriilmektedir.

1.3. Onem
Turizm agisindan yeme-i¢gme etkinlikleri temel fiziksel ihtiyaclarin yaninda, farkl
deneyimler yasama yoniiyle dikkat cekmektedir. Zira farkli deneyimler yasama turizm

olaymin merkezindedir. Turizm literatiiriinde farklilasmanin ve farkli deneyimler



sunmanin dnemi iizerinde durulurken kiiresellesme literatiirlinde yeme-i¢gme iiriinlerinin
giderek daha fazla aynilastigi iddias1 turizm agisindan bir ¢eligki yaratmaktadir.
Tirkiye’de disarida yemek i¢in yillik olarak harcanan miktar yaklasik 20 milyar
dolardir. Tiirkiye’ye gelen turistler ise toplam harcamalarinin %19’unu yani 6 milyar
523 milyon dolarim1 yeme-igmeye harcamaktadir. Diger taraftan diinyada turistlerin
%88,2’si ‘Destinasyon secerken yemek cok onemli’ goriisiinii belirtmektedir. Bu
istatistikler (TURSAB, 2014) yeme-igmenin hem ekonomik biiyiikliigiinii hem de talep
yaratic1 0zelligini belirtmede yardimci olacak niteliktedir. Ancak yukarida belirtigimiz
gibi farkli lezzet deneyimleri yasatmak, adina aynilasmadan kaginmak, talep yaratan
unsurlardandir.

Tiiketici agisindan disarida yemek yeme siirecinde deneyimin yasandigi mekanlar
yeme-icme mekanlaridir. Yeme-igme mekanlarinda yemegin doniistiiriilmesiyle ilgili
stireglerin tiimiiniin ele alinarak aynilasmanin ve farklilagsmanin ortaya ¢iktig1 noktalarin
belirlenmesi ve bu noktalara yonelik olarak Onerilerin ele alinmasi uygulayicilara
faydali bir kaynak ortaya cikaracaktir. Diger taraftan yeme-icme agisindan mevcut
potansiyelini ortaya ¢ikarmada zorlanacak destinasyon paydaslarina yardimci olacak bir

calismadir.

1.4. Sinirhliklar

Arastirmanin  ¢alisma  kiimesinin  sadece belirli  destinasyonlar ve bu
destinasyonlardan amacli olarak se¢ilmis mekanlar iizerinden gerceklestirilmesi
sinirliklar igerisindedir. Ayrica, gidanin doniisiim siirecine tek tarafli olarak yemegi
pisirenler araciligiyla degerlendirilip yemegi tiiketenlerin goriislerinin  dikkate

alinmamasi diger bir snirliliktir.

1.5. Tamimlar

Yoresel mutfak: “Bir bolgede iiretilen, yoreye 6zgii yiyecek ve icecekler” (Kim,
Eves ve Scarles, 2009, s.424).

Kiiresellesme: iktisadi olarak ve kitle iletisim araglariyla ulasim sistemleri
sayesinde birbirine baglanan bir diinya sisteminde, uluslarin artan karsilikl
bagimliligina gonderme yapmaktir (Kottak, 2002, s. 68). Cografyanin toplumsal ve
kiiltiirel diizenlemelere dayattig1 kisitlamalarin azaldigi, insanlarin bu azalmay: giderek

daha ¢ok fark etmeye basladiklar1 bir toplumsal siire¢ (Marshall, 1999, s. 449).



Kiiyerel (Glokal): ‘Kiiyerel’ terimi ve silire¢ adi olan ‘kiiyerellesme’ kiiresel ve
yerel’in kisaltilip i¢ ige gegirilmesiyle elde edilir. Kiiresel bir bakis agisinin yerel
kosullara uyarlanmas1 (The Oxford Dictionary of New Words, 1991, s. 34)
anlamindadir. Kiiyerel; uylasimsal olarak kiiresel ve yerel ya da ¢ok daha soyut bi¢imde
evrensel ve tikel diye adlandirilan seylerin eszamanliligimi ve i¢ igeligi olarak
tanimlanabilir (Robertson, 1999, s. 152).

Yeme-i¢gme Mekdni: Insanlarin, yeme-igme ihtiyacini karsilamak igin hizmet
sunan (Yildiz, 2010) , sosyal, kiiltiirel ve sembolik anlamlar igceren (Bell ve Neill, 2014)
isletmelerdir.

Destinasyon (Turistik Mahal): Geleneksel anlamda iilke, sehir, kasaba gibi
siirlart belirli cografi temelli bolgeler olarak ele alinmaktadir (Hall, 2000). “Turizm
calismalarinda ise turizm isletmeleri ve ¢ekiciliklerden olusan birlesik bir iiriin veya bu
tirtin ve cekicilikleri biinyesinde bulunduran cografi bir bolge olarak tanimlanmaktadir”
(Evren ve Kozak, 2012, s. 221).

Yemek Kiiltiirii: Sadece neyin yenildigini degil, onun neden, nasil bir siire¢
sonunda, kimler tarafindan hazirlanarak, ne zaman, kimler tarafindan ve ne sekilde
tiiketildigini ifade eder (Kara, 2013, s. 212).

McDonaldlasma: Fast-food lokantalarimin ilkelerinin  Amerikan toplum
kesimlerine oldugu kadar diinyanin geri kalanina da gittikge daha fazla hiikkmetmeye
basladig1 bir siire¢ (Marshall, 1999, s. 482)

Ozgiin (Otantik): Eskiden beri mevcut olan &zelliklerini tasiyan (Tiirk Dil
Kurumu), modern, kitle kiiltiirii karsiti, kendine 6zgiin (Pratt, 2007, s. 293).

Gastronomi: Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (yasa, kural) sozciiklerinden
olusur ve sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek diizeni, yeme-i¢gme ve
sofra kurma bilim ve sanat1 anlamindadir (Tez, 2012, s. 9)

Gastronomi turizmi: Otekilerin gida iiriinleri, mutfak kiiltiirii, gida sistemleri ve
tilkketim kaliplarinin  hazirlanmasinin, tiiketiminin ve sunumunu kesfetmek veya

deneyimlemek amaciyla istekli olarak katilimi ifade eder (Long, 2004, s.21).



2. ILGILI LITERATUR

Literatiir boliimiinde tez konusuyla iliski olarak kiiresel, yerel ve kiiyerel yemek
kiltlirii, mutfak hareketleri, gida tiikketimi ve gastronomi turizmiyle ilgili kavramsal
gerceve ve literatiir ele almmistir. Yiiriitiilen literatiir ¢alismasinda karsilasilan her
goriisiin karsit bakis acilarmin olustugu ayrica kendi icinde farkli goriislerin varlig
gozlemlenmistir. Kiiresel yemek kiiltiirii ele alinirken, kiiltiirel kiiresellesme baglaminda
tic farkli (tek kutuplu, ¢ok kutuplu ve melezlesme) degerlendirme ile kendi iginde
elestirilerin 6ne ¢iktigr goriilmistiir. Diger taraftan kiiresel bir yemek kiiltiiriiniin
olusumu, karsit goriis olarak kiiyerel ve yerel yemek kiiltiiriine yonelik bir literatiiriin
olusumuna yol agmistir. Ayrica kiiyerellesme tartigmalar kiikkarlilik ve kiiyerellesmenin
hiclesmesi gibi kiiyerellesmeye elestiri olan kavramlar1 ortaya ¢ikarmaistir.

Kiiresel yemek kiiltiiriinde Mcdonaldlasmanin olumsuz etkileri karsit akim olarak
ele alinabilecek, yavas yemek akimini meydana ¢ikarmistir. Diger taraftan seflerin
fizyon yemek denemeleri, karsit olarak yoresel yemeklerin dikkat ¢ekmesine yol
agmustir. Ilgili literatiir boliimiinde bu karsit gériisler degerlendirilmeye calisilmus,

gerceklestirilen ¢calismalarla 6rneklendirilmistir.

2.1. Kiiresel Yemek Kiiltiirii

Kiiresel yemek kiiltiirii bir kavram olarak tartisiimadan 6nce kavramin kdkenini
olusturan ve literatiirde oldukga tartisilan kiiresellesme kavramina deginmek gerekir.
Kiiresellesme kavrami ekonomik, politik, teknolojik, ekolojik ve kiiltiirel bir Oriintii
olarak farkli farkli ele alinabilir. Kavrama yonelik ¢esitli alanlara dagilmis bakis acilari
aciklamalar1 oldukca zorlastirmaktadir. Bu karmasikligin onlenmesi ve sinirlarin daha
belirgin olarak ele alinmasi adma kavram, kiiltiirel olarak anlamlandirilmaya
calisilacaktir. Kiiltiirel anlamda kiiresellesmeye yonelik {ic temel yaklagimdan
bahsetmek miimkiindiir (Hassi ve Stuart, 2012, s.8-15). Bunlardan ilki, kiiresellesme ve
kiiltiir arasinda homojen bir yapinin s6z konusu oldugunu ve diinyanin giderek daha bati
temelli standartlasmis kiiltlirel yapimin etkisine girdigini savunmaktadir. Homojen
yaklagima Giddens (1998) ve Ritzer (1998) 6rnek olarak verilebilir.

Ritzer (2010) McDonaldlagsma teorisinde yerel kiiltiirlerin daha giiglii kiiltiirler
hatta kiiresel kiiltiirler tarafindan sekillendirildigini savunmaktadir. Ritzer (1998, s. 23)
McDonaldlagtirmanin sadece hizli yemek hizmeti veren restoran isletmelerini degil

saglik, seyahat, zevk, egitim, is, politika, aile ve toplumu olusturan tiim degiskenleri



etkisi altina aldigin1 savunmaktadir. Ritzer hizli yemek isletmelerinin bagarisinin
nedenini tim paydaslara kars1 (tiiketiciler, ¢alisanlar, yoneticiler vb.) ongoriilebilirlik,
hesaplanabilirlik, verimlilik ve denetim oldugunu savunmaktadir. Verimliligi; giinliik
hayatta ihtiyacin belirmesi ve doyuma ulasma arasindaki siirenin kisaligi,
hesaplanabilirlik; 6denen bedelin siire ve harcanan emek karsisindaki degerinin kolay
hesaplanmasi, 6ngoriilebilirlik; sunulan iiriinlerin standartlagmasiyla tiiketicilerin aklina
baska alternatiflerin gelmemesi, denetim ise gelistirilen teknolojiler araciligiyla
tiikketicilerin Ortiik bicimde (siirli meniiler, az segenekler) denetlenebilmesi olarak
aciklanmaktadir (Ritzer, 1998, s.34-36). Ritzer (1998, s.44) Mcdonaldlagtirmanin
topluma sizma derecesinin oldukc¢a yiiksek oldugunu ve bu sizmanin hizla stirdiiglinii
savunmaktadir. McDonaldlastirmanin yukarida agiklanan gii¢lii tistiinliikleri sunmasina
karsin zayif yonlerinin oldugu g6z 6niinde bulundurulmalidir. Ritzer (1998, s.40) akilci
sistemlerin kagmilmaz sekilde akildisi sonuglar ftrettigini belirterek hizli yemek
isletmelerinin olumsuz ¢evresel etkileri, insanliktan ¢ikarict montaj bandinin bir
pargastymis hissine kapilma ve gastronomiye verdigi zararlar gibi degiskenlerin
tizerinde durmaktadir. Ritzer (1998, s.291) Mcdonaldlagsmanin kac¢inilmaz oldugunu
vurgulamaktadir.

Giddens (1998, s. 25-28) kiiresellesmeyi zaman ve mekanlarin doniisiimiiyle
iligkilendirmektedir. Giddens zamanin, mekanik saatin kullanimiyla bolgesel 6zgiin
kullanimdan uzaklastigini, sonug¢ olarak da evrensellestigi lizerinde durmaktadir. Diger
taraftan, kiiresel haritalarin kullanimi mekan algisini kiiresel boyutlara tasimaktadir
(Giddens, 1998, Akt. Icli, 2001, s. 164).

Turizm destinasyonlar1 ve yeme-igme mekanlar1 hakkinda bilgi edinmeyi
saglayan cesitli rehberlerin ve haritalarin kullanimi ile baglayan ve giiniimiizde internet
ve akilli telefon kullanimindaki hizh artis ile gesitli uygulamalarin (yelp, zomato, trip
advisor, restaurant finder vb.) kullanimi, yeme-igme mekanlarin da Giddens’in ileri
siirdiigii tarzda bir zamansal ve mekansal evrensellesmeye O6rnek olarak verilebilir. Bu
tiir uygulamalar ile zaman ve mekan sinirlamasi olmaksizin herhangi bir yeme-igme
mekan1 hakkinda bilgiye ve o mekan hakkinda farkli kiiltiirden kisilerin yorumlarina
ulagmak oldukca hizli bir hal alarak evrensellesebilmektedir.

Ikinci yaklagim, heterojen bir bakis agisiyla kiiresellesmenin kiiltiirler arasi bir
etkilesim siireci olarak ele alinmasi gerektigini savunmaktadir. Huntington (1998),

toplumlar arasinda en 6nemli farkliliklarin ekonomik, ideolojik veya politik olmadigini



kiiltiirel farkliliklarin agir bastigin1 iddia ederek, kiiresellesmenin toplumlar arasinda
kiiltiirel kutuplagmaya yol actigini belirtir ve kiiresellesmenin diinyay1 ¢ok kutuplu ve
¢ok medeniyetli bir hale donistiirdiigiinii savunmaktadir. Said (1995) ve Hall (1992)
kiiresellesmenin sadece Bat1 kokenli olusan bir yapinin sonucu olarak ele almanin Bati
disinda kalan toplumlar1 edilgen ve Bati’ya bagli olarak degerlendirme yanilgisiyla
sonuclanacagini belirtmektedirler. Benzer sekilde, Yenal (1996, s. 218) “bir arastirma
alan1 olarak yeme-igmenin tarihi ve sosyolojisi” adli makalesinde tiiketim kiiltiiriiniin
toplumda yukardan asagiya dogru yayildigini varsaymanin, kiiltiirii segkinlere mahsus
olarak degerlendirme yanilgisina yol acacagi elestirisinde bulunmus, bu varsayimin alt
statli gruplarint taklit¢i ve edilgen olarak ele alma yanlisiyla sonuglanacagini
belirtmistir.

Heterojen bakis agisiyla yeme-igme Kkiiltiiriiniin kiiresellesme baglaminda sadece
Bati1 kaynakli olarak kiiresellestigi varsayimi reddedilmekte, Bati diginda kalan diger
toplumlarin da yer alacag kiiresel bir alanin uygun olacagi savunulmaktadir. Boylelikle
homojen bakis agisinin 6ne siirdiigii Bat1 temelli tek kutuplu bir kiiresel mutfak anlayisi
heterojen bakis acisinda kabul gérmemektedir. Bu baglamda, farkli kutuplarin yer aldigi
kiiresel mutfak yaklasimi heterojen bakis agisi mantigiyla daha anlasilir olabilecektir.
Ornegin, Uzak Dogu ve Hint Mutfag: gibi Bat1 disinda kutuplasan ve baskin hale gelen
mutfaklar kiiresel kabulii basarmiglardir.

Son yaklasim ise melezlesmeyi temel alarak kiiresellesme ve kiiltiir arasindaki
etkilesimi elen alan yerel Otesi biitlinlesme ve melezlesme siireci lizerinde durmaktadir.
Bu bakis agisina gore kiiltiirel anlamda yerel ve evrensel gecisler iki veya daha fazla
etkilesimi iceren Ozgilin bir kiiltiirel karistm meydana getirir (Hassi ve Stuart, 2012,
s.12). Yeme-igme baglaminda 6zellikle son zamanlarda ortaya ¢ikan fiizyon mutfak
akimi bu yaklasima Ornek olabilecektir. Bu akim sadece farkl kiiltiirel dgeleri iceren
birka¢ melez yemegin ortaya ¢ikmasiyla kalmayip Fransiz Mutfagi, Akdeniz Mutfag:
gibi bir temel mutfak olusturarak Tex-Mex mutfagini ortaya c¢ikarmistir. Melez
yemekleri saglayan kritik noktanin malzemeler oldugu sdylenebilir. Gogmenlerin kendi
kiiltiiriindeki yemekleri yasatmaya ¢alisirken veya yerel halkin da oteki kiiltlirlerin
yemeklerini arada sirada tatmak istemeleri yemegi olusturan malzemelerin bazilarinin
farklilasmas1 ya da bulunamamasindan dolay1 yemeklerin melezlesmesine yol

acmaktadir (Nahya, 2012, s. 76-77).
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Kiiresellesme modern kiiltlirtin,  kiiltiirel pratikler ise kiiresellesmenin
merkezindedir (Tomlinson, 2013, s.11). Bu bakis acisiyla degerlendirildiginde,
kiiresellesme sOyleminin ve yeme-igme Oriintiilerinin anlamlandirilmasinda yemek
kiltlirii pratiklerinin, kiiresellesme ve yemek kiltirii iliskilerinin ele alinmasinda
faydali olacaktir. Mutfaktaki degisim (yerelden yabancilagmaya) yabancilardan gelen
teknik ve malzemelerin bir sonucudur (Goody, 2013, s.54). Kiiresellesme mutfaktaki bu
degisimin nedenlerinin tiimiine cevap verebilecek kadar iddiali olmayabilir ancak
onemli bir agiklama getirecegi de goz ardi edilmemelidir. Kiiresellesme ile mutfak
iliskisi ele alindiginda akla ilk gelen konu, giiniimiizde uluslararasi tagimaciligin geldigi
noktadir. Gelinen noktada ham madde, yar1 ve tam mamul {iriin ve stoklarin ilkeler
arasi akis1 giderek hizlanmaktadir. Raf 6mrii diger tiiketim {riinlerine oranla daha kisa
olan ham gidalarin akis1 giderek daha hizli hale gelmistir. Bununla iligkili olarak raf
Omriinii uzatan katki maddeleri, konserveleme ve derin dondurma gibi teknikler,
gidanin tlkeler ve kiiltiirler arasinda dolagimini miimkiin kilmaktadir. Gida {irtinlerinin
cografi kosullarin daha uygun, is giicli ve iiretim maliyetlerinin daha diisiik, {iretim ve
pazarlama konusunda yeterli uzmanliga sahip olunan (kisacasi rekabet avantaji yiiksek
olan) bolgelerde iretilip talep goren bolgelere dagilimi kolaylasmistir. Diger taraftan
ithal edilen tarim ve hayvancilik teknolojileri ve bununla baglantili olarak daha verimli
olan hayvan ve bitki tiirlerinin {iretiminin daha tercih edilir olmasi, iiriin gesitliligini
azaltmistir. Diger bir konu ise is giicii, turist, gd¢men, bavul, fotograf ve kitap gibi
birgok unsurun mekanlar arasinda siirekli dolasimda olmasidir. Hizli ulagim araglari
insanlar arasindaki mesafeyi minimuma indirmistir. Bu hareketliligin fiziksellige ek
olarak iletisimsel ve virtliel yonl igcermesi mutfagin kiiresellesmesine agiklama
getirmeye yardimci olabilecektir (Urry, 2007, s.47).

Kiiresel yemek kiiltiirii ile ilgili glincel ampirik ¢aligmalara bakildiginda giincel
cok sayida ¢alismayla karsilagilmistir. Calismalarin 6nemli bir kismi kiiresellesmenin
yeme-i¢me kiiltiirtine olan etkilerini ele almistir. Farkli bilim dallarindan, farkli bakis
acilartyla gergeklestirilen bu ¢aligmalarin 6rnekleri asagida listelenmistir.

Lane (2011), Ingiltere ve Almanya’da yer alan Michelin yildizli restoranlar
ornegine bakarak kiiresellesmenin liiks restoranlardaki Fransiz mutfak kiltiiri
egemenligini nasil etkiledigini ele almistir. Lane, (2011) degerlendirmesinde sinir tesi
insan hareketliligi, smir Otesi iiriin akisi, smir Otesi sermaye akisi, pazarin

kiiresellesmesi ve sinir Otesi mutfak kiiltiirii hareketliligini ele almistir (insan, iiriin,
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sermaye, fikir/bilgi). Sonu¢ olarak yemek kiiltlirliniin kiiresel bir iglincii kiiltiir
yaratmada birincil 6rneklerden oldugunu ancak Michelin yildizli restoranlarin kiiresel
standartlarin tersine, kiiresel kiiltiire yenik diismediklerini belirtmistir. Michelin yildizli
restoranlarin bunun aksine mutfak uygulamalar1 ve kiiltiiriinii ¢ok boyutlu ve karmasik
sekilde ele aldiklarin1 one siirmiistiir. Kiiresel, yerel ve Fransiz etkisinin siipheli
oldugunu, seflerin kendi kimliklerinin mutfak uygulamalar {izerinde etkisi iizerinde
durmaktadir.

Phillips (2006) yiyecek ve kiiresellesme temasina yonelik yaklasimlari ele aldigi
kavramsal bir ¢alisma gerceklestirmistir. Iki temel yaklasimm oldugunu belirten
Phillips, ilk yaklasim gidanin nasil kiiresel kurumlar araciligiyla yonetilen ticari
sistemin bir parcasi oldugu temelindedir. ikinci yaklasim ise insan ve beslenme
konusunda yasanan fikir hareketliginin sonucu kiiresellesme fikrinin nasil beslendigi ve
sonuglarinin ne oldugudur.

Nygérd ve Storstad (1998), kiiresel gida piyasasinin, tiiketicilerin gida {iriinlerine
duydugu giiveni ne sekilde etkiledigi Norveg oOrneginde degerlendirmislerdir. Gida
tilketiminde halen benzerliklerden c¢ok bolgesel ve yerel farkliliklarin agir bastig
sonucuna varmislardir. Ulusal lezzetlerin, geleneklerin ve yemek kiiltiiriiniin kiiresel bir
pazar olusumuna engel teskil ettigini belirtmislerdir. Ayrica, kiiresel ticaretin taze gida
tirlinlerine yonelik risk yarattigi, yerel ve bolgesel gida pazarlarinin ise taze gida
trtinleri i¢in uygun goriildiigiine deginmislerdir. Tiiketicilerin Norvegli treticilere
yiiksek seviyede giiven duymasiin bu ortamin saglamasinda kilit oneme sahip
oldugunu belirtmislerdir.

Pitte (2002) tarihsel bir yaklasimla Fransiz gastronomisinin kiiresellesme ile
yiizlesmesini ele almistir. Sonug olarak, mutfak sanatinin kiiresellesmenin bir sonucu
olarak ekonomik ve Kkiiltiirel anlamda i¢ i¢e gegtigini ve bu siirecin devam ettigi
sonucuna varmistir.

Pratt (2007) yerel ve otantik yiyeceklerin degeri iizerine gergeklestirdikleri
calismada, tarimin endiistrilesmesi hakkinda ortaya ¢ikan endiseler iizerinde durarak
alternatif dagitim aglarinin meydana c¢iktigini belirtmistir. Bu dagitim aglarini
degerlendirerek otantik gidanin sunumu, {iretim ve tiiketimi baglayan bir deger olarak
otantikligi ele almistir.

Orkun (2009) iletisim bilimlerinde gerceklestirdigi  doktora tezinde,

kiiresellesmenin degistirdigi yemek kiiltiiriinii Istanbul Beyoglu drneginde incelemistir.
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2002-2009 yillar1 arasinda gerceklesen degisimi, TimeOut Istanbul yeme-igme
rehberinde saptanan mekanlar, bu yillardaki degisimi olusturulan yeme-igme mekanlari
haritalarinin karsilastirilmasi ve bir sozlii tarih ¢alismasiyla ortaya koymaya calismistir.
Sonug olarak Beyoglu'nda ¢esitlilik varmis gibi goriinse de, agik¢a ayirt edilemeyen,
icerik olarak yereli, sunum olarak kiireseli kullanan bir yemek kiiltlirtine dogru gidisin
oldugunu belirtmigtir. Cokuluslu sirketlerin yerel damak tadma uygun {riinler
cikarmasiin yani sira, yerel sirketlerin de standartlastirdiklar1 gerek kiiresel gerekse
yerel {riinlerin sunumunda kiireseli kullandigina dikkat ¢ekerek Beyoglu'nda, kiiresel
olanin yerellestiginin {izerinde durmaktadir.

Goto, vd. (2014) gergeklestirdikleri calismada Japon ailelerin ¢ocuklarinin
beslenmesinde kiiresel ve yerel mutfak kiiltiirline bakis agilarimi degerlendirmislerdir.
Sonug olarak ailelerin yerel, mevsimsel ve geleneksel yiyeceklerin ¢ocuklar i¢in faydali
oldugu, katki maddeleri iceren ve ithal yiyeceklerin uygun olmadigi goriisiinde
olduklarini belirtmislerdir.

Akargay (2016) “Beslencenin sosyolojisi: Orta sinif(lar)in yeme-igme ve eglence
ortintiileri” adl1 kitabinda Eskisehir’de orta sinifin gida tiiketimini, yeme-igme pratikleri,
disarida yeme aligkanliklarint ve yeme-igme mekanlart ile kurduklar iligkileri
sosyolojik anlamlandirma amaciyla ele almistir. Akarcay ¢alismasinda gida ve tiikketim
toplumu tartigmalari, yemegin kiiresellesmesi ve gida tiiketimine yonelik sosyolojik ve
antropolojik kuramsal yaklagimlar ¢ercevesinde Eskisehir orta sinifinin gida tiikketimini

nitel bir yaklagimla degerlendirmistir.

2.2. Yoresel Mutfak Kiiltiirii

Antropoloji ve halkbilim alanindaki yabanci kaynaklarda “local” kelimesi, hem
atasal topraklara, hem de bu topraklarda yasayan yerlilerin kiiltlirel {iretimlerine
gonderme yapacak sekilde kullanilmaktadir. Tirkge karsilign ise “‘yerel”dir. Bu
kaynaklarda ayrica “regional” kelimesine de rastlanmaktadir. Kelime, “halk”tan ¢ok,
cografyanin belirledigi fiziki dogaya ve doganin kiiltiir yaratimindaki belirleyiciligine
gonderme yapacak sekilde kullanilmaktadir. Tiirkge karsiligi ise “bolgesel”’dir. Bu
calismada, belli bir halkin, belli bir siiredir yasadigi cografyanin da etkisiyle
olusturdugu kiiltiirel bir unsura odaklamildigindan “yerel” kelimesi tercih edilmistir.
Ancak TDK’nin Giincel Tiirkge Sozlik’i “yerel” ve “yoresel” kelimelerini, anlamsal

bir ayrim olmadan her birini bir digeriyle tanimlamaktadir. Bu nedenle iki kelimenin
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halk kiiltiirii aragtirmalarindaki kullanim “gelenegi’ne bakilmis ve “yoreselin” daha sik
tercih edildigi fark edilmistir. Calismada da “local” kelimesinin karsilig1 olarak, yazim
gelenegine uygun bicimde “yoresel” tercih edilmistir.

Yoresel kelime anlamiyla “belli bir yéreye 6zgii” olarak tanimlanir (Tirk Dil
Kurumu, 2016). Yoresel iiriin denildiginde genellikle iki farkli ¢agrisim s6z konusu
olmaktadir. Bunlardan ilki, belli bir yoreye 6zgii olan ve o bolgede iiretilerek baska
bolgelere yonlendirilmis yoresellik niteligi 6zel olarak vurgulanan triinlerdir (6zgii
oldugu bolgede iiretilmeyip sadece mahreg isaretini alan Uriinlere de yoresel etiketiyle
karsilagmak miimkiindiir). Genel ifadeyle yoresel iirtinler kitle {iretimine karsi olusan
saglik, cevre, yerel tireticileri destekleme vb. duyarliliklar sonucu olusan alternatif yerel
liriinleri ifade eder. ikincisi ise yine belli bir ydreye 6zgii olan ancak iiretildigi bolgede
tilkketilen irlinlerdir. Yoresel mutfak kiiltiirii degerlendirilirken g¢alismanin amacina
uygun olarak yukarida bahsedilen ikinci yaklagimin tizerinde durulacaktir.

Gida, sadece hayatin idamesi ve beslenme ile ilgili degildir. Olduk¢a yogun
sosyal, kiiltlirel ve sembolik anlamlar icermektedir (Bell ve Neill, 2014, s. 50). Yoresel
mutfak bu anlamlandirmalardan izler tasimaktadirlar. Ornegin bir yre halki igin yoresel
yemekleri dviing kaynagidir, kendini 6tekilerden ayirt eden anlamlar igerir. Otekiler igin
ise o kiiltiirii tanimanin yollarindan biri, kiiltlirel sinirlarimi agsmanin bir yoludur (Van
Den Berghe, 1984, s.396). Yoresel yemeklerin turizm adina bir arag olarak kullanildigi
anlam bu noktada karsimiza ¢ikmaktadir. Yoresel yemekler 6nemli bir turistik iirtindiir
ve turizm ile yemek arasinda siki bir iliski s6z konusudur (Henderson, 2004; Quan ve
Wang, 2004). Yoresel yemeklerin sunuldugu mekanlar turistler tarafindan siklikla
ziyaret edilmektedir. Turistlerin yasadigi yemek deneyimi; turistlerin tutumlarini,
kararlarin1 ve davramislarini  etkileyerek seyahat algilarmin  ve memnuniyetin
belirlenmesinde rol oynamaktadir (Neild vd., 2000; Remmington ve Yiiksel, 1998;
Hjalager ve Corigliano, 2000). Kim vd. (2009), calismasinda yoresel yemeklerin
turistler tarafindan talep edilmesine iten giidiileri ele almistir. Yazarlar, bu giidiilenme
nedenlerini; heyecan verici deneyim, rutinden ka¢gma, saglikla ilgili endiseler, bilgi
edinme, otantik deneyim, birliktelik, itibar, duygusal g¢ekicilik ve fiziksel goriinim
olarak belirlemislerdir. Yo6re halki bakimindan ise kendilerini ziyarete gelen
misafirlerine yoresel yemekler yapmaya ve/veya yoresel yemek pisirilen mekanlara
gotlirmeye calisirlar. Yoresel yemeklerin pisirildigi mekanlar, yore ziyaretlerinde

gezilecek goriilecek yerler listesinde yer alir. Turistler ¢ogu zaman herhangi bir yeri
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ziyaret ettiginde o yere ait yemekleri tatmadan geri donmek istememektedirler. Ornegin
Hatay’a gidip tepsi kebabi yemeden donmek, o gezintide bir seylerin eksik kaldigi
hissiyat1 yaratabilir.

Yoresel yemekler tiiketiciler tarafindan geleneksel ve yoresel olusuyla ilgili olarak
otantiklikle ozdeslestirilebilir (Sims, 2009, s.324). Ozgiin nitelik, seyahatlerinde
farkliliklar arayan turistler i¢in arzu ettikleri arz1 ortaya gikartabilir. Yoresel liriinler,
gida giivenligi ve kitlesel tarimin gevre lizerindeki etkileri gibi endiselerden dolay1
stirdiiriilebilirlikle ilgili olarak merkezi konumdadir. Scarpato (2002), yoresel gida
sistemlerinin gevresel siirdiiriilebilirlik, sosyal adalet ve adil ticarete katkida
bulundugunu belirtmistir. Benzer sekilde yoresel yemeklerin yapiminda kullanilan yerel
iiretim {riinler yerel ekonomiyi desteklemekte ve karbon ayakizini azaltmaya yardimci
olabilmektedir (Sims, 2009, s.322).

Yoresel yemekler konusunda diger bir degerlendirilmesi gereken konu ise cografi
isaretlerdir. Cografi isaretler belirgin bir veya birden fazla nitelik bakimimdan mengeinin
bulundugu yer ya da yoreyle 6zdeslesmis iirlinleri belirten isaretlerdir. Bu baglamda
fikri miilkiyetler anlaminda cografi isaretler bolgesel bir markadir (Ravenscroft ve
Westering, 2002, s. 159). Cografi koken kii¢iik bir yerlesim alan1 ya da herhangi bir
ilke olabilir. Bir {iriiniin cografi isaret olarak ele alinmasini sadece yasal alanlarla sinirl
gormek yaniltict olabilir. Bir isaretin, cografi isaret baglaminda ele alinmasi, yasal
durum veya tiiketicilerin algilamasindan kaynaklanabilir. Yasalarla korunmazlarsa
degisik ticari istismarlarla karsilagabilmekte, yetkisiz kesimlerce sahte kullanimlarla
karsilagilabilmekte, tiiketici ve diiriist Treticiler iizerinde yikici etkiler ortaya
cikabilmektedir. Cografi isaretlerin markalardan farki ise markanin aksine cografi
isaretlerin tek bir ticari sirketin kimligi olmamasidir. Cografi isaret, {liriiniin belirli bir
bolgeye ve genellikle de bu bolgeye atfedilebilecek kalite 6zelliklerini icermektedir. Bu

anlamda cografi isaret yoresel ozellikler tasimaktadir.

2.3. Kiiyerel Mutfak Kiiltiirii

Kiiyerellesme kavrami, literatiirde 1980’li yillardan itibaren deginilmeye
baslanmistir. Kiiyerellesme, insanlari ve mekanlar1 sekillendiren, kiiresellesme ve
yerellesme arasindaki karmagik gegislere esit oranda dikkat ¢ekmeye calisan bir
yaklasimdir (Salazar, 2010, s.33). Kiiresellesme, yerellesmeye gore anlamlandirilan bir

savdir. Kiiyerellesme, kiiresel degisikliklere karsi olusan tepkilere karsi Bati temelli
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kiiresel giiciin bolgesel ve yerel diizeylere dogru kismen aktarimini agiklamaya calisir
(Crowley, 1998, s.93). Bu baglamda, olusan yeni kosullara uyum onerisi olarak ortaya
atilmistir. Sikg¢a karsimiza c¢ikan “kiiresel diisiin  yerel hareket ef” sOylemi
kiiyerellesmeyle ilgilidir. Kisaca sentez bir durumu ifade ederek, “yerel olanin
kiiresellesmesi” ve “kiireselin yerellesmesi” etkilesimi sonucu ortaya ¢ikan yeni durum
kiiyerel (glocal) kavramiyla agiklanmaktadir (Robertson, 1999, s. 21).

Kiiyerel teorisini meydana getiren isim olan Ronald Robertson, kavrami tarimda
kullanilan bir teknigin, birinin kendi kosullarina gore uyarlamasi anlamina gelen
Japonca bir kelimeden esinlenerek olusturmustur. Robertson, (1995, s. 25-27)
kiiyerellesme anlayisinin ihtiyaglar sonucu ortaya ¢iktigini savunmaktadir. Robertson,
kiiyerellesme anlayisinin ortaya ¢ikmasinin en Onemli nedenini, kiiresellesmenin
yerellikleri g6z ardi ettigi algis1 olarak goérmektedir. Robertson bunun yanlis bir algi
oldugunu yerelligin mevcut durumda yerel oOtesi bir seviyede iretildigini
savunmaktadir.

Ritzer ise (2003, s. 189-200) kiiyerellesmeyi baskin Bati’nin elindeki giicti diger
toplumlara birakmamak ve yeni arayislarin oniline gegcmek amaciyla kullandigint 6ne
siirmektedir. Ritzer kiiyerellesmeye elestirilerini kiireselin yerele zorla kabul ettirilmesi
olarak agikladig kiikarlilik (grobalization) senteziyle yapmaktadir. Yerel {iriinlerin seri
imalat ile asil niteliklerinden uzaklastirilarak {iretilmesini hi¢lesme olarak ifade
etmektedir. Ritzer yoreye 0Ozgili yemekleri kiiyerelligin birseylesmesi, turistik hale
biirlinmiis yemekleri kiiyerelligin higlesmesi, gurme yemekleri (haute mutfak)
kiikarliligin ~ birseylesmesi ve Mecdonalds’t ise kiikarliligin  higlesmesi olarak
gormektedir.

Kiiyerelligin, Bati temelli bir kiiresellesmeye yonelik olusan elestirilere yine Bati
tarafindan mevcut giicii elinde tutmaya yonelik olusturulan bir sentez mi oldugu, yoksa
Bat1 disindakilerin kismen Bati modernitesine yonelik sdyleyecek sozlerini mi temsil
ettigi halen bir netlige kavusmamustir. Ancak, o6zellikle sosyoloji ve pazarlama gibi
alanlarda hem teoride hem de uygulamada dikkat ¢eken bir sentez oldugu goze
carpmaktadir. Yeme-igme alaninda kiiyerel yaklasimlara verilecek hem yerel hem de
uluslararast Ornekler vardir. Mcdonalds meniilerinde Arap iilkelerinde McArabia,
Fransa’da Macaron, Hindistan’da vejetaryenler i¢in ayrilmis ayr1 mutfak vb. bir¢ok
uygulama goriilebilir. Benzer sekilde Dominos pizzalari hemen hemen her iilkede

farklilagabilmektedir. Ancak bu kiiresel, hizli yemek isletmelerindeki Ornekler
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Robertson’in yaklasiminda kiiyerel olarak ele alinabilecekken, Ritzer kiikarliligin hicligi
olarak degerlendirmektedir. Ritzer’in bakis acisina gore yerel anlamda higbir 6znitelige
sahip degildir. Diger taraftan turistik olarak metalasmis yiyecekler Robertson’in bakis
acisiyla yerel nitelikte kabul edilebilirken, Ritzer kiiyerelligin hi¢lesmesi yani
Ozniteligini  kaybetmis  yerel iiriin  olarak  anlamlandirilabilir.  Ritzer’in
degerlendirmesiyle Ozniteligini kaybetmemis yerel yemeklerin kiiyerel oldugu

sOylenebilir.

2.4. Mutfak Hareketleri

2.4.1. Yavas yemek akim

Endiistrilesme ve sinirlar Otesi ticaretin hizli gelismesi, sehirlere gociin onemli
boyutlara ulasmasi sonucunda insanlarin toprakla temasi giderek azalmistir. Bu sonug
ister istemez insanligin yasama pratiklerini olusturan tiim stirecleri etkilemistir. Hayat1
idame etmede en 6nemli degiskenlerden biri olan yeme-igme pratikleri en ¢ok etkilenen
pratikler arasindadir. Degisen kosullar insanlarin hizli yemek fikrini kabul etmelerine
neden olmustur. Kiiresellesme, tek tiplesme, degisimin hizina ayak uydurma
zorunlulugu, is hayatinda zaman kullaniminin giderek daha énemli hal almasi, yogun is
temposuna ayak uydurabilmek, kadinlarin is hayatinda aktif rol almas1 vb. nedenler hizli
yemeklerle beslenme bi¢imini beraberinde getirmistir. Ancak pratikte ve sdylemde asiri
yenilik furyasi 1980’li ve 1990’1 yillarda gidaya karsi giivensizlik duygularinin
olusmasina neden olmus ve geleneksel beslenme aligkanliklarina doniik bir ilginin
olugmasiyla sonuclanmistir (Scholliers, 2008, s. 357). Diger taraftan, giderek gelisen
cevreye duyarlilik ve egitim seviyesi, insanligin yavas yemek ile siirdiiriilebilir gelisim
ve yasam kalitesi arasinda siki iligskinin varhigini fark etmesine yol agmistir.

Yavas yemek hareketinin baslangici olarak kabul edilen ilk adim, Italyan aktivist,
Carlo Petrini 6nciiliigiindeki bir grubun, 1986’da Roma’nin Ispanyol Merdivenleri nde
acilan hizli yemek isletmesi McDonalds’1 protesto etmek i¢in toplanmasiyla baslamistir
(Petrini ve Padovani, 2006, s. 67, 68). Eylemciler, kiiresel ve hizli yemegin
onciilerinden olan McDonalds’a kars1, yerelligi, yavasligi ve sofradaki saglikli iletisimin
gerekliligi olarak gordiikleri yavas yemegi desteklemek amaciyla toplanmislardir.
Ilerleyen siirecte 1989 yilinda ise Carlo Petrini ve arkadaslar Italya’nin kiigiik bir kenti
olan Barolo’da Yavas Yemek Birligi’ni kurmuslardir. Boylelikle hiza kars1 yavashigi

savunan ilk yavas hareketi yavas yemek olmustur. Yavas yemek manifestosunda,
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makinelesme ve agir sanayinin olusturdugu hizli ve ruhsuz diinyanin elestirisi
yapilmaktadir. Bu grup, giiniimiiziin yasam modellerine kars1 yavas yasam tarzlarina
geri donmek i¢in insanlar1 tesvik ederek iyl yemek ve keyifli ortamlarin oldugu bir
yasam felsefesi etrafinda toplanmislardir. Yavas yemek hareketi; verimlilik, nicelik ve
toplu tiiketim gibi kisir kavramlara, aliskanliklar, gelenekler ve yasam bigimlerinin yok
edilmesine ve sonug olarak ¢evresel tahribata karsi bir isyan1 temsil etmektedir (Petrini,
2007a, s. 138). Giinlimiizde bu akim kirki agkin tilkede binlerce iiyeyi kapsamaktadir.
Akimin tutucu olarak degil yenilik¢i olarak goriilmesi gerekir ¢linkii yerel yemek
tariflerine, c¢esnilere, iriinlere ve teknikleri ilgiyi canlandiran yonii olduk¢a agir
basmistir (Scholliers, 2008, s. 348).

Yavas Yemek Hareketi, gida tiiketiminde standartlasmaya karsi ¢ikarak, biyolojik
cesitliligi savunmayi, lezzet egitiminin yayginlasmasini ve gelismesini, kusursuz gida
tireticileri ile tiiketicilerini bir araya getiren organizasyonlar diizenlemeyi kendine amag
edinmistir (Yurtseven, 2006, S. 18). Bu baglamda, diinyanin en biiyiik yiyecek ve sarap
fuar1 The Salone del Gusto, peynir fuar1 Cheese, siirdiiriilebilir balik¢ilik fuar1 Slowfish
Yavas Yemek Hareketi’nin diizenledigi etkinliklerdir. Diger taraftan, kii¢iik 6l¢ekli gida
tirtinlerini kesfetmek, kayit altina almak ve desteklemek amaciyla Nuh’un ambari (ark
of taste); kiiciik ¢apl treticilerin {irlinleri tanitmak, ekonomik ve ticari geleceklerini
garanti altina almak biyolojik cesitliligi desteklemek amaciyla kurulan Presidia birimi

Yavas Yemek Hareketi’nin biinyesindedir.

2.4.2. Fiizyon mutfak

Insanlar beslenme konusunda her ne kadar tutucu bir davranis icinde olsalar da,
beslenme ¢aglar boyunca kiiltiirleraras1 aligverisin meydana geldigi alanlardan biridir.
Ancak fiizyon mutfag: bir hareket olarak ele alirken bahsedilen olgunun yeni yemekler
hatta yeni mutfaklar olustururken bilingli olarak farkli kiiltiirlerin pisirme teknikleri,
tirtinleri gibi mutfak unsurlarinin harmanlanmasi olmalidir (Cohen, 2000, s. 47). Flizyon
mutfak triinleri, farkli uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin, tekniklerinin ve malzemelerin
ayni1 tabakta birlestirilmesi ile ortaya ¢ikmakta ve bununla birlikte ¢cok uluslu bir nitelik
kazanarak kiiresel bir boyut kazanmaktadir (Mil, 2009, s.5). Fiizyon mutfak yenilik,
yaraticilik ve farklilik baglaminda ele alinmaktadir. Bu baglamda ortaya c¢ikan yemek
0zgilin olarak nitelendirilebilir. Ancak, burada 6nemli olan hangi yemeklerin fiizyon

olarak degerlendirilecegi sorusudur. Bu dogrultuda fiizyon mutfak ii¢ farkli sekilde
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karstmiza ¢ikabilir. ik olarak, birbirine yakin olan bolgelerdeki farkli beslenme
kiiltirlerinin harmanlanmasi, ikinci eklektik olarak adlandirilan herhangi bir kiltiiriin
mutfak Ozelliklerinin baskin oldugu diger mutfagin teknik veya malzemelerinin
kullanilmas1 ve son olarak herhangi bir baskin mutfagin olmadig1 bir¢cok farkl kiiltiire
ait mutfaklarin sentezlenerek bir arada sunulmasidir ( Erdem, vd. 2012, s.216). Fiizyon
mutfak uygulamalari sonucunda gelenekselligin zarar gordiigiine yonelik elestiriler
vardir. Ornegin, Denizer (2008) ¢alismasinda, fiizyon mutfak uygulamalarmimn Tiirk
mutfaginin gelenekselligini yansitmadigini, gercek kimliginden uzaklastigini, yeni bir
sekle biriindiiginii ifade etmektedir. Bu baglamda, fiizyon yemekler, yemege ve
mutfaga kiiresel anlamlar katabilmektedir (Sarioglan, 2014, s. 64).

Fiizyon mutfak hareketinin etkileri ve Ornekleri hizli yemek isletmelerinden
Ozellikli mekanlara her yerde karsimiza ¢ikabilmektedir. Bazi mekanlar kendilerini
fizyon mutfak restorani olarak tanimlamaktadirlar. Diger taraftan, kendine o06zgii
lezzetler yaratmaya ¢alisan seflerin tercihi bir akim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sefler
yeni yemekler ortaya c¢ikarmaya ¢alisirken birgok farkli degiskeni ele almak
zorundadirlar. Kiiltiirel yap1, maliyet, malzemelere ulasilabilirlik vb. etkenler bir bakima
tamamen farklilasmis lezzetler yaratmayir ve bu lezzetlere talep olusturmay1
zorlastirmaktadir. Bu baglamdan flizyon lezzetler sefler i¢in bu sorunlarin ¢éziimiine
pratik bir yaklagimdir. Flizyon akimi, hem mevcut kiiltiirel anlamlandirmalardan
tamamen uzaklasmamis (bir bakima tanidik) hem de farklilik olgusuna isaret eden

lezzetler yaratmada seflere kolaylik saglamaktadir.

2.5. Gastronomi Turizmi

Yiyecek temelli turizm hareketi birka¢ farkli terimle karsimiza c¢ikmaktadir.
Gastronomi turizmi (gastronomic tourism) terimi ilk olarak 1985°te kiiltiirel cografya
aragtirmacist Wilbur Zelinsky tarafindan kullanilmistir (Long, 2013, s.1). Sonraki
asamada, mutfak turizmi (culinary tourism) kavrami ise halkbilim arastirmacisi Long
(1998) tarafindan ortaya atilmigtir. Hall ve Sharples (2003), litaretiirde birgok farkli
terimle karsimiza ¢ikan yiyecek temelli turizm hareketine yonelik kavramlar arasindaki
benzerlikleri ve farkliliklar1 gergeklestirdikleri ¢alismayla degerlendirmislerdir.
Kullanilan terimlere, yemek amaciyla seyahate olan ilgiyi temel alarak farkli diizeyler
tanimlamaya c¢alismislardir. Yazarlarin yiiksek ilgi diizeyi olarak tanimladiklart ilk

diizey gastronomi ve gurme turizmi olarak ikiye ayrilmakta, orta seviye ilgi diizeyi
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olarak degerlendirdikleri ikincil diizeyde ise mutfak turizmi yer almaktadir. Ancak
litertiirde terimlere yonelik diizeysel bir ayrimin yapildigi pek sdylenemez.

Literatiire bakildiginda yabanci kaynaklarda ‘“culinary tourism” veya ‘“food
tourism” kavramlarinin daha yaygin kullanildig1 ve daha kapsayici anlama sahip oldugu
goriilmektedir. Kiiltiir merkezli aragtirmalarda “culinary tourism” (Long, 1996; Long,
1998; Wolf, 2006; Molz, 2007; Harrington ve Ottenbacher, 2010) kavraminin siklikla
tercih edildigi soylenebilir. Tiirk¢e kaynaklarda ise “culinary” sozciigliniin Tiirkce
karsiligr olarak ele alinan mutfak kelimesinin tam anlamiyla “culinary” sozciigiini
yansitmadigl icin gastronomi turizmi kavrami daha c¢ok benimsenmis ve
kullanilmaktadir. Bu baglamda ¢alisma boyunca gastronomi turizmi kavrami “culinary
tourism” kavrami anlaminda kullanilacaktir.

Turizm aragtirmacilari, gilincel ¢aligmalarda turistik deneyimin Urry’nin (1990)
turizmi gorsel olarak ele aldigr ‘Turist Bakis1’ ¢aligmasinin dtesinde deneyimlere sahip
oldugunu dikkate almislardir. Bakisin disinda tatma, dokunma, ses ve koku almanin
turistik deneyimde olduk¢a dnemli bir rol oynadigi soylenebilir (Sims, 2009, s. 321).
Belirli bir yemegi tatmak, bir yemegin yapimini yapildigi yerde deneyimlemek, yemege
yonelik etkinlik bolgelerini ziyaret etmek isteyen turistlerin varligi, turizm ile yiyecekler
arasinda bir iliskinin oldugunu gostermektedir (Hall vd., 2003, s. 60). Otekilerin
yemekleri araciligiyla yasanan deneyim ise insanlarin tim duyu organlarina hitap
etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, s.360).

Turizm ile gastronomi iligkisi ¢ok yonlii olarak ele alabilir. Ilk olarak
gastronomi, diger turizm hareketlerinin tamamlayicisidir. Seyahat amaci ne olursa olsun
oncelikli ihtiyaglardan biri yeme-igmedir. Bu baglamda gastronomi destinasyon
imajiyla baglantilidir. Ikinci olarak, gastronomi ikincil amaci olusturabilmektedir. Ana
seyahat nedeninin yaninda gastronomi etkinliklerini (gastronomi festivallerine katilim,
ozellikle belirli bir yeme-igme mekanini ziyaret, yoresel pazar gezintileri) tercih etme
seklinde katilimlar olabilir. Ancak, turizm hareketinin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi icin seyahatin birincil amacinin yemek olmasi gerekmektedir. Bu
baglamda gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmidir. Gastronomi turizminin seyahat
giidiisii, belirli bir yoreye 6zgii, 6zel niteliklere sahip veya bir as¢cinin pisirdigi yemegi
tatmak icin olabilir (Hall ve Sharples, 2003, s. 10).

Gastronomi turizmi, anlamsal olarak tarim (iiretim), kiiltiir ve turizm bilesenlerini

icermektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 282). Bu anlamlandirmalardan tarim
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tirtinleri, kiltiir 6zgiinliigli ve tarihi, turizm ise hizmetleri ve altyapi donanimin ifade
etmektedir. Bu baglamda, yemek baska kiiltiirleri anlamada Onemli bir aragtir ve
kisilerin duygusal diizeyde “6teki” deneyimini elde etmesini saglar (Long, 1998, s.
195). Turistler, seyahatleri boyunca yerel kiiltiir ve gelenekleri gorme egilimindedirler.
Bununla iligkili olarak da, geleneksel yontemlerle hazirlanmig yemekleri tatmak
istemektedirler (Warde, 1997, s. 63-66). Yoresel yiyecekler Ozgiin iriinler olarak
goriilmekte ve destinasyonlar igin turistik bir cazibe unsuru olusturmaktadir. Bu
baglamda, yerel yiyecekler, turizm etkinlikleri i¢in 6nemli bir turistik kaynak olarak
degerlendirilmektedir (Kim, Lee ve Yoon, 2012, s. 378, Wang, 1999, s. 350). Yerel
yiyeceklerin destinasyon tercihine olumlu etkisinin yaninda yoresel yemekler yerel
kiiltiirlin turist tarafindan algilanmasinda 6nemli bir degisken olarak ele alinmaktadir
(Kim ve Eves, 2012, s. 1458). Long (2004) gastronomi turizmini oteki insanlarin
yemek tercihlerinde hazirlama, tiiketim ve sunumu igeren ancak sadece bunlarla sinirli
olmayan etkinlikleri deneyimlemek ve katilmak olarak tanimlamistir. Bu dogrultuda,
gastronomi turizmi sadece yemegin son halinin deneyimlenmesiyle ilgili olmayip,
gidanin islenmesiyle ilgili oldukc¢a genis bir kapsami s6z konudur.

Long (1998) gastronomi turizmini ele aldig1 calismasinda, ti¢ farkli karsithik
belirleyerek, bu karsitliklar lizerinden degerlendirmelerde bulunmustur. Long, kisilerin
otekilerin yemek deneyimini yasarken yemegin 6zgiin, yenilebilir olarak kabul gormiis
olmasi ve lezzetlilik degiskenleri lizerinde durdugunu belirtir. Long’un kullandig1 6teki
kavrami, kiiltiirel anlamda kendi kiiltiirel pratiklerinin disinda kalanlar1 ifade
etmektedir. Bu degiskenlerden 6zglinliigli bilindikten bilinmeyene dogru bir siire¢
icerisinde ele almaktadir. Yenilebilir degiskeni kiiltiirel kategorilerimizin belirledigi
yenilmez (kirli) kavraminin karsit1 olarak ele almistir. Lezzetli degiskeni ise biligsel

olmayip, estetikle ilgilidir. Yenilenden memnun olmayi ifade etmektedir.

Ozgiin

Yenilebilir Yenilmez

Lezzetli Lezzetsiz

Bilindik
Sekil 2.1. Gastronomi turizmi karsitliklar: (Long, 1998, s. 187)
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Gastronomi turistinin tercih nedeni olabilmesi i¢in seyahat potansiyeline sahip
bolgede bulunan yemekleri 6zgiin, yenilebilir ve lezzetli olarak nitelendirmesi gerekir.
Ornegin, bir Italyanin Tiirkiye’ye pizza yemek i¢in gelmesi beklenmez (bilindik) veya
bir Miisliiman’in veya Yahudi’nin domuz pastirmasi yemek icin seyahat etmesi
beklenmez (yenilemez).

Mak, vd. (2012) kiiresellesmenin turizm hareketlerinde gida tiiketimiyle ilgili
gerceklestirdikleri calismada onerdikleri modelde; kiiltiir teorisinin ilkelerini temel
alarak kiiresellesmenin gida tiiketiminde aynilasma yarattigini belirtmektedirler (Sekil
2.2.). Mak, vd. (2012), calismalarinda yapisal karsitliklar belirleyerek kiiresellesme ve
turizmde gida tiiketimini ele almiglardir. Arastirmacilarin belirledikleri karsitliklar;
aynilik x farklilik, kiiresel biling x yerel biling, kiiresel kiiltiir x yerel kiiltiir, sembolik x
zorunlu, yeni x bilindik, yakinsama x zitliklar’dir. Karsitliklarin degerlendirilmesi
sonucu turizmde gida arzi ve tliketimine kiiresellesmenin etkisini g¢er¢eveleyen bir

model Onerisi sunularak destinasyon yoneticileri ve gida saglayicilarina Onerilerde

bulunulmaktadir.
Kiiresellesme 1 \( Yerellesme
J w. ,,’7
~ N , 7’
Aynilagma \ ~ , /
Kiiresel Kiiltiir f{%_rkhl?sg?lm
- 1; orese ultur
Kiiresel Biling Destinasyonlarda ‘Kiiyerel’ Yoresel Biling
yemek arzi
N
Turizmde gida tiikketiminin
‘gesitlendirilmesi’
Zorunluluk Sembolik
Bilindik , Yenilik
Yakinsama d AR Zitliklar
7 ’ A N
[54 N QY
Gida Tiiketiminde ] ( Gida Tiiketiminde
Yakinlik Uzaklik

L

Sekil 2.2. Kiiresellesmenin Turizmde Beslenme ve Gida Tiiketiminde Etkisi (Mak, vd,
2012, s. 18)

Kiiresellesmenin, oklarin gosterdigi lizere gida tiiketimine yakinligi, karsilikli bir

iliski sonucunu dogurmaktadir. Benzer sekilde yerellesme, yoresel kiiltiirlerin ve
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kimliklerin yeniden insa ve yapilandirilmast sonucunu doguracak ve gida tiikketiminde
farklilagsmalarin olugmasina katkida bulunacaktir. Bu baglamda farkliliklarin yoreselligi
tesvik etmesi beklenmektedir. Kiiresellesme ve yerellesme karsitlhigi yemek arzinda iig¢
farkli, karsit boyut ortaya koymaktadir. Bunlar aynilagsma ve karsit1 farklilasma, kiiresel
biling, yerel biling ve kiiresel kiiltiir yerel kiiltiir karsitliklaridir. Son olarak yemek
arzinda kiiyerel kapsamin yerellesme ve kiiresellesme tiizerinde bir etki yaratmasi

beklenmektedir.

Fields (2003), c¢alismasinda turizm hareketlerinde gastronominin bir giidiileme
araci olarak ne sekilde ele alinabilecegini degerlendirmistir. Bu baglamda Mclntosh, vd.
(1995) tarafindan belirlenmis dort ana kategori tizerinde betimlemeler yapmaya
calismistir. Fields’in ilk betimledigi kategori fiziksel giidiileyicilerdir. Fiziksel
giidiileyiciler, insanin dogasinda olan beslenme ihtiyaci ile ilgili olmakla beraber, rutin
diyeti ve fiziksel etkinlikleri degisime ugrayan turistlerin iyi beslenme giidiisiiyle
iliskilidir. Ikinci kategori olan kiiltiirel giidiileyiciler, yerel kiiltiirii deneyimlemeyle
ilgilidir. Turist yoresel yemekleri tadarken ziyaret ettigi yerel kiiltiiriin pratikleri
hakkinda fikir sahibi olur. Ugiincii kategori ise bireylerarasi giidiileyicilerdir.
Bireylerarasi giidiileyiciler, yemegin sosyal isleviyle iliskilidir. Yemekten elde edilen
deneyimin paylasilmasi, deneyime art1 degerler katabilmektedir. Fields’in ele aldig1 son
kategori statii ve itibar giidiileyicileridir. Gastronomi etkinliklerinin statii ve itibar
gostergesi olmas1 goz ardi edilemez bir olgudur. Iyi bir yeme-igme mekaninda
goriinmek, yasanan deneyimleri bagkalariyla paylasmanin kisiler i¢in 6énemli anlamlari
vardir. Turist bu giidiileyicilerden sadece biri ile giidiilenebilirken birden fazlasiyla da
giidiilenebilir. Birden fazla giidiileyici daha giiglii bir etkiye sahiptir. Ornegin, turist
sadece fiziksel giidiisiiyle seyahat edebilir, ancak buna ek olarak bireylerarasi
giidiileyiciler ve statli ve itibar giidiileyicileri harekete gecerse seyahat etme olasiligt
¢ok daha fazla olacaktir.

Hjalager (2004) turistlerin neyi neden yedigi lizerine yaptig1 arastirmada, Pierre
Bourdieu’nun sosyolojik ¢alismasini temel alarak turizm ve gastronomi adina bir model
oOnerisi gelistirmeye ¢alismistir. Bu baglamda Hjalager yenilikgi, geleneksel ve idealist,
0z-yonelimli karsithgmi ele alarak dort farkli yasam tarzimi belirlemistir (Sekil 2.3).
Hjalager burada bahsettigi yasam tarzlarini dar anlamda sinif, egitim, cinsiyet veya
diger sosyal uzakliklar olarak ele almamis; toplumsal siniflarin diginda kabul goren

liberal anlamlandirmalarin, egilimlerin ve prensiplerin yasam tarzindaki degisimi
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aciklayabilecegini 6ne siirmiistiir (Hjalager, 2004, s. 197). Sekil 2.3’de goriildiigii {izere
yasam tarzlart  “varoluscu, deneysel, rekreasyonel ve eglentisel” olarak
isimlendirilmistir. Bu yasam tarzlari birbirlerine kars1 kuskuludur ve 6zelikle zit koseler
arasinda gerginlikler s6z konusu olabilir. Varolusgu ve deneyselciler farkliliklar ararlar,
yeni lezzetler ilgi alanlaridir. Aralarindaki fark ise varoluscular toplumsal olarak daha
duyarli ve gevreci iken deneyselciler materyalist ve liberaldir. Rekreasyoneller ve
eglentiseller ise degisimden cekinirler, genelde bilindik lezzetlere yonelirler.
Rekreasyoneller farkliliklara saygi duyarlar ve bos zaman etkinliklerini is hayatindan
daha ¢ok onemserler. Eglentiseller ise arkadas gruplarinda statliyli 6nemser, ¢alisma ve

eglence hayat1 arasinda esitlik kurarlar.

Yenilikci

Yesil:
Varolusgu

Mavi:
Deneysel

Idealist Oz-yonelimli

Sar1:
Eglentisel

Kirmizi:
Rekreasyonel

Geleneksel

Sekil 2.3. Gastronomi Turisti yasam tarzlar: (HJalager, 2004, s.198)

Hjalager (2004) yasam tarzlariin temel degerlerini asagidaki gibi
gruplandirmaktadir;

Yesil Varolusgular: Bireyselci, hassas, esitlik taraftari, radikal, segenekgi,
gevreci, elitlik karsiti, kiiltiirel anlamda liberal ve uzlasmaci.

Kirmiz1 Rekreasyoneller: Bagkalarina saygili, aile degerlerine bagli, cinsiyet
esitligini savunan, uyumlu, degisime karsi ¢ekingen, tutumlu, kanunlara ve diizene

uyan.
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Mavi Deneyseller: Ozgiirliik¢ii, ding, basarili, liberal, materyalist, baskin,
disadoniik, tenolojiyle ilgili, itibar sahibi, empati yapabilen.

Sar1 Eglentisel: Coskulu, kendinden sorumlu, grupta statiiye Onem veren,
kuralsiz, yatirimei, 6zellestirme yanlisi, cesaretli ve ongoriilii.

Sonug olarak gastronomi turizmi genelde kiiltiirel turizmin bir pargasi olarak ele
alinmakta ve Ozel ilgi turistleri igin destinasyon se¢iminde Onem arz etmektedir.
Siirdiiriilebilirlikle iliskili olarak goriilmekte ve farkli kiiltiirleri tamimak isteyen turistler
icin bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Kisaca bakildiginda gastronomi turizmi
turistlerin yiyecek ve yiyeceklerle alakali deneyimlerini anlamlandiran bir kavramdir
(Karim ve Chi 2010, s. 533). Dolayisiyla, yeme-igme ile ilgili 6zgiinliik barindiran

etkinlikler gastronomi turizmi kapsaminda ele alinmaktadir.

2.5.1. Yeme-icme mekanlari
Restoranlar giiniimiizde bildigimiz haliyle yemek yenen bir mekén olmadan
yiizyillar 6nce sadece sifali et suyu servis edilen yerlerdir. Restoran kelimesi Fransizca

2 Nn

“restaurer” "onarmak, yenilemek" fiilinden tiiretilmistir. Bu baglamda restoranlar ilk
anlamiyla yemek yemeye degil sifa bulmaya, yenilenmeye gidilen mekanlardir (Spang,
2007, s. 20). Ev disinda yemek yemenin ve toplumsallasmanin en énemli mekéanlar
olan kafeler ise Paris ve Londra’da 18. Yiizyilda oldukc¢a yaygimlasmistir (Akargay,
2016, s. 105). Ancak, 1820’lere gelindiginde bugiin bildigimiz anlamiyla yeme-igme
mekan1 halini almistir. Kisacasi, bir kiiclik kdse et suyundan dogmus ve giiniimiizde
devasa yiyecek ve icecek endiistrisine doniismiistiir. Alim giiciindeki artig, sosyal ayrim,
hareketli yasam arayis1 ve benzer etkiler, 1970’ler itibariyle milyonlarca insan1 yeme-
icme mekanlarina yoneltmistir (Scholliers, 2008, s. 352). Yemek ve gezi rehberleri,
gazeteler, dergiler, kitaplar ve internet lizerinde yeme-igme mekanlar1 degerlendirmeleri
olduk¢a hizli bir sekilde hayatimiza girmistir. Boylelikle yeme-icme mekénlari
fizyolojik ihtiyagtan dogmus ve kiiltiirel, sosyal, psikolojik ve ekonomik anlamlar
iceren yerler haline gelmistir.

Anadolu topraklarinda yeme-igme mekanlarinin gelisimi diinyadaki gelismelerle
paraleldir. Bilinen ilk restoran 1888’de Istanbul Galata’da acilan, giinlimiizde adi
Abdullah Efendi olarak degistirilen Viktorya’dir. Birgok yemek cesidinin ayni anda
satilmasi, alkol satisi, devlet erkanimi agirlama gibi ilklerin uygulanmasi Tiirk

restoranciligi adma Onemli bir mekandir (Korkmaz, 2010, s.125). 1990’lara
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gelindiginde Istanbul yasantis1 i¢in disarda yemek olgusu dnemli etkinliklerden biri
halini almistir. Calisan kadinlarin, yalniz basina yasayanlarin ve ¢ekirdek ailelerin sayisi
arttikca disarida yemek, kent yasaminda onemli bir zevk haline gelmistir. Bunun yani
sira, mekanlar ve insanlar arasinda artan baglanti, yeni kiiresel tiiketim kaliplariin
ortaya ¢ikmasi, diinyanin geri kalaninin nasil yemek yedigi konusunda bir merakin
dogmasina neden olmustur. Bu durum, Istanbul'a uluslararasi bir restoran goriiniimii
kazandirmistir (Karaosmanoglu, 2009, s. 343). Yeme-igme mekanlarina yonelik kiiresel
tiketim kaliplar1  giiniimiiz ~ Tiirkiye’sinde hemen hemen tim  kentlerde
gozlemlenmektedir. T.C. Gimrik ve Ticaret Bakanligi (2014) esnaf ve sanatkar
istatistikleri biiltenine gore Tiirkiye’de 39078 lokanta, 20273 kir kahvesi, ¢ay bahgesi,
cay ocagi, piknik ve dinlenme yeri ve 10636 kafe, kafeterya, kahvalti salonu igletmesi
bulunmaktadir. Giiniimiizde fiziksel anlamda yeme-igme mekanlari genel anlamda salon
ve mutfak boliimi olmak tizere minimum iki boliimden olusur. Buna mekanin tiirii ve
biiyiikliigii gibi etmenlere bagl olarak; bar, ¢ocuk parki gibi ek bolimler karsimiza
¢ikabilmektedir.

Yeme-igme mekanlar1 bir konu olarak ele alinirken tarihsel alt yap1 ve
tanimlamalarla degerlendirmeler yapmanin yaninda disarida yemek olgusunun da
aciklanmas1 gerekir. Disarida yemek olgusu denildiginde disarida yemek yeme
amaclari, yer se¢cimi, yemek secimi ve yemek deneyimi konular1 genel cergeveyi
olusturmaktadir (Ozdemir, 2010, s. 219). Disarida yemek yeri denilince insanlarin
aklina genelde lokantalar gelmektedir. Ancak lokantalara ek olarak, is yeri, okul
yemekhaneleri ve kantinleri, kafeteryalar, barlar, sokak yemekleri, seyahatler boyunca
yenilen yemekler gibi kisilerin evleri disinda yemek yedikleri her yerin disarida yemek
kapsamina girdigi sdylenebilir (Vandevijvere, vd 2009, s. 922).

Warde ve Mathens (2000) yayimladiklart “Disarida yemek: sosyal farklilasma,
tilketim ve haz” adli arastirma kitabinda disarda yemenin nedenlerini haz, eglence ve
gereklilik olarak belirtmislerdir. Ozdemir (2010, s. 221) ise disarida yemek yemenin
amaglarini ve boyutlarini su sekilde ele almistir:

e Fizyolojik: Aclhig1 giderme
e Psikolojik: Yenilik arayisi, mutluluk, haz, ruh halinde iyilesme
e Sosyal: Sosyal etkilesim (yeni insanlarla tanigma), Aile/arkadaslarla

beraber olma, statii, prestij.
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e FEkonomik: Kolaylik (evde yemek hazirlamaktan kag¢inma), zaman
tasarrufu
e Psikolojik/Sosyal: Eglence.

Disarida yemek yemenin boyutlarinda fizyolojik ve ekonomik amaclar yararci

degerlere, psikolojik ve sosyal boyutlar ise hedonik degerlere karsilik gelmektedir.
Yeme-igme mekaninin se¢imi {izerine ise literatiirde birgok calismayla
karsilagilmistir (Lewis, 1981; Auty, 1992; Kivela, 1997; Kara vd., 1997; Erik ve Nir,
2004; Wootan ve Osborn, 2006; Rowe, 2010; Ozdemir, 2010; Raab vd., 2009, Ariker,
2012; Alonso, vd. 2013; Albayrak, 2014). Kisinin hangi mekan1 segeceginde oncelik
demografik degiskenler ve mekana gidis amacinin oldugu ilk olarak degerlendirilmesi
gereken konudur. Gelir, yas, cinsiyet ve medeni durum gibi demografik nedenler,
zaman tasarrufu saglama, kutlama, eglenme, is, sosyallesme ve haz alma gibi amaclar
kisilerin mekan se¢iminde Oncelikli etkenler arasindadir (Lewis 1981; Harrington vd.
2011). Albayrak (2014) istanbul’da yer alan yeme-igme mekanlarinin miisterileri
lizerine yaptig1 calismada insanlarin mekan se¢imini etkileyen en 6nemli faktoriin
restoran Ozellikleri oldugunu belirtmektedir. Bunu takiben yiyecek ve igecekler,
hizmetler, parasal deger, restoranin atmosferi, bilinirligi (imaj1), temizligi, bulundugu
bolge, miisterilere rahat bir ortamda deneyim sunmasi ve kalabalik olmamasinin 6nemli
etkiye sahip oldugunu bulmustur. Diger taraftan kisilerin mekan sec¢imi yaparken
asamal1 bir yaklasim izledikleri goriilmektedir. Ornegin; kisinin amagsal olarak hizl
yemek isletmelerinden birine gitmeye karar vermesi durumunda (zaman tasarrufu) bir
sonraki asamada bakacagi degiskenlerle i3 yemegi amaciyla o6zellikli restoranlardan
birine gideceginde dikkate alacagi degiskenler degisecektir. Bu dogrultuda literatiirde
yer alan c¢alismalarda mekan seg¢iminde Onem siralamasi siklikla degismektedir
(Ozdemir, 2010, s. 223). Sonu¢ olarak, gastronomi turizmi ve disarida yemek

baglaminda yeme-igme mekanlarinin en 6nemli kaynaklardan oldugu sdylenebilir.
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3. YONTEM
3.1. Arastirma Deseni

Aragtirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel aragtirma, bir konunun
ya da durumun derinlemesine ve biitiinciil olarak degerlendirilmesine imkan saglayan
bir arastirma yontemidir (Creswell, 2013, s. 128). Nitel arastirma yontemlerinden ise
kosullarin gercekligi i¢inde etnografinin temel ilkelerinden edinilen biling ve etnografik
tekniklerinden faydalanilmistir. McMillan ve Schumacher (2006, s.26) etnografiyi, belli
bir kiiltiirel ya da sosyal grup ya da sistemin betimlenmesi ve yorumlamasi olarak
tanimlamistir. Etnografik ¢aligma yonteminde, genelde etnografik tekniklerin birkag1 bir
arada kullanilmaktadir (Kottak, 2002, s. 28). Bu baglamda, arastirma siiresince yari-
yapilandirilmis sorularla goriisme, yeme-igme mekanlarinda gozlem, gorsel kayit olarak
fotograf, yeme-igme mekanlarinin meniileri ve dokiimanlarindan faydalanmistir.

Arastirma stratejisi olarak etnografide kullanilan emik (aktor-yonelimli) ve etik
(gozlemci-yonelimli) yaklasimlar benimsenmistir. Emik yaklasim kiiltiirel ifadeleri yerli
kiiltiirin  bakis acisiyla, etik yaklasim ise gozlemcinin kiiltiirel bakis acisiyla
anlamlandirmaya c¢alismaktadir (Emiroglu ve Aydin, 2003, s. 260). Arastirmada iki
yaklasim bir arada kullanilarak yeme-igme mekanlart hem i¢ bakis agisiyla (gortismeler
vb.) hem de disaridan bakigla (gozlemler, terim ve modeller araciligiyla) betimlenmeye

ve yorumlanmaya ¢alisilmistir.

3.2. Goriisme Soru Formunun Hazirlanmasi

Arastirmada oncelikle kilavuz kisilerin kisisel bilgileri yeme-icme mekanlarinin ve
mekanlarda sunulan yemeklere yonelik kimlik verilerine yonelik goriisme sorulari
hazirlanmigtir. Sonraki asamada yiyecegin temin edilmesi ve doniistiiriilmesi ile ilgili
olarak Goody’nin (1987, s.56) belirledigi asamalar yeme-igme mekanlarinin isleyisine

uyarlanarak aynilagsma ve farklilagmalar ortaya konulmustur.

Tablo 3.1. Yiyecegin Temin Edilmesi ve Déniistiiriilmesi (Goody, 1987, s. 56).

islem Asama Yer
Yetistirme Uretim Tarla

Tahsis etme /Depolama Dagitim Ambar /Pazar
Pisirme Hazirlama Mutfak
Yeme Tiiketme Masa
Temizleme Atiklardan Kurtulma Bulagikhane
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Yeme-igme mekanlarina 6zgiin olarak iiretme ve/veya tedarik etme, depolama,

hazirlama, tiikketme ve atiklardan kurtulma yiyecegin temin edilmesi ve

doniistiiriilmesiyle ilgili olarak belirlenen asamalardir. Tezde, 6n alan arastirmalarindan
elde edilen deneyimlerle, yeme-igme mekanlarinin isleyisine uygun olarak hazirlama
asamasi “On hazirlik” ve “pisirme”; tiikketme asamasi ise “sunum” ve “tiikketim” alt

basliklari ile birlikte ele alinmistir.

Uretim / . Atiklardan
> Depolama Hazirlama Tiiketme
Satin Alma P » Kurtulma
On lp.| Pisirme Sunum Tiiketim
Hazirlik >

Sekil 3.1. Yeme-i¢cme mekanlarina ozgiin yiyecegin temin edilmesi ve doniistiirtilmesi
asamalart

Kilavuz kisilere yonelik kisisel bilgiler goriisme izin formunda yazili olarak
alinarak kilavuz kisilerin gorevi, yasi, egitim durumu, nereli oldugu ve ka¢ yildir
mekanda gorev yaptigina yonelik cevaplar alinmistir. Mekan ve yemeklerin kimligine
yonelik sorular kilavuz kisilerin kendi gozlerinden tanimlamalari amacina yonelik
olarak yar1 yapilandirilmig olarak olusturulmustur. Son olarak yiyecegin temin edilmesi
ve doniistiiriilmesi iizerine yar1 yapilandirilmis sorular, belirlenen asamalar
betimleyebilmek adina diizenlenmistir. Elde edilen soru formu iki tiirkolog, iki
gastronomi uzmani, bir turizm uzmani, bir sosyolog, bir halk bilim uzman1 ve yeme-
icme mekanlarinda aktif olarak ¢alisan bes idarecinin goriislerine sunulmus ve Onerilere
yonelik olarak gerekli degisiklikler ve eklemeler yapilmistir. Ek olarak, gézlem ve
goriisme verilerini desteklemek amaciyla arastirmaci tarafindan kayit altina alinan
gorsel kayitlar veri olarak kullanilmistir.

Alan ¢alismasi sonucu elde edilen gézlem notlari, gériigme verileri, yeme-igme
mekanlarmin dokiimanlart ve gorsel kayitlar diizenlenmistir. Goriisme Verilerinin
analizinde ses kayitlarinin tamami birebir transkript edilmis ve yazili bir formata
dontistiiriilmiistiir. Sonraki asamada mekanlarin ve sunulan yemeklerin kimligi ve

yiyecegin temin edilmesi ve islenmesiyle ilgili asamalarin her birine yonelik veriler bir
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biitiin olarak ve destinasyonlarin her birine 6zgii ayrigtirilarak verilerin analiz siirecine

baslanmistir.

3.3. Calisma Kiimesi

Calisma kiimesine yonelik arastirmada iki soru énem tasimaktadir. Bu sorular:
“Arastirma hangi destinasyon veya destinasyonlarda gerceklestirilecektir?” ve
“Belirlenen destinasyon veya destinasyonlarda hangi yeme-icme mekan(lar)i alan
calismasina dahil edilecektir?”. Calismanin amacina uygun olacagi diisiiniilen amaclh
ornekleme yonteminden faydalanilarak bu sorularin cevaplar1 aranmistir. Amacl
ornekleme stratejilerinden 6lgiit drnekleme stratejisi kullanilmistir. Olgiit 6rneklemenin
mantigt daha Onceden belirlenmis, bazi 6nem Oolgiitlerini karsilayan tiim durumlari
caligmak ve gozden gegirmektir (Patton, 2014, s.46). Bu baglamda, amaca yonelik
olarak destinasyonlarin ve yeme-icme mekanlarinin belirlenmesi icin belirli Slgiitler
igceren, birkag agamali bir strateji gelistirilmeye ¢alisilmigtir.

Ik olarak arastirmanin amacina yonelik birden fazla destinasyonun segilmesi
uygun goriilmiis ve baz1 dlgiitler belirlenmistir. ik &lgiit, projenin ana terimleri olan
kiiresellesme ve yerellesmenin yansimalarinin yeme-igme mekéanlarinda agikca
gozlenebilecegi destinasyonlar olmasidir. Ikinci 6lciit, hem turizm hem de turist
nitelikler1 agisindan, turizm arastirmacilarinca incelenmis destinasyonlarin ele
almmasidir. Ugiincii 6lgiit, destinasyonlarin farkli tarzda turizm ¢esidini yansitan
Ozelliklere sahip olmasidir. Bir diger 0Ol¢iit ise kiiresel - yerel etkilerin gézlemlenmesini
destekleyecek nitelikte genel ya da geleneksel yemek kiiltiirii iizerine c¢aligmalarin
bulunmasidir. Bu olciitlere ek olarak cografi dagilim g6z oniinde bulundurularak;
Istanbul, Gaziantep, Konya, Antakya, Trabzon, Nevsehir ve Kirklareli calisma
kiimesine dahil edilecek destinasyonlar olarak belirlenmistir. Ancak Istanbul’da yapilan
saha arastirmasi boyunca yagsanan zorluklar (mekan idarecilerinin miilakatlar1 stirekli
ertelemesi veya kabul etmemesi, belirlenen mekanlarin bazilarina rezervasyon
yapilamamasi, mekanlar arasi ulasimin olduk¢a zor olmasi ve ¢ok zaman almasi gibi)
nedeniyle Istanbul yerine Izmir destinasyonlara dahil edilmistir.

Belirlenen destinasyonlarda calismaya dahil edilecek yeme-igme mekanlarinin
belirlenmesi igin ise yine birka¢ asamal1 dlgiitler iceren bir strateji belirlenmistir. ilk
olarak Trip Advisor, Zomato, Restaurant Finder gibi yeme-igme mekanlarinin

degerlendirildigi ¢evrimici platformlarda en g¢ok Onerilen (en yiiksek puana sahip)
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isletmeler arasindan yeme-igme mekéanlar1 6rneklem olarak degerlendirilmistir. Ancak
sadece bu degerlendirme Olgiitiine bagli kalinarak orneklem secilmesinin, yaniltict
olabilecegi fark edilmistir. Oncelikle baz1 destinasyonlarda bu platformlarin baz1 yeme-
igme mekanlarinda yorumcularin puanlamalari manipiile edici davranig gosterdigi
gdzlemlenmistir. Ornek vermek gerekirse, ayn1 yeme-igme mekan1 igin sadece bir veya
iki yorum sayisina sahip 100’iin iizerinde iiye en yiiksek oyu verip, olumlu yorumda
bulunmustur. Bu ugras yeme-igme mekanlarinin bu tiir platformlara verdigi degeri
gostermesi agisindan Onemlidir. Bir diger konu bazi destinasyonlarda yeme-igme
mekanlarinda ¢ok az sayida yorum ve o6neri bulunmasidir.

Ikinci 6lgiit olarak yemek elestirmenleri ve ¢evrimici yemek giincesi (blog)
yazarlarmin  6nceki gezilerinde degerlendirmeleridir. Ugiincii asamada onceki
degerlendirme Olgiitleri sonucu olusan mekanlarin listesi, kendini gastronomi turisti
olarak degerlendiren kisilere (128 kisi) bir g¢evrim i¢i soru formuyla yeme-igme
mekanlar1 arasinda se¢im yapmasini istenmesidir. Elde edilen sonuca gore mekanlar bir
siralamaya konulmustur. Bu Olgiitler alan c¢alismasina baslanmadan  Once
gerceklestirilmistir. Alan ¢aligmasi esnasinda ise destinasyonda yasanan yerel halkin
siklikla onerileri sorulmus ve yogun olarak tekrarlanan mekanlar dikkate alinmistir. Son
olarak goriisme gergeklestirilen kilavuz kisilerin onerileri sorulmadan sehrin yeme-igme
mekanlar1 ve yemek Kkiiltiirleri hakkinda detayli bilgi alinabilecek olarak gordiikleri
kisilerdir. Yine yogun olarak tekrarlanan kisiler dikkate alinmistir. Burada dikkat ¢ceken
konu oOnerilen kisilerin bolgedeki yeme-igme mekanlarinda ¢ok uzun stiredir taninan
kisiler olmasidir.

Kisaca, yeme-igme mekanlarinin se¢imi i¢in kullanilan 6lgiitler soyledir:

Alan galigmas1 6ncesi

e  (Cevrimici degerlendirme platformlarinda secilmesi
e  Yemek elestirmenleri ve yemek giincesi yazarlarinin
degerlendirmeleri
e  Gastronomi turistlerine gergeklestirilen soru formu sonuglari
Alan galismas1 esnasinda
e  Yerel halkin 6nerileri

e Kilavuz kisilerin 6nerileri
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3.4. Alan Arastirmasi Siireci

Alan calismasi boyunca belirlenen destinasyonlara ziyaretler sadece tarafimdan
gerceklestirilmistir. Mekanlara ilk ziyaretler, idarecilerin bilgisi olmadan, miisteri olarak
yapilmig, yeterli gozlem verinin alinmadigi durumlarda ise birden fazla
gerceklestirilmistir. Sonraki agsamada mekan ve sunulan yemekler hakkinda en dogru
bilgileri verebilecek kilavuz kisi veya kisiler (mekan sahibi, asg¢ibasi, idareci gibi)
belirlenerek onlarla gériismeler yapilmistir. Baz1 mekanlarda mekanin biitiin isleyisiyle
ilgili-bilgisi olan tek idareci s6z konusuyken, bazilarinda ayri konularda sorumlu olan,
birden fazla idareci s6z konusuydu. Bu dogrultuda 29 mekanda birer kilavuz kisi ve alti
mekanda iki kilavuz kisiyle ses kayitlar1 alinarak goriistilmiistiir. Ek olarak goériisme
gerceklestirilen mekan idarecilerinden yazili izin alinarak mekanlarin fiziksel yapisi ve
yiyecegin iglenmesiyle ilgili agsamalara yonelik gorsel kayitlar sadece tarafimdan ¢ekilen
fotograflarla kayit altina alinmustir.

Tablo 3.2°de, goriisme ve gozlem yapilan mekanlarin destinasyonlara gore
dagilimi ve arastirmacinin destinasyonda geg¢irdigi zaman verilmistir. Uzun soluklu
etnografik arastirmalara gore alanda gegirilen zaman yetersiz gibi goriinebilir.
Calismanin amaci geregi etnografik gbézlem sahasmin sadece bir isletmenin fiziki
mekani ve ¢aliganlariyla smirli olan aragtirma sahasindaki bu siire, uygulanan diger veri
teknikleriyle en etkili ve yogun sekilde kullanilmaya g¢alisilmistir. Bu siire igerisinde
mekan, hem bir miisteri olarak (katilarak) deneyim elde edilmis hem de bir arastirmaci

olarak acik bir kimlikle, etnografik bakis hassasiyetiyle incelenmistir.

Tablo 3.2. Goriisme ve gozlem yapilan mekdnlarin destinasyonlara gore dagilimi

Destinasyonlar Goriisme Sadece gozlemlenen Destinasyonlarda alan
gerceklestirilen ve mekan sayisi calismasi yapilan giin
gozlemlenen mekan sayis1
sayisl

Antakya 5 2 6

Gaziantep 7 2 7

[zmir 7 3 7

Kirklareli 4 3 5

Konya 3 4 5

Nevsehir 4 2 5

Trabzon 5 2 5

Toplam: 35 18 40
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Alan ¢aligmast boyunca gozlem ve gorlisme yapilmasi planlanmis; bazi
mekanlarda, mekan idarecilerinin goériisme yapmayi kabul etmemesi, siirekli olarak
randevuyu ertelemesi veya randevuya saatinde gelmemesi durumuyla karsilasilmistir.
Bu durumda onceden belirlenen bir sonraki mekanda goriisme gerceklestirilmistir.
Sonug olarak toplamda 35 yeme-igme mekaninda goriisme (mekan idarecisi sayisi; 41)
ve gozlem, 53 mekanda ise sadece gozlem gergeklestirilmistir. Belirlenen her
destinasyondan elde edilen goriisme ve gozlem verilerinin benzestigi ve tekrarladigi
anlasildig1 zaman, yeterli veri toplandig1 varsayilip goriismeler sonlandirilmastir.

Alan caligmasi boyunca gergeklestirilen 35 goriigmenin ortalama siiresi 20
dakika 48 saniyedir. Tek veya birkag iirlin sunan mekanlarin idarecileriyle yapilan
goriismeler, daha genis meniilere sahip mekan idarecilerine gére kismen daha kisa
stirmiistiir. Goriismelerde yeme-igme mekanlarinin idarecilerine mekanda sunulan
yemeklerden istediklerinin islenis ve dOniistiiriilmesiyle ilgili uygulamalarin
anlatmalar1 istenmistir. Ancak yapimi anlatilacak yemekleri segerken arastirmanin
amacina yonelik olarak eger mekanin meniisii uygunsa; ulusal (Tirkiye geneli
goriilebilecek anlamda), yoreye 6zgli ve mekana 0zgii olarak se¢cim ve tanimlama
yapmalari talep edilmistir. Baz1 mekanlarda bdyle bir ayrimin yapilmasi s6z konusu
olmamustir. Ornegin tek iiriiniin baskin oldugu meniilii mekanlarda bdyle bir ayrim
yapilamamistir. Benzer sekilde bazi mekanlarda mekana 6zgii olarak belirtilen herhangi
bir yemek sunulmamaktadir. Yeme-icme idarecilerinden tarifleri almman ve

degerlendirilecek yemekler Tablo 3.3.’teki gibidir.

Tablo 3.3. Alan arastirmasinda kilavuz kisilerden tarifi alinan yemekler

Destinasyonlar ve Mekanlar Yemekler

Antakya

Anadolu Restoran Cokelek Salatasi, Muhammara, Asur, Kabak Borani, Anadolu
Kebap.

Avlu Restoran Zahter (dag kekigi) Salatasi, Babagannug, Oruk, Kazbagi (iri
kusbas1), Avlu Spesiyal.

Hatay Sultan Sofrasi Sembusek, Yogurt As1, Eksi Asi.

Konak Restoran Humus, Muhammara, Kagit Kebabi, Tepsi Kebabi

Po6¢ Kasabi Kagit Kebabi, Tepsi Kebab1

Gaziantep

Asina Yuvalama, Eksili Saray Kebabi.

Bayazhan Fistik Filizi, Ayvali Daraklik, Eksili Ufak Kofte, Erik Tavasi,
Visne Kebabi.
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Tablo 3.3. (Devam) Alan arastirmasinda kilavuz kisilerden tarifi alinan yemekler

Culcuoglu Et Lokantast Kiyma, Fistik Kebabi

Halil Usta Kiisleme, Simit Kebabi1

Imam Cagdas Ali Nazik, Patlican Kebabi1

Metanet Beyran ve Lahmacun.

Yesemek Cagla Asi, Siveydiz, Micirik Agi, Pirpirim (Semizotu) Asi ve
Alaca Corba.

Izmir

Adil Miiftiioglu Lokantasi Ciger Sarma, Begendi, Kuzu Dolma,

Asim Usta Kokoreg Kokoreg, Atom Kokoreg

Begendik Abi Elbasan Tava, Calkama, Enginar Dolmasi, Urla Giiveci

Firm Vourla Urla Giiveci, Oglak Tandir.

[zmir Girit Mutfag Sevketi Bostan, Girit Dolmasi, Kabak Cigegi, Arapsaci

Kismet Lokantasi Ciger Sarma, Elbasan Tava, Urla Kebabi, [zmir Kofte.

Veli Usta Balik Pisiricisi Dil Balig: Sis, Tuzda, Kiremitte ve Izgarada Baliklar.

Kirklareli

Ahmetbey Bahar Koftecisi Kofte, Piyaz.

Celepoglu Gusto Konagt Selanik Giiveci, Soulvaki.

Dortler Koftecisi Kofte, Oglak Tandir.

Kabalka Islama Satir Kofte, Satir Et, Kuzu Sis.

Konya

Haci Siikrii Firin Kebabi, Bamya Corbasi.

Konak Firin Kebabi, Ekmek Arasi, Tirit, Sebzeli Kozleme.

Somate1 Fihi Ma Fih Incirli Et, Zerdegalli Bulgur As1, Ispanakli Enginar

Nevsehir

Han Odas1 Kiremit Kofte, Nevsehir Mantisi

Kadin Kooperatifleri Restoran Giivegte Kuru Fasulye (Agpakla), Mercimek Corbasi.

Keyif Restoran Testi Kebabi, Sac Tava

Zeytin Ev Yemekleri Nevsehir Tava, Kofte

Trabzon

Kalkanoglu Pilavcist Piring Pilavi, Kuru Fasiilye, Hosaf.

Kuliip Bahge Mihlama, Karalahana Sarmasi, Hamsili Ekmek.

Komaroglu Koéftecisi Kofte, Piyaz, Pirzola

Riistii’niin Firin Kapali Kiymali1 Pide, Yuvarlak Kiymali Pide, Uzun Peynirli
Pide

Zeki Usta Balik Hamsi Pilav, Govit Tava, Levrek Sac Tava.

(Not: Destinasyonlar ve mekanlar alfabetik siralamayla verilmistir. )

34



Yeme-igme mekanlarinda sunulan toplam 103 yemegin islenis asamalart kayit
altina alinmigtir. Mekan idarecileri tarifini ve degerlendirmesi istenen yemekleri
misafirler tarafindan g¢ok tercih edilen, yoresel, diger mekanlardan farkli olduguna
inandiklar1 ve mekanlariyla 6zdeslestirdikleri yemekler arasindan se¢mislerdir. Cogu
mekanda bulunan, iyi yaptiklarina inanmadiklar1 ve pek tercih edilmeyen yemekler
arastirmaci tarafindan sorulsa bile cevap verilmemis veya gegistirilmistir. Yemeklerin
tamamina bakildiginda degerlendirilmeye alinan yemeklerin yoresel yemekler (yoresel
ev yemekleri ve ev dis1 yoresel yemekler) ve ulusal yemekler oldugu goriilmektedir.
Ancak mekanlarda kiiresel anlamlar igeren pizza, hamburger ve makarna gibi
yemeklerin sunulmastyla da her destinasyonda siklikla karsilagilmistir.

Sonug olarak yeme-igme mekanlarinin yapisi, mekan idarecilerinin goriisleri,
gerceklestirilen gozlemlerin notlar1 ve sunulan yemeklerin bir kisminin tarifleri alan
arastirmasinda elde edilen verileri kapsamaktadir. Aynilasma ve farklilasmanin
gostergelerinin  betimlenmesine yonelik kimlik baglaminda mekanlarin yapisi,
idarecilerinin goriisleri ve gbzlem notlarindan; sunulan yemekler baglaminda ise
tarifler, gézlem notlar1 ve mekan idarecilerinin goriislerinden faydalanilmistir. Yemegin
islenis asamalar1 dikkate alindiginda tedarik tercihleri, depolama, tiikketim ve yemek
artiklarinin degerlendirilmesi asamalar1 i¢in gozlem notlar1 ve mekan idarecilerinin

goriisleri, hazirlama asamasi igin ise alinan yemek tarifleri degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde alan ¢alismasi sonucu elde edilen veriler sistematik
bir sekilde sunulacaktir. Degerlendirilecek konular; goriisme verilerine yo6nelik
demografik bilgiler, yeme-igme mekanlarinin kimlikleri ve yeme-igme mekanlarinda
yiyecegin temin edilmesi ve doniistiiriillmesiyle ilgili tim asamalara (tedarik, depolama,
on hazirlik, pisirme, tilketim ve atiklardan kurtulma) yonelik bulgulardir. Calismada ele
alinan aktorler kimlik bakimimdan yeme-igme mekanlari, uygulayicilar olarak yemegin
hazirlanma siireglerini yoneten mekan idarecileri ve fiziki anlamda yemegin kendisi
olarak belirlenmistir. Ortaya ¢ikarilan farklilasma ve aynilasma noktalari, kimlik ve
yemegin islenmesiyle ilgili tim asamalara yonelik, destinasyonlar ve mekanlarin
Karsilastirilmasi sonucu olusturulmustur. Bahsedilen bu konularin degerlendirmesinde
yemegin aynilasmasi ve farklilasmasina yonelik alan ¢aligmasinda elde edilen sinirlar

ortaya konulmus, bu sinirlar iginde bulgular verilmistir.

4.1. Demografik Bulgular

Gortismelerin gerceklestirildigi kilavuz kisilerin 34’1 erkek, 7°si ise kadindir. Bu
baglamda yeme-igme mekanlarinda erkek idarecilerin baskin oldugu séylenebilir. Diger
taraftan, yemekleri hazirlayanlara bakildiginda, pisirilen yemegin ne olduguna yonelik
cinsiyete dayali bir ayrimin s6z konusu oldugu goriilmiistiir. Yoresel ev yemeklerinin
yapiminda kadinlar; yoresel ev disinda yapilan, ulusal (i1zgara, firin, tava) ve kiiresel
yemeklerin yapiminda ise erkeklerin baskin oldugu goriilmektedir. Bazi mekanlarin
idarecileri  “yoreselci  kadinlar”, “mantict bayan elemanlar” gibi terimleri

kullanmaktadirlar.

Bize 6zgli manti Nevsehir mantisi, biz kendimiz dolduruyoruz. Bunu “mantict bayan

elemanlar” dolduruyor. (Han Odasi, Nevsehir)

I¢li kofteyi bizim “yoreselci bayanlarimiz” elde yapiyor bunu. Igerisini dolduruyor. Bizde
haglama yok. Sonrasinda kizartihiyor. (Bayazhan, Gaziantep)

Mekan idarecilerinin, yeme-igme mekanmin bulundugu yerin yerlisi veya uzun
stiredir (20 yil tizeri) destinasyonda yasadigi goriilmektedir. Dolayisiyla yeme-igme
mekanlarinin bulundugu yoreden olanlar veya o yoreyi uzun siiredir tantyan idarecilerin
mekanlar1 yonettigi sdylenebilir. Diger taraftan kilavuz kisilerin yas ortalamasi 26 ile 74

arasinda degismekte ve genel yas ortalamasi 49,7’dir. Bu baglamda her yas grubundan
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kilavuz kisiler goriilmekle beraber, orta yas ve iizeri kilavuz kisilerin baskin oldugu
goriilmektedir.

Mekan idarecilerinin mevcut mekéanlarda tecriibe siirelerine bakildiginda
stirelerin 3 ile 57 yil arasinda degistigi, mevcut mekanda tecriibe ortalamasinin ise 16,64
oldugu belirlenmistir. Kilavuz kisilerin, goriisiine basvurulan mekanlar hakkinda

oldukca tecriibeli oldugu goriilmektedir.

4.2. Yeme i¢cme Mekanlarimin Kimlikleri

Kimlik tanimlamasi bir adla baslamaktaysa da onunla siirli kalmamaktadir. Bir
mekani, yeme-igme mekani yapan her sey (yemekler, konum, miisteriler, dekorasyon,
tabela, calisanlar, mekanin sosyal medya hesaplari vb.) o mekanin kimligiyle ilgili
bilgiler vermektedir. Kimligin, yeme-igme mekanlarini idare edenlerin de deger verdigi
konulardan oldugu sdylenebilir. Ciinkii mekan kimliginin, bir mekanin taninmasini,
tanimlanmasini, tanitilmasini ve diger mekanlarla olan farkini vurgulayacak sinirlarinin
cizilmesini sagladig goriilmektedir.

Arastirmanin bu boliimiinde mekanlar1 diger mekanlardan ve ikame iiriin
sunanlardan (0rnegin; dondurulmus yemek markalari) ayiran kimlik 6gelerine yonelik
bulgular anlatilmaktadir. Her ne kadar mekanlar1 idare edenlerin nihai amaci gelir elde
etmek ve o geliri siirdiiriilebilir kilmak olsa da bu amaca nasil ulasacaklar1 konusunda
degerlendirilmesi gereken degiskenlerden biri, bilingli veya bilingsiz olarak mekana
yiikledikleri kimliktir. Bu kimlik 6geleri ele alinirken idarecilerin yonettigi mekénlar
nasil tamimladiklarindan faydalanilarak yeme-igme mekanlarmin kimligine yonelik
sinirlar ¢izilmeye ve tanimlanmaya caligilacaktir. Kimlik tanimlamalarimin mekéanlar
kisisellestirmek {iizere farklilastirma amach olsa da, idarecilerin tanimlamada
kullandiklar1 ifadelerde bazi ortakliklarin oldugu fark edilmistir. Kimlik gostergesi
olarak idareciler tarafindan vurgulanan bu unsurlar; biitiinciil kimlik unsurlari, degigim,
lezzet, hizmet ve ortamin ruhu degerlendirmeleri altinda ele alinacaktir. Bunlara ek
olarak hem gozlemler hem de idareciler tarafindan vurgulanan bulgularla desteklenmis
mekanlarin kimlikleriyle baglantili yeme-igme mekanlarimin “sekilsel farkliliklar:”,

1

“kurulus yerleri ve mimarisi”, “6viing kaynaklari”, “miisterileri” ve “meniileri” ne

yonelik bulgular ayr basliklar altinda ele alinmistir.

Biitiinciil kimlik unsurlari: Herhangi bir agidan ortak noktalart bulunan tiim

mekanlara yonelik olusmus bir kimligin varligindan bahsetmek miimkiindiir. Alan
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calismasinin gergeklestirildigi tiim destinasyonlarda, ortak yonlere yonelik olarak yeme-
icme mekanlarma yonelik kapsayici sayilabilecek bir kimligin varligindan
bahsedilebilir. Bahsedilen bu kimlik bir bakima {ist kimlik gérevi gormektedir. Yeme-
igme mekanlarma yonelik biitiinclil kimlik ogelerinin “cografi kisitla” ve “cografi
kasittan bagimsiz” olarak ele alindig1 gézlemlenmistir.

Cografi kisitan kasit, herhangi bir destinasyonda bulunan tiim yeme-igme
mekanlarina yonelik olusmus biitiinciil bir kimligin oldugudur. Cografi kisitla ele
alinabilecek destinasyona 0zgii baz1 dgeler s6z konusudur. Burada “Antakya’daki
mekdanlarda fazla ikramla karsilagamazsiniz”, “Konya’da mekdanlar en ge¢ saat 9’da
kapanwr”, “Tursu Nevsehir’'de mekanlarin olmazsa olmazidir” gibi destinasyon icinde
neredeyse tiim mekanlarda aynm1 olan ve destinasyon disindakilerden farklilasan
ozelliklerden de bahsedilebilir. Bahsedilen bu Ozellikler destinasyonda yer alan
mekanlara yonelik aynilasmay1 ve diger destinasyonlardan farklilastigi noktalar1 ortaya
koymaktadir.

Cografi fkisittan bagimsiz olma durumu ile gbé¢ etmis bir yerellik ifade
edilmektedir. Ele alinabilecek kimlik dgeleri, herhangi bir mutfagin yemeklerini sunan
tim yeme-igcme mekanlarina yonelik olabilmektedir. Herhangi bir destinasyonda yer
alan bir yeme-igme mekanin bir bakima iist kimligi destinasyonda ve destinasyon
disinda yer alip destinasyonun yemeklerine atifta bulunan yeme-icme mekanlarinin
tiimiiniin olusturdugu kimlik dgeleri olarak goriilmiistiir. Ornegin; Gaziantep disinda yer
alan ve Gaziantep yemekleri sunan yeme-igme mekanlari, muhtemelen Gaziantep’te yer
alan mekanlardan ¢ok daha fazladir. Ancak, genel olarak Gaziantep yemekleri sunan
mekanlar, Gaziantep’te olusmus genel kimlik 6zelliklerine sahip olmak zorundadirlar
aksi halde Gaziantep mutfaginin kimliginden uzaklasirlar.

Degisim: Son yilizyilda neredeyse toplumsal her konuda degisimin oldukga
hizlandig1 gercegi yeme-icme mekanlarini da etkilemektedir. Bu degisime mekan
idarecilerinin nasil baktig1 ve ne sekilde tepkiler verdigi hem destinasyon hem de
mekanlarin kimligini sekillendirebilmektedir. Degisimleri bazi idareciler “modernlik”
olarak ele alabilirken bazilar1 degisim konusuna olduk¢a temkinli bir tavir
sergileyebilmektedirler. Ozellikle uzun siiredir hizmet veren mekanlar en ufak
degisimde bile oldukca detayli bir degerlendirme yapmaktadirlar.

Kigiictik bir ditkkdnim vardi. Burasii teklif ettiler. “Diisiindiim tagindim,” dedim oglum

alayim mu size buray1. “Olur, baba” dediler, aldik. Su duvara kadar restore ettim burayi. Bir
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evdi zaten. Obiir ev ¢ikt1 piyasaya, onu da alalim mi dediler aldik. Bu sekilde biiyiittiik.
Restorasyonunu biz kendimiz tasarlayarak yaptik. ...Bizim kara firinimiz var, firin1 buraya
yapmak istedim yazik ederim dedim, benim firrnim 200 yillik. Firin degisirse lezzet
degisebilir. (Po¢ Kasabi, Antakya)

Degisim 6zellikle mekénla simgelesmis lezzete yonelikse daha sert bir direncin
oldugu karsimiza cikmaktadir. Yukaridaki betimlemede goriildiigli lizere mekanin
dekorasyonuna yonelik degisimler kabul gormiisken lezzeti degistirebilecek bir degisim
(200 yillik bir firinin yenilenmesi) cekinilerek gergeklesmemistir. Tarihi tas firin
olduk¢a onemli bir kimlik gostergesidir ve degisimi mevcut durumu etkileyebilir.
Buradaki ornekte degisim alinmaya deger bir risk olarak goriilmemis ve
gerceklesmemistir.

Boyle tahta masalarla, birkag kalem sicakla, 1zgarayla, birkag ¢esit mezeyle basladik; siire¢
icerisinde talep ve misteri kapasitesi arttik¢a yenilige doniistii. Buranin asil doniigtimii
2003 tedir. 2003°te bir tadilatla yeniden hayata girdi ve Tirkiye’nin degisik kesimlerine

ciddi bir sekilde hitap etmeye basladi. Yani sadece yerel degil uluslararasi bir kimligi de

var. (Anadolu Restoran, Antakya)

Gorsel 4.1. Antakya Po¢ Kasabi: Kara firin. Tepsi ve kdgit kebabi pisirilirken.

Bazi mekéanlarin idarecileri ise degisimin bir zorunluluk oldugunu
diistinmektedirler. Hitap ettigi miisteri kitlesi ve miisteri talepleri, ¢cevresel kosullar vb.
degisimlere yanit vermek zorunluluk olarak ele alinir. Bu degisimlerin 6ziinii
kaybetmek degil “modern ¢aga ayak uydurmak” olarak gorildiigii goziitkmektedir. Her
sey gibi damak tadinin da talep edilen yemeklerin degistigi idareciler tarafindan siklikla
belirtilmektedir. Idareciler, degisimlere kayitsiz kalmamayacagini diisinmektedirler.

Oyle ki goriisiilen her mekanda az veya ¢cok mutlaka yemeklerde degisimler olmustur.
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Yemekler, yemeklerin sunus sekli ve dekorasyon ogeleri mekanlarda degisimin en ¢ok
goriildiigli alanlar olarak goze carpmaktadir. Genel anlamda degisim yasanan
aksakliklar, miisteri talepleri ve moda hareketlerine bir reaksiyon olarak ortaya ¢iktigi

gorilmektedir.

Lezzet: Yeme-igme mekanlart i¢in lezzet kimligin en Onemli 6gesi oldugu
goriilmektedir. Lezzete yonelik bir kimlik olusturma ¢abasi “buradaki yemekler
essizdir”, “en taze mezeler bizim mekanimizda bulunur”, “Diinya mutfagindan ornekler
sunuyoruz” gibi sodylemlerle karsimiza c¢ikmaktadir. Yeme-igme mekanlar1 igin
kopyalanmas1 en zor degiskenin lezzet oldugu sdylenebilir. Oyle ki ayn1 mekanin baska
subelerinde bile ilk subedeki yemeklerin lezzeti degisebilir. Ornegin alan ¢alismasi
esnasinda yerel halk tarafindan siklikla 6nerilen bir mekanin ilk subesine gidilmesi yine
yerel halk tarafindan 6zellikle vurgulanmistir. Nedeni soruldugunda ise sonradan agilan
subenin ayni1 lezzete sahip olmadigi belirtilmistir. Mekanin idarecileri ise biitlin iiretim
asamalarinin her sube i¢in ayni oldugunu sdylemislerdir. Bu baglamda, lezzetin yeme-
icme mekaniyla olduk¢a Ozdeslestigi ve bir kimlik Ogesi halini aldigini1 sdylemek
miimkiindiir.

Yeme-igme mekanlarinin idarecileri sunduklar1 yemekler icin en ¢ok kullandigi
sifatlar: Lezzetli, taze, bize 6zgii, temiz ve farklidir. Yeme-igme mekanlarinda lezzete,
dolayisiyla sunulan yemege yonelik kimlik olusturulmasinin genelde usulle ilgili oldugu
goriilmiistiir. Zamanla sunulacak her yemege, yeme-igme mekanma 6zgii bir usul
olusturulmus ve bu usul lezzete yonelik bir kimlik 6gesi halini almistir. Sonraki

boliimlerde usulle ilgili bulgulara detayli olarak deginilecektir.

Hizmet: Yeme-igme mekanlarinin idarecilerinin “calisanlarimizin giiler yiizlii
olmast bizim icin ¢ok onemli”, “miisterileri bekletmeyi pek sevmeyiz” ve “miisterilerin
isteklerini ¢ok onemseriz” gibi sOylemler hizmete yoOnelik kimlik olusturmaya
yoneliktir. Hizmet yeme-icme mekanlarinin kendilerini farklilagtirma i¢in kullandigi
Ogelerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mekan idarecileri, iyi hizmeti miisterilere
deger verme, isteklerini anlama ve onlart onemli ve OJnemseniyor hissettirme
kavramlariyla agiklamaktadirlar.

Bizim buras1 kalben bir yer, yani boyle papyonlu robot garsonlarin oldugu bir yer degil.

Insanlar dogal yer istiyor, dogal ortam istiyor. (Han Odasi, Nevsehir)
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Hizmet genelde mekan calisanlarinin miisterilerle olan birebir iliskileriyle
aciklanir. Mekan idarecileri calisanlarinin miisterileriyle iyi iliskiler kurmasinin iyi
hizmet agisindan olduk¢a O6nemli oldugunu vurgulamaktadirlar. Goriisiilen mekéan
idarecilerinin  tamami miisterilerini misafir olarak adlandirmaktadir. Misafir
tanimlamas1 miisterilerine deger vermek ve ¢alisanlarinin miisterilerini birer misafirmis
gibi agirlamasi i¢in motivasyon saglamaya yonelik oldugu goriilmektedir. Alan
calismasinda hizmete yonelik kimlik oOgelerinin genelde misafirperverlik kavrami
etrafinda sekillenmektedir. Goriisiilen tiim mekanlarda idareciler hizmete yonelik olarak
misterilerimizi kendi eviymis gibi hissettirmeye ¢alisiyoruz ve bizde evimize misafir
gelmisler gibi agirlamaya ¢alisiyoruz sdylemleri dogrudan misafirperverlik kavramiyla
iligkilidir. Diger taraftan gozlemlenen mekanlarda hizmet diisiik standartin oldugu bir
degiskendir. Mekanlarda ayni zaman dilimi igerisinde bile farkli masalarda hizmete

yonelik farkliliklar géze ¢arpmaktadir.

Ortamin ruhu: Mekanin ortami i¢in “biz nezih bir isletmeyiz, olduk¢ca samimi
bir ortam sunuyoruz” gibi sOylemler ortamin ruhuna yonelik bir kimlik olusturma
amacghdir. Mekanin atmosferi (tarihi, modern, postmodern vb.), yemeklerin yoresel,
kiiresel veya mekana 0zgii (yaratici) olmasi, kurulus yeri (ulasilabilirlik), hizmetin
kalitesi, mekanin miisterileri gibi etmenlerin de kimligi etkiledigi gézlemlemektedir.
Mekéan 1darecileri tarafindan sikg¢a belirtilen “biz burada sadece karin doyurmuyoruz”
sOyleminin devaminda “lezzet katiyoruz, dinlendiriyoruz, eglendiriyoruz, ortamda
bulunmamin hazzim saghyoruz, essiz bir deneyim sunuyoruz” gibi hazlara atifta
bulunulmasi; yemegin biyolojik ihtiyacin &tesi yoniine yoneliktir. Insanlarin biyolojik
olarak yeme ihtiyaci goz ardi edilemez ancak mekanlarin kendilerini tanimlarken biz
sadece insanlarin biyolojik ihtiyaclarmi karsiliyoruz demesi pek beklenecek bir sey
degildir. Asagidaki mekan idarecisinin belirttigi lizere: “Biz aile mekaniyiz gelen
insanlara giizel yemekler esliginde hos bir sohbet ortami yaratriz” betimlemesi
mekanin atmosferiyle ilgilidir. Alan caligmasinda yapilan gozlemlerde miisterilerin
mekanin atmosferini bilmeden igeri girmis olsalar bile genelde mevcut atmosfere uyum
sagladiklar1 gozlemlenmistir. Uyum saglamayacaklarini veya onlara gére olmadigini
diisiindiiklerinde kapidan dondiikleri ya da fazla zaman gecirmeden mekandan
ayrildiklar: gériilmiistiir.

Bizim igletmemizi alkollii olmasina karsin bir aile mekani olarak tanimliyorum. Ciinkii biz;

esim, ben, kizim, ¢calistigimiz gibi, miisteri portfoyiimiizde daha ¢ok ailelerden olusuyor ve
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daha ¢ok yemek yemek ve sohbet etmek igin gelen kisilerden olusuyor. Zaten mekan
odalardan olustugu i¢in miizikli ve eglenceli bir mekéan olarak degil de yemek yiyip daha
hafif bir miizikle insanlarin sohbet edip bir seyler i¢ip daha boyle bir, giizel yemek yiyelim
muhabbet edelim o tarz dinlenelim anlaminda bir mekan yani eglenelim degil de dinlenelim
anlaminda bir mekan olusturduk. (Gusto Celepoglu Konagi, Kirklareli)

Yeme-igme mekanlarinin idarecilerinin mekan atmosferiyle ilgili en ¢ok
kullandig1 sifatlar: Samimi, nezih, kendi yeriymis gibi, rahat, her kesime hitap eden,
otantik, farkli ve moderndir. Genelde bu sifatlar sunulan yemekler ve hitap edilen
miisteri kitlesiyle sekillenir. Ornegin, yoresel ev yemekleri sunan ve bdlgesindeki
esnafa hitap eden bir mekanin nezih olmasi pek beklenmez. Kisacasi yemekler, sunulan
atmosfer ve hitap edilen miisteri Kitlesi yeme-igme mekaninin kimlik tanimlamalarini
olusturan temel degiskenler olarak ele alinabilir.

“Isletmemiz ¢ok boyle restorandan ziyade biraz daha lokanta vari gdriiyoruz. Bunu
gelistirmek i¢in bir restorana ¢evirmek i¢in bir cabamiz da yok agikgasi. Biraz daha buraya
geldikleri zaman iste Ahmet abi hos geldin, Mehmet abi hos geldin, insanlarin kendi
yerleriymis gibi, ¢ok rahat bir sekilde geliyorlar, ama restoranda bunu bulmak biraz daha
zor, biraz daha resmiyet var, insanlar daha ¢ok yemegini yiyip gitme yoniinde hareket
ediyorlar. Burada daha ¢ok bdyle, burasi bizim yerimiz gibi benimsemis miisterilerimizle
dolu” (Haci Siikrii, Konya)

Mekanlar kimlik konusunda arzulanan bir duruma ulasiimigssa o durumu
muhafaza etmek, mekani idare edenlerin tizerinde durdugu bir konudur. Yukaridaki
anlatimda samimi, hizl1 servisin yapildig1 ve 6zellikle miisterilerinin kendinden bir yer
olarak gordiigii bir mekan kimligi olusturuldugu ve bu kimlik korunmaya aksi
olmadik¢a pek miidahil olunmamaya calisildigi anlasilmaktadir. Yukaridaki betimleme
ve gortismelerde siklikla s6z edilen bir konu da restoran ve lokanta kavramlarinin Tiirk
Dil Kurumuna gore ayni anlama sahip olmasina ragmen, idareciler tarafindan farkli
anlamlar yliklenmesidir. Kisacast “biz bir restoraniz” demekle “biz bir lokantayiz”
demek arasinda bazi farklar oldugu gozlemlenmektedir. Yeme-igme mekanlarinin
idarecileri restoranlara lokantalara kiyasla daha pahali, resmi, biiyiik, kiiresel gibi
anlamlar yliklerken lokantalara tam aksi anlamlar yiiklemektedirler. Bu baglamda
kendini bir lokanta olarak tanimlayan mekanlarla restoran olarak tanimlayan mekanlar

arasinda net kimlik farkliliklar1 s6z konusudur.
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4.2.1. Yeme-icme mekanlarinin sekilsel farklhiklar:

Alan caligsmasinda biitiinciil bakis acistyla iki farkli sekilde yeme-igme mekani
bi¢gimiyle karsilasilmistir. Bunlar: “iiriin odakli mekanlar” ve “ortam odakli mekdanlar”
olarak ele alinabilir. Uriin odakli mekanlar, lezzeti merkeze koyan ve tiim siirecleri ona
yonelik sekillendiren yeme-igme mekanlaridir. Ortam odakli mekanlarda ise merkeze
ortamin ruhu konulmaktadir. Ancak belirtilmelidir ki yeme-igme mekanlar1 i¢in lezzet
ve ortam karsithginin net bir sekilde ayrildigini sdylemek dogru olmayacaktir. Bazi
mekanlar agirhik noktasini  yemeklere bazilart ise ortammn ruhuna gore
sekillendirmektedir. Uriin odakli mekanlarda ana farkliik unsurunun, yemegin
hazirlanilmasina odaklanilmasit oldugu goriilmistiir. Yemek miisterilerin gdzliniin
oniinde hazirlanmakta ve her zaman mekanin odak noktasinda tutulmaya
caligilmaktadir. Ortam odakli mekanlarda ise bunun aksine genelde yemegin hazirlanis
asamalar1 misteriler tarafindan pek goriinmemekte ve mekan atmosferinin en az
yemegin kendisi kadar onemli bir yerde tutulmaktadir. Uriin odakli mekanlarda
gorsellik ve estetikten cok yemegin lezzeti 6onemlidir. Mekanlarin ortami salastir ve
calisanlar samimidir. Atmosfer odakli mekanlarda ise bunun aksine gorsellik ve estetik
onemlidir. Mekan ortami nezihtir ve ¢alisanlar daha resmidir. Diger taraftan {iriin odakl
mekanlarin biliyiilk oranda 6gle yemeklerine, ortam odakli mekanlarin ise aksam
yemeklerine yogunlastig1 goriilmektedir.

Alan ¢alismasinda gozlemlenen ortam odakli mekanlarin bazi istisnalar disinda
(6rnegin tematik kurgulu mekanlar) birbirine olduk¢a benzer mekanlar oldugu
soylenebilir. Diger taraftan {riin odakli mekanlar destinasyonlara 06zgii olarak
farklilasmislardir. Baz1 destinasyonlarin kendine 6zgii yonlerinden biri olarak dikkat
ceken konu normal sartlarda yeme-igme mekéani olarak ele alinamayacak yerlerin o
destinasyona 6zgii olarak kendi islerine ek olarak tam tesekkiillii sayilabilecek yeme-
igme mekanm1 olarak hizmet vermeleridir. Bu mekanlar tamamen iiriin odakl
mekanlardir. Ornegin, Antakya’da bazi kasaplar ve Trabzon’da bazi firinlar aym
zamanda yeme-igme mekani olarak hizmet vermektedir. Bu farklilik tarihsel siireg
icinde bu sekilde gelismis ve bu mekanlar hem temel islerinin 6zelliklerine hem de
yeme-icme mekan1 Ozelliklerine sahip mekanlar olarak kabul gérmiislerdir.
Destinasyonlar agisindan bu 6zgiinliik olduk¢a 6nemli bir farklilik olarak ele alinabilir.
Ciinkii burada bahsedilen sadece igerik degisikligi degil ayn1 zamanda hem kiiresel hem

de ulusal anlamdaki yeme-igme mekani taniminda olusan sekilsel degisikliktir. Ornegin,
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kasaplar kisaca ele alinirsa kiiresel ve ulusal anlamiyla etin islenip, satildig1 yerken,
Antakya’da bunun yaninda bir yeme-igme mekaninin tiim 6zelliklerini tasiyan mekan

olarak goriiliir. Benzer sekilde Trabzon’da firinlar i¢in ayn1 seyler sylenebilir.

Gorsel 4.4. Trabzon Riistii 'niin Firini: Yeme-i¢me mekani olarak hizmet verir.

Tamamen destinasyona 0zgii olarak sekillenmis bu tarz yeme-igme mekanlari
genelde sadece destinasyonla Ozdeslesmis, ev disinda yapilan yoresel yemekleri
sunmaktadirlar. Trabzon’daki firinlar Trabzon pideleri, Antakya’daki kasaplar ise tepsi
ve kagit kebabi yapmaktadir. Bu yemeklerin bu tarz mekanlarda yapilmasi veya
pisirilmesi yerel halk i¢in oldukga pratik oldugu goriilmiistiir. Eger evde bir tas firminiz
yoksa usuliine uygun olarak kagit kebabin1 yapmak imkéansizdir. Antakya’da yore halki
giiniimiizde halen devam eden bir sekilde evden et hari¢ biitlin malzemelerini gotiiriir
(malzemeleri gotiirmeyenler igin bu malzemeler kasapta da bulunur), kasaptan etini
secer ve kasap onun i¢in satirla malzemeleri ve eti kiyarak kebab1 hazirlar ve firina atar.
Pisen kebap kasaptan alinip eve gotiiriilir. Bu uygulama zaman igerisinde daha da
pratikleserek mekéanlara masa ve sandalyeler konulmasi, kebaplarin i¢inde yer alan tim
malzemelerin bulundurulmasiyla kasaplarin ayni zamanda tam tesekkiillii bir yeme-
igme mekanma doniismesi sonucunu dogurmustur. Burada 6nemli olan bir bakima
yeme-igme mekanina donilisen kasaplarin, doniisiimden onceki hizmetlerini de halen
devam ettirmeleridir. Kisacasi bu mekanlar kasap olmanin yaninda, evden getirilenlerin
hazirlanmas1 ve/veya pisirilmesi islemleri ve yeme-igme mekani olarak da hizmet
vermektedirler. Trabzon’daki firinlarda ise halen devam eden uygulamada evde

istenilen pide i¢i hazirlanir, firina gotiirtlir, firinct pide hamurunu agar, pideyi
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hazirlaylp firinda pisirir ve pide eve gotiiriiliir. Zaman igerisinde Trabzon’da bazi
firinlar, Antakya’daki kasaplar gibi mekana masalar ve sandalyeler yerlestirmis ve farkli
cesitlerde pide icleri hazirlayarak pisirdikleri pideleri servis etmislerdir. Kasap ve
firinlarin yaptig1 bu uygulamalar daha 6nce bahsedildigi gibi yeme-igme mekanlarina

yonelik sekilsel anlamda bir farklilig1 ortaya koymaktadir.

4.2.2. Yeme-icme mekanlarmin kurulus yeri ve mimarisi

Yeme-igme mekanlarinin kurulus yerleri ve mimarilerine yonelik gozlemlerde;
destinasyonlarda bulunan yeme-igme mekanlarinin kurulus yerlerine, mimari
yaklagimlarina ve sahip olduklari alanlara yonelik bulgulara yer verilecektir.

Alan c¢aligmasina dahil edilen yoresel yemekler sunan {iriin odakli mekanlarin
disinda kalanlar kolay ulasilabilir degildirler. Ayrica disaridan bakilinca pek davetkar
olduklarin1 sdylemek zordur. Mekanlarin giris kapilarinin bulunmasi, hizmet verip
vermediklerinin disaridan bakilinca anlagilmasi kolay degildir. Bu pek de davetkar
olmayan yapt miisterilerinin 6nceden mekani bilenler, birileri tarafindan Onerilerek
yonlendirilenler veya onceden bir sekilde arastiranlar oldugunu bize gostermektedir.
Ornegin Izmir’de bulunan Firmn Vourla’nin kapsinda tabela bile bulunmamaktadir.
Disaridan bakan veya Oniinden gegen birinin mekanin bir yeme-igme mekani oldugunu
anlamas1 oldukga zor oldugu sdylenebilir. Benzer sekilde Antakya’da Konak Restoran
sehrin ara sokaklarinda bulunur ve mekéna girmek icin birbirinden uzak iki farkh

kapidan gecmek gerekir.

£ tedon — o
B -
- 3 r 5 <

Gorsel 4.5. Izmir Firin Vourla

Pl

- Dustan goriiniim.
Kurulus yerinin yeme-igme mekanlarinin miisteri portfoyiiyle birebir iligkili

oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ornegin, esnaf lokantalarinin sehrin ¢ars1 merkezinde,
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turistlere yonelik bir yeme-icme mekaninin destinasyonun turistik bolgelerinde oldugu
goriilmistiir. Goriisiilen yeme-igme mekanlarindan en eski tarihte kurulmus olanlar ise
dogal olarak destinasyonlarin en merkezi yerlerindedirler (Trabzon Tarihi Kalkanoglu
Pilavcist ve Riistii’niin firin1, Konya Haci Siikrii, Antakya Po¢ Kasabi ve Antakya
Sultan Sofrasi). Bu mekanlar artik destinasyonla 6zdeslesmis ve destinasyon imajinin
bir parcas1 haline geldigi sOylenebilir.

Kurulus yeri olarak tarihi evlerin ve konaklarin segilmesi 6zellikle son 10 yilda
acilan mekanlar i¢in sikca karsilasilan bir durumdur (6rnegin, Antakya Konak ve Avlu
restoran, Kirklareli Gusto Celepoglu Restoran, Izmir Firin Vourla, Konya Somatg1 Fi Hi
ma Fih). Tarihi konak ve evlerin otantik bir ortam sunmasi ve Ozellikle turistik
bolgelere kolay ulagilabilir olmasi yeme-igme mekéni olarak kullanilmasinda énemli rol
oynamaktadir. Alan c¢aligmalarinin gergeklestirildigi tiim destinasyonlarda bu tarzda en
az bir mekanla karsilasilmistir. Ozellikle son yillarda hizmete giren bu tarz mekanlarin
siklig1 bu yonde bir modanin, furyanin oldugunu bize gdstermektedir. Bir bakima bu
furyaya benzer sekilde tarihi evlerin mimarisi 6rnek alinarak yeni inga edilmis bir yeme-

igme mekaniyla da karsilagilmistir (Nevsehir, Han Odasi Sakli Bahge).

Gorsel 4.6. Kirklareli Gusto Celepoglu Konagi: 1908 yilinda insa edilmistir

Evin i¢indeki 6zelliklerden biri kerpi¢ yap1 olmasi tamamen Osmanli ve Konya tarihsel evlerinin
birebir aynisidir. Hala duvarlarinda samanli ¢amur siva ve kendi boyasi, kireci diyeyim biz
degistirmiyoruz pek fazla. Hicbir orijinalliginden degistirme yapmadik. (Somat¢t fihi ma fih,
Konya)

Biz burayr aldigimizda harabeydi. Bir defa yangin atlatmig. Onun haricinde iki yillik bir
restorasyon siireci gecti burada. iki yildir da biz isletme olarak faal bir durumda restoran hizmeti

veriyoruz burada. (Konak, Antakya)
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Yukaridaki betimlemelerde goriildiigli iizere bu uygulamanin tarihi mekanlarin
restorasyonu ve korunmasi agisindan faydali oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Gortisiilen bu tarz mekanlarin idarecileri, yapacaklar1 en ufak islemin yasal olarak
izinsiz yapilmayacagini ve ortamin otantikliginin bozulmamasi i¢in zaten kendilerinin
mekanlarin orijinalligini degistirmediklerini belirtmiglerdir. Ayrica harabe ve terk

edilmis olan bazi tarihi evlerin de orijinaline yakin olarak yeniden ingasi saglanmistir.

Gorsel 4.7. Nevsehir Han Odasi: 2000 yiinda inga edilmistir.

Bunun yaninda yeme-igme mekanlar1 i¢inde miisteri basina diisen alan da
onemlidir. Miisterilerin fazla zaman gegirecegi genelde atmosfer odaklt mekanlar genis
ve rahat iken daha hizli servis yapan ve kisa zaman gegirilen iiriin odakli mekanlarin

daha kisitli alana sahip oldugu goriilmiistiir.

A, e

Gorsel 4.8. Kabalka, Kirklareli: Genis ve rahat ortam. Kalkanoglu Pilavi, Trabzon:
Daha kisitl alan.

Sehrin merkezi yerlerinde yani eski sehir denilen bolgelerde kurulu mekanlar

genelde daha kisithh alana sahiptirler. Mevcut alanlardan miimkiin oldugunca
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faydalanilmaya calismaktadirlar. Alan yetersizliginden bazi iiriin odakli mekanlarin
onlinde bekleyen miisterilerin olusturdugu siralar goriilebilir. Sehir merkezlerindeki
sikigiklik ve hizli hareket etme hissiyati bu mekanlara da yansimistir. Bu mekanlarda
genelde daha hizli servis edilen, yani siparisten sonra bekleme siiresi daha az olan
yemekler sunulmaktadir. Miisteriler bu tarz merkezi mekanlar1 genelde 6gle yemeginde
ziyaret etmekte ve mekanda daha kisa zaman harcamaktadirlar. Bunun tam aksine
merkezi olmayan mekanlarin genelde daha genis alana sahip oldugu goézlemlenmistir.
Sandalyeler daha konforludur ve ailelere hitap eden mekanlarda, kii¢iik de olsa
cocuklarin zaman gegirecegi alanlar vardir. Miisteriler, merkezi mekanlara gore daha
fazla zaman gegirmekte ve biiyiikk oranda aksam yemeklerinde bu mekanlar1 ziyaret
etmektedirler. Yemekler merkezi mekanlara gore daha yavas servis edilmekte,

miisteriler de yemeklerini daha yavas tilketmektedirler.

4.2.3. Yeme-icme mekanlarimin miisterileri

Yeme-igme mekanlarinin misterilerinin kimler oldugu mekanlar1 sekillendiren
degiskenlerden biridir. Yeme-igme mekani idarecilerinin hitap ettikleri miisterileri az
cok bildikleri ve ona gore davranmaya calistiklar1 alan calismasinda gozlemlenmistir.
Yeme-igme mekaninda yapilacak herhangi bir olast degisimde (yemek, atmosfer vb.)
ele alman konulardan en Onemlisinin miisterilerin begenip begenmeyecegi oldugu
idareciler tarafindan sik¢a vurgulanmstir. Idarecilerin miisterileri tanimlarken genelde
yerel halk, yerli turist ve yabanct misteri seklinde lice ayirma egiliminde oldugu
goriilmiistiir. Tanimladiklar1 bu gruplarn kendi i¢inde detaylandirmayr da ihmal
etmemektedirler. Yerel halk igin, elit kesim, sehrin ileri gelenleri, memur kesimi gibi
sifatlar kullanmaktadirlar. Yerel halk ig¢in bir sinifsal ayrim yapildigi goériilmektedir.
Diger taraftan yerli ve yabanci turistler icin ise smifsal bir farklilagmanin yapildig:
gozlemlenmemistir. Yerli ve yabanci turistler i¢in yapilan tanimlamalar daha g¢ok
nereden geldikleriyle ilgilidir. Turistler tanimlanirken geldigi bolgelere gore bir ayrim
yapilir. Biiyiik sehirlerden, Uzak Dogu’dan gelen miisteriler gibi tamlamalar
kullanilmaktadir.

..bayagi yabanci miisterisi de var, yerli miisterisi de var %50°lik bir ortalama. (Avlu Restoran,
Antakya)

Soyle yerlimiz de yabancimiz da var, yerli turistlerimiz de oluyor. Onceden biiyiik gruplar

agirhiyorduk rehberlerimiz gruplar getiriyordu. Yerli disardan Istanbul’dan Ankara’da,
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Kayseri’den gelen misafirler agirliyoruz. Bizim igin kesim su demiyorum ciinkii her kesimden

insanlar agirliyoruz. (Kadin Girigimcileri Kooperatifi Restoran, Nevsehir)

Yukardaki betimlemelerde ve bunlar gibi birgok 6rneginde belirtildigi tizere alan
caligmasina dahil edilen mekanlarin neredeyse hepsinde miisterilerin dnemli bir kismi
yerel halktir. Gastronomi turistlerinin de yerel halkin tercih etmedigi mekanlari pek
tercih etmedigi goriilmiistiir. Bu baglamda yerel halkin tercihi olmak, mekanlar igin
oldukca Onemlidir. Mekan miisterilerinin genelde yerli halk olmasinin mekanlarda
sunulan yemegi nasil etkiledigi lizerine bulgulara meniiler boliimiinde deginilecektir.

Idarecilerin yerli turistleri destinasyonlara gére farklihk gosterebilmesiyle
beraber genelde turlar esliginde gelen miisteriler olarak ele aldig1 goriilmiistiir. Bireysel
olarak mekan1 ziyaret eden yerli turistler, idareciler tarafindan turist olarak
degerlendirilmemektedir. Bu baglamda turist algis1 genelde yabanci turist ve turlar
aracilifiyla gelen miisteriler tizerine yogunlagmistir. Farklilagtirma tanimi ise yukarida
bahsedildigi gibi gelinen bolgeyle saglanmaktadir. Turlarla gelen turistlerle mekéan
idarecileri arasinda iletisim bir rehber aracilifiyla saglanmakta ve mekan idarecileri
turlart ve dolayisiyla miisterilerini geldikleri bolgeye gore tanimlamak zorunda

kalmaktadir.

4.2.4. Yeme-icme mekanlarimin 6viing kaynaklari

Yeme-igme mekanlari kiiresel anlamda Michelin yildizlar1 alma gibi bir
degerlendirme sistemi araciligiyla degerlendirilirler. Ancak Tiirkiye’de bazi galigmalar
s6z konusu olsa da (Incili Gastronomi Rehberi gibi) heniiz yayginlasmis bir sistem
mevcut degildir. Yeme-igme mekanlarinin idarecileri, bu degerlendirme sistemi
eksikligini gidermeye c¢alisirmis gibi bir takim farkli yollarla kendilerinin en iyi
mekanlar arasinda oldugunu gosterme c¢abasi icinde oldugu alan ¢aligmasinda sikca
karsilagilmistir. Bu yollarin; basin degerlendirmeleri (yemek elestirmenlerinin ve
televizyon yemek konulu programlarin ziyaretleri, gazete yazilari), agirlanan tnliiler,
cevrimici degerlendirme sitelerinden alinan basarilar ve sozlii 6viing kaynaklari
(mekana ulagsmak icin c¢ekilen zahmet, sehrin ileri gelenlerinin ziyaret ettigi ve
misafirlerin agirlandigt mekan olmak) olarak belirlenmistir. Yeme-igme mekanlar
kimliklerini aldiklar1 bu 6viinglerle pekistirmeye caligmaktadirlar. Mekan idarecileri

icin bu basarilarin birer 6viing kaynagi oldugu gézlemlenmistir.
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Ilk olarak ele alinabilecek durum, ozellikle ulusal ve yerel basinda taninan
yeme-igme elestirmenlerinin destinasyondaki onca mekan arasindan onlar1 se¢mesi,
ziyaret etmesi, tanitmasidir. Bu tlir geziler tanitimlarinin saglanmasi disinda idareciler
i¢in bir dviing kaynag ve zaferdir. Idareciler bu durumdan siklikla bahsetmekte ve
mekanlarinin yeme-igcme elestirmenlerinin ziyaret ettigi mekanlar olarak anilmasindan
gurur duyduklart goriilmektedir. Bu ziyaretlerin fotograflar1 ve basinda yer alan

yazilarin 6rneklerini mekanlarinin en goériinen yerlerine asilmaktadr.

Gorsel 4.2. Antakya Po¢ Kasabi: Yemek elestirmenlerinin ziyaret fotograflarinin
duvara asilmasi.

Alan c¢alismasinda mekanlarin duvarlarina asilanlarla ilgili benzer bir¢ok durum
gozlemlenmistir. Mekanlarin duvarlarina asilanlarin arasinda yer alan diger bir dviing
kaynagi da {nliilerin mekan1 ziyaretleridir. Herhangi bir linli o mekanda yemek
yediginde fotograf cektirilmekte ve mekanin duvarina asilmaktadir. Bu fotograflarin
boyutu {inliilerin bilinirlik seviyesi arttikca biiylimekte ve daha goriinlir yerlere
asilmaktadir. Burada anlatilmak istenen, tnliilerin bile tercih ettigi mekan olarak
anilmak istemeleridir.

Ulusal basinda yer alan ve mekani 6ven haberler de duvara asilanlardandir.
Basinda yer alan ve genelde “en iyi on et restorani” , “en iyi kuru fasulye mekanlarr”
gibi degerlendirmelere girmenin veya sadece mekan hakkinda yazilan bir yazinin
bulunmasi yine énemli bir 6viing kaynagi oldugu goriilmiistiir. Cevrimici platformlarin
degerlendirmelerinde en ¢ok Onerilenlerin arasina girmek de s6z edilmesi gereken diger

bir 6viing kaynagidir. Bu platformlardan elde edilen belgeler yine mekanin goriinen
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yerlerine asilmaktadir. Yukarida bahsedilen duvarlara asilanlar hem tanitim amaciyla
kullanilmakta hem de mekanin bu sekilde anilmasi istenmektedir. Bahsedilen duvara
asilanlarla ziyaret ettigi yeme-igme mekaninda karsilasmanin, miisterilerin de oldukca
hosuna gittigi gozlemlenmistir. Miisterilerin duvara asilanlar hakkinda konusmasi ve
duvara asilanlarin fotografini ¢ekmesiyle alan calismasinda siklikla karsilagiimistir.
Ayrica miisteriler Onceki ziyaret ettikleri mekanlarda yasadiklari deneyimle ilgili
konusurken, duvara asilanlardan her firsatta bahsetmektedirler

Mekanlarin duvarlarina asilanlar olarak ele alinan bu 6viing kaynaklar1 ayni
zamanda mekan dekorasyonunda dikkat ¢ekici diizeyde bir aynilasmaya yol agmaktadir.
Neredeyse her mekanda siklikla goriintir hale gelmistir. Yeme-igme mekanlari igin
sadece duvarlara asilanlarin 6viing kaynagi oldugunu sdylenemez. Bir takim sozlii

durumlarin da olduk¢a 6nemli 6viing kaynaklar1 oldugu siklikla gortilmektedir.

Gorsel 4.3. Konya Somatgi FiHi Ma Fih: Unliilerin ziyaretlerinin ve yazili basin
haberlerinin gorselleri.

Miisterilerin mekana ulagmak i¢in ne kadar zahmete katildig1 s6z edilebilecek ilk
durumdur. Mekanlarin idarecileri sik sik il disindan sadece o mekanin yemegini yemek
igin gelen miisterilerden bahsetmektedirler. Ozellikle yurt iginde yer alan biiyiik
sehirleri belirterek oralardan sadece yemek yemege giiniibirlik gelen miisterileri
olmastyla gurur duymaktadirlar. Yaptiklar1 yemek ugruna o kadar fazla zahmet
¢ekilebilecek mekan olarak anilmak istemektedirler.

Konya’dan ézellikle giiniibirlik ii¢ dort arkadas ucakla istanbul’a, istanbul’dan karayoluyla

buraya gelip kofte yiyip tekrardan Konya’ya doniiyorlar. Surf kofte yemeye bu sekil gelen

miisterilerimiz var yani. (Ahmetbey Bahar Koftecisi, Kirklareli)
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Bizim Istanbul, Kayseri, izmir, Ankara ve cesitli yerlerden 6zellikle havaalam agildiktan

sonra sirf yemek yemeye gelen misafirlerimiz de vardir. (Anadolu Restoran, Antakya)
Mekanlarin idarecilerinin s6z ettigi bir konu da sehrin ileri gelenlerinin sik sik
ziyaret ettigi ve yerel halkin il disindan gelen misafirlerini getirdikleri mekan olmanin
onemidir. Ozellikle destinasyonda yasayan miilki idare amirleri, is insanlar1 gibi sehrin
ileri gelenlerinin mekan1 tercih etmesi ve il disindan gelen misafirlerini o mekana
gotiirlip yemek yedirmesi mekan idarecileri i¢in oviing kaynagi oldugu goriilmiistiir.
Misafirlerin agirlanmasi konusu sadece sehrin ileri gelenleri i¢in degil, genel olarak
yerel halkin gelen misafirlerini, misafir ettikleri mekan olmak yeme-igme mekanlarinin
idarecileri i¢in bir 6viing kaynagidir. Kendilerini sehrin ileri gelenlerinin tercih ettigi ve

misafirlerin agirlandig1 mekan olarak betimlemekten hosnut olmaktadirlar.

4.2.5. Yeme-icme mekanlarinin meniileri

Yeme-igme mekanlari, biitiinciil bakis agisiyla sehir sakinlerinin  ve
ziyaretcilerinin  yeme-igme pratiklerini ve tercihlerini yansitmasiyla, Ozelde ise
kendilerini rekabet i¢inde olduklar1 diger yeme-igme mekanlarindan farklilastirdigi
yonler goze carpmaktadir. Yeme-igme mekanlarinin idarecileri meniilerinin igerigini
belirlerken isletme agilisinda destinasyonda talep edilecek, kendini diger mekanlardan
farklilagtiracak ve yetenekleriyle ortiisen yemekler belirlemekte zamanla bu meniiyii
miisteri talepleri, maliyet ve malzemelere ulasilabilirlik (mevsimsellik vb.) baglaminda
degistirmekte oldugu goriilmektedir.

Meniiyl diizenlerken hizli, bizi yormayacak, miisteriyi bekletmeyecek sekilde ve pazardan
ihtiyacim oldugu zaman gidip alabilecegim tarzda seyleri koydum. Ornegin, meniiye
koyarken burada bulunmayan Kayseri’de bulanan bir seyi koymadim. Ciinkii bu beni zor
duruma koyar. (Zeytin Ev Yemekleri, Nevsehir)

Meniiyli miisteriler belirledi inanin. Kofte yapsana, manti yapsana, yaprak sarsana sunu
yapsana derken menii ¢ogalmaya basladi. Biz de onlan fikirlerine her zaman igin saygi
duyduk. Gergekten bizim i¢in ¢ok degerliler onlar ne dediyse biz onlar1 yapmaya caligtik
derken belli bir menti oturdu. (Kadn Girisimcileri Kooperatifi Restoran, Nevsehir)

Ancak mekan idarecilerinin {izerinde durdugu ana etken miisterilerin talepleridir.
Idarecilere gdre miisteriler meniiyii gelistirmekte veya degistirmektedir. Onceden
bahsedildigi iizere yeme-igme mekanlarini sekillendiren degiskenlerden biri de
mekanda sunulan yemeklerdir. Sunulan yemeklerin ne oldugu hakkinda miisterilere

bilgi vermenin yontemi de meniiler hazirlamaktir.
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Meniilerle ilgili olarak yeme-icme mekanlariin meniilerini sunulug sekilleri,
mentilerin icerikleri, yemeklerin isimlendirilmesi ve meniilerde yoresel yemeklerin

sunumuna yonelik bulgulara yer verilecektir.

4.2.5.1. Meniilerin sunulus sekli

Alan ¢aligmasinda gézlemlenen yeme-igme mekanlarindaki yemekleri belirtmek
amaciyla menii olarak tek basina veya beraber kullanilan sunus sekillerine yonelik
bulgular verilecektir. Bunlar: Basili meniiler, tabela meniiler, vitrin meniiler Ve sozlii
meniilerdir.

Her giin farkli yemekler sunan mekanlarin disinda neredeyse tim mekanlarda
klasik basili sekilde menti bulundugu goriilmiistiir. Basili meniilerde mekanda sunulan
tiim yemekler basil1 bir aracla (genelde kagit lizerine basilmis) miisteriye sunulmaktadir.
Miisteriler bu meniiyii okuyarak, istediklerini servis gorevlisine sdylemektedir. Bu tarz
meniilerin en biiyiik kisitt stirekli degistirilmeye miisait olmamasidir. Yani belirli
zamanlara 6zel (haftanin bazi giinleri, mevsimsel, 6zel yemekler) yapilan yemeklerin
basili meniide belirtilmesi beklenmez. Eger herhangi bir yemek meniide olmasina
ragmen mekanda o anda sunulmuyorsa mekanin imajini olumsuz etkiledigi
goriismelerde idareciler tarafindan vurgulanmaktadir. Ayrica, her ne kadar basili
meniiler bulunsa da yemeklerin servis gorevlileri tarafindan detayli olarak anlatildigy,
miisteri sorularinin cevaplandigr goriilmiistiir. Bu detaylandirmalar basilt meniilerin bir
bakima kisith oldugunu gdstermektedir. Hatta basili meniilerin detayli oldugu
mekanlarda bile (yemeklerle birlikte yemek igeriklerinin yazili oldugu mentiiler gibi)
miisterilerin yine de siparis edecekleri muhtemel yemekler hakkinda sorular sordugu
gorilmiistiir.

Gozlemlenen diger bir menti ¢esidi ise tabela meniilerdir. Bu mentiler basili veya
giinliik olarak degistirilebilen (yazili tahta seklinde) mekanlarin genelde kapisinin
oniinde yer alan tabela seklinde meniilerdir. Genelde yeme-icme mekanlariin yogun
oldugu merkezi yerlerde olan mekanlarda karsilasilmistir. Tabela meniiler; mekanin
Oonlinden gecen civarda yemek yiyecek bir mekan arayan, muhtemel miisterilere
yonelik, mekandaki yemekler hakkinda bilgi verme amaciyla kullanilmaktadir. Genelde
tim menii yer almaz, sadece dikkat ¢ekecek yemekler ve bazen de bu yemeklerin
fiyatlar1 yer almaktadir. Gunliik degistirilebilen, elle yazili olan tabela meniilere ise o

giin i¢in sunulan yemekler yazilmaktadir. Giin iginde meniide meydana gelebilecek
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degisiklikler de hizlica yazili tabela meniiye yansitilabilir. Yazili tabela meniiler

oldukca esnektir.

Gorsel 4.9. Gaziantep Metanet Beyran Salonu: Tabela menii

Karsilagilan diger bir menii ¢esidi ise kisaca vitrin meniiler denilebilecek
meniilerdir. Pigirilmeye hazir veya pisirilmis yemeklerin 6nii ve/veya listii camli olarak
kapali bir vitrinde sunumu seklindedir. Eger bu vitrinlerde yemek pisirilmeye hazir
sekildeyse taze tutulmasi i¢in sogutma yapan, pismis yemeklerde ise sicakliginin
korunmasi i¢in alttan benmari usulii 1sitma yapilan vitrinler kullanilmaktadir. Bu tarz
meniiler genelde iki farkli yerde karsimiza cikar. Ilk olarak yeme-igme mekanlarinin
mutfagin1 salona baglayan yerde, yani mutfagin salona bakan bdliimiiniin hemen
onilinde yer almaktadir. Burada yer alan vitrin meniilerde hem pigsmis hem de pigsmeye
hazir yemeklerin sunuldugu goriilmiistiir. Genelde pismis yemekler olarak ev yemekleri,
pismeye hazir olanlar ise kebap ve balik ¢esitleri sunan mekanlarda karsilasilmistir.
Miisteriler mekana girince genelde ilk olarak bu boliime gelir, yemeklere bakar, eger
varsa oradaki as¢iya sorularini sorar, siparigini verir veya masasina oturur ve Servis
gorevlisine siparisini verir. Vitrin meniilerinin diger konuldugu yer ise mekanin disariya
bakan kismidir. Genelde mekanin disariya bakan kisminda ve muhtemel miisterilerin en
sik gectigi yerdedir. Pismeye hazir yemekler bu vitrinde sergilenmektedir. Ozellikle
balik ve kebap cesitleri sunulan mekanlarda karsilasilmistir. Vitrin mentiler, baliklar
veya kirmizi ve beyaz etin tazeligini, kalitesini gostermek icin miisterilerin rahatca
gorecegi sekilde sunulmaktadir. Siparis verilince as¢1 vitrinden baligi veya eti alir,

pisirir ve misteriye servis edilir. Vitrin meniilerinin misterilere yemek hakkinda en
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detayl bilgiyi veren meniiler oldugu goriilmiistiir. Miisteriler yemegi gérmekte ve eger
yemek pismisse siparisten Once yemegin kokusunu alabilmekte, 1s1 ve kivamini
hissedebilmekte ayrica tadina bakma sansina bile sahip olabilmektedir. Ancak, vitrin
mentilerde her ¢esit yemegin bulunmasi miimkiin degildir. Sadece bazi yemeklerin
sergilenmesine olanak vermektedir. Ayrica 6nceden pisirilmis yemeklerde miisterilerin
bu yemeklerin igeriginde degisiklik yapma ve pisme derecesini degistirme hakki da
yoktur. Ornegin daha az pismis veya daha az yagh pisirilmesini talep edememekte,

sadece tabagina yagsiz tarafindan konulmasini isteyebilmektedir.

Gorsel 4.10. Trabzon Zeki Usta Balik: Soguk vitrin menii

S6z edilmesi gereken bir diger menii g¢esidi de sOzli meniilerdir. Bu tarz
mentileri kullanan mekanlarin herhangi bir yazili veya goérsel meniisii yoktur. Menii,
servis gorevlisinin anlattif1 yemeklerdir. Miisteriler mekana girer, masasina oturur ve
servis gorevlisi meniide ne varsa misterilere tanitir ve miisterilerin sorularini
cevaplayarak siparisi alir. Bu tarz sozlii meniilerin kullanildigi mekanlarda genelde az
sayida yemek vardir. S6zlii menii kullanan mekanlarda meniiniin anlatilmasinin fazla
zaman almadigi ve miisterilerinin onemli bir kismi menilyli zaten bilen, siirekli
miisteriler oldugu gozlemlenmistir. Glinliik yapilacak yemekler baglaminda s6zlii menii
kullanan mekanlar esnek olma imkanina sahiptirler. Giinliik hatta 6giinliik olarak bile
mekanda sunulan yemekleri degistirme olanagi saglamaktadir. Mekanlar agisindan
yemekler hakkinda detayli bilgiye sahip servis gorevlisine ihtiya¢ vardir. Servis
gorevlisi anlagilir sekilde konusmalidir. Hizli konusan veya siveli sekilde konusan

servis gorevlisi, miisterilerin meniiyii anlamasini1 olduk¢a zorlastirabilmektedir. Diger
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taraftan servis gorevlisi, miisterinin siparis verilmesini istedigi yemekler varsa onlari
misteriye daha detayli anlatarak ve Onererek miisterileri o yemeklere
yoneltebilmektedir.

Alan calismalar1 esnasinda karsilasilan ve yukarida verilen mentlerin her
mekanda sadece birinin kullanildigin1 sdylemek dogru degildir. Bu meniiler tek basina
veya birkaginin bir arada kullanildig1 goriilmiistiir. Ornegin vitrin menii kullanan birgok
mekan sOzIli menii de kullanmaktadir. Boylece tek bir ¢esit meniiye sahip olmanin
yarattigi olumsuzluklar1 ortadan kaldirilmakta ve miisterilerine yemekler hakkinda
detayli bilgiler sunma imkani1 saglanmaktadir. Ornegin; basili menii kullanan bir
mekanin bu meniiyii her giin degistirme imkani yoktur. Mekanda siirekli sunulan
yemekler bu basili meniide, mevsimsel veya giinliik yapilan yemekler ise sézlii menii

yardimiyla sunulmaktadir.

4.2.5.2. Meniilerin igerigi

Menii iceriginin iki odakta ele alindig1 goriilmiistiir. Bunlar; sunulan yemeklerin
niteligi (yoresel, ulusal vb.) ve miisterilerin beklentilerine gore yapilan diizenlemelerdir
(set menti, olmazsa olmaz yemekler vb.).

Yeme-igme mekanlarinin meniilerinde sunulan yemeklerin niteligi yani hangi
tarzda yemeklerin bulundugu ilk olarak ele alinacaktir. Alan ¢alismasina dahil edilen
yeme-igme mekanlarinda karsilasilan meniilerin biitiinciil bakis agisiyla bakildiginda
sadece tek yemegin baskin oldugu meniiler, yoresel yemeklerin agwrlikli oldugu meniiler,
tematik yemeklerin agirlikli oldugu meniiler, ulusal yemeklerin agirlikli oldugu meniiler
ve yoresel, ulusal ve kiiresel yemeklerin beraber sunuldugu karma meniiler oldugu
gorilmiistiir.

Tek yemegin baskin oldugu meniilere 6rnek olarak Trabzon’da Riistii’niin
Firini’nda sadece pideler, Kalkanoglu Pilavcisinda sadece pilav, benzer sekilde
Konya’da Haci Siikrii’de ana yemek olarak sadece firin kebabi1 vardir. Bu tarz meniiler
genelde uzun siiredir hizmet veren mekanlarda goriilmektedir. Miisteriler o mekanlara
sadece belirli bir yemegi tatmak igin gelmektedirler. Tek yemegin baskin oldugu
mekanlar genelde isimlerine, sunulan baskin yemegi ekleyerek o yemekle taninmakta ve
anilmaktadirlar. Metanet Beyran Salonu, Kalkanoglu Pilavcis1 ve Haci Siikrii Firin
Kebab1 sunulan baskin yemeklerin mekan isimlerine yansimasina Ornek olarak

verilebilir.
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Tek yemegin baskin oldugu mekanlarla ilgili sdylenmesi gereken Onemli bir
konu uzun yillardir meniilerinde higbir degisim yapilmamasina ragmen bazi toplumsal
degisimlere cevap vermek adma kisithh da olsa meniilerde degisime gitmislerdir.
Omnegin Kalkanoglu Pilavcisi’nda pilav  iizerinde istege gore kavurma ile
sunulmaktadir. Ancak son yillarda sadece pilavin pek tercih edilmemesinden dolay1
vejetaryenler icin meniiye etsiz kuru fasulye eklenmistir. Benzer sekilde sadece firin
kebabinin bazi miisterilere agir gelmesinden dolayr Haci Siikrii’de firin kebabinin
oncesine mideyi yemege hazirlamak i¢in meniiye bamya ¢orbasi eklenmistir.

Aslinda bizim meniimiizde bugiine kadar yani y1l 2012’ye kadar sadece firin kebab1 vardi.
Hemen kebabin yenmeden 6nce midedeki kurulugu gidermek igin o hassasiyeti, az bamya

corbasimt koymaya basladik. Bu inanilmaz anlamda tuttu inanilmaz anlamda kebapla
birlesti. (Hact Siikrii, Konya)

Et yemeyelim, vejetaryen dedigimiz miisterilerimiz oluyor halbuki pilav icinde et suyu
icine et koyuyoruz pilav et yemem pilavda yalniz kaliyor sade kaliyor anlammda yakin
zaman fasulye yapiyoruz yaninda igecekte sadece hosaf veriyoruz. (Tarihi Kalkanoglu
Pilavest, Trabzon)

Tek yemegin baskin oldugu meniiler belirli bir yemekte uzmanlagmak anlaminda
bazi avantajlar sagladigi ve dezavantajlar dogurdugu goriilmiistiir. Yeme-igme mekani
acisindan yemekten c¢ok porsiyon iiretildigi i¢in maliyet diigmektedir. Tek yemek
yapildig1 i¢in standartlar1 oldukga nettir, farkli bircok yemek hakkinda uzmanlik
gerektirmemektedir. Diger taraftan miisteriler icin oldukg¢a kisithdir. insanlar genelde
disarida yemek yerken birden fazla kisiyle gitmeyi tercih ederler bu baglamda farkl
yemek tercihinde bulunabilecek gruplara hitap etmemektedir.

Baskin olarak destinasyona 6zgii yoresel yemeklerden derlenmis olan meniiler
yoresel yemek agirlikli meniiler olarak ele alinabilir. Yukarida bahsedilen tek baskin
yemekli meniilerin bazilar1 kisith da olsa yoresel yemek agirlikli meniiler olarak ele
aliabilirler. Bu meniiler genelde iki farkli tarz mekéanda karsimiza cikar. Bunlar turistik
mekanlar ve esnaf lokantalaridir. Daha nezih ve turistlere yonelik bir ortamin yaratildig:
mekanlarda turistlere yoresel yemeklerin tecriibe edilmesi imkani verilebilmektedir.
Daha salas olan ve olduk¢a samimi bir ortamin oldugu esnaf lokantalarinda da yine
yoresel yemek agirlikli meniiler vardir. Turistlere yonelik mekanlarda genelde
destinasyonla 6zdeslesmis yemekler sunulmakta ve yemeklerin ve sunumlarin farkli

yonleri iizerinde durulmaktadir. Amag destinasyona yonelik lezzet farhiliklarim
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sunmaktir. Esnaf lokantalar1 ise genelde yukarida bahsedilen vitrin meniileri
kullanmaktadirlar. Genelde olduk¢a doyurucu olan yoresel ve ulusal ev yemeklerini

bazen de 1zgara yemeklerini sunmaktadirlar.

FiHi MA Fin

Restaur:

Gecgmisin tadi,
modernligi

Gorsel 4.11. Konya Somat¢i FiHi Ma Fih tanitim brogiirii kapak sayfasi.

Tematik yemeklerin agirlikli oldugu mekanlarda bir temaya, bir tarihi unsura
veya bir etnik unsura atifta bulunularak bir menii hazirlanmistir. Ozellikle son yillarda
Osmanli, Selguklu, Mevlevi mutfag: gibi tarihsel temalar; Meksika, italyan, Uzak Dogu
mutfagi gibi etnik temalar veya Flizyon mutfak, Yavas Yemek mutfagi gibi yenilik¢i
temalar kullanilan mekanlarla sik sik karsilasilmaktadir. Bu tiir mentilerin tamamen
farklilasmaya yonelik oldugu goriilmektedir. Bu yoniiyle agirlikli olarak az bilinen
yemeklerin bulundugu meniilerdir. Ornegin Selguklu, Mevlevi mutfagi sunan bir mekan
tarihte belirli bir zaman ve olusuma atifta bulunarak onlarin yedigi yemekleri sundugu
iddiasindadir. Benzer sekilde farkli uluslarin mutfagina atifta bulunan bir mekan ise
baska bir cografyanin yemeklerini sunar. Amag¢ farklilik yaratmaktir ve bu farklilik
temalar araciligiyla saglanarak yemekler ve atmosfer arasinda bir biitlinliik saglanmaya
calisiilmaktadir.

Ulusal yemekler agirlikli meniilere sahip mekanlar tiim Tirkiye’de herkes
tarafindan bilinen, taninan yemekler, bunun yaninda birkag tane yoresel yemek ve bazen
de mekana 6zgii bir veya iki yemegin oldugu mekanlardir. Yeme-igme mekanlarinda en
cok karsilagilan menii tiirii ulusal yemeklerin agirlikli oldugu meniilerdir. Genelde

birbirine hemen hemen her yonden oldukga benzeyen yeme-igme mekanlarinda bu tarz
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mentiler kullanilmaktadir. Yemekler genelde oldukg¢a bilinir yemeklerdir. Ulusal
yemekler agirlikli meniilere sahip mekanlarin farklilasmaya calistigt noktanin usulle
ilgili oldugu goriilmektedir. Mekan idarecileri oldukc¢a bilinen yemekleri, 6ziinii
degistirmeden kendi usulleriyle hazirladiklar1 ve sunduklar1 iddiasindadirlar.

Karma meniilii mekanlar ise en kapsayict olanlardir. Hem yoresel hem ulusal
hem de kiiresel yemekleri meniilerinde bulundururlar. Bu tarz meniiye sahip olmak
miimkiin oldugu kadar ¢ok kisiye hitap etme amacin1 animsatmaktadir. Herkes icin bir
seyler bulundurulmasi tercih edilmistir. Hem bilinir yemekler hem farkli yemekler
sunularak oldukca genis bir meniiyle hizmet verilmektedir. Meniileri genis oldugu i¢in
bazi miisteriler icin kafa karistirict oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda yemekler
hakkinda iyi bilgiye sahip servis gorevlilerinin olmas1 gerekebilir. Genelde alan olarak
biiyiik ve kiiresel 6rneklerine benzer mekanlar karma meniileri kullanmaktadirlar.

Meniilerin igeriklerinin miisteri niteligi ve beklentilerine gore olusturuldugu ve
degistirildigi durumlar olarak ele alinabilecek bulgular; “meniilerin genisligi,
destinasyonlarda olmazsa olmaz yemekler, set meniilerin kullanimi ve popiiler
vemeklerin mentiye eklenmesi”” degerlendirmeleriyle ele alinacaktir.

Genis meniilerin siire¢ i¢inde kiigiildiigii soylenebilir. Siire¢ i¢inde meniide yer
alan ve satilmayan {iiriinler meniiniin disina ¢ikartilmaktadir. Bunun en 6nemli nedeni
1yl yemeklerin digerlerine olan tercihi kisitlamasidir. Mekanda iyi yapilan yemekler
meniideki diger yemeklerden daha c¢ok tercih edilmektedir. Zaman igerisinde daha ¢ok
tercih edilen yemeklerin mekanlarla 6zdeslestigi goriilmektedir. Daha az tercih edilen
yemekler ise bir bakima g6z ardi edilmekte ve sonug olarak meniiden ¢ikarilmaktadir.
Tipkr destinasyonlara yonelik sdylemlerde oldugu gibi (Kirklareli’'nde mutlaka kofte
yenmeli), mekanlara yonelik bir sdylem de gelisebilmektedir (Somat¢i’da incirli et
yenir). Geligen bu sdylem meniide yer alan diger yemeklerin daha az tercih edilmesine

neden olabilmektedir.

Ben yaklasik yedi yildir her bir buguk yilda bir menii degistirdim. Neden degistirdim?
Insanlarin hosuna giden iiriinleri devam ettirdim iste porsiyon olan iiriinlerin az gidenlerini

cikardim. (Somatg¢: Fihi ma Fih, Konya)

Zaten bu koyun yogurdu yiiziinden mutfaktaki mezeleri fazlalagtiramiyoruz. Satamiyoruz

¢linkii koyun yogurdu oldugu i¢in. (Dortler Koftecisi, Kirklareli)

Meniide ¢ok fazla yemege sahip olmanin maliyetleri yiikselttigi, malzemelerin

tazeligi etkiledigi, depolamada bazi sorun ve riskler ortaya cikarttig1 idareciler
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tarafindan sikilikla belirtilmektedir. Kisacast meniide ne kadar fazla yemek olursa o
kadar fazla yemegi olusturan malzeme ¢esidi olmakta ve bu malzemeleri siirekli kontrol
altinda tutmak zorlagsmaktadir. Bu ¢esitlilik yeme-igme mekanlar1 i¢in maliyet yikii
getirmektedir. Boylece fayda saglanmayan liriinler meniiden ¢ikartilarak daha sade bir
menii olusturulur.

Uzun siiredir hizmet veren (50 {izeri yil) yeme-igme mekanlarinin mentileri o
mekanlarla anilan ana yemekten olusmaktadir. Belirli bir yemekte uzmanlasan bu
mekanlar kendilerini o yemekle 6zdeslestirerek destinasyonda o yemek anildiginda ilk
akla gelen mekan olmayr basarmislardir. Ornegin Konya’da firm (yerel sdyleyisle
furun) kebab1 Haci Siikrii ile, Trabzon’da pilav Tarihi Kalkanoglu Pilavi ile, Antakya’da
tepsi kebab1 Po¢ Kasabi, Gaziantep’te beyran Metanet Beyran Salonu ile 6zdeslesmistir.
Mekanlarla 6zdeslesen yemeklere ek olarak alan calismasi gerceklestirilen neredeyse
tim destinasyonlarda, destinasyonlara 0zgli olmazsa olmaz yemekler meniilerde
goriinmiistiir. O kadar ki tamamen farklilastigini iddia eden mekanlarda bile mutlaka bu
yemeklerin birkagt goriinmiistiir. Yeme-icme mekanlarinin idarecileri kendilerini
destinasyonla 6zdeslesmis bu yoresel yemekleri meniiye koymak zorunda
hissetmektedirler.

Biz Selguklu ve Mevlevi mutfag islemedigimiz i¢in biraz yoéresellik katalim igine dedik.
Bizde yo6remiz tabagi diye daha dogrusu yoremiz bolimii var meniide. Yoresellik
boliimiinde etli yaprak sarmast Konya’nin klasigi oldugu icin insanlar gelip te aaaa yok
muydu sizde? Demesinler diye. (Somat¢: Fihi ma Fih, Konya)

Antakya’in kendine 6zgii yemekleri yillardir Harbiye restoranlarindan gelme gelenektir ana
gelenekte zaten klasik 5 — 6 tane meze vardir. Bunlart diglayip yeni bir sekil yapamazsiniz.
Bunlara ekleyip yeni sekiller ekleyebilirsiniz. Ama dislayip bir seyler yapmaniz miimkiin
degil. (Anadolu Restoran, Antakya)

Bu yemekler i¢in 6nceden bahsedildigi gibi destinasyonla 6zdeslesmis, kisaca
“olmazsa olmaz yemekler” olarak adlandirmak miimkiindiir. Bir bakima o yemekleri
meniide gérmeniz miisterilere o destinasyonla ilgili ¢agrisimlar yapmaktadir.
Destinasyonun diginda bir mekanda bile meniide bu yemeklerle karsilasmak yemegin ait
oldugu yéreye yonelik hatirlatma yapmaktadir. Ornegin, Konya disinda herhangi bir
mekanda meniide firin kebab1 veya etli ekmek goriilmesi mekanin bir Konya yemekleri
yapan yer oldugu algisini olusturur ve Konya’ya hatirlatma yapar.

Yeme-igme mekanlarin meniileriyle ilgili tizerinde durulmasi gereken bir diger

konu da 6zellikle turist gruplarina 6zel olarak olusturulmus set meniilerin kullanimidir.
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Bazi mekanlar seyahat acentalarinin getirdigi turlara yonelik ana meniilerinde yer alan
yemeklerden olusturduklari farkli secenekleri bulunan (genelde yoresel yemekler) set
meniiler olusturabilirler. Bu set meniilerde yemeklerin yoresel olmasina ve birbiriyle
uyumlu olmasina oldukca onem gosterdikleri goriilmiistiir. Bu sekilde gelen turist
grubuna farkli bir deneyim sunulabilmektedir. Yemeklerin birbiriyle uyumu yemeklerin
sunumu bdliimiinde detayli olarak ele alinacaktir. Seyahat acentalarinin sagladigi
turlarda kisaca bir veya birkac destinasyonun turistik degerleri yine bir veya birkag
giinde rehber esliginde gezilerek turistlere tanitilmaktadir. Yeme-igme mekanlar1 ve
yoresel yemekler de bu turistik degerlerin bir pargasi olarak goriilmekte ve rehberler
tarafindan yasanan lezzet deneyimi hakkinda bilgiler verilmektedir. Yeme-igme
mekanlarinda hem biyolojik yeme ihtiyaci karsilanir hem de farkli deneyimler yasatilir.
Ancak bu turlarin 6nemli bir kismi siki bir zaman c¢izelgesiyle planlanmistir. Bu agidan
set meniilerin olmasi hem mekanlar hem acentalar hem de turistler i¢in oldukca
pratiktir. Mekanin sundugu birkag yoresel yemegi bir arada tatma imkan1 saglamaktadir.
Ayrica sayica fazla kisiden olusan bu gruplara hizli, etkili ve karmagsik olmayan bir
sekilde yemekleri sunma olanagi saglamaktadir. Burada 6nemli olan g¢esitlenmenin
yapilmasidir ki set meniilerin goriildiigii mekanlarda bu gesitlendirmeye yer verildigi
gozlemlenmistir. Ozellikle ana yemekler et, tavuk ve vejetaryen secenekler olarak

cesitlendirildigi ayrica fiyat olarak {i¢ farkli segenegin sunuldugu goriilmiistiir.

Hizpnet ile Lezzetin
Tarihi Askt

T e

-

Gorsel 4.12. Konya Konak Konya Mutfagi. Seyahat acentalarina ozgii set menti ornegi

Meniiler hakkinda son olarak sdylenmesi gereken konu, popiiler veya moda
yemeklerin hizlica meniiye dahil edildiginin gézlemlendigidir. Neredeyse tiim alanlarda

oldugu gibi yemeklerde de belirli zamanlarda bazi yemekler oldukca
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popiilerlesmektedir. Tipk1 popiiler olan bir sarkinin tiim radyolarda sik¢a ¢alinmasi gibi
yeme-igme mekanlarin da bazi yemekler hizlica popiiler olabilmektedir. Alan
caligmasinin yapildig: siire icerisinde “kaz bas1” bu tarzda bir popiilerlige 6rnek olarak
verilebilir. Bazi mekanlarin meniisiinde yazili dahi olmayan bu yemegin servis
gorevlileri tarafindan meniide oldugu 6zellikle belirtilmistir. Bu baglamda, yeme-igme
mekanlarinin 6zellikle miisteri talepleri konusunda ¢ok hizli cevap verebilme becerisine
sahip oldugu soylenebilir. Herhangi bir yemege yonelik talebi miisteriler dile getirmekte
ve idareciler yemegin tercih edilecegini hissederse mutlaka en kisa siirede yemegin

mentiye dahil edilmeye ¢aligildigi idareciler tarafindan sikca ifade edilmektedir.

4.2.5.3. Yemeklerin isimlendirilmesi

Yemeklerin isimlendirilmesine yonelik bulgularda yemek adlandirmalariyla
yemeklere yiiklenen anlamlar, yemeklerin isimlerini nasil aldiklari, mekéanlara 6zgii
yemeklerin isimlendirilmesi, yoresel yemek isimlerinin farkl dillerde adlandirilma sekli

ve yemek isimlerinde usul kelimesinin kullanimiyla ilgili verilecektir.

Yemek isimleri tipki mekan isimlerinin mekanlara kattig1 anlamlar gibi yemege
farkli anlamlar katmaktadir. Birbirine oldukca benzer yemeklere sadece isim
degisikligiyle modern, otantik, kiiresel, yoresel, bilindik, farkli gibi anlamlar
kazandirilabilmektedir. Alan ¢alismasinda ¢ogu yemegin meniilerde herkes tarafindan
bilinen ve kabul gormiis isimleriyle sunuldugu goriilmiistiir. Ancak yeme-igme
mekanlarinda baz1 yemekler i¢in yerel ve ulusal yemeklerin isimlerine yonelik belirli bir
standardinin olustugu veya daha net bir sdylemle genel bir kabuliin oldugunu sdylemek
olduk¢a zordur. Aym1 yemeklerin farkli destinasyonlarda farkli isimle sunulmasi veya
tam tersi olarak farkli yemeklerin farkli destinasyonlarda ayni isimle sunulmasi
karsilagilabilecek bir durumdur. Yemek isimlerinin yemegi otantik veya tersi olarak
asina olunan bir hale getirme amaciyla farklilastirildigi dikkat gekmektedir. Ornegin
Kirklareli’nde bir yeme-igme mekaninda ‘kuzu sis kebap’ Yunanca kullanilan isminden
esinlenilerek ‘souvlaki’ adinda sunulmakta oldugunu, diger taraftan Antakya’da bir
yeme-icme mekaninda ise halk arasinda ‘muhammara’ olarak anilan yemek meniide
‘cevizli biber’ benzer sekilde ‘zahter salatasi’ olarak bilinen salata ‘kekik salatast’

olarak isimlendirilmis oldugunu gérmek miimkiindiir.

Calismada ele alinan yemekler isimlerini; yemegin yapiminda kullanilan iiriin,

pisirmede kullanilan malzeme, pisirme yontemi, yapildig1 yore, hazirlanma yontemi,
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yemegin 0zelligi (dogranma sekli, sesi, kokusu, goriiniisii gibi) ve/veya yemegin tarihsel
gecmisinden almaktadir. Ornek vermek gerekirse yemegin yapiminda kullanilan {iriin;
Hamsili pilav (Trabzon), pisirmede kullanilan malzeme; Tepsi Kebabi1 (Antakya),
pisirme yontemi; Oglak Tandir (Kirklareli), yapildigi yore; Urla Giiveci (Izmir),
hazirlanma ydntemi; Ciger sarma (izmir), yemegin 6zelligi; Alaca gorba (Gaziantep),
tarihsel gecmisi; Alinazik (Gaziantep). Gorildigl iizere yukarida belirtilen
isimlendirme segeneklerinin birden fazlas1 da ayni1 anda kullanilabilmektedir. Ornegin;
Antakya’da yapilan Kagit Kebabi pisirmede kullanilan malzeme olan “kagit” ve pisirme
yontemi olan “kebap” kelimesinin birlesiminden ismini almistir.

Yemek isminin yapildigi yoreyle anilmasi genelde yemegin bagka yerlerde
taminmasiyla ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin giiniimiizde ulusal bir yemek olarak
goriilebilecek Izmir kofte, Izmir’de yeme-igme mekanlarinin idarecileri tarafindan daha
onceleri bilinen isminin sal¢ali kofte oldugunu belirtmistir. Benzer sekilde Nevsehir’de
Onceleri tava olarak anilan yemek giiniimiizde Nevsehir Tava olarak bilinmektedir.
Izmir Tire’de taktak kebabi (ismini pismis etin tahta iizerinde kesilmesi sirasinda ¢ikan
seslerden alir), Izmir disinda genelde Tire kuyu kebabi olarak anilmaktadir. Ulusal
anlamda Urfa ve Adana kebabi olarak bilinen yemekler ise Gaziantep’te halen devam
eden bir sekilde acili kiyma (Adana), sade kiyma (Urfa) olarak adlandirilmaktadir.

[zmir kdfte ismi iizerinde Izmir’e 6zgii bir yemektir. Cok eskiden Salgali Kofte diye
geciyordu, sonra izmir kofte olarak degerlendirildi. izmir disina ikinca, disindakiler fzmir
kofte diye and1 ismi Izmir kofte kald gibi bir sey oldu. (Kismet Lokantasi, Izmir)

Yeme-igme mekanlarinin kendine 6zgii yemekler i¢in kullandig1 isimlendirmeler
de bahsedilmesi gerekli konulardandir. Cogu mekan meniisiinde sadece kendine 6zgii
olarak niteledigi bir yemek bulundurmaktadir. Bu yemekler baska higbir yerde

*99 13

bulunamaz iddiasinda olan yemeklerdir. Genelde “sefin spesivali”, “....... spesiyali”
(6rnegin; Avlu Spesiyali) ve “..... kebap” (6rnegin; Anadolu Kebap) olarak
isimlendirilirler. Bu uygulama kiiresel anlamda Bat1 mekanlarinda sik¢a karsilasilan bir
uygulamadir. Kullanilan “sefin spesiyali” ve “....... spesiyali” kiiresel oOrnekleriyle
birebir ayn1 oldugu goriilmiistiir. Ancak “..... kebap” ulusal yeme-igme mekanlarina
yonelik bir uygulamadir. Burada kullanilan “spesiyali” sozciigli yemege kiiresel bir
anlam katarken, “..... kebap” uygulamasi yemegi yoresellestirmektedir.

Yabanci turistlerin siklikla ziyaret ettigi mekanlarin meniilerinde goze g¢arpan

uygulamalardan séz etmekte fayda vardir. Ozellikle yoresel yemeklerin Ingilizceye
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cevirisi yapilirken o yemege benzeyen kiiresel yemeklere benzetilmesi ve atifta
bulunulmas: sik¢a karsilagilan bir uygulamadir. Bu uygulama her ne kadar yoresel
yemekleri yabanci turistlere bilindik hale getirme amaciyla yapilmig gibi dursa da
yoresel yemegin kendine 6zgii yanlarindan biri olan ismini bozarak o yemegin 6ziinii
zedeleyebilmektedir. Ornegin; eristeye Turkish Noodles, gdzlemeye Turkish Pancake,
lahmacuna Turkish Pizza, siitlaca Turkish Pudding demek bir bakima yemegi yabanci
turistler i¢in tanidik hale getirir ama yemegin yoresel 6zelligini oldukca zedelemektedir.
Ayrica kiiresel diizeyde Tiirk Mutfaginin bilinirliligini olumsuz etkilemektedir. Bu
yemeklerden tadan turistler, iilkelerine dondiigiinde yine kendine tanitilan ve yasadigi

sekilde deneyimini anlatabilirler.

Menii
Kahvalts Tabagr- Breakdast Plate

‘,13
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Boutle-Son Seak %B

Mast Turkish vl Jrlis

fest Kebabe- Potiery Kedab ﬂ r—-—]
Gorsel 4.13. Tabela menii: Tiirk yemeklerinin Ingilizceye terciimesi

Ayni yemegin farkli yorelerde yapilmasi sonucu ortaya ¢ikan farkliliklarin
anlatilmast igin kullanilan “usul” kelimesinden de bahsedilmelidir. Ornegin “i¢li kéfte”,
“piyaz”, “lahmacun” gibi yemeklerin neredeyse tiim destinasyonlarda farkli yapildigi
goriilmiistiir. Yeme-igme mekanlarinin meniilerinde bu farkliligin anlatilabilmesi i¢in
yemegin yapildig1 yoreye atifta bulunularak “.... Usulii” (Ornegin; Konya Usulii) sifat:
kullanmaktadirlar. Bu tarz kullanim yemegin anlasilmasinda olusabilecek karmasalari
bir bakima ortadan kaldirmaktadir. Kiiresel anlamda benzer kullanimlarin oldugu da

13

sdylenmesi gerekir. Ingilizcede style” seklinde kullanimla ayni amact
tagimaktadir. Yukarida anlatilan tarzda “usulii” kelimesinin kullanimi genelde yemegi
tanimlamaya yoneliktir. Diger taraftan “usuli” kelimesiyle asil farklilasmanin
yaratildigt durum yeme-igme mekanlarimin bilindik yemekleri kendi usulleriyle

yapmastyla ortaya ¢ikmaktadir. Baz1 mekanlarda dikkat cekici bir sekilde bir bakima
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hem bilindik hem de farkli yonii olan yemekler sunmanin bir yolu olarak
kullanilmaktadir. Meniide oOzellikle belirtilmese de “kendi usuliimiiz” agiklamasi
Ozellikle bilinir yemekler i¢in servis gorevlileri tarafindan kullanildig1 gézlemlenmistir.
Bu tarz bir kullanim yemegin 6ziinii fazla degistirmeden kiiclik degisikliklerle farklilik

yaratmanin bir yolu olarak kullanilmaktadir.

4.2.5.4. Meniilerde yoresel yemekler
Yukaridaki boliimlerde deginilen yoresel yemeklere yonelik bulgulara bu
baslikta biraz daha ayrintili deginilmektedir. Alan c¢alismasinda meniilerinde sadece
yoresel yemeklerin bulundugu mekanlarla evde yapimi zor olan yoresel yemekleri
sunan tek yemegin baskin oldugu meniilere sahip mekanlar haricinde rastlanmamaistir.
Tamamen ydresel bir meniiyle agilan bir mekan icin siire¢ icerisinde talep edilen diger
yemekleri (ulusal, kiiresel) de meniiye eklemek zorunda kalabilirler. Aksi sekilde
mentisiinde ydresel yemekler bulundurmayan mekanlarsa siire¢ igerisinde meniisiine
yoresel yemekleri katmak zorunda kalabilmektedirler. Yeme-igme mekanlarinin
idarecileri hosnut olmasalar da sadece yoresel yemeklerle bir mekanin isletilmesinin
olduk¢a zor oldugunu belirtmektedirler. Idarecilere gére mekanlarda sunulabilecek
yoresel yemeklere talep kisithdir ve bazi1 yoresel yemeklerin yeme-icme mekanlarinda
yapimi oldukga zordur. Diger taraftan yoresel yemeklerin meniide yer almasiin neden
gerekli oldugu, mekanin imaj1 i¢in neden 6nemli oldugu, gelen turistlerin neden onlari
talep ettigi konusunda yeme-igme mekanlarinin idarecilerinin bilingli oldugu
soylenebilir. Asagida yoresel yemeklere meniide yer verilmesi veya verilmemesi
durumunda karsilagilan birbirinin zitt1 iki durum 6rnek olarak goriilebilir.
Ik olarak meniiyii yoresel mutfak iizerine, yani Trakya mutfag1 {izerine yaptik ama burada
insanlar digartya ¢iktiginda yoresel yemekleri tercih etmiyorlar. Cogu insan ¢alismiyor, ev
hanimlart hepsini kendi yapabiliyor. Disariya ¢iktiklarinda genelde izgara tarzi iiriinleri

tercih ediyorlar. Siz de ticari olay1 diigiindiigiiniiz i¢in o yone yonelmek zorundasiniz.

(Kabalka, Kirklareli)

2001 -2002 yilinda zaman igerisinde bizim kiremitimiz fazla yoktu Adana sis, ciger, 1zgara
tarzina yoneliyorduk ama gelen insanlar bizi yonlendirdi. Utandik biz onlardan, dediler ki
neyiniz var buraya 6zgii? Testi kebab1 desek herkes yapiyor. Testi kebabini biz bu sefer
yoresel kiremit yemeklerine yoneldik. (Han Odasi, Nevsehir)

Yoresel yemeklerin sunulmasi genelde yerli ve yabanci turistlere yonelik olarak

farklilasma ve otantiklesme adina sunuldugu goriilmiistiir. Ancak yoresel yemeklerin o
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yorenin yerel halki i¢in farkli veya otantik olmadig: idareciler tarafindan siklikla ifade
edilmektedir. Daha 6nce belirtildigi lizere mekanlarin miisterilerini 6nemli 6l¢iide yerel
halk olusturur ve yerel halk yoresel yemekleri kendi evlerinde yapabilmektedirler.
Evleri disinda yemek yediklerinde ise evde yapilmasi zor yemekleri tercih

etmektedirler.

Alan caligmasinda belirlenen yoresel yemeklerin yeme-igme mekanlarinda

sunulmasinin 6niindeki engeller asagidaki gibi siralanabilir.

e Yoresel yemekler mevsimselken, yeme-igme mekanlarinin meniilerinin

stirekli olmasi talep edilmektedir.

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasi daha uzun siire almaktadir ve yeme-igme
mekanlarinda miisterilerin bu kadar ¢ok bekleme sansi yoktur. Daha
onceden hazirlanip servis edilmesi ise miisteriler tarafindan hos

kargilanmamaktadir.

e Bazi yoresel yemeklere asina olunmamasindan dolayr turistler yoresel

yemeklere gekinceyle yaklasabilir.
e Yoresel yemeklerin maliyeti yiiksektir.

e Ev disinda yemek denilince bazi insanlarin aklina (6zellikle ana yemek i¢in)

evde hazirlanmasi zor olan et yemekleri gelmektedir.

e Yerel halk yoresel iriinleri daha az talep etmektedir ve yeme-igme

mekanlarinin miisterilerinin cogunlugunu yerel halk olusturmaktadir.

Bu engelleyici ozelliklere sahip olmayan veya bir sekilde bu o6zelliklerden
armdirilmig yemeklerin, yeme-igme mekanlarinda sunuldugu goriilmektedir. Bu durumu
ifade etmek iizere “lokantalagtirma” tabirinin kullanilmasin1 6nermekteyim. Bu tabir ile
yoresel yemeklerin lokanta sistemine uygun diizenlemelerle, 6zellikle hizli servis i¢in
hazirlama ve pisirme siireclerinin 6n hazirliklarla kisaltilarak kismen degisime
ugratilmasini  ancak yemeklerin sunumunda otantik bir kisveye sokulmasini
kastetmekteyim. Ornegin Nevsehir’de neredeyse tiim yeme-igme mekanlarinda sunulan
testi kebabi, 6nceden hazirlanip siparis alininca tekrar 1sitilarak servis edilmekte veya
bliylik giive¢ kaplarda pisirilerek siparis alindiktan sonra testilere doldurularak servis

edilmektedir. Benzer sekilde Antakya’da yoresel hazirlanist hamurunun elle ag¢ilip, i¢i
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doldurulup yine elle kapatilan ve genelde ayn1 giin pisirilen i¢li kéfte bazt mekanlarda
belirli zaman araliklartyla aletler (fincan alti gibi) yardimiyla yapilmakta, sonrasinda
derin dondurucuda bekletilmekte ve giinliik olarak ¢ozdiiriilerek pisirilmektedir. Sonraki
boliimlerde de yeri geldigi zaman lokantalastirmaya 6rnekler verilecektir.
Lokantalarda demin de dedigim gibi bu tiir yoresel yemekler hafif bigim degistirerek gelir.
Lokantalarda daha cekici daha cazip olmasi i¢in, i¢ine yine bas biberden yapilmis salcadan
hafif katilarak dévme isi 6yle yapilir ve rengi koyulastirihir, daha cazip geliyor bunun da

daha mu lezzetli olur bilmiyorum. Daha acimsi oldugu i¢in daha lezzetli gelebilir insanlara

ama bunun orijinali beyaz olamdir. (Anadolu Restoran, Antakya)

Sunu demeyi unuttum su testinin i¢inde pisirme diye bir sey var. Bunlar tamamen sov
amagly, ticari kaygilarla yapilmis isler. Burada pisirdigini iddia eden yerler var ama biz de
dahil olmak tizeri biz bdlgede en orijinallerini yapanlardan bir tanesi oldugumuzu iddia
ediyoruz. Bunlarin hepsi biiyiik giiveglerde pisiyor. Sonradan testilere doldurulup isitiliyor.
(Keyif Kafe & Restoran, Nevsehir)

Hem yukarida betimlemelerde verilen testi kebabi, asur (keskek) ve i¢li kofte
gibi daha bircok yoresel yemek, yeme-icme mekanlarinda lokantalastirilarak
sunulmaktadir. Lokantalastirmanin yoresel yemekleri ticarilestirme, daha cekici hale
getirme ve yeme-igme mekanlarinda sunumunu pratiklestirmeye yonelik oldugu

gorilmiistiir.

4.3. Tedarik Tercihleri

Tedarik, yemegi olusturan siireclerin en Onemlilerinden biri olarak
goriilmektedir. Kaliteli ve dogru malzemeleri bir araya getirebilmek cogu mekan
idarecisi i¢in yemegi pisirmekten bile daha onemli oldugu siklikla ifade edilmektedir.
Bu konuda olduk¢a dikkatli davrandiklar1 gézlemlenmistir. Mutfak yemegin sekil aldigt
yer, tedarik edilebilecek iirlinlerin degerlendirilmesi ise yemegin baslangi¢c noktasi
olarak ele alinmaktadir. Oyle ki tedariki ulasim, maliyet vb. nedenlerle oldukc¢a zor olan
malzemelerle bir yemek yapilmasi yeme-igme mekanlarinin idarecilerinin aklina bile
gelmemektedir. Bu baglamda bir yemegi olusturan 6ncelik elde edilebilirlik yani tedarik
imkanlariyla baglamaktadir.

Yeme-igme mekanlariin kullandig: iirtinlerle ilgili belirtilmesi gereken ilk konu
goriisiilen hicbir mekanda, yemegi olusturan {irlinlerin tamamimin Yyeme-igme
mekanlarinin kendi kaynaklariyla tiretilmedigidir. Yeme-igme mekanlar1 bu iirlinlerin

hepsini tedarikcilerden saglayarak yemegi olusturmaktadir. Thtiya¢ duyduklar iiriinleri
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saglarken yeme-igme mekanlarinin idarecileri farkli yollara basvurmaktadirlar. Yeme-
icme mekanlar1 satin alidiklar1 farkli {riin gruplar igin farkli tedarik yontemleri
belirleyebilmektedir. Ornegin siit iiriinleri icin farkli bir yéntem belirlenirken, etler i¢in
tamamen farkli bir yontem uygulayabilmektedirler. Alan g¢alismasinda karsilasilan
tedarik yontemleri sunlardir:

e Belirli bir bolgede iiretilen belirli standartlarda {irtinleri farkli tedarik¢ilerden

satin almak.
e Siirekli ayn1 tedarik¢iyle ¢alisarak ayni standartta iirlin talep etmek.
e Yerel semt pazarlarindan veya halden secerek satin alma.
o Farkli tedarikgilerle ¢alisarak tedarik¢ilerin {irlinleri arasindan se¢im yapmak.
e Ulusal marketlerden (toptanci ve/veya perakendeci) satin alma.

o Tedarikgilerle sozlesme yaparak, belirli oranda ve standartta {riini

tedarik¢ilerden siirekli sekilde talep etmek.
e Devlet kurumlarindan (Et ve Siit Kurumu, TMO) satin alma.
e Sehrin taninan ve giivenilen tedarikg¢ilerinden satin alma.

Idareciler i¢in en 6nemli tedarik 6gesi ettir. Cogu zaman tedarik dendiginde
idarecilerin aklina sadece et gelmektedir. Daha oOnce belirttigimiz disarida yemek
denilince insanlarin aklina et gelmesiyle benzer sekilde tedarik denilince de mekan
idarecilerinin aklina et gelmektedir. Ayrica etin kalitesinin yemegin lezzetini direk
olarak etkilemesi agisindan bu durum normal karsilanabilir.

Yeme-igme mekanlarinin idarecileri liriin satin aldiklar1 tedarikgilerde bazi
ozellikler aramaktadirlar. Bunlarin basinda giiven gelmektedir. Karsilikli bir giiven
ortaminin olusmasinin en temel sart oldugu idareciler tarafindan belirtilmektedir.
Piyasada tagsis yapilan iriinlerin oldukg¢a fazla oldugu ve aradiklar1 ilk sartin tagsis
yapilmis {irlinlere karsi (her ne kadar idareciler tagsis yapilan {iirlinleri anladiklarimi
iddia etseler de) tam anlamiyla giivenebilecegi tedarikgileri sectikleri idareciler
tarafindan vurgulanmistir.

Maliyet hesab1 her ne kadar idareciler tarafindan agikca belirtilmese de tedarik
konusunda tizerinde durulan bir nokta olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yeme-igme

mekanlari agisindan fazla abartmamak kosuluyla maliyet hesaplanmasinin yapilmasi bir
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zorunluluk gériilmektedir. Ozellikle et tedarikinden bahsederken idareciler siklikla

alinan fiyata atifta bulunmaktadirlar.

Maliyet hesab1 yapilir dedigimizde maliyet hesab1 yapmak cok giizeldir elbette. Yapilir ama
Oziinii yitirmeden yapilmali, yani bir sey en giizel sekilde nasil en maliyetli yaparimin
hesab1 yapilmali. Maliyet bana gore budur. Ona gore 1-2 lira fiyatina koy, 0 malzeme
pahaliysa ona gore fiyatina koy. Maliyet en ucuz mal almak degildir, en kaliteli mal1 ucuza

almaktir. (Anadolu Restoran, Antakya)

Bir ile gittiniz ya da bir ilgeye bakmissiniz ¢ok giizel bir yer agilmig. Ama birkag¢ sene sonra
gidiyorsunuz yerinde yeller esiyor. Yanlig politikalar ve yanlis maliyet ¢ikarilmasindan
dolay1 oldugunu diistiniiyorum. (Somatg: Fihi ma Fih, Konya)

Yeme-igme mekanlarindan her zaman ayni kalite ve standartlarda yemekler
sunmasi beklenmektedir. Yeme-igme mekanlarinin idarecileri de bu kalite standard:
saglamak i¢in yemegi olusturan her iirlinli tedarik ederken her zaman ayni kalitede
triinler talep ettiklerini belirtmektedirler. Mevsimsel bazi {iriinlerde ise kalite
degisimlerinin mevsime goére olacagini vurgulaylp miimkiin olan en iyisini talep
ettiklerini vurgulamaktadirlar. Uriinlerin kaliteli olmasina ek olarak taze olmasi da
oldukca 6nemlidir. Alinan bir {iriin yemeklerin yapiminda kullanilana kadar belirli bir
siire mekanin depolamasinda beklemektedir. Bu durumda taze olmayan bir iriin, kisa
stirede bozularak mekan icin kayba yol agabilecektir. Ayrica, taze olmayan iriinler
yemeklerin lezzetini olumsuz yonde etkilemektedir.

Talep edilen frilinlerin tedarikinde stirekliligin saglanmasi tedarikg¢ilerden
beklenen en o©nemli konulardandir. Yeme-igme mekanlarmin idarecileri devami
olmayan tirtinleri tedarik etmek istememektedirler. Ayni iiriinii tekrar bulamamak yeme-
icme mekanlar agisindan bazi sorunlar ortaya ¢ikarabilmektedir. Meniideki bazi iirtinler
tedarik sikintisindan dolay1 sunulamaz; idareciler, boyle bir durumu hig istemediklerini
vurgulamaktadir. Benzer sekilde tedarik konusunda zaman degiskeni de goz ardi
edilemezler arasindadir. Teslimati zamaninda gergeklestiremeyen tedarikgiler, yeme-
igme mekanlarmi zor durumda birakabilmektedir. Ozellikle bulunmasi kolay olmayan
ve zaman alan {riinler i¢in yasanabilecek sorunlar mekanlar1 olumsuz
etkileyebilmektedir. Kisaca belirtmek gerekirse; maliyet, siireklilik, kalite, tazelik ve
zamaninda teslimat genel olarak mekan idarecilerinin lizerinde durdugu konulardir.
Yeme-igme mekanlarmin tedarik konusunda aradigi bu genel o6zellikler mekanlarin

tedarikte aynilastig1 noktalar olarak gbze carpmaktadir.
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Ele alinan bu bulgura ek olarak tedarik konusunda destinasyonlara ve mekanlara
0zgii baz1 farkliliklar da ortaya konulabilir. Bu farkliliklardan ilki her destinasyona 6zgii
baz1 {iriinlerin kullanimidir. Ozelikle bolgesel olarak isim yapmis bu iiriinlerin
kullanilmas1 yeme-igme mekanlar1 tarafindan tercih konusudur. Ornegin, Antakya’da
Samandagi sebzeleri (6zellikle biber ve domates) Antakya’daki mekanlar tarafindan
siklikla talep edilmektedir. Benzer sekilde Gaziantep’te bulunan mekanlarda Birecik
patlican1 oOzellikle talep edilir. Bu iirlinler bolgesel anlamda cografi isaretler (illaki
kanunlarla kayit altinda olmasina gerek yoktur) olarak ele alinabilir. Cografi isarete
sahip bu iriinler yeme-igme mekanlart adina olduk¢a Onemli bir farklilasma
yaratabilmektedir. Diger taraftan, mekanlar acisindan cografi isarete sahip triinlerin
kullanim1 diger destinasyonlardaki mekanlardan bir farklilik yaratirken destinasyon
icindeki mekanlarda aynilasma sonucunu dogurmaktadir. Bu iirlinleri kullanmak
destinasyon i¢indeki mekanlardan olagan beklenti oldugu goriilmiistiir. Hemen hemen
her destinasyonda karsilasilabilecek kuru fasulyenin yapilmasi i¢in Kirklareli’nde
Cavuskdy fasulyesi ve Nevsehir’de Derinkuyu fasulyesi, Trabzon’da Ispir fasulyesi
kullanilmast beklenmektedir. Bu farkli tedarik talepleri disaridan bakilinca ayn1 yemek
gibi goriilse de kuru fasulyeyi bolgelere gore farklilastirmaktadir. Burada yemegi
farklilagtiran nokta yemek icin kullanilan malzemelerdir.

Yoresel yemeklerin yapiminda kullanilan en temel iiriinler denilebilecek ana
tirtinlerin tedarikinde daha dikkatli davranildigr goriilmektedir. Bu firiinlerin 6ziinii
kaybetmemis ve miimkiin oldugu kadar en kalitelisi olmasina idareciler tarafindan
ozellikle dikkat edilmektedir. Ornegin Antakya’da bas biber ve tuzlu yogurt,
Kirklareli'nde koyun yogurdu, Trabzon’da tereyag:, Izmir’de enginar gibi yoresel
yemeklerin temel dgeleri olan {liriinler, yoresel 6zelliklerini bozmamis tedarik¢ilerden
elde edilmeye calisilmaktadir.

Cok talep goren iiriinler i¢in (domates, salatalik, biber gibi) gelistirilen tarim
teknolojileri; bazi iiriinlerin mevsimsellik 6zelligini bityiik dl¢iide yiktigi gézlemlenen
biitlin mekanlarda rahatlikla goriilmektedir. Ayrica teknolojinin ve daha verimli
tohumlarin bir takim mali kaygilarla daha sik kullanimi bu iiriinlerin hemen hemen her
yerde aynilagsmasina yol ag¢maktadir. Bu aynilasmanin 6zellikle mevsimi disinda
bulunabilen iriinlerde goriilmektedir. Eger herhangi bir iirlinlin mevsimiyse normal
sartlarda yeme-icme mekanlari, mevsimsel yoresel {irlinleri tedarikcilerden talep

etmektedir. Ancak mevsimi disindaysa iriinlerin baska bolgelerden gelmesi veya

70



iirtiniin sera iiretimi olmas1 normal karsilanmaktadir. Kisacas1 6zellikle ¢ok talep gbren
tirlinlerin mevsimsellik 6zelliginin biiyiikk oranda ¢oktiigii goriilmektedir. Bu durum
yemeklerin mevsimi disinda yapilmasina imkan saglarken yoreye 6zgii 6zelliklerini ve
lezzetini bir bakima degistirmektedir. Yeme-igme idarecilerinin bu konuya dikkat
ettikleri ve mutlaka mevsiminde mevsimsel triinler talep ettikleri goriilmiistiir. Diger
taraftan mevsimi disinda {rilinlerin kullanimi i¢in genelde miisteri taleplerini dikkate
almaktadirlar.
Sebzeler i¢in yapabilecegimiz bir sey yok. Ciinkii Antalya ve Mersin’e bagliyiz.
Nevsehir’de ancak altinci ay ile dokuzuncu ay arasinda yerli {irlin aliyoruz. Koyliiniin
getirmis oldugundan altyoruz. Yazin bu dort ay hi¢ Antalya ve Mersin ¢alismiyoruz. (Han
Odasi, Nevsehir)

Genelde mevsimsel olma 06zelliginin sadece sebze ve meyveler icin oldugu
diisiiniiliir ancak bazi siit ve et iriinlerinin de mevsimsel oldugu goézlemlenmistir.
Ornegin, oglak etinin tedariki yilin sadece ii¢ aynda miimkiindiir ve yoresel 6zelligiyle
bazi yeme-igme mekanlarinin meniisinde bulunmaktadir. Benzer sekilde koyun
yogurdu da mevsimseldir. Mevsiminde yeme-igme mekanlarinda sunulmaktadir. Bu
tarz mevsimsel yoresel {iirlinlerin kullanimi yemeklerde biiylik oranda farklilasma
yaratmaktadir.

Bazi iirlinlerin mevsimsellik 6zelligi yukarida belirtilen modern diinyaya 6zgii
saklama teknikleri disinda geleneksel yontemlerle de asilmaya c¢alisilmaktadir.
Konserveleme, tursulama, salamura ve kurutma gibi geleneksel yontemler iirlinleri
mevsimi digina tagimaya yoneliktir. Ancak bu yontemler {riinlerin yapisini degistirerek
farkl1 iiriinlere doniistirmektedir. Ornek vermek gerekirse kurutulmus biberin kullanim
alanlari, taze biberin kullanim alanlarindan ¢ok farklidir. Bu yontemlerin baz1 mekanlar
tarafindan kullanildig1 goriilmiistiir. Baz1 destinasyonlarda ise olmazsa olmaz 6zellik
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ornegin; Nevsehir’de goriisilen her mekanda kisin
kullanmak i¢in bolca tursu yapildigt gorilmiistir. Bu tarz uygulamalarn
gerceklestirmeyen yeme-igme mekanlari ise hazir olarak yore halki tarafindan yapilmis
olanlar1 tedarik¢ilerden talep etmektedirler. Geleneksel yontemlerle saklama
teknikleriyle degistirilmis ydreye Ozgii iriinlerin tedariki bdlgesel olarak farklilik
gostermekte ve farklilasma gostergesi olarak goriilmektedir.

Diger bir farklilasma olarak ele alinabilecek konu, uluslararasi firmalarin yeme-

igcme mekanlar i¢in sundugu ¢oziimlerden faydalanma konusunda 6ne ¢ikmaktadir.
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Arastirmaya dahil edilen mekanlarin higbirinin, uluslararasi firmalarin mekanlar igin
sundugu ¢oziimlerden faydalandiklar1 gériilmemistir.
Higbirini kullanmiyorum. Ciinkii neden kullanmiyorum. Ben kendi kendime bir sey
iiretemiyorsam o zaman ascilik tarafimda as¢i degilim. Ciinkii o zaman sey olmus oluyor
emek harcanmadan, bagkasinin {iriiniinii sen kendi adina satmigin gibi bir durum var. Yani
ben hep s6yle sdylityorum ben ag¢iyim, tembel as¢1 degilim. (Somatg: Fihi ma Fih, Konya)

Uluslararas1 firmalarin sundugu dondurulmus gidalar gibi hizli ¢dziimlerin
yeme-igme mekanlar1 arasinda hem kiiresel hem de ulusal bir aynilasma yarattigini
sOylemek miimkiindiir. Gastronomi turistleri tarafindan tercih edilen bu mekanlarin,
yoresellik  ve farklilasma iddiasiyla bu tarz ¢oOziimleri kullanmasi pek
beklenmemektedir. Goriisiilen idareciler bu tarz ¢oziimleri kullanmay1 kendi 6zlerine
oldukca uzak, acizlik ve gereksiz gérme egilimdedirler.

Son olarak yerel halkin mekanlarin tedarikleri konusunda bir takibinin
mevcudiyeti alan aragtirmasinda siklikla gdzlemlenmistir. Destinasyonda bulunan
mekanlar konusunda fikri sorulan yereller “o mekan etini ....’dan alir”, “siirekli taze
triinler bulunur”, “yemekleri giinliktiir”, “hep kaliteli trlinler kullanir” gibi

tanimlamalarla mekanlar1 tedarik konusunda gozlemlediklerini sdylemek miimkiindiir.

4.4. Depolama ve Saklama Teknikleri

Yeme-igme mekanlar1 i¢in besinleri uygun ortamda saklama, iriinlerin
tazeliklerini ve yemeklerin lezzetini miimkiin olan en iyi seviyede tutma, maliyetleri
yiikseltmeme ve sagliga yonelik tehlikelerden korunma bakimindan oldukca dikkatli
davranilmasi gereken konulardandir. Yeme-igme mekanlarinin idarecilerinin
depolamayla ilgili konusurken kullandiklar1 kelimeleri dikkatlice sectikleri
gozlemlenmistir. Depolama i¢in yeme-icme mekanlarinin genel olarak kullandigi
modern yontemler sogutma ve derin dondurmadir. Bu yontemlerin sogutucu dolaplar,
soguk hava depolar1 ve derin dondurucularin kullanilarak uygulandigi goriilmiistiir.
Bakliyatlar gibi sogutulmaya ihtiya¢ duymayan ancak nemsiz ve 151k almayan ortamda
depolanmas1 gereken iirlinler ise mutfakta kapali raflarda veya ayri1 odalarda muhafaza
edilmektedir. Depolamaya yonelik olarak hem yasal diizenlemeler hem de mevcut
depolama teknolojilerinin sundugu kolayliklar agisindan yeme-igme mekanlarinda

aynilasmalarla karsilasilmaktadir. Goriisiilen her mekanda sogutucu dolaplar ve
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depolama i¢in ayrilmig boliim bulunmaktadir. Diger taraftan, destinasyonlar arasinda ve
mekanlar bazinda, bazi farkliliklar da s6z konusudur.

Yiiriitiilen alan calismasinda kullanilan depolama ve saklama teknikleri ve
depolama ve saklama tekniklerinin yemekleri (nitelik ve tat agisindan) nasil etkiledigi
ve ne tarz farklilik veya aynilasma olusturdugunun saptanmasi amaglanmistir. Bu
baglamda depolama ve saklama konusunda; depolama siireleri, mekanlarin depolamaya
yonelik yaklagimlari, liriinleri kullanim amacina gore depolama ve yoresel saklama
yontemlerinin kullanimindan bahsedilecektir. Yeri geldik¢ce de depolama ve saklama

teknikleri ile damak tadi konusuna da deginilecektir.

Depolama Siiresi: Depolama siiresinin iic nedenle degisiklik gosterdigi alan
calismasinda gozlemlenmistir: Kullanilacak iiriinlin dayaniklilik siiresi, depolanma sekli
ve Uriiniin islenmis olma durumu. Siiflandirilacak olursa {iriinler i¢in kisa siireli (1-2
giin), orta siireli (1-2 hafta) ve uzun siireli (1 ay ve iizeri) depolanabilir seklinde ele
almabilir. Ornegin; pisirilmis bir yemek kisa siireli, sebzeler orta siireli ve baklagiller
uzun siireli depolanabilmektedir. Depolama sekli iiriiniin depolanabilme siiresini onemli
ol¢iide degistirir. Sogutucu aracilifiyla orta siireli olarak depolanabilecek bir {iriin (et,
balik, baz1 sebzeler gibi), derin dondurucuda, uzun siireli olarak depolanabilmektedir.
Benzer sekilde, {iriiniin islenmis olma durumu kisa veya orta siireli depolanabilen bir
triini farkli yontemlerle islenerek uzun siireli depolamaya uygun hale getirilmesini
saglayabilir. Ornegin, bir sebze kurutulursa depolanabilme siiresi uzamakta ve uzun

stireli depolanabilir bir iirlin olmaktadir.

Depolamaya yonelik yaklasimlar: Yeme-igme mekanlarinin depolamaya
yonelik yaklasimlarina bakildiginda miimkiin oldugunca az ve kisa siireli depolama
kullanilmast en sik karsilasilan yaklagimdir. Yeme-igme mekanlarinin tecriibesi arttik¢a
depoladiklari {irlin oranlar1 ve siirenin azaldig1 gézlemlenmistir. Siire¢ icerisinde mekan
idarecileri mevsime ve haftanin giliniine gore ortalama olarak ne kadar iirlin ihtiyaci
olacagimi tahmin etmekte ve o miktar1 riske girmeden ¢ok az iistiinii glinliik olarak alip
kisa siireli depolamaktadirlar. Yeme-igme mekanlarinin idarecileri giinliik olarak
tirtinleri alip sadece giinliik, kisa stireli olarak muhafazayla mekan idaresini saglamay1
bir yonetim becerisi gostergesi olarak gormektedirler. Bu sekilde yer kullanimi ve
maliyet acisindan fayda saglanmaktadir. Ayrica miimkiin olan en taze {iriin

kullanilmaktadir. Taze {iirlinler kullanmanin, yemegin niteligini ve lezzetini olumlu
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yonde etkiledigi tlim idarecilerin ortak goriisiidiir. Gorlisiilen her mekanda bulunmasi
zor olan irlinler disinda miimkiin oldugu kadar az stok kullaniminin énemi 6zellikle
vurgulanmistir.

Tek yemegin baskin oldugu mentileri kullanan ve tedarik¢ileriyle ¢ok yakin
calisan mekanlarin giinliik, kisa siireli muhafazanin disinda ¢ogu iiriin i¢in depolama
yapmamaktadirlar. Bu tarz mekéanlar tedarik¢ilerinin depolamasini kullanarak hem
yerden tasarruf etmekte hem de daha taze iirlinlerle yemeklerini hazirlamaktadirlar.
Ellerindeki iirliniin tiikenmesine yakin ¢ok kisa siirede yenisini tedarik

edebilmektedirler.

Bizim her sey giinliik. Kiymay1 sabah kasaptan aliriz. Giin igerisinde hafta sonlar1 da birkag
kere daha et alirniz. Kasap yakin zaten. Is izl oldugu icin bir kerede 20-25 kilo aliyorum
kiymay1 kasaptan. Aksam 8:30 9:00 yazin 9:00’a kadar hizmet veriyoruz. Bir giin sonraya
kofte kalmiyor. (Ahmetbey Koftecisi, Kirklareli)

Meniilerinde fazla iirlin olan ve tedarikg¢ilere ulasimi zor olan mekanlar orta ve
uzun siireli depolama yapmak zorunda kalabilirler. Mentiler boliimiinde de deginildigi
gibi meniide ne kadar fazla yemek varsa o kadar fazla yemegi olusturan malzeme ¢esidi
olur ve bu kadar fazla {iriiniin giinliik olarak tedariki olduk¢a zordur. Bu tarz
mekanlarda bazi {driinler giinlik alinmakta bazilar1 ise orta ve wuzun siireli
depolanmaktadir. Mekan idarecileri et, siit iirlinleri ve sebzelerin biiylik boliimiinii
sogutucu veya derin dondurucularda; baharatlar, baklagiller ve oda sicakliginda
tutulmasi gereken sebzeleri (sarimsak gibi) rutubetsiz, fazla 1s1ik almayan ortamlarda
sakladiklarin1 belirtmektedirler. Alan c¢alismasinda bu depolama uygulamalarin
yiyeceklerin tazelik siliresini uzatmak i¢in genel kabul gérmiis yontemler oldugu

gozlemlenmistir.

Uriinlerin kullanim amacina gére depolama: Depolamanin sadece iiriine gore
degismedigi ayn1 zamanda {irlinlin kullanim amacina gore de depolama uygulamasinin
degistigi alan c¢alismasinda gorlilmistiir. Ciinkli pisirilmesi planlanan yemek tiim
asamalar1 sekillendirdigi gibi depolama asamasini da sekillendirmektedir. Ornegin;
1zgara yapilacak et farkli sekilde depolanirken, tavada pisirilecek et farkli depolanabilir.

Dondurucumuz var, oda en fazla bir hafta. Dinlendirilmesi gereken etler var. Yumusak
yapilmasi gereken Ozel sos terbiyelerimiz var. Etten ete farklilik gosterir bazilart giinliik
bazilar degil. Ornegin kusbasini soslayip dondurucuya koymak zorundayiz yumusamasi

igin. Sa¢ kavurmayi farkli. Kaz basi farkli. Taslik fakli. Uriine gore depolama sekli
degisiyor. (Avlu, Antakya)

74



Sadece et i¢cin degil sebzeler icin de yapilacak yemege gore depolama sekli
degismektedir. Taze sebzelerden yapilmasi gereken yemekler i¢in sebzeler
sogutucularda, kurutulmus sebzelerden yapilmasi gereken yemekler igin sebzeler
kurutularak nemsiz ve 1s1k almayan ortamda depolanmas1 gerekmektedir.

Meniiler bolimiinde bahsedilen vitrin mentileri, kullanan mekanlar icin giinliik
muhafaza yonteminde farkliliklar s6z konusudur. Vitrin meniiler bir menii sunum araci
olmasinin yaninda depolama araci olarak da kullanilir. Onceden bahsedildigi gibi vitrin
meniiler yemegin sunumunun yaninda tazeligini korumak amaciyla tasarlanmistir.
Yemegin kisa siireli muhafazasinda yemege gore degisen (6rnegin; mezeler soguk,
corbalar sicak) bir depolama s6z konusudur.

Depolama ve saklama teknikleri ile incelenen mekéanlardaki yemegin tat ve
niteligi iliskisine bakildiginda ise isletmelerin idarecilerinin derin dondurucu kullanarak
uzun siireli depolama yapmanin yemeklerin lezzetini ve kalitesini olumsuz ydnde
etkiledigi ortak goriisii 6ne ¢ikmaktadir. Ancak, zor bulunan ya da kisa siirede tedariki
miimkiin olmayan bonfile gibi etleri genelde miimkiin oldugu zaman tedarik edilerek
derin dondurucuda depoladiklarini belirtmektedirler. Diger taraftan, terbiyelenen etleri
bir giin dinlendirerek kullanmaktadirlar. Terbiyelenmeyen etler ise miimkiin oldugu
kadar kisa siireli depolanmaktadir. Taze sebzeler ve siit tirlinleri de miimkiin oldugu
kadar az siire ile depolanmaya calisilmaktadir. Taze tiiketilmesi gereken tiim
malzemeler agisindan kisa depolama arzu edilen durumdur. Mevsimi olmayan sebzeler
icin konserve sebzelerin kullanildig1 da goriilmiistiir. Ancak konserve sebzeler pisirilen
yemeklerin i¢inde kullanilir, salata ve mezelerin yapiminda mevsimi olmasa da taze
sebzeler kullanilir. Mevsimi disinda kullanilmasi gereken sebzeden soguklar (salata ve
meze) yapilacaksa kisa siireli depolanmig taze sebzeler, sicak yemekler yapilacaksa

konserve olarak depolanmig sebzeler kullanilabilmektedir.

Yoresel saklama teknikleri: Y 6resel depolama tekniklerinin kullanimi genellikle
mevsimsellikle ilgilidir. Kisaca agiklamak gerekirse yoresel depolama, mevsiminde bol
bulunan iriinlerin uzun siireli depolamaya uygun hale getirilmesi igin yoresel
yontemlerle islenerek mevsimi disinda kullanimmin miimkiin hale getirilmesidir.
Meniilerinde yoresel yemekler sunan mekanlarin biiyiik bir boliimiiniin yoresel saklama
tekniklerini kullandiklar1 veya yoresel tekniklerle saklanmis iirlinleri tedarik ettikleri
gbzlemlenmistir. Yukarida tedarik boliimiinde belirtildigi lizere tursulama, kurutma,

kavurma, regel yapma gibi geleneksel yaklagimla belirli mevsimlerde bazi {irlinler

75



hazirlanarak ileride kullanmak i¢in depolanmaktadir. Bazi mekanlarin sebze

kurutmalari, tursu ve sebze konserveleri gibi iiriinleri hazirlayip geleneksel yontemlerle

depoladiklar1 goriilmiistiir.
Tuzlu yogurt temelinde yogurdun eksitilerek ayran haline gelmesiyle, sonrasinda agik legen
tabir ettigimiz kaplarda altina odunlarla yavas yavas pisirilerek biiyiik tahta kasiklarla
stirekli karistirilarak yapilan iiriindlir. Yogunlagsmasiyla elde edilen krema kivaminda bir
yogurttur. Igine az bir tuz katildigindan dolayr adi tuzlu yogurt olarak kalmistir. Direk
ekmege siiriilerek yenebilir, kavanoza koyularak kaldirilabilir, bir seneki zahireye
kaldirilabilir, oradan alimip yemegi yapilabilir. (Hatay Sultan Sofrasi, Antakya)

Yoresel yontemlerle depolanmig {iriinleri bir malzeme olarak kullanmanin
yaninda, baz1 yoresel yemeklerin yapiminin ana malzemesinin yine yoresel yontemlerle
yapilmis ve saklanmis bazi iiriinlerin oldugu goriilmiistiir. Ornegin Antakya mutfaginda
vogurt ast yukaridaki betimlemede hazirlanis1 verilen tuzlu yogurt ile yapilmaktadir.
Burada yapilan depolanma stiresi kisa bir iirlinli yoresel yontemlerle isleyerek saklama
sliresi uzun, benzer bir liriin elde etmektir. Bu uygulamayla yoresel bir yemek elde
edilmektedir (tuzlu yogurt olmadan 6ziine uygun yogurt as1 yapilamaz). Yine yoresel

yemegi olusturan temel etmen yoresel depolama tekniginin kullanimidir.

4.5, Hazirlama (Pisirme)
Hazirlama asamasinin kapsami; yemegi olusturan malzemelerinin temin
edilmesinden sonra baglayan ve sunum aracina (porselen tabak, giive¢ kap gibi)

konuldugu zaman sona eren islemler olarak ele alinabilir.

Hazirlama asamasi, yeme-igme mekanlariin en fazla farklilastigi asama olarak
gozlemlenmistir. Degerlendirilen hi¢cbir mekanda birbiriyle birebir ayni yemekle
karsilasiimamistir. Ayni isimdeki ve meniilerde benzer sekilde agiklanmis yemekler bile
mekanlara 6zgli sekilde farklilagmaktadir. Usul farklilagsmasi (yoreye 6zgii, mekana
0zgll veya as¢iya 6zgii usul) bu asamada islenir ve yemekleri birbirinden farklilagtiran
veya benzestiren asama olarak dikkat cekmektedir. Mekan idarecileri yemeklerin
farklilasan ya da benzesen yonlerini ifade ederken yoresel kiiltiir, mekan kiiltiiri ve
ascilarin kendine 6zgii tarzlarina degindikleri anlagilmistir.

Nevsehir mantis1 kulaklt mant1 deriz biz, biiyilk manti ortasindan sikmayiz bdyle yani
insanin bogazindan sikar gibi altindan sikariz yani kenar1 kulakli gibi olur hamuru ince olur

ve yogurtla birlikte harmanlanmis olur istiine biz nohut serperiz bide bunun. Nohutlu salga

serperiz Nevsehir mantisinin 6zelligi budur. (Han Odasi, Nevsehir)
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...bizi yeni seyler yaratmaya itiyor. Oziinde dedigim gibi miisteri taleplerini goz &niine
alarak, etlerde belirli degisiklikler, degisik yapmalar. Ornegin et soteyi yapryorsunuz. Et
soteyi normal klasik biberini, soganini, domatesini dogra at firina gitsin. Sonra bakiyorsun
ya ben bunun i¢ine sadece sarimsakla domates koysam nasil olur ya da bunun igine biraz
mantar dograrsam nasil olur, ya da icine birka¢ parca patlican katarsam ne olur. Sonra
6zgiin bir tarz gelisiyor. (Anadolu Restoran, Antakya)

Yeme-igme mekanlarinda hazirlama asamasina yonelik bulgular 6n hazirlik,
islenis ve pisirme asamasi olarak iki ayr1 asama olarak ele alinmistir. Boyle bir ayrimin
yapilmasimin nedeni mekan idarecilerinin 6n hazirlik, islenis ve pisirmeye yonelik
gelistirdikleri hem zamansal hem de islemsel olarak birbirinden ayristirma
sOylemleridir. Servis dncesinde tamamen hazirlanmig (sunuma hazir) yemekleri sunan
mekanlar hari¢ (genelde esnaf lokantalar1) tiim mekéanlarin idarecileri, 6n hazirlik,

islenis ve pisirme ayri olarak ele almaktadirlar.

4.5.1. On hazirhk

Yeme-icme mekanlarinda 6n hazirlhlk mekan idarecileri tarafindan hem
calisanlarin hem de miisterilerin servis siiresini miimkiin oldugu kadar basarili ve
stressiz gecirmesi adina dikkatli davranilmasi gereken bir siire¢ olarak ele alinmaktadir.
Genel anlamda o©n hazirhik, servis saatlerinden Once yapilan isler olarak
degerlendirilmektedir. Bu yoniiyle bakildiginda daha d6nceden bulgular1 verilen tedarik
ve depolama asamalar1 da 6n hazirlik olarak goriilebilir. Ancak 6n hazirligin kapsami
konusunda idarecilerin genel yargisinin bu asamalarin tamamen ayr1 olarak
degerlendirilmesi yoniindedir. On hazirlik denilince genelde sunulacak yemeklere 6zgii
olarak giinliik ve servis saatlerinden dnce yapilan islerin akla geldigine yonelik bir genel
kabuliin oldugunu séylemek miimkiindiir.

On hazirhik siireci genelde yemekler ve servis igin ayri ayri ele alimir ancak
yemekler ve servis i¢in yapilan 6n hazirliklarin birbiriyle birebir iliskili oldugu
goriilmektedir. Ciinkii salondaki 6n hazirligin sunulacak yemeklere ve igceceklere gore
yapildigr ve her mekanin kendi meniisiine gore bir 6n hazirlik islemi gergeklestirdigi
gozlemlenmistir. Mekan idarecileri de 6n hazirliktan s6z ederken her ne kadar yemek ve
servis i¢in ayr1 ayr1 degerlendirmelerde bulunsalar da arasindaki iligkilerden ve 6zgiin
bir 6n hazirlik slirecinden sik¢a bahsetmektedirler. Buna ek olarak servis saatleri dncesi
yapilan gilinliik (rutinlesmis ancak mekana 6zgii) 6n hazirliklar ele alinirken sunulacak

ikramlar i¢in hem mutfakta hem de salonda ayr1 bir 6n hazirlik siirecinin yiiriitildigi
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goriilmistiir. Bu baglamda bu boliime yonelik bulgular verilitken 6n hazirlik siireci

servis ve mutfak i¢in ayr1 ayr1 ele alinacak ve ikramlara yonelik bulgular verilecektir.

4.5.1.1. Mutfak hazirliklart

Yeme-igme mekanlarinin meniilerinde yer alan her yemegin kendine 6zgii bir 6n
hazirlik siireci oldugu sdylenebilir. Bu baglamda herhangi bir yemegi olusturan icerik
veya yemegin tamami, pisirme aract ve servis ekipmani, hazirlamayr ve sunumu
pratiklestirmek i¢in servis 6ncesinden hazirlandigi gézlemlenmistir. Alan ¢alismasinda
yemekler i¢in servisten Once hazirlanma derecesine gore dort tarzda on hazirlikla

karsilagilmistir:

e Yemegin icerigini olusturan iriinlerin ¢ig ve kismen islenmis sekilde 6nceden
hazirlanmast

e lcerigi olusturan bazi malzemenin 6nceden pisirilmesi veya pisirilmeye hazir
islenmesi, kalan malzemelerin ¢ig ve islenmemis sekilde hazirlanmasi

e Yemegin sadece pisirilerek sunulacak sekilde hazir hale getirilmesi

e Yemegin servisten dnce pisirilerek tamamen hazir hale getirilmesi

Ik tarzda yani sadece igerigi olusturan iiriinlerin dnceden hazirlanmasina
yonelik bir 6n hazirhigin genelde kisa siirede hazirlanip pisirilebilen yemekler i¢in
yapildig goriilmiistiir. Yemegin igeriginde et varsa uygun sekilde dnceden dogranmakta
ve sogutucuda saklanmaktadir. Sebze kullanilacaksa temizlenmekte ve Onceden
dogranmas1 miimkiin olanlar dogranarak pisirilmeye hazir hale getirilmektedir.
Baharatlar, yaglar gibi neredeyse tiim yemeklerde kullanimi1 sabit olan {iriinlerin 6nceki
servisten olusan eksikleri tamamlanmaktadir. Ornegin, Izmir Veli Usta Balik
Pisiricisi’de sunulan tavada dil balig1 fileto (miiner) bu tarzda bir 6n hazirlik yapilan
yemege Ornek olarak verilebilir. Onceden fileto yapilmis balik ve hazirlanmis igerikler

siparis alindiktan sonra dahil edilme siralamasina gore tavaya konularak pisirilmektedir.

Dil miiner yapilirken dil balig: fileto kesilir, krema, badem ve ¢ok az portakal suyuyla

Ikinci tarzda, igerigi olusturan bazi malzemeler (soslar gibi) énceden pisirilerek

veya pisirmeye hazir hale getirilerek (hamur gibi) 6n hazirlik siireci tamamlanmaktadir.
Servisten dnce yemegin igeriklerinin bir boliimii pratik ve kisa siirede pisirilmeye hazir

hale getirilmekte, siparis alininca yar1 hazir malzemeler birlestirilerek pisirilmektedir.
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Trabzon Riistii’nlin Firini’nda sunulan kiymali pide bu tarzda bir 6n hazirlik siirecine
ornek olarak verilebilir. Pidenin hamuru servis dncesinden mayalanarak hazirlanir, icine
konulacak kiyma yine servis Oncesinde soganla kavrulur. Siparis alindiginda hamur
acilir, onceden kavrulan kiyma iizerine serilerek firinda pisirilir. Bu 6n hazirlik

sayesinde yemek miisteriye hizli ve pratik bir sekilde sunulabilir.

Gorsel 4.14. Nevsehir Kadin Kooperatiflerim Restoran; Servis oncesi manti hazirligi

Meniiler boliimiinde bahsedilen ana yemekler i¢in soguk vitrin menii kullanan
mekanlarda, liclincii 6n hazirlik tarzi goriilmektedir; servisten once pisirilmeye hazir
hale getirilmis yemekler genelde soguk vitrin meniilerde muhafaza edilirler. Ornegin
Antakya Po¢ Kasabi’nda sunulan kagit kebabi bu tarz bir 6n hazirlik siirecine tabi
tutulur. Servis Oncesinden et zirhla kiyilir, diger taraftan sarimsak, kapya biber ve
maydanoz ayr1 bir sekilde yine zirhla kiyilir ve kiyilan et ile har¢ harmanlanip
baharatlanarak yogrulur. Bu haliyle kagit kebabinin sunulabilmesi i¢in yapilmasi
gereken son islem pisirmektir. Siparis alindiktan sonra pisirilir ve servis edilir. Benzer
sekilde onceden hazirlanan igli kofte, siparis alindiktan sonra haslanarak ve/veya
kizartilarak servis edilir.

Karsilagilan son 6n hazirlik tarzi, yemegin siparisten dnce tamamen sunuma
hazir hale getirilmesidir. Yemek servis saatinden once hazirlanmakta ve pisirilmektedir.
Siparisten Once sicak olarak sunulan yemekler (¢orba, ara sicak ve ana yemekler gibi)
sicakligr korunur sekilde, soguk olarak sunulan yemekler ise (mezeler ve soguk tatlilar
gibi) tazeligi korunacak sekilde tutulur ve siparisten sonra sunum aracina (tabak, sahan,
kiremit gibi) konularak servis edilir. Vitrin menii kullanan yeme-igme mekanlarinda ise
servise hazir yemekleri vitrin meniilerde muhafaza ederler. Ornegin, Konya Haci
Stikrii’de sunulan firin kebabi servise baslamadan 6nce hazirlanir ve pisirilir. Firin

kebabinin servis sicakliginda kalmasi igin pisirildigi firin sondiiriilmez, servis sonuna
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kadar (6nceden pisirilen firin kebabi bitince servis kapanir) firin kebabinin mevcut
1s1s1n1 koruyacak sekilde yavas yanmasi saglanir. Antakya Sultan Sofrasi’nda sunulan
eksi as1 da servisten 6nce giinliik olarak pisirilir ve sicak vitrin meniide tutulur, benmari

usulil 1sitmayla servis siiresince sicakliginin korunmasi saglanir.

4.5.1.2. Salon hazrhklar

Yeme-igme mekanlarinda salon hazirliklarinin genelde materyal hazirliklariyla
ilgili oldugunu sdylemek miimkiindiir. Masalar, masa Ortiileri, yemek takimlari,
tabaklar, bardaklar, tuzluk ve karabiberlikler, baharat kaplar1 (nane, kimyon, pul biber
gibi), pegetelikler ve vazolar gibi masalarin lizerinde bulunan tiim gereglerin servisten

once hazirlandig1 goriilmistiir.

Gorsel 4.15. Gaziantep Bayazhan: On hazirlik siireci tamamlanmis masalar

Bunlara ek olarak servis esnasinda kalkan masalarin hizli sekilde yeni servis igin
hazirlanmas1 ve servis esnasinda dogabilecek ara¢ ve gerec ihtiyacinin giderilmesi igin
gerekli tim malzemelerin yedeklerinin de dnceden hazirlandigi gozlemlenmistir. Bu
hazirliklar neredeyse tiim mekanlarda birbirine oldukca benzer sekilde yapilmaktadir.
Salon hazirliklarinda farklilasmalara ise kendine 6zgii bir yeme usulii olan yemeklerin

sunuldugu ve tematik ortam olusturulmus mekanlarda karsilagilmistir.
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Gorsel 4.16. Trabzon Riistii 'niin Firini;, Masa iizeri on hazirlik ve etrafi bicakla
kesilmis pide
Ornegin, Trabzon Riistii’niin Firin1’nda, pidelerin 6zgiin yeme usulii dolayisiyla
masalarda ¢ok sayida bigak birakilir. Miisteriler servis edilen pidenin etrafindaki ekmegi
bicakla keser, kesilen parcalari pidenin i¢ kismina bandirarak yerler. Trabzon pidesine
0zgl bu yeme sekli masanin hazirlanis bigimini, kiiresellesmis denilebilecek ¢atal, kasik

ve bigakla (standart kuver) hazirlanisindan farklilastirmistir.

Meniiler boliimiinde s6z edilen “farklilasma” iddiasinin salon hazirliklarina da
yansidig1 soylenebilir. Kullanilan servis ve dekorasyon materyallerinin 6nemli bir

kismu, isletme i¢in belirlenen temaya yonelik secildigi goriilmiistiir.

Gorsel 4.17. Konya Konak Restoran: Yer sofrast seklinde tasarlanmig oda.

Masalar, sandalyeler ve masa iistiinde yer alan servis geregleri gibi ortamin bir
parcast olan ekipmanlarin mekinda sunulan temayr yansitir sekilde olmasia
calistimaktadir. Ornegin, tarihi konaklarin yeme-igme mekani olarak kullanildig
mekanlarin hemen hemen hepsinde en az bir odanin yer sofrasi seklinde tasarlandigi

gorilmistiir. Ek olarak bakir takimlar, tabaklar, yagdanliklar, tuz degirmenleri ve

81



sahanlar, toprak kaplar gibi tarihi goriiniimlii ekipmanlarin kullanimiyla da

kargilasilmistir.

4.5.1.3. Tkramlar

Yeme-igme mekanlarinda ikramlarin servis oncesinde planlanmamis (anlik
gelisen) ve planlanmis sekilde servis edildigi gozlemlenmistir.

Planlanmamis ikramlar genelde miisteri memnuniyeti adina meniide zaten yer
alan baz1 yemeklerin veya igeceklerin ikramiyla gergeklestirildigi gézlemlenmistir. Bu
baglamda onceden planlanmamis ikramlar i¢in ayr1 bir 6n hazirlik siireci s6z konusu
degildir. Onceden planlanmamis ikramlar genelde servis esnasinda bir sorunla
karsilagan, yiikli hesap ddeyecek masalara, tanidik ve siirekli miisterilere sunuldugu
goriilmiistiir. Goriislilen idareciler, boylesi ikramlarla miisteri memnuniyeti saglamak,
yasanan bir sorunun ¢Oziimiine katkida bulunmak, goniil almak, miisterilerin tekrar
yeme-igme mekanma gelmesini saglamak ve miisterilerin ¢evrelerine yeme-igme
mekanint  olumlu tanitmasimi saglamak gibi amaclart hedeflediklerini ifade
etmektedirler.

Planlanmis ikramlar ise genelde maliyeti diisiik (ekonomik anlamda mekana
fazla yiikk olmayacak) iiriinlerden secildigi goriilmistiir. Ana yemekler genelde et
agirlikli yemekler iken ikramlar sebze, meyve, tahil, baklagiller, siit iirlinleri ve sicak
icecekler agirliklidir. Sunulmasi 6nceden planlanmis bu ikramlar, bagimsiz bir 6n
hazirlik gerektirmektedir. Planlanmis ikramlar farkli amaglarla belirli bir 6n hazirlik
isleminden gecirilerek sunuma hazir hale getirilmektedir. Bu amaclar asagidaki sekilde

siralanabilir:

e Miisteri memnuniyetinin saglanmasi

¢ Yeni veya yoresel bir yemegin veya icecegin tanitimi

¢ Yemek Oncesi istah agici olarak ve mideyi yemege hazirlama

¢ Yemek sonras1 hazmi kolaylastirma

¢ Birbirini tamamlayan yemeklerin lezzeti pekistirmek i¢in sunulmasi
e Sofray1 veya tabagi zengin gosterme

e Mevsimsel tirtinlerin sunumu

Genel anlamda miisterilerin mekandan memnun ayrilmasinda ikramlarin bir arag

olarak kullanildig1 gériilmiistiir. Bu baglamda tipki dnceden planlanmamis ikramlarda
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oldugu gibi planlamis ikramlarin sunulmasinda ana amacin miisteri memnuniyeti

saglamak oldugu idareciler tarafindan sikga belirtilmektedir.

2 LAY oy | |

Gorsel 4.18. Gaziantep Halil Usta Kebapgi; Servis oncesi hazirlanmis kagsik salatalar.

Alan ¢aligmasinda bazi mekanlarda meniiye yeni eklenen ve/veya yoresel olan
ve miisteriler tarafindan pek bilinmeyen bazi yemekler veya igeceklerin de kiiciik
porsiyonlar halinde miisterilere ikram edildigi goriilmiistir. Burada amacin farkl
lezzetlerin tanitilmasi oldugu mekan idarecileri tarafindan vurgulanmistir. Bu tarz
ikramlarla genelde yoresel ve tematik meniilii (yemeklerin pek bilindik olmadig)
mekanlarda karsilagilmaktadir. Ornegin Kirklareli Kabalka’da gelen bazi misafirlere
Hardaliye (lizim ve hardal tohumundan yapilan yoresel bir icecek) tadimlik olarak
sunulmaktadir. Benzer sekilde Konya Somatg1 Fihi Ma Fih’te Sirkenciibin serbeti
(sirke, bal ve su ile yapilir) tattirilmaktadir.

Sirkenciibin serbeti insanlar tarafindan ¢ok bilindik bir sey degil. Hz. Mevlana zamaninda
birebir ikram edilmis. Biz onu insanlara tanitmak i¢in isin acikg¢asi ilk baslarda hi¢ ikram
etmiyorduk. Isterse sunuyorduk ama simdi her gelen herkese ikram ediyoruz ve onu
tanittigimiza da ¢ok eminim c¢ilinkii daha Oncesinden sirkenciibin dedigimizde kimse
bilmiyordu ama simdi gelen soruyor ve herkes biliyor. (Somat¢t Fihi Ma fih, Konya)

Yemek Oncesi istah acict ve mideyi yemege hazirlamak amaciyla sunulan
ikramlarla yeme-igme mekanlarinda sik sik karsilasilmistir. Genelde sicak olarak
sunulan ekmek ve lizerine siiriilen baz1 soslar (genelde sarmisakli ve/veya zeytinyagli)
ve/veya tereyagl, zZeytin, tursu, ¢orba ve bazi icecekler yemeklerden once miisterilere
ikram edilmektedir. Mekan idarecileri yemek 6ncesi sunduklar1 ikramlarla, istah agma
ve mideyi yemege hazirlamanin yaninda miisterilerin yemeklerini bekledigi siire

boyunca masalar1 bos sekilde beklemelerini engellediklerini (miisterilerin bu bosluktan
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hoslanmadiklarin1 belirterek) belirtmislerdir. Ornegin, Antakya, Avlu Restoranda gelen
her misafire Menais (kekik ve zeytinyagi karsimi tizerine siirtilerek pisirilmis kiiglik
yuvarlak ekmek) verilmektedir. Nevsehir’de gozlemlenen her mekanda tursu gesitleri,
Kirklareli, Gusto Celepoglu Konagi’'nda zeytin ve bazi mezeler yemek Oncesi gelen

miisterilere ikram edilmektedir.

Gorsel 4.19. Kirklareli Gusto Celepoglu Konagi; Yemek oncesi ikramlar.

Yemek sonrasi sunulan ikramlar alan c¢alismasinda en sik karsilasilan
ikramlardir. Caligmanin gergeklestirildigi tiim mekanlarda yemek sonrasi ikramlarla
karsilasilmistir. Ozellikle sicak igecekler (yogun olarak cay ve Tiirk kahvesi) biitiin
mekanlarda yemekten sonra miisterilere sunulmaktadir. Ulusal anlamda ‘“yeme-igme
mekanlarinda yemekten sonra sicak igecekler ikram edilir” anlayisinin gelistigini
sdylemek miimkiindiir. Oyle ki mekan miisterilerin cogunun yemeklerinden sonra sicak
icecek ikrami beklentisinde olduklari goézlemlenmistir. Sicak iceceklerin yaninda bazi
tatlilarin ve meyvelerin de yemek sonrasi miisterilere ikram edildigi goriilmistiir.
Meyveler genelde mevsimsel olarak segilirken (yaz aylarinda karpuz gibi), tatlilar ikram
olarak genelde maliyeti daha diisiik (irmik helvas1 gibi) veya sadece tadimlik
porsiyonlar halinde sunulmaktadir. Ornegin, Trabzon Zeki Usta Balik restoranda her
miisteriye mutlaka yemek sonrasi helva ikram edilir. Ikram edilen helva servisten énce
hazirlanir, tabaklara doldurulur ve misafirler yemeklerini bitirdikten sonra ikram edilir.
Mekan idarecisinin sdylemiyle “baliktan sonra helva yenir” (yerel anlatimla “baliktan
sonra helva yiyeceksin ki balik 6ldiigiinti anlasin”) genel yargisinin bir sonucu olarak

miisterilere ikram edilmektedir.
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Ikramlar bizim icin ¢ok 6nemli gercekten, vazgegilmezimiz. Miisteri birincisi geldigi
zaman giizel karsilamak, giizel agirlamak, oturduktan sonra da ne ikram edebiliriz? Salata
ikram edebiliriz, tursu ikram edebiliriz yemeklere baslamadan 6nce, yemeklerini beklerken
bu tir seyleri ikram ediyoruz. Yemekten sonra cay, kahve ikramumiz oluyor. Biiyiik
gruplarda yine bdyle bazen irmik helvasi, elimizde tatlilar filan varsa bunlardan ikram
edebiliyoruz. Tkramlarimiz oluyor bu da bizi memnun ediyor ciinkii miisteri memnuniyeti

bu isi yapiyorsaniz birinci sirada. (Zeytin Ev Yemekleri, Nevsehir)

Gorsel 4.20. Konya Hac: Siikrii: Firin Kebabi ve Ikramlar.

Yeme-igme mekanlarinda lezzeti pekistirmek amaciyla ikramlarin sunulmasiyla
da sik sik karsilasilmistir. Genelde siparis verilen yemege gore degisiklik gdsterecek
sekilde salata cesitleri, pilavlar, soslar, yesillikler, baharatlar, ara sicaklar ve mezelerin
lezzeti pekistirmek adina ikram olarak sunuldugu goriilmiistiir. Mekan idarecileri bu
tarz ikramlar1 “yaninda iyi gider” sdylemiyle nitelemektedirler. Bir bakima lezzetin
tamamlayicist olarak gérmektedirler. Bu ikramlar da servis saatinden 6nce, meniide yer
alan yemeklere gore hazirlanir. Koftenin yaninda piyaz, kozlenmis biber ve domates,

kuru fasulyenin yaninda pilav bu tarzda ikramlara 6rnek olarak verilebilir.

Gorsel 4.21. Gaziantep Asina Restoran: Tabak hazirlig.
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Ikramlarmn, tabagin ve sofranin gdze hos gelecek sekilde diizenlenmesi igin
sunuldugu da gozlemlenmistir. Yemege gore degisiklik gostermekle beraber tabagin
sadece ana yemekle sunulmasi tabagi bos gibi gosterebilir ve yemegin az oldugu
hissiyat1 yaratabilmektedir. Benzer sekilde masada sadece ana yemek tabaginin durmasi
benzer hissiyati verebilmektedir. Bu bosluklardan kaginilmasi amaciyla bazi ikramlarin
tadimlik olarak ana yemegin yanina konuldugu goriilmiistiir. Bu ikramlarin genelde ana
yemegin tamamlayicis1 yemeklerden secildigi gorilmiistiir.

Mekan idarecileri bu tarz ana yemek yani ikramlar1 “tabagin, sofranin zengin
durmas1” betimlemesiyle aciklamaktadirlar. Bu ikramlar genelde kozde veya yagda
kizartilmis veya haslanmis sebzeler, pilavlar, salatalar ve mezelerdir. Genelde yeme-
icme mekanlarinin meniisiinde yer alan birden fazla yemek i¢in ayni (6rnegin; tiim
1zgaralar i¢in ayni) veya oldukc¢a benzer ana yemek yani ikramlarin (bir eksik bir fazla)
oldugu goriilmiistiir. Bu ikramlar icin yapilan 6n hazirlik genelde yaninda sunulacagi
ana yemek i¢in yapilan 6n hazirlikla iligkili yapildig: gorilmistiir.

Mesela misafir sadece siveydiz istiyor, masa biraz bos duruyor. Biz bundan rahatsiz
oluyoruz. Aslinda yaninda pek bir sey yenmez ama biz yine de masaya bir seyler birakma
gereksinimi duyuyoruz. (Yesemek, Gaziantep)

Standart olarak mevsimine gore masalarda baharatlariniz ve yesilligimiz vardir. Ornegin
bir tere zamani tere sunariz, turp zamani turp sunariz. Nane, maydanozla limon ve taze
biberle birlikte. Bunlar masalarda direk ikram igerisinde. (Hatay Sultan Sofrasi, Antakya)

Mevsimsel iirlinlerin ikram1 da yeme-igme mekanlarinda karsilagilan bir
durumdur. Genelde yoéreye 0zgii olan mevsimsel iriinlerin maliyeti disiiktiir, bol
bulunur, lezzetlidir ve mevsiminde taze olarak sirekli temin edilebilmektedir.
Miisterilerin yemekten oOnce, yemek esnasinda veya yemekten sonra bu mevsimsel
tiriinleri zevkle tilikettikleri gézlemlenmistir. Mevsimsel iirlinlerin ikraminin yemege
gore degismedigi ve her miisteriye sunulacak sekilde giinliik olarak tedarik edilerek

servisten once hazirlandig1 goriilmiistiir.

4.5.2. islenis ve pisirme

Islenis ve pisirme asamas1 6n hazirlik sonrasi (genelde siparis alindiktan sonra)
yapilan islemler olarak ele alinmistir. Islenis ve pisirmeye yonelik bulgularm birlikte
verilmesinin nedeni ise ¢ogu yemegin hazirlamasinda bu iki agsamanin es zamanli ve i¢

ice geemis sekilde yapilmasidir. Bu cercevede, islenis ve pisirme asamasinda
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hazirlamaya yonelik kullanilan terimler, yemeklerin igerigi, hazirlanis tarzi ve pisirilme

yontemleri lizerinde durulacaktir.

4.5.2.1. Hazirlamaya yonelik tanimlama terimleri

Yemeklerin hazirlanig tarzin1 betimlemeye yonelik olarak goriismelerde yeme-
icme idarecilerinin mutfaga 6zgli sayilabilecek bazi terimleri siklikla kullandiklar
goriilmiistiir. Bu terimler hazirlanig tarzini betimleme amaciyla kullanilan 6zgiin

tanimlama terimleri olarak ele alinabilir.

Kullanilacak miktara yonelik olarak kiitle ve hacim 6l¢ii birimlerinin (gram,
kilogram, litre gibi) yaninda, mutfakta kullanilan ekipmanlarin yardimiyla ve kullanilan
baz1 kaliplarla tanimlamalar yapilmaktadir. Ornek verilecek olursa; 200 gram, yarim
litre (kiitle ve hacim oOl¢ii birimi), ¢ay, tath veya ¢orba kasigi, su bardag: (ekipmanlar
yardimiyla), bir ¢imdik, géz karari, iizerini kapatacak kadar, aldigi kadar (kalip
terimler) kullanilacak miktar1 belirtmede sik¢a kullanilmaktadir.

Laz boregi muhallebi ile olur, siitle yaparsin, bir tepsiye on yumurta kirarsin, ¢irparsin ona
yetecek seker mesela ii¢ bardak seker ekliyorsun yumurtaya g¢irpar kopiirtiirsiin yapacagin
kadar. Mesela 2 litre siitten yapsan 6-7 kasik un koyarsin onu muhallebi gibi pisirirsin giizel
azictk yogurt ona azicik limon sikariz keser, muhallebisi kesik kesik olur. Ondan sonra
hamurunu baklavalik yufkayi acariz. Hazir degil biz kendimiz agariz on yaprak tepsinin
altina yaglayarak arasina muhallebiyi koyariz, Gistiine tekrar yaprak on tane, yaprak dedigim
yufka bolcana yine tereyagi ile dilim dilim keser pisiririz firinda {istiine ¢ok az serbet, yani
agda, seker agdasi ¢ok az gezdiririz hem goriniimu giizel olur. (Kuliip Bahge, Trabzon)

Dogramaya yonelik olarak uluslararasi olarak kabul gérmiis Fransiz menseli bir
standartlasma s6z konusu olsa da, yeme-igme idarecileri bazi kaliplasmis tanimlayici

2% ¢

tabirler kullanabilmektedirler. Dograma ve kiyma eylemi, “kiip kiip”, “serit seklinde”,
“kusbasr”, “ezme seklinde” ve “ince ince” gibi zarflarla betimlenerek anlatilmaktadir.
Benzer sekilde zamanlamaya yonelik olarak baskalarina daha aciklayici hale getirmek
i¢in kullanilan bazi tabirler de s6z konusudur. Yeme-igme idarecileri, malzemenin bir
digeriyle birlesebilmesi i¢in almasi gereken kivam, hal igin sOyle ifadeler
kullanmaktadirlar: “Pembelesinceye kadar”, “eriyince”, <“suyunu verince”, “yagi
cekince”, “siiner siinmez”, “soguduktan sonra”, “kokusunu verince” ve “tel tel olana

dek” vb.

Sembiisegin temeli ¢ok eski yillara dayanan yiiz yillara dayanan bir borek tarzidir.

Temelinde baklava yufkasindan yapilir. Daha 6nceden kiyilmis olan kii¢iik sogan parcalari
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kremalize edilir. Kiigiik kugbas1 etler karistirilarak bunlar pisirilir. Ancak bu et soguduktan
sonra doviiliir ve bir har¢ meydana getirilir. Yufka acildiktan sonra bu soguk hazirlanan
hargla tiggen sekilde katlariz. Birka¢ katladiktan sonra kenarlarini iki parmak arasinda
kapatarak yaparken de iizerine tereyagi serperek tepsilere dizeriz ve bunu firinlayip yapariz

(Hatay Sultan Sofrasi, Antakya)

Kullanilan bu kaliplarin bazilar1 oldukg¢a anlasilirken (bir su bardagi gibi),
onemli bir kism1 gorecelidir (ince ince, aldig1 kadar, kulak memesi kivaminda gibi). Bu
goreceli kavramlar1 kullanirken idareciler siklikla yemeklerin hazirlanig tarzinin teorik

tanimlamalardansa yaparak anlatmanin daha gecerli oldugunu vurgulamislardir.
4.5.2.2. Yemek igerikleri

Yeme-igme mekanlarinda sunulan yemeklerin igerikleri destinasyonlar bazinda
farkliliklar gostermektedirler. Bazilarinda yemegi olusturan malzeme cesitligi iki ti¢ ile
smnirli olan sade yemekler, bazilarinda ise 10-15 farkli malzeme kullanilan daha
karmasik yemekler dikkat cekmektedir. Ornegin kofte Nevsehir’de goriisiilen yeme-
icme mekaninda 10-12 malzemeyle yapilirken, Trabzon’da sadece ii¢ malzemeyle
yapilmaktadir. Satin alma asamasiyla paralel olarak yemek icerikleri ele alinirken et,
sebze, tahil iirlinleri, baklagiller, siit tirlinleri ve baharatlarin kullaniminin {izerinde

durulacaktir.

Yeme-igme idarecileri tarafindan tarif edilen ana yemeklerden ilk olarak
bahsedilecek konu etin yeme-igme mekanlarinda baskin igerik olarak kullanilmasidir.
Bu bulgu yeme-igme mekéanlarinda yoresel yemegin sunumuyla ilgili bolimiinde s6z
edilen disarda yemek denilince insanlarin aklina et yemegi (genelde kirmizi et olmak
tizere kiiclik ve biiyiik bag hayvan, tavuk ve balik eti) geldigi agiklamasini destekler
niteliktedir. “Ev dis1 yemeklerin etli yemek olmasi gerekir” anlayisinin tiim
destinasyonlarda egemen oldugunu gostermektedir. Yoresel yemekler yapan
mekanlarda en ¢ok kuzu eti kullanildig1r goriilmektedir. Mekan idarecilerinin kendi
deyimiyle kuzu etinin “kemige yakin” olan boliimleri (kol, gerdan ve kaburga) yoresel
yemek yapilan mekanlarda en sik kullanilan boliimlerdir.

Yani Haci Siikrii zamaninda et iyi olmadig zaman ditkkan kapatir 3 ay agmazmis. Yani iyi
et bulana kadar diikkkan agilmazmis. Bizim ana maddemiz et yani bizim etimiz kotii olursa

ustaliZimiz ne kadar iyi olursa olsun kebapta biz o lezzeti yakalayamayiz. (Hact Siikrii,

Konya)
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Ancak yeme-igme mekanlarinda sunulan ana yemekler de etin baskin malzeme
olmasinin bazi istisnalar1 gdzlemlenmistir. ilk olarak ydresel yemeklerin bir béliimiinde
et bulunsa bile baskin oldugu pek sdylenemez. Ornegin, Antakya’da yapilan kabak
boraninin igerisinde et olmakla beraber kullanilan ana malzeme kis kabagidir. Ana
malzemenin kis kabagi oldugu hem ismiyle vurgulanir hem de kis kabagmin kullanimi
etin kullanimindan daha baskindir. ikinci istisna ise nadir kullanilan malzemelerle
yapilan yemeklerde gozlemlenmistir. Mevsimsel, tedariki zor olan ve/veya c¢ok az gesit
yemekte kullanilan bir malzemeyle yapilan yemekler bu sekilde ele alinabilir. Ornegin
zerdegalli bulgur as1 yemeginde et bulunmasina ragmen vurgulanmak istenen
zerdegaldir. Bu baskinlia paralel olarak yemegin tarifi verilirken ilk vurgulanan
malzeme zerdecal olmustur. Tiirkiye’de yemeklerde kullanimina sik karsilasilmayan
zerdecal bir farklilik unsuru olarak yemekte baskin hal aldig1 sdylenebilir. Bu konuda
diger bir gozlem ise igerisinde et bulunmayan ana yemeklerin, ana yemekler bdliimiinde
olmayip vejetaryen menii olarak belirtilen ayr1 bir boliimle bulunmasidir.

Zerdegalli bulgur asinda zaten onun soyle bir tarihselligi var tarihimizde de yapilmis
Selguklu zamaninda ayrica kurtulus savasinda sulusu yapilmis ama bizdeki biraz daha kat.

Zerdegal var, bulgur var igerisinde, sogan var, dana eti ve baharatlar var. Baharatlar

zerdegal, karabiber, kimyon, tuz ve tar¢in var. (Somat¢i Fihi ma Fih, Konya)

Sebzeler kullanimi1 degerlendirilen yemeklerin tamaminda karsimiza ¢ikmaistir.
Sebzeler; ana yemeklerde etle beraber, ana yemegin baskin meselesi olarak ve meze ve
salatalarda kullanilmaktadir. Ana yemeklerde etin yaninda sebzelerin kullanimiyla tiim
ana yemeklerde karsilagilmistir. Ana yemeklerde sebze kullanimi etle beraber
pisirilmesi ve/veya ayr1 olarak sunulmasima gore ele alinabilir. Ornegin firin kebabinin
yapiminda sadece kirmizi et ve tuz kullanilmasina ragmen yaninda mutlaka ¢ig kuru
sogan servis edilir. Izgara etlerin yaninda da ¢ig veya kozlenmis olarak sikg¢a biber,
domates ve sogan gibi sebzeler goriilmektedir. Izgaralarda eger sebze etle beraber
pisirilirse genelde yapilan yemek 0 sebze ile anilmaktadir. Patlican, sogan ve domates
kebab1 bu nitelemeye Ornek olarak verilebilir. Buna ek olarak tava ve tencere
yemeklerinde de sebze kullanimiyla karsilagilmaktadir. Tava ve tencere yemeklerinde
sebze genelde etle birlikte pisirilmektedir. Etle beraber pisirilmeyen sebzeler ise ana

yemegin yanina konulmaktadir.
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Gorsel 4.22. Trabzon Komaroglu Ak¢aabat Koftecisi: Koftelerle beraber pisirilen biber
ve domates.

Sebzeler ana yemeklerde kullaniminin yaninda mezeler, salatalar ve soslarda
baskin igerik olarak kullanilir. Sebzelerin salata ve mezelerde kullanimi ayr1 bir yemek
olarak betimlenmesine ragmen (6zgilin isme ve meniide ayr1 bir yere sahip olma) yine
ana yemegin tamamlayict olma o6zelligini hatirlatir. Salata ve mezelerin sunumlari

genelde ana yemeklerden daha kiigiik porsiyonlar halindedir.

Soslarin kullanimiyla ise nadir karsilagilmigtir. Soslarin genelde ana yemege
lezzet katici olarak kullanildigi goriilmiistiir. Soslar yemegin iizerine dokiilerek veya
yaninda kiiciik bir kapta servis edilmektedir. Ornegin Kirklareli koftesinin yanida
biberden yapilmis sosun servis edildigi Kirklareli’'nde farkli mekanlarda goriilmiistir.
Sos kullaniminin yeme-igme mekanlarinda son yillarda yayginlastigi idareciler

tarafindan vurgulanmistir.

Gorsel 4.23. Kirklareli Dortler Koftecisi: Koftelerin yaninda ikram edilen sos.
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Koftenin yaninda verdigimiz sos sonradan ¢ikti, dnceleri yoktu, birileri yapti, tutunca
herkes vermeye basladi. (Dértler Koftecisi, Kirklareli)

Tahillarin hamur yapiminda (ekmek c¢esitleri, pide hamuru vb.), pilavlarda,
mezelerde ve yemeklerde kivam ve lezzet verici olarak kullanildigr gézlemlenmistir.
Ekmek, igeriginde hamur kullanilan (pide, lahmacun, makarna gibi) yemeklerin disinda,
mekanlarin tamaminda ve her cesit yemekle birlikte servis edilmektedir. Pilavlar da
benzer sekilde ana yemeklerin yaninda tamamlayict olarak kullanilmaktadir. Bu
baglamda tahill tirlinlerin yeme-igme mekanlarinda en fazla kullanilan malzeme oldugu

sOylemek miimkiindiir.

Tuz, alan ¢alismasi yiiriitiilen her destinasyonda ve ele alinan her yemekte
kullanilmaktadir. Genel anlamda karabiber, kimyon, pul biber ve kuru nane kullanilan
yemek pisiriminde ulusal anlam kazanmis baharatlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Baharatlar ele alinan destinasyonlar arasinda en goreceli yaklagilan igerik olarak
karsimiza ¢ikmistir. Bazi destinasyonlarda baharat kullanimi neredeyse hi¢ yokken
bazilarinda olduk¢a yogundur. Baharatlarin az kullanildig1 destinasyonlarda (Kirklareli,
Konya, Trabzon ve izmir) baharat kullanimimin diger iceriklerin 6zgiin lezzetini ortiigii
gorlisii hakimdir. Diger destinasyonlarda ise (Gaziantep, Antakya, Nevsehir) baharat
yemege lezzet katar goriisii 6ne c¢ikmaktadir. Ozelikle Antakya’da yemekler tarif
edilirken baharatlara ayri 6nem verilerek ve nasil olmasi veya olmamasi gerektigi

detaylica anlatilmaktadir.

Cokelek salatasinin baharatlart; kimyon, kekik, pul biber, toz biber ama piyasada satilan ulu
orta pul biber degil direk kurutulmus bas biberden cekilen biber. Neden? Iginde katki
olmadigi i¢in eksime yapmaz ¢okelekte. Bu salgalarda bazi yemeklerin erken bozulmasinin
nedeni o salgalardaki katkidir. Bunlar ¢ok dnemlidir biz bunlara ¢ok 6nem veriyoruz. Yani

cevizli biberde de bu gegerlidir. (Anadolu Restoran, Antakya)
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Gorsel 4.24. Antakya Konak Restoran: Karistk Meze Tabagi. Mezelerin hepsinde
baharat kullanilmis ve tizerine ek olarak toz biber dékiilmiistiir.

Baklagillerin kullanimiyla genelde ana yemeklerin, ¢orbalarin ve mezelerin
yapiminda karsilasilmistir. Kuru fasulye, nohut ve mercimek tiim destinasyonlarda
siklikla ve benzer yemeklerin yapiminda kullanilan ulusal anlamlar kazanmis

baklagillerdir.

4.5.2.3. Hazirlanis tarzi

Yeme-igme mekanlarinin idarecileri yemegin hazirlanis tarzin1 yemegi pisirenin
ustahigini gosterme alam olarak betimlemektedir. Oyle ki hazirlamis tarzi farkli
yemeklerin birbiriyle ayni igeriklere sahip olsalar bile birbirinden farkli yemekler

olusturacagi siklikla idareciler tarafindan belirtilmektedir.

Mekan idarecilerinin hazirlanig tarzina yonelik olarak yaptigi betimlemelerde
one cikan dort konu: Yemegi olusturan iceriklerin miktari, kati icerikleri dogranma
sekli, iceriklerin hazirlanan yemege katilma siralamasi1 ve zamanlamasidir. Bu konular
hazirlama tarzina yonelik olarak yemegi farklilastiran veya benzestiren degiskenler

olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Yemegi olusturan igeriklerinden herhangi birinin miktarinin arttirilmasi veya
azaltilmast o igerigin yemekteki baskinligini arttirarak veya azaltarak yemegin
lezzetinde, kivaminda, goriinimde ve kokusunda farkliliklara yol acabilecektir.
Boylelikle yemek igeriginin bir veya bir kaginda gergeklestirilen miktar degisikligi
farkl bir usul meydana ¢ikaracaktir. Benzer sekilde yemek igeriklerinin genel kabul
goriinenden farkli sekilde dogranmasi, igeriklerin pisme siiresinin degistirerek

lezzetinde ve goriiniimde farklilik yaratabilecektir.
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Iceriklerin hazirlanan yemege katilma siralamasinda ve zamanlamasiyla
anlatilmak istenen hangi igerigin hangi siralamayla ve ne zaman yemege katilacagidir.
Genel anlayisla igerikler hazirlanan yemege ayri ayri konulacaksa (tava yemekleri ve
bazi1 tencere yemekleri) en uzun siirede pisenden en kisa siirede pisen igerige dogru
sirayla yemege katilmaktadir. Tiim igerik beraber pisecekse pisirme aracinin 1si
kaynagina en yakin yerine (¢ogunlukla en alta) en uzun siirede pisen icerikten, en liste
dogru kisa siirede pisen igerikler konulmaktadir. Aroma vericilerin (baharatlar, tuz,
sarimsak, sogan vb) konulma siralamasinin ve/veya pisirilme siiresi (yemegi yapmaya
baslarken, pistikten sonra, karamelize olana kadar vb.) ise yemege verilmek istenen
aroma baskinligina gore degismektedir. Asagidaki Ornekte goriildiigi tlizere giiveg
yapilirken en zor pisen et en alta, en kolay pisen domates ise en iiste dizilmektedir.
Tuzun yemege konulma zamanlamasinin Onemi mekan idarecisi tarafindan
vurgulanmaktadir.

Giivegte dizme sirast ¢ok Onemli: En alta et, etin lstiine sogan, soganin {istiine biber,
biberin tstiine domates gelecek sekilde diziliyor. Tuz eklemiyoruz, eti sertlestirmemesi
acisindan. Daha sonra salga, bir miktar karabiber, kekik sulandirarak karistirtyoruz bir
miktar su ekliyoruz. Sonra firina veriyoruz. (Keyif Kafe & Restoran, Nevsehir)

Yemeklerde kullanilan igerikler aracilifiyla yapilabildigi gibi hazirlanig tarziyla
da yukarida belirtilen dort konuda farkliklar yaparak ozgiin bir usul gelistirmek
miimkiindiir. Kisaca betimlemek gerekirse, yemeklerin hazirlama tarzinda 6zgiinlesmesi
(usul farklilagsmasi) bu dort konuda meydana gelen degisimlerin sonucu ortaya
cikmaktadir. Hazirlanis tarziyla farklilik yaratilma gabalariyla alan ¢alismasinda sik sik
karsilagilmistir. Diger taraftan yemeklerde hazirlanis tarzina yonelik bir standartlasma
olusturma kismen zordur. Mekan idarecileri aniden isten ayrilan ascilarin mekan

acisindan yarattiklar1 sorunlara genelde hazirlanis tarzi temelli de§inmektedirler.

4.5.2.4. Pigirme yontemleri

4.5.2.4.1. Pisirme araglari

Firm (tas firin, tandir, elektrikli ve gazli), ocak (gazli, elektrikli) ve 1zgara
(komiirlii, gazli, elektrikli) yeme-igme mekanlarinda kullanilan sabit (yeme-igme
mekanlarinin mutfaklarin belirli bir yere sabitlenmis) pisirme araclaridir. Bunlara ek
olarak tasinabilir araglar “tava, tencere, sis ve toprak kaplar (giivec gibi)” pisirme araci

olarak kullanilmaktadir. Sabit pisirme araglarinda herhangi bir taginabilir pisirme araci
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kullanmadan pisirme gergeklestirilebilir (kozleme, pide gibi) ama ¢ogu zaman sabit

pisirme aractyla birlikte taginabilir bir pisirme araci kullanildig1 gézlemlenmistir.

R S e

Gorsel 4.25. Gaziantep Yesemek: Bakir tencerelerde hazirlanip vitrin meniide
sergilenen yoresel yemekler.

Alan calismasinda yemegin pisirilmesinde kullanilan araglarin yemege farkli
anlamlar yiikleyebildigi goriilmiistiir. Ornegin firmnda pisirme (tas firm ve tandir)
neredeyse tiim destinasyonlarda karsilasilan ve goriismeciler tarafindan Ovgiiyle
bahsedilen ev dis1 yoresel yemek pisirmenin ortak aracidir (Konya; firin kebabi,
Nevsehir; Agpakla, Antakya; kagit ve tepsi kebabi, Trabzon; Trabzon pidesi, Kirklareli;
Oglak tandir, Izmir; Urla kebab1). Komiirlii 1zgara genelde ev dist ve ulusal yemeklerin
pisirme araci olarak goriilmektedir. Gazli ocak ise, yoresel uygulamayla ev bahgesinde
ates yakilarak pisirilen tencere yemeklerinin giiniimiiz kosullarina uyarlanmasi olarak
goriilmekte, ev yemekleri ve modern yemeklerin pisirme yontemi olarak ele
alinmaktadir. Sabit ve tasmabilir pisirme aracglarinin yemeklere yiikledigi anlamlara
yonelik belirlenen bulgular daha agiklayict olmasi bakimindan tablolastirilarak

verilmistir.
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Tablo 4.2. Sabit pisirme araglarinin yemege yiikledigi anlamlar

Tas firin Yoresel, ulusal, ev dis1
Firin Tandir Yoresel, ev disi, ev i¢i (agik alan)
Elektrikli ve gazli Modern, ulusal, ev i¢i ve dis1
Odun Komiirlii Yoresel, ulusal, ev disi, ev i¢i (agik alan)
Izgara
Elektrikli ve gazli Modern, ulusal, ev i¢i ve dis1
Ocak Elektrikli ve gazl Modern, ulusal, ev i¢i ve dis1

Tasinabilir pisirme araglarinin yemege yiikledigi anlamlara yonelik bulgular ise
asagidaki Tablo 4.3.’deki gibidir.

Tablo 4.3. Tasinabilir pisirme araglarimin yemege yiikledigi anlamlar

Celik, Aliiminyum vb. Modern, ulusal, ev i¢i ve dist
Tava ve Tencere

Bakir Yoresel, ev i¢i ve dig1

Metal Ulusal, ev dis, ev ici (agik alan)
Sis

Ahsap Modern, ev i¢i ve dis1
Toprak kaplar Gtliveg, testi, kiremit vb. Yoresel, ev dist

Yukaridaki bulgulara bakildiginda aynm1 yemegin farkli araglarla pisirilmesinin
yemegi farklilagtiracagini  sdylemek miimkiindiir. Pisirme araglarinin, hazirlama
tarzinda oldugu gibi yemegi farklilastirma yontemlerinden biri olduguna alan
calismasinda sik¢a karsilasiimistir. Ornegin Nevsehir’de giivegte yapilip firinda pisirilen
kuru fasulye (Agpakla), diger destinasyonlarda tencerede yapilip ocakta pisirilen kuru

fasulyeden olduk¢a farklilasabilmektedir.

4.5.2.4.2. Pisirme ve hazirlama zamanlamast

Alan c¢alismasinda hazirlamayla es zamanl pisirme, hazirlama sonunda pisirme
Ve pisirme sonrasi hazirlama sekilde zamanlama agisindan ele alinabilecek ii¢ farkl
tarzda pisirme yontemiyle karsilasilmistir. Burada bahsedilen hazirlanma: Yemege
konulacak igerigin pisirilmeye hazir hale (temizleme, dograma, rendeleme, baharatlama

vb.) getirilmesidir.
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Kullanilan igeriklerin pisirme islemiyle ayni anda hazirlandig1 veya onceden
hazirlanip belirli bir sirayla pisirme ekipmanina konulan yemekler, hazirlamayla es
zamanlt pigirilen yemekler olarak ele alinabilir. Tava ve bazi1 tencere yemekleri,
hazirlamayla es zamanli pisirmeye Ornek olarak verilebilir. Tencere veya tavaya
konulan igerikler piserken yemege girecek diger icerikler hazirlanmakta ve pisirilen
icerikler yeterli pisme seviyesine ulastiginda hazirlanan diger igerikler pisirme aracina
konulmaktadir. Yemegin hazirlama islemi bitiminde pismesi beklenmekte ve
sunulmaktadir. Yemek bir bakima ayni1 anda hem pisirilmekte hem de hazirlamanin ve
pisirmenin bir bolimii gerceklestirilmektedir. Sonug olarak yemegi olusturan igerikler
pisme aracinin igerisinde biitiinlesmektedir. Bu tarz pisirilen yemeklerde igeriklerin
pisirme aracina ilave zamanlamasi olduk¢a onemlidir. Oyle ki eger istenilen seviyede
pismeden veya fazla pismisken bir sonraki icerik yemege eklenirse yemegin bazi
icerikleri fazla bazilar1 yetersiz pisebilir ve yemek tam olarak biitiinlesemeyebilir.

Islama satir kofte dana koldan oluyor. Dana koldan satirla ince kiyma gibi dilim hale
gelinceye kadar cekiyorsunuz onu. Igine sogan yine satirla cekiyorsunuz. Sonra soganla eti
birlestiriyorsunuz onun igine iste karabiberi, tuz ve bir miktarda un koyuyorsunuz. Sonra
onu tereyaginda kizartryorsunuz. Kizarttiktan sonra kalan tereyaginin i¢ine bir iki damla su
koyup onu sos haline getirip kofteleri onun iginde 1slatiyorsunuz. (Kabalka, Kirklareli)

Hazirlanma islemi tamamen bittikten sonra pisirilen yemekler, hazirlama
sonunda pisirilen yemekler olarak degerlendirilebilir. Firin ve 1zgara yemeklerinin
onemli bir kism1 ve bazi tencere yemekleri bu tarz pisirmeyle hazirlanirlar. Yemek,
pisirme islemi Oncesinden tamamen hazirlanir ve pisirme aracina konulduktan sonra
pisirilmeye birakilir. Ornegin pideler, 1zgara kofte ve sarmalar bu tarz bir pisirmeye
ornek olarak verilebilir.

Testi kebabi igin dizme sirast 6nemli; en alta et, etin {istiine sogan, soganin {istiine biber,
biberin iistiine domates gelecek sekilde et diziliyor. Daha sonra salga, bir miktar karabiber,
kekik sulandirarak karigtirtyoruz bir miktar su ekliyoruz. Sonra fira veriyoruz. Sonra her
bir saatte bir karistirarak yaklagik 3.5-4 saat arasinda kisik ateste sey diyorlar kara firinda
pisirenler ‘kuytuda’ kuytuda yavas yavas pisiyor. (Keyif Kafe & Restoran, Nevsehir)

Karsilagilan son tarz ise yemek igeriklerinin dnceden ayr1 ayri pisirilerek, daha
sonra biitlinlestirmesiyle olusur. Tek ¢esit pisirme teknigi kullanilabilecegi gibi birden
fazla pisirme teknigi bir arada kullanilabilir. Ornegin Gaziantep’te Ali Nazik yapilirken

patlicanlar firinda kdzlenir ve ince ince kiyilir. Tuzlu ve sarmisakli yogurtla karistirilir
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ve sahanin icerisine serilir. Uzerine siizme yogurt (koyun ve kegi siitiinden) konulur.
Kiyma veya kusbasi (son yillarda Ali Nazik’te kullanimi popiilerlesmis) ayr1 olarak
1zgarada pisirilir ve hazirlanan sahanin iizerine konulur. Son olarak iizerine kizartilmig
pul biberli tereyagi dokiilerek kisa siire ocakta 1sitilir. Boylelikle Ali Nazik’in yapimi
icin U¢ farkli (firin, 1zgara ve ocak) pisirme aract kullanilmis olur. Benzer sekilde
Konya’da sebzeli kozleme yapilirken biitiin malzemeler ayri1 ayr1 olarak i1zgarada
pisirilir ve pisme isleminden sonra biitiinlestirilir. Bu tarz bir pisirme zamanlamasinda
onemli olan nokta yemegin tiiketime hazir edilmesi islemlerinin bir kisminin, yemegin

pisiminden sonra olmasidir.

"u

Gorsel 4.26. Gaziante Asina Re;tran.' Yuvalama yemegi i¢in onceden pisirilmis
icerikler (nohut, yuvalama taneleri ve et suyu).

Yeme-igme mekanlarinda kullanilan hazirlama ve pisirme teknikleri yemeklerin
yoresel olmasina atiflarda bulunulsa bile (ismiyle, sunum araciyla vb.)
pratiklestirilebilmektedir. BoOylece daha fazla talep gorecegi diisliniilen sekilde
farklilagtirilabilir. Bu baglamda yoresel yemekler hazirlama ve pisirme teknikleriyle
profesyonellerin ellerinde sekillenerek mekana ozgii sekilde usul bakimindan

farklilagabilmektedir.

Goriismelerde belirli yemeklere yonelik sorulan lezzeti, kokusu, goriintiisi,
kivami ve sesi nasil olmalidir sorusu kilavuz kisiler tarafindan oldukga zorlanilarak
cevaplanmaya ¢alisilmis ve sorular biiyiik oranda cevapsiz birakilmistir. Bu tiir

duyularin goreceli olmasi bakimindan normal karsilanacak bir durumdur.

4.6. Tiiketim
Tiiketim asamasinin kapsami, hazirlanan yemegin sunum aracina konulmasindan

sonra baglamakta ve tiiketilen yemekten kalanlarin (tabak, takimlar, yenmeyen yemek
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vb.) bulasikhaneye gotiiriildiigii zaman sona ermektedir. Tiiketim asamasi “yemeklerin
sunumu” (mekan calisanlarinin eylemleri) ve “yenme sekli” (miisterilerin eylemleri)
olarak iki farkli alt asama olarak ele alimmistir. Her iki alt asama i¢in de hem
destinasyonlar hem de mekanlar bazinda bazi istisnai farkliklar olsa bile yiiksek oranda

aynilagsmanin oldugunu séylemek miimkiindiir.

4.6.1. Yemeklerin sunumu

On hazirlik bashigr altinda daha dnce kisaca verilen sunuma ydnelik bulgular bu
baslik altinda daha kapsamli ele alinarak farkliklar ve aynilagmalarla ilgili bulgular
verilecektir. Bu bulgular karsilasilan sunum araglari, kullanilan ydresel servis
yontemleri, yemegin servis edilmesi ve kaldirilmasi ve servis zamanlamasi agisindan ele

alinmustir.

Yeme-icme mekanlarinda karsilasilan sunum araglar1 porselen, kiremit, celik,
ahsap, bakir, cam ve kagit parcalari, servis takimlari ise ¢elik ve bakirdir. Mekan
idarecileri yemeklere anlamlar yliklemek (yoresel, ev yemegi, modern gibi) amaciyla
mekan atmosferi ve pisirme araglarina benzer sekilde sunum araglarini da sikga
kullanmaktadirlar. Genelde porselen tabaklarda sunumlarla karsilagilsa da yoresel
temaya sahip bazi mekanlarda, yemeklerin yoresel sunum araglariyla servis ettikleri
goriilmiistiir. Ornegin; Nevsehir, Han Odasi, Konya, Somat¢1 FiHi Ma Fih ve Kirklareli
Gusto Celepoglu Konagi kiremit, Gaziantep Yesemek ve Antakya Po¢ Kasabi bakir
sunum araglar1 kullanmaktadir. Servis takimlari da sunum araglari gibi yemegin
yoreselligini vurgulamada kullanilabilir. Gaziantep Imam Cagdas’da ayran bakir tas ve
bakir kepceyle verilmektedir. Boylece genelde ulusal olarak goriilen ayran yoresel
sunumla yoresellestirilir.

‘Kor de bilir Avanos’un yolunu testi ¢anak kirigindan bellidir.” diye bir s6z vardir. Buna
dayanaraktan bu ydrede testi, kiremit {izerine yemekler yoresel olarak revagta. Bunun i¢in
tavuk pirzola koyuyoruz et pirzola koyuyoruz, kuzu eti koyuyoruz, kofte koyuyoruz.

Aklimiza gelecek her sey kiremitte olabilecek hepsini pigirebiliyoruz. Yani yoresel hizmet

bunlar. Kiremit tizerine ¢alistyoruz. (Han Odasi, Nevsehir)
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Gorsel 4.27. Gaziantep Imam Cagdas: Bakir Ayran Kepgesi

Daha 6nce meniiler boliimiinde deginilen “yoresel yemeklerin lokantalastirmasi”
uygulamasi yemeklerin sunumunda da karsimiza ¢ikmaktadir. Yeme-igme mekanlarinda
yoresel yemeklerin evlerde yapilandan farkli sekillerde sunulmasiyla sikca
karsilasilmaktadir. Ornegin Gaziantep’te yoresel olarak kabuklar1 soyulmadan servis
edilen patlican, sogan ve sarimsak kebabi, misafirlerin istegine bagl olarak soyularak
servis edilebilmektedir. Benzer sekilde Konya’da elle yenilen firin kebabi ve
Nevsehir’de keskicle (uzun kiiciik ekmek) bandirilarak yenilmesiyle bilinen agpakla
yemek takimlariyla servis edilir.

Agpakla buraya 6zgii keskicimiz var firinda pisiriyor ev hanimlari, onunla beraber keskici
bandirarak yenir. Keski¢ ekmek gibi firinda ev hanimlar1 pigirir uzun ayn1 normal ekmek
hamuru evlerinde firinda pisirir hanimlar, o pistikten sonrada ¢omlekte fasulye koyarlar
agpakla onceki adiyla. Onu o sekilde yersiniz. Biz burada kagik catalla veriyoruz

miigterilere. Miisterilerimize keskici sOylemiyoruz sdylesek de bilmiyorlar zaten. (Kadin

Girisimcileri Kooperatifi Restoran, Nevsehir)

Yeme-icme mekanlarinda ana yemeklerin genelde masadaki her miisteri i¢in ayri
bir sunum aract ve porsiyon miktart kullanilarak servis edildigi goriilmiistiir. Az da olsa
bazi mekanlarda miisterilerin istegine bagli olarak yemeklerin birka¢ porsiyon
birlestirilerek masanin ortasina servis edildigi de gézlemlenmistir. Ornegin Antakya Po¢
Kasabi’nda bakir tepsilerde sunulan kagit ve tepsi kebabi bir porsiyondan (250gr) 10
porsiyona kadar (2,5 kg) tek bir bakir tepside sunulabilmektedir. Benzer sekilde kiloyla
siparig verilebilen mekanlarda (Kirklareli Ahmetbey Bahar Koftecisi, Trabzon Akcaabat
Komaroglu koftecisi) siparisler masanin ortasina konulmaktadir.

Kagit ve tepsi kebabr igin 250gr’dan tutun 2,5 kiloya kadar tepsimiz var. Mesela miisteriler

biz alt1 kisiyiz bir tepsi yapilacak denilirse hepsini bir tepside yapiyoruz ve servisini

yapiyoruz. (Po¢ Kasabi, Antakya)
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Siparis sonrasi servis yapilirken hazirlanma siiresi farkli ana yemekler siparis
edilmis olsa bile servisin ayni anda yapilmasina dikkat edildigi goriilmiistiir. Bu
bakimdan servis siiresi genelde siparis verilen yemeklerden hazirlanmasi en uzun siire
alan yemegin pisirildigi zamandir. Onceden pisirilmis yemekler sunan (genelde esnaf
lokantalar1) ve sicak vitrin menii kullanan mekanlarda siparis alindiktan sonra servis
stiresi oldukca kisadir. Masalarina oturan miisteriler yemeklerini neredeyse hig
beklememektedirler. Bu baglamda yemeklerin servis stiresi kiiresel ve ulusal yemekleri
sunan mekanlarda, yoresel ev yemekleri sunan mekanlara gore nispeten daha uzundur.
Ana yemeklerin beklenme siiresinde genelde igecek, ikramlar ve siparis verilmigse

corba, salata, soguk meze ve ara sicak servis edilmektedir.

4.6.2. Yenme sekli
Yemeklerin yenme sekli yiiksek oranda miisterilerin tercihine birakilmais,
idareciler tarafindan en az miidahale edilen asama olarak dikkat g¢ekmektedir.
Yemeklerin nasil yenildigi, herhangi bir yemege 6zgii yeme sekli olup olmadigina
yonelik gozlemlerde ve goriisme verilerinde bazi yemeklere 6zgili cesitli Oneriler
olmasina ragmen genelde catal, bicak ve kasikla yeme usulii en yaygin karsilasilan
yontemdir. Kullanilan diger yontemler ise elle yeme, ekmege diirlim yaparak yeme ve
ekmegi bandirarak yemedir. Diger taraftan tiiketim sekli, mekanin atmosferi, mekanin
tiirli, mekanda gecirilen zaman ve sunulan yemege gore farklilik géstermektedir.
Tandir elle yenir ama biz &yle miisterilere Onermiyoruz. Arada diyalog gegerse

sOyleyebilirler de kasmiyoruz kendimizi. Gelen kiside kasmiyor kendini yani. Simdi dogal

ortam oldugu i¢in burasi insanlar daha rahatlar. (Kabalka, Kirklareli)

Tiiketim sekli yeme-igme mekaninin sundugu ortamla da iligkili oldugu
goriilmiistiir. Daha salas ve samimi (esnaf lokantalar1 gibi) mekanlarda miisteriler daha
rahat (Bati tarz1 kiiresel anlamda kaliplasmis sofra adabi pratiklerini dikkate almayarak)
sekilde yemeklerini yemektedirler. Daha nezih ve resmi mekéanlarda ise miisteriler daha
Ozenli (Bati tarzi kiiresel sofra adabi pratiklerine uyarak) bir sekilde yemek
yemektedirler.

Pirzolanin mesela normalde yeme sekli elledir. Yani pirzolanin altina folyo sarilip o sekilde
de yenebilir ama bazi misafirimiz tabaginda bigakla kesip yemeyi tercih ediyor. Kimisi
rahat hissedip eline alip eliyle yemek istiyor. Bu yeme sekli tabi ki insan nasil zevkli

geliyorsa o sekilde yiyor. Diger sekillerde de hani diirim isteyen miisterimizde oluyor

bazen, ashinda restoranda tabakta servis daha lezzetlidir. Bazi miisterimiz kendine 6zgii
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kazandig1 aligkanliklarla diiriim istiyor. Yemek konusunda misafirlerimize higbir sekilde
miidahale etmiyoruz. (Konak Restoran, Antakya)

Meckanda miisterilerin gegirdigi zaman da tiiketim seklinin farklilagsmasinda
olduk¢a Onemlidir. Miisteriler, kisa zaman gegirilen {irlin odakli mekanlarda daha
yoresel yontemlerle (elle yeme, diirim yapma, ekmek bandirma gibi), uzun zaman
gecirilen atmosfer odakli mekanlarda ise kiiresel yontemlerle (gatal, bigak ve kasik
kullanarak) yemeklerini yedikleri gézlemlenmistir. Baz1 mekan idarecileri ¢atal, bigak
ve kasikla yemek yemegi modernlikle iligskilendirdigi, bazilarimin ise her yemegin
kendine 0zgii bir yeme tarzi oldugunu ve lezzetin 6zgiin yeme tarziyla daha iyi
alinabilecegini belirtmektedirler.

Ben biitiin yemeklerin catalla bicakla kasikla yenmesi taraftariyim. insanlarin kendilerini
gelistirmeleri gerekir. (Hatay Sultan Sofrasi, Antakya)

Anlatiyorum ben bunu catalla yemeniz olmaz diyorum ekmegi alacaksiniz kollar
stvayacaksin eti filan ekmegi batiracaksin suyuna dyle yiyeceksin ama insanlar gelip boyle

catalla bigakla kesmeye kalkiyor o zaman da kofte agliyor iste tadi olmuyor. (Han Odast,
Nevsehir)

Mekan idarecilerinin yeme sekli konusunda her ne kadar miisterilere miidahale
etmekten cekinseler de genel kanist her yemegin kendine ozgii bir yeme sekli
oldugudur. Her yemege 6zgii olarak nasil yendigi konusu idareciler tarafindan detaylica
ve asama asama anlatilmaktadir. G6zlemlenen mekéanlarda bol sulu, yoresel yemekler
(tencere yemekleri) ve pilavlar kasikla; az sulu yemekler (kiremit ve tava yemekleri
gibi) ekmek bandirarak veya catalla ve kebaplar elle, diiriim yaparak veya ¢atal bicakla

yenmektedir.

Su sekilde pidenin kenarlarini bigakla kesip koparip bandira bandira yemesini tavsiye
ediyoruz bu sekilde. Bu tiim pideler i¢in gegerli buranin kiiltiiri (Riisti’niin Firini,
Trabzon)

Pilavdan donenin kasig1 kirilsin derler demek ki pilav kasikla yenir. Ama daha eskiden
simdiki diiriim gibi karsimizdaki firinlar vardi pidenin icine sarip insanlar yiye yiye
yollarina giderdi (Kalkanoglu Pilavcisi, Trabzon)

Soyle sdyleyeyim bunun ozelligi elle yenmesidir. Yani Onceden kesinlikle ¢atal
verilmiyormus hala ¢atal vermemek i¢in direnen 6zelligini korumaya ¢alisan isletmeler var
biz bunlar1 duyuyoruz. Ama ¢atal, bigak ve kasik vermedigimizde problem oluyor. Bizde
diyoruz ki bunun elle yenmesi gerekir ama tercihi miisteriye birakiyoruz, yani gatalini

bicagini kasigin1 masasina birakiyoruz. Elinizle yerseniz sicak suyumuz var kalip sabunla
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yikama sansiniz var, bunun lezzetini daha iyi alirsiniz deyip Onerimizi sunuyoruz. Ama
takimlarin servisini de yapiyoruz. (Hac1 Siikrii, Konya)

Gozlemlenen mekanlarda yoresel yemeklerin yeme sekli elle, kasikla, diirtim
yaparak ve ekmegi bandiraraktir. Alan ¢alismasi esnasinda kendine 6zgii yeme sekline
gore catal ve bicak kullanilarak yenilen higbir yoresel yemekle karsilasilmamistir.
Ancak yoresel yemeklerin atmosfer odakli nezih mekanlarda ¢ogunlukla c¢atal bigak
kullanilarak yendigi gozlemlenmistir. Ornegin idarecilerin yoresel anlamda kasikla
yenildigi belirtigi pilavin (pilavdan donenin kasigi kirilsin) bazi mekanlarda catalla
yenildigi gozlemlenmistir. Benzer sekilde elle yenilen firin kebabi bazi miisteriler
tarafindan catal ve bigakla yemek tercih edilmektedir.

Patlican kebabi1 mutlaka ekmekle diiriim edilerek yersiniz. Patlicanlar1 soyup ekmegin
ortasina yatirip, etleri, domatesi igine koyup diiriim yaparak yersiniz. Baz1 yemeklerin biraz
da masada hazirlanmas1 gerekir, dyle lezzetli olur. (Imam Cagdas, Gaziantep)

Yoresel yemeklerin bazilarinin (sogan, domates kebabi gibi) yenmeden onceki
son hazirlik asamasi masada miisteri tarafindan yapilir. Misteriler kendi damak
lezzetine gore yemegi hazirlar. Bu yeme seklinde miisterilerin yemeklerine kézlenmis
sebzeler, biber ve sarimsak gibi aroma vericiler ve garnitiirleri masada ekleyerek,
arzuladig: sekilde (diirlim yapmak, c¢atalla yemek gibi) hazirlar ve tiiketir. Yemek son

halini masada alir ve miisterinin tercihine 6zgii bir hal alir.

4.7. Yemek artiklarinin degerlendirilmesi

Yeme-icme mekanlarinda yemek artiklar1 denilince mekan idarecilerinin aklina
genelde miisterilerin tabaklarindan kalan yiyecekler, giin icinde satilmayan ve sonraki
giin tliketilmesi uygun olmayan giinliik yemekler ve tazeligini kaybetmis miisterilere
sunulmast uygun olmayan gidalar gelmektedir. Mekan idarecilerinin bu artiklar
miimkiin oldugu kadar aza indirme cabasi i¢inde oldugu gozlemlenmistir. Genel
anlamda mekanin tecriibesi (uzun siiredir hizmet veren mekanlar) arttikca artik gida
oran1 azalmaktadir. Uzun siireli tecrilbbeye sahip mekanlarda idareciler haftanin
giinlerine, 6nemli giinlere, tatillere, yilin belirli zamanlarina gére hangi yemekleri ne
kadar satacaklarini iyi bildiklerini ve yemek artiklarini olduk¢a az seviyede tuttuklarini
belirtmektedirler. Idareciler mekan isletmeciliginin yaninda yemeklerin ziyan
edilmemesini insani, dini ve milli bir mesele olarak ele aldiklar1 goriilmiistiir. Bu agidan

goriismelerde mekan idarecilerinin artik yemeklerin degerlendirilmesi konusunda
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oldukca hassas oldugu gozlemlenmistir. Herhangi bir degerlendirme yontemi
bulamadiklar1 yemek artiklar1 (miisteri tabaginda kalan meze, gorba, salata, tatl gibi)

icin ise oldukca sitemkar olduklar1 goriilmiistiir.

Gorsel 4.28. Gaziantep Asina Kebap- Baklava: Sonradan degerlendirmek iizere
biriktirilen ekmekler.

Yeme-igme mekanlarinda en fazla artik olarak kalan gida ekmek, en az kalan ise
ettir. Bu bakimdan maddi anlamda gidanin degeri arttik¢a artik kalma orani azaldigini
sOylemek miimkiindiir. Mekan idarecileri masalarda par¢a halinde ¢ok miktarda
ekmegin artik olarak kaldigini belirtmektedirler.

Bizde yemek atig1 olmuyor. Neden olmuyor, bakin bizim yan tarafta iki tane kopegimiz
var. Aksam oldugu zaman biz kdpeklere verecek higbir sey bulamiyoruz. Bir defa et
tabaklarindan gidenler asla geri donmiyor. Kahvalti {riinlerinden geliyor onlari da
topluyoruz. Bizim kopeklerimiz yemiyorlar disarida sokak hayvanlari var onlara asagida bir
yer yaptik, onlar1 besliyoruz. Onlara veriyoruz onlar yiyorlar. Onun disinda aldigimiz,
mesela diyelim ki, bugiin aldik satilmadi yarina kaldi, yarinda satilmadi, saklama siiresi
gectikten sonra satilmayan lirlinii biz burada personelce yiyoruz. Personel yemegi
yapiyoruz. (Kabalka, Kirklareli)

Yemek artiklarinin degerlendirmesi amaciyla karsilasilan yontemler; sokak ve
besi hayvanlarii besleme, personel yemegi yapma, ihtiyaci olan ¢alisanlarin alip evine
gotiirmesine izin verme, ¢evrede bulunan ihtiya¢ sahiplerine verme, miisterilerin artan
yemeklerini paketleyip sonrasinda tiiketmeleri icin mekandan ¢ikarken onlara verme ve
et gibi maliyeti yliksek igeriklerin ayrilip baska yemeklerin yapiminda kullanilmasidir.

Artik yiyeceklerle sokak ve besi hayvanlarini beslenmesi ele alinan yeme-igme

mekanlarinda en c¢ok karsilasilan uygulamadir. Goriislilen tiim mekanlarda artan
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yiyecekler c¢esitli uygulamalarla sokak ve besi hayvanlarinin beslenmesinde
kullanilmaktadir. Mekéan cevresinde bulunan sokak hayvanlarini besleme, mekanin
kendine veya calisanlarina ait hayvanlarin beslenmesi, sehir hayvanat bahgesine
bagislama, akraba ve tanidiklarin hayvanlarin1 beslemek i¢in kullanma ve mekanlar
dolasip hayvanlarimi beslemek i¢in talep eden hayvan sahiplerine verme artan

yemeklerin hayvanlara ulastirilma uygulamalaridir.

Gorsel 4.29. Nevsehir Han Odasi: Mekdnin bahgesinde bakilan ve artan yiyeceklerle
beslenen tavsanlar.

Yemeklerin servis oncesinde pisirildigi mekanlarda (esnaf lokantalar1 gibi) giin
icinde pisen yemek bir giin sonra servis edilmedigi i¢in artik yemekler genelde personel
yemegi olarak degerlendirilmektedir. Eger artik yemekler personelin tiiketebildiginden
fazlaysa ihtiyac1 olan calisanlari, evlerine veya tanidiklarina gotiirmelerine izin
verilmektedir. Nadir goriinen uygulama ise et gibi maliyeti yliksek igeriklerin ayrilip
baska yemeklerin yapiminda kullanilmasidir. Diger mekanlarda ise (servis Oncesi
yemeklerin  pisirilmedigi) tazeligini kaybetmis (miisterilere sunulmasi uygun
goriilmeyen) ancak tiikketilmesi sorun yaratmayacak yiyecekler personel yemegi
yapiminda, ihtiyag sahiplerine verilerek degerlendirilebilmektedir.

Aksam vakti en son yemek kalirsa ki kalmaz burada olan personel arkadaslarimizla

temizlikleri yaparken otururlar 6nce bir yemeklerini yerler, daha sonra temizliklerini

yaparlar. (Hatay Sultan Sofrasi, Antakya)

Miisteri tabaklarindan artan yemekler genelde miisterilerin talebi dogrultusunda
paketlenerek mekandan ayrilirken gotlirmeleri i¢in miisterilere verilmektedir. Eger
misteriler talep etmezse hayvanlarin beslenmesi i¢in biriktirilmekte veya ¢Ope

atilmaktadir.
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5. DEGERLENDIRME

Bulgular basligi altinda destinasyonlar ve destinasyonlarda bulunan mekanlara
bir biitiin olarak bakilmis, aynilasma ve farklilagma noktalarina yonelik genel nitelikli
bulgular verilmistir. Calismanin bu bdliimiinde ise Onceki bdliimlerde belirlenen
aynilagsma ve farklilagma noktalar1 destinasyonlara 6zgii sekilde ele alinacak ve yeme-

icme bakimindan destinasyonlarin dinamikleri degerlendirilecektir.

Destinasyonlarin  6zgiinlesmesine yonelik degerlendirmeler yapilmadan Once
yeme-igme mekanlarina yonelik bir genelleme yapmak faydali olacaktir. Yeme-igme
mekanlari, destinasyonlarin énemli bir pargasi olarak goze carpmaktadir. Ele alinan
destinasyonlarda turizm baglaminda iki farkli hitaba sahip yeme-igme mekanlari
genellemesiyle karsilagilmistir. Bunlardan ilki sehir merkezlerinde ¢ok sayida, her
kosede bulunabilecek halk arasinda donerci, ¢igkofteci, tostgu gibi isimlerle adlandirilan
ayakiisti yeme-igme mekanlaridir. Boylesi ayakiistii yemek mekanlar1 temel besin
ihtiyacin1 karsilamada g¢abuk ulasilabilir olmasi, zamandan tasarruf saglamasi, asina
olunan yemeklerin sunulmasi ve diisiik maliyetli olmasi g6z Oniinde bulundurunca
¢oklugu normal karsilanabilir. Bu mekanlarin biiylik oranda Long (1998)’un belirttigi
bilindik tanimlamas1 yakin olan, disarda yemekle ilgili olarak fizyolojik ihtiya¢ (aglig1
dindirmeye) ve ekonomik (zaman tasarrufu) (Ozdemir, 2010) ihtiyaglara ydnelik hizmet
veren mekanlar oldugu sdylenebilir. Ancak bu durumun yeme-igme bakimindan
destinasyonlarda yiliksek oranda aynilagmaya yol agmaktadir. Diger taraftan yeme-igme
mekanlarinin  ulusal ve uluslararast degerlendirildigi ¢evrimigi siteler, yemek
elestirmenleri, yerel halk veya gastronomi turistleri tarafindan bahsi gecen ayakiistii
yemek mekanlarinin onerildigine veya detayli olarak yorumlandigina olduk¢a az

rastlanilmaktadir.

Ikinci hitap sekli ise genel olarak yoresel yemekler sunan iiriin odakli mekanlar
ve/veya ¢ok merkezi olmayan, daha yavas yemeklerin sunuldugu ortam odakl
mekanlardir. Bu tarzda mekanlarin destinasyonlarin olduk¢a 6nemli bir parcasidirlar.
Bu mekanlarin kendi baslarina bile bir turistik potansiyele sahip oldugu sodylenebilir.
Long (1998)’un degerlendirdigi 6zgilin tanimlamasina yakin olan bu tarz mekanlar, hem
cevrimi¢i hem de diger yollarla baskalarina anlatilmak {izere yiiksek Oneri oranina
sahiptirler. Bu mekanlar yeme-igme bakimindan destinasyonun farklilasmasini

saglayabilmektedirler. Ayn1 zamanda yeme-igme baglaminda destinasyonun 0zgiin
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yonlerini ve mimarisini, mekanlarin ortamini ve kiiltiirinli yansitarak turistik cekicilik
bakimindan 6nemli bir rol tistlenmislerdir. Bu baglamda ikinci hitap seklinde ele alinan
mekanlar Fields (2003)’in ele aldig1 giidileyicilerden Kkiiltiirel giidileyiciler,

bireylerarasi giidiileyiciler ve statii ve itibar giidiileyicilerine yakin oldugu sdylenebilir.

5.1. Antakya

Antakya 2017 yilinda gastronomi alaninda UNESCO "Yaratic1 Sehirler Agi"na
dahil edilmistir. Yeme-igme kiiltlirii anlaminda uluslararasi onaylanmighik ile birlikte
yoresel yemek kiiltiiriiniin Antakyalilar i¢in oldukc¢a 6nemli bir 6viing kaynagi oldugu
gbze ¢arpmaktadir. Antakya’da bulunan konaklama tesislerinde 2017 yili igin 626,600
yerli, 71,159 yabanci olmak iizere toplamda 697,759 kisi konaklamistir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2018). Gastronomi turizmi anlaminda Ozellikle yerli turistlerin
Antakya’nin yeme-igme mekanlarina olan ilgisinin artisi, hem gozlemlerde hem de
goriigmeler sonucunda net bir sekilde goriilmektedir. Ayrica turistlerin Antakya’ya
yonelik kiiltlir turlarinda ve bireysel Antakya seyahatlerinde yeme-igme mekanlarini bir
turizm etkinligi anlaminda ziyaret ederek yoresel yemeklerden tatmasina gozlemler
esnasinda sik¢a karsilasilmistir. Seyahat acentalarinin “Antakya Gurme Turu”,
“Antakya Yoresel Tatlar Turlarr” gibi adlandirmalarla yeme-igcme mekanlarimi
ziyaretler, miize ve ftarihi yerlerin gezintilerinden olusan turlariyla sikca
karsilagilmaktadir.

Antakya’da goriismelerin gerceklestirildigi mekanlar: Anadolu Restoran, Avlu
Restoran, Hatay Sultan Sofrasi, Konak Restoran ve Po¢ Kasabi’dir. Bu mekanlardan
Anadolu Restoran, Avlu Restoran ve Konak Restoran ortam odakli ve hizmet agirlikli,
Po¢ Kasab1 ve Hatay Sultan Sofrasinin ise liriin odakli ve lezzet agirlikli mekanlar
oldugu goriilmektedir. Bu iki odak ag¢isindan, adi anilan isletmelerin kimlik ve yiyecek

tiretim stiregleri su sekilde tablolastirilabilir.

Tablo. 5.1. Antakya mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekénlar Uriin Odakh Mekanlar

Merkezi ve Kolay Ulasilabilir

Kurulus Yeri Merkezi ve Davetkar

olmayan
Degisim Siklikla Kisith
Kimlik
Miisteriler Yerel Halk Baskin Yerli Turist Baskin

Yoresel ve karma mentiler Basili  Tek {irtin baskin ve Yoresel

Menii . .. e e .
meniler vitrin ve sOzli mentiler
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Tablo. 5.1. (Devam) Antakya mekanlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Uriin grubuna gore degisen

Tedarik tedarik tercihi Ayni tedarikgiler
Giinliik Depolama
tinliik Depol
Depolama Kiiresel Yontemler Gilnliik Depolama
On Hazirhk Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel ve 6zgiin
Mutfak — Farkl1 Yontemler Mutfak — Yoresel ve 6zgiin
Hazirlama isleni Et ve baharat baskin Izgara, Et, sebze ve baharat baskin Firmn
§ents ve Firin ve ocak Hazirlama Sonras1 Ve ocak
Pisirme .. ..
Pigirme Hazirlama Sonrasi Pisirme
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel ve yoresel yontemler
Tiiketim - . N =
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklasim Yemege ve tercihe gore degisen

yeme sekilleri

Atiklarin Degerlendirilmesi

Mekana Ozgii

Mekana Ozgii

Antakya’da bulunan yeme-igme mekanlarimin odak noktalar1 ve buna paralel
miisteri egilimleri Hjalager (2004)’in gastronomi turistlerinin yasam tarzlarina yonelik
dortlii tutumu agisindan soyle yorumlanabilir. Ortam agirlikli mekanlarin misterileri
biiyiik oranda yerel halktir ve yerel halk eglentiselleri, yerli ve yabanci turistler ise
deneyselcileri olusturmaktadir. Uriin odakli mekanlarin miisterileri biiyiik oranda yerli
ve yabanci turistler olmakla beraber, turistlerin varoluscular, yerel halkin ise

rekreasyoneller oldugu sdylenebilir.

Antakya yeme-igme mekanlarinin idarecileri yemekleriyle ilgili olarak farklilik
ve ¢esitlerin bollugundan sik¢ca bahsetmektedirler. Yeme-igcme mekanlarinin genelde
merkezi yerlerde oldugu ve mimari olarak tarihi yapilarin secildigi goriilmiistiir.
Mekanlarin ortamina yonelik kiiltiirel giidiileyicilerin 6n planda oldugu sdylenebilir. Bu
dogrultuda Antakya’da o6zellikle iiriin odakli mekanlarda turistlerin sunulan yoresel
yemeklerle ilgili siklikla sorular sordugu ve tadimlik olarak birkag farkli lezzeti

denemeye calistig1 goriilmiistiir.

Destinasyonun yerel halkinin yeme-igme mekanlarina olan ilgisi idareciler
tarafindan sik¢a vurgulanmaktadir. Bu baglamda Antakya’da yer alan mekanlarin hem
yore halkina hem de yerli ve yabanci turistlere hitap edecek bir hizmet anlayisi
gelistirdiklerini sOylemek miimkiindiir. Farkli kiiltiirlere ev sahipligi etmenin etkisi
yemeklerde oldukca net sekilde goriilmektedir. Bu kiiltiirlerde go¢ eden lezzetlerin
etkisi ve Antakya’nin 6zgiin anlayisi biitiinleserek tamamen farkli bir lezzet ve mekan

kimligi ortaya ¢ikarmistir. Sehirde kasaplarin 6nemli bir béliimii kasap olmanin yaninda
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yeme-igme mekani olarak hizmet vermektedir. Bu mekanlarda genelde tepsi ve kagit
kebab1 yapilmaktadir. Kasap restoranlarin disinda goriisiillen ve gozlemlenen tiim
mekanlarin meniileri olduk¢a genistir. Antakya’da yeme-igme mekanlarinin 6zellikle
mezeler bakimindan olduk¢a genis bir meniiye sahip oldugunu séylemek miimkiindiir.
Antakya’da yeme-igme mekanlarinda meniilerin genis olmasi, farkliliklarin
barindirilmaya c¢alisilmasinin yaninda miisterilerin fazla zaman gegirmesiyle iliskili
oldugu soylenebilir. Yeme-igme mekanlarinda diger destinasyonlara oranla miisterilerin
daha fazla zaman gegirdikleri gézlemlenmistir. Mekanlarda genelde basili meniiler
kullanilmaktadir. Basili meniilerin kullanimi1 genis meniilerin oldugu mekanlarda
siklikla karsilasilan bir durumdur.
Damak tatlarinin bu kadar farkli oldugu bir diinyada ortak bir damak tadinda biitiinlesmek
daha da zordur. Biz bunu yapmaya c¢alisiyoruz. Bunu iiretmeye calisirken de siirekli
deneme yanilma yontemi de basvururuz. Kendimiz karistirir yeriz bakariz tadina, en
onemlisi bizim hosumuza gitmeyen bir seyi kimseye yedirmeyiz. (Anadolu Restoran,
Antakya)

Antakya’da 40 yillik bir gecmise sahip olan Anadolu Restoran’in idarecisi bu
denli farkl kiiltiirlere hitap etmenin yeme-igme mekanlari bakimindan zorlugunu altini
cizerek anlatmaktadir. Diger taraftan bu denli genis hitap sekli mekanlar yaratici
lezzetleri ortaya g¢ikarmaya ve dolayisiyla mekanlar1 lezzet anlaminda farklilagsmaya
itebilmektedir. Antakya’da yer alan yeme-igme mekanlarinin meniilerinde yoresel
yemekler agirliktadir. Yoresel yemeklere ek olarak ulusal yemekler ve Suriye, Liibnan
gibi cografi ve kiiltiirel anlamda wuzak olmayan iilkelerin yemekleriyle de
karsilasilmaktadir.

Yemek ¢esitlerimiz Antakya’ya, Hatay’a 6zgii, onun yaninda bizim biraz daha boyle Orta
Dogu kokenli Liibnan, Suriye, Beyrut tarafinin mezeleri de var. (Konak Restoran, Antakya)

Antakya’da yeme-igme mekanlart tedarik konusunda neredeyse higbir sorun
yasamamaktadir. [liman bir iklim ve bereketli topraklara sahip olmasi, Adana ve Mersin
gibi Tiirkiye’nin 6nemli tarim merkezlerine yakin olmasi nedeniyle yilin 12 ay1 taze
driinlerin bulunmasmi kolaylastirmaktadir. Bu nedenle Antakya’da yeme-igme
mekanlarinda neredeyse hi¢ tursu goriilmemektedir. Ayrica siirekli taze {riinler
bulabilmenin avantajiyla uzun siireli depolamayla higbir mekanda karsilagilmamistir.

Tedarik edilen iirtinler genelde giinliik veya gilinasir1 olarak depolanmaktadir.
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Burasi bir sebze deposu bir sehirdir. Bu yoremiz Samandagi ovasindan ve Asi nehrinin
dokiildiigii deltanin yanindan baslayip, Amanos daglarinin eteklerinden tutun, amik
ovasinin ¢esitli yorelerindeki kdylerden tutun, Altindzi ilgesinin kdylerinden tutun Antakya
cevresindeki bahgelerden tutun her yorede triinler 12 ay yetismektedir. (Hatay Sultan
Sofrasi, Antakya)

Antakya’nin yoresel yemek hazirlama ve pisirme tekniklerinin yeme-igme
mekanlarina (lokantalagtirma) yansitilmasinin oldukca basarili oldugu sdylenebilir.
Yoresel Antakya yemeklerinin olduk¢a onemli bir boliimii yeme-igme mekanlarinda
bulunabilmektedir. Yoresel yemeklerin yoresel iiriinlerle yapilmasina dikkat edildigi
goriilmiistiir. Yoresel iiretimde bir sorun olmasi durumunda yakin c¢evrede yer alan
iireticilerden tedariklerini saglamaktadirlar. Ozellikle ydresel yemeklere 6zgiin
ozelligini kattigina inandiklar1 bazi triinlerin tedarikinde idarecilerin oldukca dikkatli

davrandiklar1 gézlemlenmistir.

Tas firin, odun komiirlii 1zgara ve gazli ocak Antakya yeme-igme mekanlarinda
karsilan baskin pisirme araglaridir. Taginabilir pisirme araglari olarak ise gogunlukla
bakir ve celik araglar kullanilmaktadir. Pigirmede yodresel yontemlerin kullanilmasindan
idareciler tarafindan Ovgiiyle bahsedilir. Ozellikle tepsi ve kagit kebabi yapan

mekanlarin tas firin kullanmaya dikkat ettikleri goriilmiistiir.

. - /

Gorsel 5.1. Antakya Avlu Restoran: Tarihi bir konak olan mekanin bati temelli
uluslararasi anlamda standartlagmis masa tistii on hazirligi.

Onceki asamalarda yoreselligin  baskin  oldugu Antakya yeme-igme
mekanlarinda tiiketim asamasinda Bati temelli uygulamalarin siklikla goriildiigiini
sOylemek miimkiindiir. Sunum araclar1 baskin olarak porselen olmakla beraber nadir

sayida mekanda bakirin kullanildigr goriilmiistiir. Servis takimlar1 ise biiylik oranda
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celiktir. Servis usulleri uluslararasi anlamda standartlasmis sekilde yapilmaktadir. Tepsi
ve kagit kebab1 servis eden kasaplarin disinda klasik catal, bicak ve kasik ile yeme sekli
oldukca baskindir. Tepsi ve kagit kebabinin 6zgiin yeme seklinin birlikte servis edildigi
lavas ekmekle bandirilarak yenilmesi olmasina ragmen yapilan goézlemlerde biiylik

oranda catal ve bigak kullanilarak yenildigi gorilmistiir.

Yemek artanlart Antakya yeme-icme mekanlarinda sokak ve besi hayvanlari
beslemesi, personel yemegi olarak degerlendirme ve ihtiyac1t olanlara verme

yontemleriyle degerlendirilmektedir.

5.2. Gaziantep

Gaziantep gastronomi alaninda UNESCO "Yaratict Sehirler Agi"na 2015 yilinda
Tiirkiye’den ilk olarak dahil edilen sehirdir. Bu alanda Tirkiye’de oncii sehir olma
ozelligini tasimaktadir. Gaziantep denilince Tirkiye’de yasayan bir¢ok insanin aklina
ilk olarak yemek kiiltiirii gelmektedir. Gaziantep’te bulunan konaklama tesislerinde
2017 yilinda 107,470 yabanci ve 640,963 yerli olmak tizere toplam 748,433 Kkisi
konaklamistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Seyahat acentlarinin Gaziantep
rotasinda en baskin olarak kullandig1 tema, yeme-igcme mekanlar1 ve Gaziantep
yemekleridir. Sehirde turistlere yonelik yoresel yemekler sunan ¢ok sayida yeme-igme
mekanm1 olmast dikkat cekici bir Ozelliktir. Bu mekanlarin miisterileri genelde
turistlerdir. Ozellikle kiiltiir turlarina katilan turistler giin i¢inde birkag farkli yeme-igme
mekaninda duraklayip yoresel yemeklerden tatmasina alan caligmasinda siklikla
karsilagilmistir. Ayrica turistler yanlarina alip gotiirebilecekleri yoresel lezzetlerden
(baharatlar, baklava gibi) sik¢a satin almaktadirlar. Bu baglamda yeme-igme
mekanlarinin bazilar1 bu yoresel iirlinleri misteriler mekandan ayrilirken satin

alabilmesi amaciyla bulundurmaktadirlar.

Gorsel 5.2. Gaziantep Imam Cagdas: Mekdmn icinde bulunan miisterilerin yaninda
gotiirebilecegi Gaziantep baklavasi tezgahi.
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Gaziantep’te goriismelerin gergeklestirildigi mekanlar Asina Restoran, Bayazhan

ve Culcuoglu Et Lokantasi, Halil Usta Et Lokantas1, Imam Cagdas, Metanet Lokantasi

ve Yesemek’dir. Bu mekanlardan Asina Restoran ve Bayazhan’in ortam odakli ve

hizmet agirlikli, Halil Usta Et Lokantasi, imam Cagdas, Culcuoglu Et Lokantasi,

Metanet Lokantasi ve Yesemek’in ise iiriin odakli ve lezzet agirlikli mekanlar oldugu

goriilmektedir. Ancak Gaziantep’te bulunan mekanlarda {iriin ve ortam agirlikli ayrimi

diger destinasyonlara oranla daha az keskindir. Mekanlar hem ortam hem de {iriin

anlaminda neredeyse esite yakin odaklanmaktadirlar. Bu iki odak agisindan, ad1 anilan

isletmelerin kimlik ve yiyecek {iretim siiregleri su sekilde tablolastirilabilir.

Tablo: 5.2. Gaziantep mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekanlar Uriin Odakh Mekanlar
Kurulus Yeri Merkezi ve Kolay Ulasilabilir Merkezi ve Davetkar
Ortam — Siklikla Ortam — Nadir
Degisim .
Lezzet - Kisith Lezzet — Cok Nadir
Kimlik
Miisteriler Yerel Halk Baskin Yerli Turist Baskin
- Yoresel ve karma meniiler Yoresel yemekler baskin
enii
Basili mentiler Vitrin, tabela ve s6zIli meniiler
Tedarik Ayni tedarikgiler Aynt tedarikgiler
Depolama Glfnluk Depolama Kiiresel Giinliik Depolama
Yontemler
N Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel
On Hazirhk
Mutfak — Farkli Yontemler Mutfak — Yoresel ve 6zgiin
Hazirlama
fslenis ve Et, sebze ve baharat baskin Et, sebze ve baharat baskin
Pigirme Izgara, firin ve ocak Izgara, firin ve ocak
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel ve yoresel yontemler
Tiiketim - . .. ..
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim Yemege ve tercihe gore degisen

yeme sekilleri

Atiklarin Degerlendirilmesi

Mekana Ozgii

Mekana Ozgii

Hjalager (2004)’in gastronomi turistlerinin yasam tarzlarina yonelik dortli

tutumu agisindan hem ortam hem de iiriin odakli mekanlar igin yerel miisterilerin

eglentisel, turistlerin ise deneysel tutumda oldugu sdylenebilir. Fields (2003)’iin ele

aldig giidiileme faktorlerinden turistler i¢in kiiltiirel ve statii ve itibar gilidiileyicileri 6n

planda iken yerel halk i¢in bireylerarasi ve statii ve itibar giidiileyicileri baskindir.
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Gaziantep halki icin yeme-igme kiiltiirleri oldukc¢a 6nemlidir. Konusu gecen her
muhabbette yeme-igme  kiiltiirinden  Ovgiiyle bahsetmektedirler. Yeme-igme
mekanlarinda hem mekana hem de Gaziantep mutfagina yonelik ovgii simgeleriyle
siklikla karsilasilmaktadir. Duvarlara asilmis fotograflar, gazete ve dergi kupiirleri,
duvar ve tahta yazilar1 gibi fiziksel dviintiiler, s6z ve mimiklerle detayli olarak yemegin

ve mekanin iyiligine yonelik sdylemlerle sikca karsilagilmaktadir.

Gorsel 5.3. Gaziantep Yesemek: Gaziantep mutfagi hakkinda mekdanin oniine konulmusg
bir éviintii yazisi.

Gaziantep’te yeme-igme mekanlar1 tarihi yapilara (Bayazhan ve Imam Cagdas
gibi) ve is merkezleri ve barinma alanlarinin zemin katlarina (Metanet ve Asina gibi)
kuruludur. Yeme-igme mekanlar1 ¢ogunlukla lezzet odaklidir. Yemekler, mekanlarin
ortamindan daha 6nemli bir yere oturtulmustur. Bu baglamda mekanlar genelde daha
rahat ve samimidir. Mekanlarda Gaziantep yemekleri agirliktadir ve mekanlarla
ozdeslesmis lezzetlerle siklikla karsilagiimaktadir. Ornegin; Gaziantep’te Alinazik
Imam Cagdas, Beyran Metanet lokantasi, Kiisleme ise Kebapgi Halil Usta’yla
0zdeslesmistir. Giin icerisinde her mekanin kendine 6zgli yogun oldugu zaman dilimi
varligr gozlemlenmistir. Bu yogunlugun, mekéanlarla 6zdeslesen yemeklerle ilgili
oldugunu séylemek miimkiindiir. Ornegin, Metanet lokantasinda sabah saatleri baslayip
Oglene kadar devam eden yogunluk, giinliik belirli miktarda hazirlanan Beyranin

bitmesiyle yavaslar. Benzer sekilde Imam Cagdas ve Halil Usta 6glen yemeklerinde
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olduk¢a yogundur. Bayazhan ise gdzlemlenen diger mekanlara oranla daha ortam odakli

bir mekan olarak aksam yemeklerinde yogundur.

Gaziantep, alan galismasi boyunca mevsimsel yemeklerin en sik karsilasildigi
destinasyon olarak dikkat ¢cekmektedir. G6zlemlenen mekanlarda siirekli olarak sunulan
yemeklere ek olarak, mevsimsel yemeklerin sunulmasindan ayr1 olarak bahsedilmistir.
Cagla as1, visne kebabi, pirpirim as1 ve sarimsak kebabi gibi Gaziantep’in mevsimsel
yoresel yemekleri mevsiminde yeme-igme mekanlarinda bulunabilmektedir. Gaziantep
mutfaginda geleneksel anlamda visne, ayva, elma, cagla, yenidiinya gibi meyveler
siklikla kullanilmaktadir. (Tokuz, 2002, s. 107). Yeme-igme mekanlarmin idarecileri
mevsimsel yemeklerin mekanlara ve genel anlamda sehrin yemek pratiklerine bir
heyecan ve giizellik kattigin1 vurgulamaktadirlar. Mevsimsel yemeklerin Gaziantep igin

“beklenen” oldugu sdylenebilir.

Geleneksel yemeklere ek olarak Gaziantep mutfaginda yenilik olarak ele
alinabilecek 0zglin yemeklerle de karsilasilmistir. Bu yemekler de Gaziantep’le
ozdeslesmistir. Ornegin, kiisleme kebabi Halil Usta’nin baslangigta ikram olarak
sundugu, sonralari ise miisteri talepleri lizerine meniiye koydugu bir kebaptir. Kiisleme
giinlimiizde Gaziantep’te bulunan birgok mekanda yapilmakta ve Gaziantep mutfagiyla
anilmaktadir.

Ilk baslarda kiislemeyi kimse kebap yapmiyordu. Iste 80’li yillarda miisteriler cikarken
ikram olsun diye miisterilere birer parga vererek basladi. Insanlar yiyince ¢ok begeniyor, bir
daha geldiklerinde kiigleme istiyorum denmeye basladiginda, yogunlugu artti. Kiisleme
verilmeye baslandi. Daha sonra artt1 ikinci kiislemeciler filan ¢ikmaya bagladi. (Halil Usta,
Gaziantep)

Gaziantep’te gozlemlenen her mekéanda ¢esitli fiziksel meniilerle karsilagiimistir.
Meniilerin kullanimi1 gézlemlenen tiim destinasyonlarla genelde benzer sekildedir.
Ancak Gaziantep’te miisterilerin 6nemli bir kisminin, mekana gelmeden 6nce ne siparis
verecegini bilir sekilde geldigi gozlemlenmistir. Bu baglamda meniilerin aktif
kullanimiyla diger destinasyonlara oranla daha az karsilasilmistir. Icerik anlaminda ise
neredeyse tiim mekanlarda yoresel yemekler agirliklidir. Ozellikle lezzet odakli
Gaziantep yeme-igme mekanlarinin menii igerikleri bakimindan 6zgiin olduklarini
sOylemek miimkiindiir. Diger taraftan ortam odakli mekanlarin meniilerinde yoresel

yemeklerin yaninda ulusal ve kiiresel yemekler de bulunmaktadir.
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Gorsel 5.4. Gaziantep Bayazhan: Soguk vitrin meze meniisii. Yoresel (fistik filizi),
ulusal (haydari) ve kiiresel lezzetler (Bombay fasulye) beraber bulundurulmaktadir.

Tedarik baglaminda Gaziantep’te mekan idarecilerinin olduk¢a detayci oldugu
goriilmustiir. Gorlslilen her idareci, olduk¢a wuzun siiredir aymi tedarikgilerle
calistiklarin1 belirtmektedir. Zorunlu olmadike¢a tedarik¢i degistirmemektedirler. Ayrica
tedarik edilen her {irlin i¢in nasil olmasi, nerede yetigsmesi ve tiirli gibi iirlin 6zellikleri
hakkinda oldukga dikkatli davrandiklar1 goriilmiistiir. Depolama konusunda ise
goriigiillen her mekanda Antakya’da yer alan mekéanlara benzer sekilde depolama

yapmadan sadece giinlilk muhafaza yontemleriyle mekanlarin idaresi saglanmaktadir.

Bakir pisirme araglarinin ve servis kaplarinin kullanimiyla Gaziantep’te siklikla
karsilagilmaktadir. Mekan idarecileri Gaziantep yemeklerinin asil yapilisinda ve
servisinde bakir araclarin  kullanildigimi  siklikla  belirtmektedirler. Yeme-icme
mekanlarinin bir kismi1 yakin gegmiste ¢elik pisirme araglari, porselen ve cam Servis
araclar1  kullanmis olsa da, giliniimiizde tekrar bakir araglar1 kullandiklar
gozlemlenmektedir.

Bakir kaplar bizim kiiltiiriimiizde var. Bakir kaplar Gaziantep i¢in ¢ok énemli bir {irlin.
Hem kiiltliriimiizii yansitsin hem gorsellik agisindan ayni zamanda yemegin sicakligini
koruyabilmek adina bizim i¢in ¢ok avantaj sagliyor. Yemege de otantiklik katiyor. Yavas
yavas her sey eskiye doniiyor tekrar eskiler moda oluyor. Biz su an restoranimizda porselen
tabak kullanmiyoruz, gorselligi bozuyor. (Yesemek, Gaziantep)

Yoresel yemeklerin agirlikli olmasina paralel olarak Gaziantep yeme-igme
mekanlarinda 6n hazirlik olduk¢a 6nemli yer tutmaktadir. Yeme-igme mekanlarinda
sunulan yemeklerin sadece pisirilerek sunuma hazir hale getirilmesi ve igerigi olusturan

bazi malzemenin Onceden pisirilmesi veya pisirilmeye hazir islenmesi seklinde 6n
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hazirlik ¢alismalarmin baskin oldugu goriilmiistiir. Ornegin, kebaplarin énemli bir kismi
sadece pisirilerek sunuma hazir hale getirilir. Beyran, Alinazik ve Yuvalama gibi
yoresel lezzetlerin yapiminda kullanilan igerigin 6nemli bir bolimii servis saatinden
once pisirilir ve/veya pisirilmeye hazir islenir. lkramlarin hazirlanmasi ve sunum
amagclariyla ilgili olarak ise ikramlar boliimiinde belirtilen tiim amagclarla Gaziantep
yeme-igme mekanlarinda karsilasilmistir. Idarecilerin aklina gelen ilk ikram salatalardir.
Mevsimsel salatalar Ozellikle et yemeklerinin yaninda bircok mekanda ikram

edilmektedir.

Gaziantep yeme-igme mekanlarinda sunulan yemekler kebaplar disinda oldukg¢a
fazla gesit igerikten olusmaktadir. Kebaplar genelde yaninda sunulan sebzeler haricinde
sadece et veya et ile baharatlar ve/veya sebzeler gibi sadece birkag igerikten
olugsmaktadir. Ancak tencere ve tava yemeklerinin yapiminda oldukga fazla ¢esit icerik
kullanilmaktadir. Ornegin ayvali taraklik, dokuz farkli igerikten olusmaktadir.
Gaziantep mekanlarinda sunulan kebaplarin sadeligi, tencere ve tava yemeklerinin de

cesitliligi vurguladigini s6ylemek miimkiindiir.

Gaziantep yeme-igme mekanlarinda en sik kullanilan sabit pisirme araci 1zgara
ve ocaktir. Firinda pisirmeyle ise sadece yemeklerde kullanilan bazi igeriklerin servis
oncesinde pisirilmesi (patlican kozleme gibi), ekmek ve lahmacun yapiminda
karsilagilmistir. Beyran, alinazik ve yuvalama gibi Gaziantep yeme-igme mekanlariyla
0zdeslesmis yemekler, genelde birkag farkli pisirme aracinin kullanilmasiyla hazirlanir.
Bu sekilde hazirlanan yemekler iceriklerin dnceden ayri ayri pisirilerek, daha sonra
biitlinlestirmesiyle olusur. Sadece 1zgara kullanilarak pisirilen kiisleme ve kiyma kebab1
gibi yemekler ve ocak kullanilarak pisirilen pirpirim as1 ve erik tavasi gibi yemekler de
hazirlanmaktadir. Herhangi bir yemegin pisirilmesine 6zgii olarak gelistirilmis pisirme
araglartyla Gaziantep’te karsilagilabilmektedir. Ornegin alinazigin ve beyranin
biitiinlestirilmesine 6zgii tasarlanmis ocaklar, yemeklerin sunuldugu hemen hemen her

mekanda kullanilmaktadir.
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Gorsel 5.5. Gaziantep Imam Cagdas: Alinazigin biitiinlestirilmesine ézgii tasarlanmig
ocak.

Gaziantep yeme-igme mekanlari birer isletme olmanin yaninda sehirde yasayan
ihtiyag¢ sahiplerine siklikla yeme-igme anlaminda yardimlarda bulundugu goriilmiistiir.
Ornegin, Halil Usta her sabah belirli miktar lahmacun (meniide olmamasina ragmen)
yaparak g¢evredeki ihtiya¢ sahiplerine dagitir. Goriisiilen diger mekénlarda da yemek
artanlarindan  ¢esitli yardimlarin  yapildigr  belirtilmistir.  Yemek artanlarinin
degerlendirilmesi konusunda Gaziantep’te bulunan yeme-igme mekanlarinin oldukca
dikkatli davrandigini sdylemek miimkiindiir. Masalardan artan ekmekler gézlemlenen
her mekanda mutlaka ayr1 bir kapta biriktirilmekte ve mekan idarecilerinin
sOylemleriyle dokunulmamis olanlar (biitiinligli bozulmamis) ihtiya¢ sahiplerine

verilmekte digerleri ise genelde hayvanlarin beslenmesi i¢in kullanilmaktadir.

5.3. izmir

[zmir, calismada ele alinan en yogun niifusa sahip destinasyondur. Bu baglamda
birgok farkli miisteri grubuna yonelik hizmet veren yeme-igme mekanlariyla
karsilagilmaktadir. Izmir’de bulunan konaklama tesislerinde 2017 yilinda 467,968
yabanci ve 1,929,727 yerli olmak {iizere toplam 2,397,695 kisi konaklamistir (T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Bu baglamda ele alinan destinasyonlar arasinda en
fazla yerli ve yabanci turistin ziyaret ettigi destinasyondur. Izmir’de gériismelerin
gerceklestirildigi mekanlar: Adil Miiftiioglu Lokantasi, Asim Usta Kokoreg, Begendik
Abi, Firm Vourla, Izmir Girit Mutfagi, Kismet Lokantas1 ve Veli Usta Balik
Pisiricisi’dir. Bu mekanlarin bes tanesi Izmir merkez ilgelerde ve bulunduklari ilgelerin
en merkezi yerlerinde, iki tanesi ise Urla ilgesinde bulunmaktadir. Urla ilgesi yeme-
icme anlaminda yoreselligin yansitildigi yer olarak siklikla yerel halk tarafindan

vurgulanmaktadir. Adil Miiftiioglu Lokantasi, Asim Usta Kokoreg, Begendik Abi, Izmir
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Girit Mutfagr ve Kismet Lokantas1 iiriin odakli mekanlar, Firin Vourla ve Veli Usta

Balik Pisiricisi ortam odakli mekanlar olarak ele alinabilir. Bu iki odak agisindan, adi

anilan mekanlarin kimlik ve yiyecek iiretim siiregleri su sekilde tablolastirilabilir.

Tablo 5.3. Izmir mekanlarina yonelik kimlik ve siire¢ deSerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekéanlar

Uriin Odakl Mekanlar

Kurulus Yeri

Merkezi ve Davetkar Degil

Merkezi ve Davetkar

Ortam — Siklikla Ortam — Nadir
Degisim i
o Lezzet — Bazen Lezzet — Cok Nadir
Kimlik
Miisteriler Yerel Halk ve Turist Yerel Halk ve Turist
. Yoresel ve Ulusal meniiler Basili  Yoresel yemekler baskin Vitrin,
Menii N o .
mentiler tabela ve s6zlii meniiler
Tedarik Ayni tedarikgiler Ayni tedarikgiler
Gtinliik Depolama
Depolama Giinliik Depolama
Kiiresel Yontemler
. Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel
On Hazirhk
Mutfak — Farkli Yontemler Mutfak — Yoresel ve 6zgiin
Hazirlama . Eggpre ve ofoaskmhik Et, sebze ve ot esit baskinlik
{)s.le.ms ve Izgara, firm ve ocak Izgara, firm ve ocak
1sirme Es zamanli ve hazirlama sonunda ..
Ay Hazirlama sonunda pisirme
pisirme
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel ve yoresel yontemler
Tiiketim
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim Bati temelli klasik yaklagim

Atiklarin Degerlendirilmesi

Mekéna Ozgii

Mekana Ozgii

Hjalager (2004)’in gastronomi turistlerinin yasam tarzlarina yonelik dortli

tutumu agisindan izmir’de bulunan ortam odakli mekanlar icin hem yerel miisterilerin
hem de turistlerin deneysel, iiriin odakli mekanlar i¢in ise yerel halkin rekreasyonel,
turistlerin ise yine deneysel tutumda oldugu sdylenebilir. Bu baglamda Izmir’de
gastronomi turistlerinin ilgisini ¢eken mekanlar genelde deneysel tutuma yonelik olarak

ele alinabilir.

Gortigiilen mekanlarin misterileri biiylik oranda yerel halk ve yerli turistlerdir.
Ogle yemeklerinde mekanlarin olduk¢a yogun oldugu sdylenebilir. izmir’de esnaf

lokantalarinin meniilerinde her giin yapilan mevsimsel olmayan yemekler, haftanin
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belirli giinleri sunulan giine 6zglin yemekler ve mevsiminde sunulan mevsimsel

yemekler bulunmaktadir. Diger Izmir yeme-igme mekanlarinda ise genelde sabit

mentiler kullanildig1 gozlemlenmistir.
Bizim meniimiizii belirleme seklimiz su sekildedir: Her gilin sabit yapmaya calistigimiz
yemekler var, kuzu kapama, patlican kebabi, kuru fasulye gibi. Mevsimine gore sebzelere
ve otlara gbre yaptigimiz yemekler de olur, bahar aylarindan kuzu etli sevketi bostan
yapariz, taze fasulye yapariz mevsiminde. Giine 6zel yemekler de vardir. iskembeli nohut
yapariz sadece pazartesi ve persembeleri ¢ikar. Carsamba ve Cuma giinleri kuzu dolmamiz
vardir. Pazartesi, Carsamba ve Cuma giinleri firin kokorecimiz vardir. (4dil Miiftiioglu
Ugur Lokantasi, Izmir)

Izmir yeme-igme mekanlarinda dikkat ¢eken en bilirgin farkliik malzeme
gruplarinin neredeyse esit oranda bir dagiliminin séz konusu olmasidir. Diger
destinasyonlarda sikca karsilagilan ana yemeklerin ¢ogunda herhangi bir malzemenin
(genelde et) baskin olmasiyla Izmir’de bulunan yeme-igme mekanlarinda
karsilagilmamistir. Bir tek iirlin grubuna yogunlasan mekanlarin (Balik lokantas1 gibi)
disinda sebze, et ve ot yemeklerinin birbirine yakin oranda baskinligi s6z konusudur.
Ozellikle Izmir ile 6zdeslesmis esnaf lokantalar: tarzi hizmet veren mekanlarda ulusal
ve yoresel yemeklerden neredeyse her baskin igerik yemek grubundan yemekler bulmak
miimkiindiir. Ornegin Begendik Abi lokantasinda bir ot yemegi olan (yapiminda
kullanilan otlar mevsimsel olarak degiskendir) calkama, sebze yemegi olan enginar

dolma ve et yemegi olan Urla giiveci siirekli servis edilmeye c¢aligilir.

Yoresel yemeklerin yeme-igme mekanlarinda bulunabilirligi oldukga yiiksektir.
Aym zamanda kiiresellesmis ve ulusallasmis yemeklerin biiyiik bir boliimii Izmir
genelinde bulunabilmektedir. Uzun yillardir siirekli go¢ alan bir yerlesim merkezi
olmanin sonucu olarak farkli yorelerin yemeklerini sunan mekanlarla sik sik
karsilagilmaktadir. Bu mekanlarin bazilarinin bagka yorelere 6zgii yemek kiiltiirii
kaliplar1 tagimalarina ragmen Izmir’le 6zdeslestigini sdylemek miimkiindiir. Yemek
cesitliligi bakimindan oldukg¢a genis bir arzin s6z konusu oldugu sdylenebilir. Diger

taraftan mekanlara ve as¢ilara 6zgii yapilan yemeklerle de siklikla karsilagilmaktadir.
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Gorsel 5.6. [zmir Kismet Lokantasi: Et, sebze ve ot yemeklerinden olusan giinliik menii.

Yemekler konusunda Izmir mekanlarinin  degisime acik ve Yaratici
uygulamalarla gesitlilik, 6zgiinliik olusturduklar1 goriilebilir. Ornegin Kokoreggi Asim
Usta mekana 6zgii farkli usulde kokoregler ve sunumlar yapmakta, bu farkli usuller hem
yerel halkin hem de turistlerin dikkatini ¢cekmektedir. Firin Vourla’nin ise herhangi bir
sabit meniisii yoktur. Sadece rezervasyonlu miisteriler kabul edilmektedir. Gilinliik
olarak bulunan yoresel igeriklerle spontane ve Ozgiin yemekler igeren meniiler
belirlenir, gelecek misafir sayisina gore pisirilir. Fazladan yemek pisirilmedigi i¢in kapi
miisterilerine hizmet vermeyerek farkli bir tarz ortaya koyulmaktadir.

Oncelikle bizim meniimiizii belirleyen unsur yerel iiretici, ¢iftci iste bunu bahgesinde ufak
capli yapan insanlar. Mesela enginar bugiin tazedir, biz onu kullaniriz. Bugiiniin sebzesi,
meyvesi neyse mevsiminde alinir, tiiketilir. Tedarikgiler genelde farkli insanlar olur. Kabak
zamani kabak ¢igegini aldigimiz iiretici, 1spanak zamaninda 1spanak eker ondan aliriz. Ama
siirli miktarda tiretilen seyler oldugu i¢in her zaman devamlilik arz etmez. Genelde yerel
iireticiler, pazarlar ve manavlardan iiriinleri aliyoruz. (Furin Vourla, Izmir)

Kullanilan otlar ve sebzelerin énemli bir kismimnin mevsimsel olmasi Izmir’de
bulunan mekanlar igin siirekli ayni tedarik¢iyle c¢alismayr zorlagtirmaktadir. Bu
baglamda idarecilerin 6nemli bir kismi sebze ve otlar gibi mevsimsel iiriinler i¢in tek
tedarikciye baglhi kalmayarak c¢ok yonlii sayilabilecek bir tedarik ydntemi
uygulamaktadirlar. Et ve bakliyatlar gibi mevsimsel olmayan {irlinler ise ¢ok zorunlu
olmadig siirece ayni1 tedarik¢iden temin edilir. Goriisiillen mekan idarecileri biri disinda
depolama yapmadiklarmni belirtmislerdir. Uriinler giinliik olarak temin edilmekte ve
islenmektedir. Antakya gibi Izmir’de de iklimsel olarak siirekli taze fiiriinler

bulabilmenin avantajiyla depolanmaya ihtiya¢ duyulmamaktadir.
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On hazirlik asamas1 Izmir yeme-igme mekanlarinmn isleyisinde olduk¢a énemli
bir yer tutmaktadir. Ele almman mekanlarin tamaminda yemeklerin servis Oncesinde
tamamen pisirildigi veya pisirilmeye hazir hale getirildigi goriilmiistiir. Kokoreg¢gi Asim
getirildigi, diger mekanlarda ise servisten once giinliilk olarak hazirlanip pisirildigi
belirtilmistir. Diger destinasyonlardan farkli olarak otlarin siklikla kullamildigi Izmir
yeme-igme mekanlarinda kullanilan otlarin temizlenmesi ve ayiklanmasi iizerinde
dikkatlice durulan bir 6n hazirlik islemidir. Otlarin (sevketi bostan, arapsagi, 1sirgan otu
gibi) pisirilmeye hazir hale getirilmesi birka¢ farkli temizleme asamasindan sonra
ayiklanmasi yapildiktan sonra gergeklesir.

Biiyiik bidonlarimiz var. O bidonlarda otlart yikariz 6ncelikle. Yikamada ilk suyla yikar
onu dokeriz, ikinci suda bekletiriz icine de biraz sirke dokeriz. Sonra bidonlarin dibinde
toprak, kum kalmayana kadar 3-4 kere tekrar yikariz. Arinana kadar belki de 10 defa bu
islem devam edebilir. ({zmir Girit Mutfag, Izmir)

Yemeklerle beraber sunulan ikramlar genelde mevsimsel yesilliklerdir. Taze
roka, turp, biber gibi yesillikler yenilen yemege gore degismeyecek sekilde yeme-igme
mekanlarinda miisterilere ikram edilmektedir. Yemek icerikleri genelde fazla gesit
malzemeden olusur. Izmir mekéanlarinda sunulan sebze, et ve ot yemekleri genelde
cesitli farkli malzemelerden olusur. Malzeme baglaminda ¢esitliligin baskin oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Zeytinyagi kullanim1 oldukc¢a yaygindir. Baharat kullanimi ise et
yemekleri disinda olduk¢a simirhidir. Calismada ele alinan destinasyonlar arasinda
yemeklerde kullanilan igerik anlaminda en fazla c¢esitliligin oldugu destinasyon
[zmirdir.

Izmir’de bulunan mekanlarda sunulan yemekler ve kullanilan malzemeler
anlaminda karsimiza ¢ikan ¢esitlilik pisirme yontemlerinde de goriilmektedir. Firin,
ocak ve 1zgarada pisirme yontemlerinin herhangi birinin baskinlig1 s6z konusu degildir.
Bu pisirme yontemleri mekanlara gore degisiklik gostermektedir. Ornegin baskinlik
bakimindan Adil Miiftiioglu Ugur Lokantasi firinda, izmir Girit Mutfag1 ocakta ve Veli
genelde celik ve toprak pisirme araglari kullanilmaktadir. Toprak pisirme araglar
firinda, celik kaplar ise ocakta pisirilen yemeklerde kullanilmaktadir. Sunulan yemekler
genelde tek pisirme yontemi kullanilarak hazirlansa da farkli pisirme yontemlerinin bir

arada kullanilmasiyla da karsilasilmistir. Ornegin Izmir’de birgok mekanda karsilasilan
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Elbasan tava once ocakta kuzu eti haslanarak pisirilir, daha sonra yine ocakta tereyagi
ve un kavrularak iizerine et suyu, yogurt ve yumurtadan hazirlanan karisim eklenir. Son
olarak dnceden ocakta pisirilerek hazirlanan et ve karisim birlestirilerek firinda pisirilir.
Izmir’de bulunan yeme-igme mekanlarinda hazirlamayla es zamanl pisirme, hazirlama
sonunda pisirme ve pisirme sonrasi hazirlama yontemlerinin tamamiyla karsilagilmistir.
Bu baglamda diger konularda gozlemlenen g¢esitlilik yemeklerin hazirlanmasi

yontemlerinde de karsimiza ¢ikmaktadir.

[zmir yeme-igme mekanlarinda yemek artiklarimin  degerlendirilmesi
uygulamalar1 mekanlara 0zgiin farkliliklar gostermektedir. Her mekanda one ¢ikan
uygulama Ozellikle masalardan kalan yemeklerin sokak hayvanlarinin beslenmesinde
kullanilmasidir. Ek olarak kalan yemeklerin personel yemegi olarak degerlendirmesi,
ihtiya¢ sahiplerine verme, besi hayvanlarinin beslenmesi i¢in biriktirme ve et gibi
maliyeti yiiksek iceriklerin ayrilip baska yemeklerde degerlendirilmesinde

kullanilmaktadir.

5.4. Kirklareli

Kirklareli calismada ele alinan destinasyonlar arasinda en az niifusa sahip
destinasyondur. Niifus yogunlugunun kirsal bolgelerde ve daginik olmasi kirsal turizm
ile doga turizmi etkinliklerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu baglamda yeme-igme
mekanlar1  baglaminda diger destinasyonlarda karsilasilan arz  cesitliligiyle
Kirklareli’nde pek goriilmemektedir. Kirklareli’nde bulunan konaklama tesislerinde ise
2017 yili i¢in 6,568 yabanci ve 130,496 vyerli olmak iizere toplam 137,64 Kkisi
konaklamistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Ancak Kirklareli’ne bir turizm
destinasyonu baglaminda biliyilk oranda giiniibirlik ve konaklamasiz turlar
diizenlenmektedir. Goriismelerin  gergeklestirildigi mekanlar; Ahmetbey Bahar
Koftecisi, Celepoglu Gusto Konagi, Dortler Kofte ve Kabalka Restoran’dir. Bu
mekanlarin iki tanesi Kirklareli merkezde, diger ikisi ise Liileburgaz ilgesine bagli olan
kirsal bolgelerde yer almaktadir. Kirsal alanlarda bulunan yeme-igme mekanlarinin en
cok ilgi ve deger gordiigii destinasyon olarak dikkat cekmektedir. Uriin ve ortam odakli
olarak yukarida siniflandirilan mekanlarin kimlik ve yiyecek iiretim siiregleri su sekilde

tablolastirilabilir.
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Tablo 5.4. Kirklareli mekanlarina yénelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekanlar

Uriin Odakh Mekanlar

Kurulus Yeri

Kirsal ve Merkezi

Kirsal ve Merkezi

Davetkar Degil Davetkar
Ortam — Siklikla Ortam — Nadir
Degisim i
Kimlik Lezzet — Siklikla Lezzet — Cok Nadir
Miisteriler Yerel Halk ve Turist Yerel Halk ve Turist
Menii Ulusal meniiler Baskin Yoresel yemekler baskin Vitrin,
Basili meniiler tabela ve s6zlii meniiler
Tedarik Yerel tedarikgiler Yerel tedarikgiler
Depolama Giinliik Depolama Giinliik Depolama
. Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel ve 6zgiin
On Hazirhk
Mutfak — Ulusal Yontemler Mutfak — Yoresel ve 6zgiin
Hazirlama : Et, sebze ve hamur baskin Et baskin
Is‘le;ms ve Izgara ve ocak Izgara ve firm
Pisirme
Es zamanli ve hazirlama sonunda ..
o Hazirlama sonunda pisirme
pisirme
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel ve yoresel yontemler
Tiiketim
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim Yemege 0zgii

Sokak, besi ve evcil hayvanlarin
beslenmesi

Sokak, besi ve evcil hayvanlarin

Atiklarin Degerlendirilmesi beslenmesi

Hjalager (2004)’in gastronomi turistlerinin yasam tarzlarina yonelik yaklagimlari
bakimindan Kirklarel’nde ele alinan ortam odakli mekénlar i¢in yerel miisterilerin
eglentisel, turistlerin varoluscu, iirlin odakli mekanlar icin ise yerel halkin ve turistlerin

ise varoluscu tutumda oldugu sdylenebilir.

Kirklareli’nde yoresel yemeklerin yeme-igme mekanlarinda sunulmasina birkag
mekan disinda pek rastlanmamaktadir. Yoresel yemekler baglaminda evde ve yeme-
icme mekanlarinda yapilan yemekler ayrimi oldukg¢a net goriilmektedir. Diger taraftan
yoresel anlamda kofte ve koyun yogurdu Kirklareli'nde bulunan mekéanlarla
O0zdeslesmis olarak neredeyse biitiin yeme-igme mekanlarinda sunulmaktadir.
Mekanlarin biiyiik ¢ogunlugu ulusal yemekler sunan mekanlardir. Kirklareli’nde diger
sehirlerde her kose basinda karsilasilan donerci ve ¢ig kofteci gibi ayakiistii mekanlara
ek olarak olduk¢a fazla sayida seyyar kofteci yer almaktadir. Kirklareli koftesi

neredeyse her kasabada ve her mekéinda birbirinden farkli yapilmaktadir. Biri sehir
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merkezinde ve digeri ise Liileburgaz ilgesine bagl bir kasabada olan koftecilerin kofte
tarifleri, sunum oOzellikleri, kullanilan malzemeler gibi degiskenler ele alindiginda
birbirinden olduk¢a farklidir. Koftenin bircok farkli yorumunun olmasi tercih
cesitliligini arttirmaktadir.
Kirklareli koftesiyle tinlenmis bir sehirdir. Simdi bu Kirklareli’nde koftecilik isi bacasiz bir
fabrikadir. Biraz once sOyledigim gibi Kirklareli merkez gilinde 3 ton kofte satar, asagi
yukar1 300-400 kisi bu restoranlarda ¢alisir. (Dértler Koftecisi, Kirklareli)

Yoresel yemekler sunan mekanlar ele alindiginda neredeyse biitiin Balkan
ilkeleri yemeklerinden 6rnekler karsimiza ¢ikmaktadir. Selanik giiveci, Bosnak mantisi
ve loznik gibi yemekler 6rnek olarak verilebilir. Yoresel yemekler sunan mekanlar
mevsimsel olarak meniilerine bazi yemekleri ekleyip bazi yemekleri ¢ikarmaktadirlar.
Diger taraftan Kirklareli yeme-igme mekanlarinda et yemekleri oldukga baskindir. Yerel
halkin disarda yemek anlaminda genel algisinin et yemekleri iizerine oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Mevsimsel anlamda ise oglak tandir bircok mekanda
sunulmaktadir. Oglak tandirin Kirklareli mekanlari i¢in olduk¢a 6nem verilen ve 6zel
bir yemek oldugu sOylenebilir. Diger taraftan kokoreg, ciger ve corbalar gibi sakatat
yemeklerini sunan hem seyyar hem de sabit yeme-igme mekéanlariyla da siklikla
karsilagilmaktadir. Bu sakatat yemekleri Kirklareli’'nde oldukga ¢esitlendirilmistir ve

yerel halk tarafindan sevilmekte ve siklikla tiiketilmektedir.

Cevrimigi platform degerlendirmelerinde en ¢ok Onerilen mekanin sehir disinda
bir kasabada yer almasi diger destinasyonlardan kurulum yeri degerlendirmesi
bakimindan farklilik gostermektedir. Diger destinasyonlardan farkli olarak oOnerilen
yeme-igme mekanlar1 birbirlerine uzak mesafededirler. Mekanlarin miisterileri genelde
yerel halk ve Bulgaristan’dan giinii birlik gelen yabanci turistlerdir. Buna ek olarak yerli
turistler de ozellikle yol iizeri, kirsal bolgelerde bulunan mekanlart siklikla ziyaret

etmektedirler.

Kirklareli’nde goriisiilen mekanlarin hepsi uzun yillardir ayni tedarikgilerle
caligmaktadir. Mekéan idarecilerinin satin aldigi malzemelerde aradigi Ozelliklerin
belirgini et ve siit {irlinleri i¢in yerel ve taze olmasidir. Benzer sekilde sebze ve
meyvelerin de mevsiminde yerel {retim olmasma dikkat ettiklerini sikga

belirtmektedirler.
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Yogurdu, peyniri yapacagimiz mezeler i¢in mandiradan aliyoruz. Bunlar bizim uzun
yullardir ¢aligtigimiz insanlar. Mesela bizim mandiracimiz 40-45 yildan beri aligveris

ettigimiz cocuklar. Ozellikle buranin iiriinii olacak. (Déortler Koftecisi, Kirklareli)

Biz malzemelerimizi yerel iireticilerden aliyoruz. En basta birka¢c yer denedik sonra
memnun kaldigimiz yerlerle siirekli ¢alistyoruz. Giinliik aligveris yapiyoruz her sabah
belirli zaman1 satin almaya harcariz. Her sey son derece taze oluyor. Bizim depomuz yok.
(Gusto Celepogiu Konagi, Kirklareli)
Uzun stireli depolama uygulamasiyla bir tarim ve hayvancilik kenti olmanin
avantajiyla hi¢bir mekanda karsilasilmamustir. Ozellikle yerel iiretilen iiriinlerin satin

alinmasi giinliik olarak yapilmaktadir.

Ikramlar konusunda daha dnceki boliimlerde bahsedilen neredeyse her mekanda
karsilagilan koftenin yaninda sunulan sosun disinda mekanlara gore ozgiinlesen
uygulamalar mevcuttur. Mekanlarda soslar, salatalar, yesillikler, zeytin, tursu gibi
mevsimsel istah acicilar ve ana yemek tamamlayicilarinin @ ikramlariyla
karsilasilabilmektedir. Bunlara ek olarak yemek sonrasi diisiik maliyetli tatlilar ve sicak
igecekler siklikla ikram edilmektedir.

Kisin biz ikram olarak helva yapiyoruz. Sicak helva veya helva tarama derler burada. Ama
simdi ne kis ne yaz ikram edecegimiz ¢ay ve kahvenin diginda bir seyimiz yok. Tam ara
mevsim ne versek olmuyor. (Dortler Koftecisi, Kirklarelr)

Kirklareli yeme-igme mekanlarinda sunulan et yemeklerine bakildiginda
sadeligin 6n planda oldugu goriilmektedir. Et yemekleri genelde birkag igerikten
olusmaktadir. Et yemeklerinin farklilagtirilmas: ise hazirlama ve pisirme usulleriyle
saglanmaktadir. Diger taraftan yeme-igme mekanlarinda pek sik rastlanmayan sebze
yemekleri daha fazla igerikten olugsmaktadir.

Baz1 yerlerde soslandiriyorlar yumusatmaya ¢alisiyorlar bazi iiriinler ekliyorlar falan. Simdi
bir defa bizim buranin etleri ¢ok giizel, hi¢bir islem yapmaniza gerek yok. Aldiktan sonra
birkag giin dolapta ¢iiriittiigtiniizde (dinlendirmek) lokum gibi et, hi¢cbir miidahaleye gerek
yok. Zaten burada gelen halkta islenmis eti pek fazla sevmiyor. Mesela birkag kez sos
kullandik hayir direk et yemek istiyor. Hatta sdyle bir sey sdyleyeyim size koftede bile
fazla karigimi kabul etmiyor. (Kabalka Restoran, Kirklareli)

Yeme-icme mekanlarinda et yemeklerinin baskin olmasina paralel olarak
1zgarada pigirme en sik rastlanilan pisirme yontemidir. Ayrica, ocakta ve firinda pigirme

yontemleriyle de karsilagilmaktadir. Celik ve toprak kaplar en sik karsilagilan pisirme
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araglaridir. Toprak kaplarda pisirilen yemekler genelde dnce tavada bir siire pisirildikten

sonra toprak kapta firinlanmakta veya ocakta pisirilmektedir.

Gorsel 5.7. Kirklareli Gusto Celepoglu Konagi: Giivegte pisirilmis Selanik giiveci.

Kirklareli mekanlarinda hazirlamayla es zamanli (Selanik giiveci, 1slama satir
kofte) ve hazirlama sonunda (kofte, satir et) pisirme yontemleriyle karsilasgiimistir.
Pisirme sonrasi hazirlama yontemi kullanilarak sunulan herhangi bir yemek yeme-igme

mekanlarinda goriilmemistir.

Hazirlanan yemekler porselen, ahsap veya toprak kaplarda servis edilmektedir.
Yoresel yemeklerin servisi igin genelde porselen ve toprak kaplar, 1zgara etler i¢in
porselen veya ahsap kaplar kullanilmaktadir. Kirklareli mekanlarinda misterilerin yeme
sekli lizerinde mekanlarin ortaminin yemeklerden daha belirleyici oldugu soylenebilir.
Ornegin daha samimi mekanlarda kofte, diiriim yapilarak yenirlirken, nezih mekanlarda
catal ve bicak kullanilarak yenilmektedir. Benzer durum bir¢ok yemegin yeme seklinde
de goriilmiistiir. Goriisii alinan mekan idarecilerinin biiylik boliimii yemek artiklarini
sokak, besi ve evcil hayvanlarin beslenmesi igin giinliik olarak biriktirdiklerini veya

bazilar1 ise direk olarak ¢6pe attiklarini belirtmislerdir.

5.5. Konya

Konya kiiltlir turizmi baglaminda 6nemli destinasyonlardan biri konumundadir.
Hz. Mevlana Tiirbe ve Miizesi ve Sems-i Tebrizi Camii ve Tiirbesi gibi bir¢ok kiiltiir
turizmine yonelik somut degerler turist arzini olusturmaktadir. Diger taraftan somut
olmayan kiiltiirel degerlerin turizm arzina yonelik degerlendirilmesiyle de siklikla

karsilagilmaktadir. Bu somut olmayan degerlerden biride olduk¢a koklii bir gelenege
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dayanan yemek kiiltiiriidiir. Bu baglamda Konya’da yer alan yeme-igme mekanlarindan
bahsedilmesi gereken ilk konu Sufi kiiltiirii sembollerinin yeme-igme mekanlarina
siklikla yansitilmaya c¢alisilmasidir. Mekéanlarin neredeyse hepsinde Sufi kiiltiirii
sembollerine ve bu sembollerin yansitildigi yemeklere rastlamak miimkiindiir. Bu
sembollerin bir farklilasma veya otantiklesme araci olarak kullanildigini sdylemek
miimkiindiir. Ancak, bu sembollerin siirekli kullaniminin destinasyon iginde

benzesmeye yol acgtig1 sOylenebilir.

Gorsel 5.8. Konya Somat¢i Fihi Ma Fih: Semazen figiiriiniin servis tabagina islenmesi

Konya’da bulunan konaklama igletmelerinde 2017 yili igin 77, 952 yerli ve
908,822 yabanci olmak {izerinde toplam 986,787 turist konaklama yapmistir (T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Konya’da goriismelerin gerceklestirildigi mekanlar;
Haci Siikrii Firin Kebap, Konak Konya Mutfagi ve Somatgi Fihi Ma Fih’dir. Haci Sikrii
Firin Kebap iiriin odakli mekan olarak ele alinabilecekken, Konak Konya Mutfagi ortam
agirhikli ve Somatg1 Fihi Ma Fih ise tematik yaklasimiyla hem iirin hem de ortam
odakl1 bir mekan olarak degerlendirilebilir. Bu iki odak agisindan, adi anilan mekanlarin

kimlik ve yiyecek iiretim siirecleri su sekilde tablolastirilabilir.

Tablo 5.5. Konya mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekanlar Uriin Odakh Mekénlar
Merkezi Merkezi
Kurulus Yeri )
Davetkar Degil Davetkar
Kimlik Ortam — Siklikla Ortam — Arasira
Degisim .
Lezzet — Siklikla Lezzet — Cok Nadir
Miisteriler Yerel Halk ve Turist Yerel Halk ve Turist
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Tablo 5.5. (Devam) Konya mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ulusal meniiler Baskin

Yoresel yemekler baskin Basili ve

Menii w1 ..
Basili meniiler sozli mentiler
Tedarik Yerel tedarikgiler Yerel tedarikgiler
Depolama Giinliik Depolama Giinliik Depolama
. Salon — Yoresel ve 6zgiin Salon — Yoresel ve 6zgiin
On Hazirhk
Mutfak — Ulusal ve yoresel Mutfak — Yoresel
Hazirlama Et, sebze ve hamur baskin Et baskin
Islenis ve Izgara ve ocak Firin ve ocak
Pisirme Es zamanli ve hazirlama sonunda ~ Hazirlama sonunda pisirme,
pisirme pisirme sonunda hazirlama
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel ve yoresel yontemler
Tiiketim
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim Yemege 6zgii

Atiklarin Degerlendirilmesi

Sokak ve besi hayvanlarin
beslenmesi agirikli

Sokak ve besi hayvanlarin
beslenmesi agirlikli

Gortisiilen mekanlarin ikisi tarihi konaklarin restoresiyle olusturulmus, biri ise
1907 yilindan beri hizmet veren yeme-igme mekanidir. Benzer sekilde sehir icinde yer
alan yeme-igme mekanlarinim bir kismi tarihi yapilarin restorasyonuyla olusturulmustur.
Yeme-icme mekanlarinin ortamlar1 biliyiik oranda tarihi bir temaya oturtulmustur.
Konya’da yoresel yemekler sunan ve miisteri kitlesini yerli ve yabanci turistler
olusturan yeme-igme mekanlar biiyiik oranda Mevlana Miizesi’nin bulundugu sehrin en
merkezi yerlerinden birinde kuruludur. Turistlerin yoresel yemeklerden tatmasi adina
alakart meniilere ek olarak meniide bulunan yoresel yemekleri ve icecekleri iceren
cesitli sabit meniiler yeme-icme mekanlarinda bulunmaktadir. Bu sabit meniiler
ozellikle turlar araciliiyla gelen miisterilere sunulmaktadir. Gozlemlenen ve goriisiilen
mekanlarin tamaminda yazili bir meniiyle karsilasilmistir. Diger destinasyonlardan
farkli olarak Konya’da bulunan yeme-igme mekanlar1 6glen yemekleri i¢in daha

yogunken aksam yemeklerinde nispeten daha erken saatlerde kapanmaktadirlar.

Hjalager (2004)’in gastronomi turistlerinin yagam tarzlarina yonelik yaklagimlar
bakimindan Konya’da ele alinan hem ortam hem de iirlin odakli mekanlar icin yerel
halkin yogunlukla eglentisel, turistlerin ise deneysel tutumda oldugu sdylenebilir. Diger
taraftan turistler icin kiiltiirel glidiileyicilerin, yerel halk i¢in ise bireylerarasi ve statii

itibar giidiileyicilerinin giidiilenme faktorii oldugu sdylenebilir.
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Konya’da yeme-icme mekanlariyla 6zdeslesmis ve bircok mekanda sunulan
yoresel ana yemekler: Etli ekmek, firin kebabi ve tirittir. Kisacasi Konya’da ev disinda
tiikketilen yoresel yemekler denilince insanlarin aklina bu ii¢ yemek gelmektedir. Konya
ile 6zdeslesmis bu yemeklerin siklikla yeme-igme mekanlarinda sunuldugunu séylemek

mimkindiir.

Konya’da yer alan yeme-igme mekanlarmin tedarik yontemi tercihleri mekanlara
gore degismektedir. Bazi mekanlar ayni tedarikgilerle calismayr uygun goriirken
bazilar1 ise bir¢ok farkli tedarik¢iyle calismaktadir. Tedarik yontemleri {iriin grubuna
gore degismektedir. Ornegin bazi mekanlar et iriinlerini uzun zamandir ayni
tedarik¢iden alirken sebze tedarikini farkli tedarik¢ilerden yapabilmektedir. Depolama
tercihleri ise yemeklerde kullanilan malzemelerle birebir iligkilidir. Yemeklerde
mevsimsel olmayan igerikler genelde gilinliikk olarak temin edilerek kisa siireli
depolanmaktadir. Diger taraftan kurutulmus sebzeler ve meyveler, tursular,
kuruyemisler gibi geleneksel yoOntemlerle saklanmis icerikler wuzun siireli

depolanmaktadir.

Konya mekénlarinda sunulan yemeklerin sunuma hazir getirilmesi siirecinin
onemli bir kism1 6n hazirliktan olusmaktadir. Konya ile 6zdeslesmis firin kebabi servis
saatlerinden Once pisirilerek sunuma hazir hale getirilirken, tirit ve etli ekmek gibi
yemeklerin icgerikleri servisten Once pisirilir veya pisirmeye hazir hale getirilir.

Incirli ette toprak giive¢ kullanryoruz. Ciinkii onu dinlendirme 6zelligimiz falan var aromasi
incirin ete biraz daha yavas yavas geg¢sin diye %40 kadar servisten 6nce pisirip yaklagik
dort saat kadar dinlendiriyoruz. (Somat¢i Fihi ma Fih, Konya)

Et yemeklerinin agirlikli oldugu yeme-igme mekanlarinda yavas pisirilmis ve
baharatsiz veya ¢ok az baharatli olduk¢a sade yemekler sunulmaktadir. Sade yemeklerin
sunulmasi kullanilan friinlerin ¢ok dikkatli secilmesini ve iyi ustalik gerekliligini
dogurmustur. Et seciminde dikkat ¢eken unsur kuzu eti kullaniminin yogunlugu ve
kuzunun belirli bélgelerinin tercih sebebi olmasidir. Idarecilerin kuzunun kemige yakin
bolgeleri olarak adlandirdiklart kol, gerdan ve kaburga gibi boélgelerin etlerinin
kullanim1 yogundur. Taze sebzelerin kullanimi1 kadar kurutulmus sebzeler ve
meyvelerin ayrica tursularin kullanimi1 yeme-igme mekanlarinda karsimiza ¢ikmaktadir.

Bir giin 6ncesinden biz kuzuyu kemiginden ayiriyoruz, bir giin dinleniyor. Ertesi giin bakir

legenlerin i¢cinde kemiksiz haliyle i¢ine koyuyoruz. Herhangi bir kesinlikle baska katki
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maddesi yok. Ilaveten sadece ve sadece kaya tuzu kullaniyoruz. Pisme siireci 5 saattir
ortalama. (Hac1 Siikrii, Konya)

Konya’da yer alan yeme-igme mekanlarinda 1zgara ve ocakta pisirilen yemeklere
rastlansa da firn yemeklerinin baskin olusu dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle yavas
pisirilen yemekler i¢in firinlar kullanilmaktadir. Yeme-igme mekanlarinda bakir, ¢elik
ve toprak pisirme araglariin kullanimi goriilmistiir. Her mekan kendine 6zgii ve/veya

yemeklere 6zgii pisirme araci kullanmaktadir.

Konya yeme-icme mekanlarinda yemeklerin hazirlanmasinda hazirlamayla es
zamanli pisirme yontemiyle pek karsilasilmazken, hazirlama sonunda pisirme ve

pisirme sonrasi hazirlama genelde yemeklerin hazirlanma yontemidir.

[T

Gorsel 5.9. Konya Hac: Siikrii: Bakir legende pisirilen firin kebabu.

Servis kabi olarak genelde porselen kullanilmaktadir. Ancak o&zellikle tarihi
vurguya sahip incirli et, firn kebabi gibi yemekler toprak, bakir ve ahsap kaplarda
servis edilmektedir. Belirtildigi lizere mekanlara 6zgii farkliliklar olmakla beraber firin
kebabi1 ve tirit bakir sahan, etli ekmek ahsap, kuru meyveli et yemekleri ise genelde

toprak kaplarda sunulmaktadir.

Yeme-igme mekanlarinda masalara ek olarak yer sofralarina da baz1 mekéanlarda
rastlanmaktadir. Yoresel yemekler sunan ve tarihi konaklarin restorasyonuyla
olusturulmus mekanlarin bir veya iki odasi genelde yer sofrasi seklinde tasarlanmustir.
Yer sofralarimin bulunmasi ele alinan diger destinasyonlardaki mekéanlarda artik
aynilagsmis masa ve sandalye oturma diizeninden bir farklilik unusuru olarak dikkat
cekmektedir

Konya’da bulunan mekanlarda yemek artiklar1 sokak ve besi hayvanlarin

beslenmesi ve hayvan barmaklarina gonderilmesi seklinde degerlendirilmektedir.
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5.6. Nevsehir

Nevsehir Tiirkiye igin olduk¢a Onemli olan destinasyonlardan Kapadokya
bolgesini i¢inde bulundurmaktadir. 2017 yilinda Nevsehir’de bulunan konaklama
isletmelerinde 422,847 yerli ve 969,886 yabanci olmak tizerinde toplam 1,392,733 kisi
konaklama yapmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Bu baglamda turistler
tarafindan oldukca talep goren bir destinasyon oldugu goriilmektedir. Nevsehir’de
goriismelerin gergeklestirildigi mekanlar: Han Odasi, Kadin Kooperatifleri Restoran,
Keyif Restoran ve Zeytin Ev Yemekleri’dir. Bu mekanlardan biri Nevsehir merkez, biri
Avanos, biri Géreme ve sonuncusu Urgiip’te bulunmaktadir. Keskin farklar olmamakla
birlikte Kadin Kooperatifleri Restoran ve Zeytin Ev Yemekleri {iriin odakli, Han odasi
ve Keyif Restoran ise ortam odakli yeme-igme mekanlar1 olarak ele alinabilir. Bu iki

odak agisindan, adi anilan mekanlarin kimlik ve yiyecek iiretim siirecleri su sekilde

tablolastirilabilir.

Tablo 5.6. Nevsehir mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekénlar Uriin Odakh Mekanlar
Kurulus Yeri Merkezi ve Davetkar Merkezi ve Davetkar
Degisim Siklikla Siklikla
Kimlik Miisteriler Yerel Halk ve Turist Yerel Halk ve Turist
. Ulusal agirlikli ve karma Ulusal agirlikli ve Yoresel Basili
Menii . 1 ..
Tabela ve Basili meniiler ve sOzIi meniiler
Tedarik Uriin grubuna gére degisen Ayni tedarikgiler ve yerel
tedarik tercihi pazarlar
Giinliik Depolama e
Depolama Kiiresel Yontemler Giinliik ve Haftalik Depolama
On Hazirhk Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel
n Hazirh Mutfak — Farkli Yontemler Mutfak — Farkl1 Yontemler
Hazirlama . . Etve sebze baskin Et, sebze ve baharat baskin
Islenis ve Izgara, firin ve ocak
. . Firm ve ocak
Pisirme Hazirlamayla es zamanli ve .
.. Hazirlama Sonrasi Pigirme
hazirlama sonrasi pisirme
Sunum Kiiresel yontemler Kiiresel yontemler
Tiiketim
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim Bati temelli klasik yaklagim

Atiklarin Degerlendirilmesi

Mekana Ozgii

Mekana Ozgii
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Hjalager (2004)’in ele aldig1 gastronomi turistlerinin yasam tarzlarina yonelik
tutumlar baglaminda Nevsehir’de bulunan hem ortam odakli hemde iiriin odakli
mekanlar i¢in turistlerin varolusgu, yerel halkin ise her iki odak agisindan rekreasyonel
tutumda oldugu sodylenebilir. Nevsehir’de bulunan yeme-igme mekanlarinin énemli bir
kism1 ulusal yemekler sunmaktadir. Bir¢ok farkli kiiltiirden turist agirlayan bolgede
birka¢ yemek disinda yoresel yemeklerin mekanlarda sunulmadigi goriilmistiir.
Turistlerin yogun olarak ziyaret ettigi Urgiip ve Goreme gibi bolgelerde yer alan
mekanlarda ulusal yemeklerin yabanci turistlere yoresel yemekler olarak pazarlandiklari
goriilmektedir. Turistlere odakli yeme-igme mekanlarinin neredeyse hepsinde yoresel
yemek olarak testi kebabi sunulmaktadir. Bu anlamda yoresel yemeklerin sunumu
sadece testi kebabi ile sinirli kalmaktadir. Buna ek olarak, testi kebab1 disinda kalan
yoresel yemeklerin goriisilen mekan sahipleri tarafindan 6zel siparisle hazirlandigi
belirtilmektedir. Nevsehir’de genis anlamda iki farkli pazara hitap eden yeme-igme
mekanlar1 bulunmaktadir. Turistlere ve yerel halka hitap eden mekanlar arasindaki
ayrim oldukg¢a net goriilmektedir. Turistlere hitap eden mekanlar turistik bolgelerde
kuruludur ve oldukca genis meniilere sahiptir. Diger taraftan yerel halka hitap eden
mekanlar destinasyonun bir¢ok farkli yerinde kurulus yeri bakimindan daginik ve daha

miitevazi mentilere sahiptirler.

Nevsehir genel olarak Kapadokya bolgesiyle simgelesmis ve bu simgelesmeyle
neredeyse biitlin yeme-igme mekanlarinda karsilasilmaktadir. Konya’da Sufi kiiltiirii
simgelerinin kullanilmasinda oldugu gibi Nevsehir’de de yeme-igme mekanlarinda
Kapadokya simgeleri mekanlarin ortami bakimindan aynilasmaya yol agmaktadir.
Benzer sekilde testi kebabinin yapildigi testilerin bircok mekanda dekorasyon

malzemesi olarak kullanilmaktadir.

Mekanlarda tabela ve yazili meniilerin kullanimmin agichikli - oldugu
goriilmektedir. Tabela meniiler turistik bolgelerde bulunan mekanlarin neredeyse
hepsinde kullanilmaktadir. Genel anlamda turistlere hitap eden mekanlarin ortam, yerel
halka hitap eden mekanlarin ise hizmet odakli mekanlar oldugu gozlemlenmistir.
Turistlere hitap eden mekanlarda genelde oldukc¢a genis olan ulusal yemeklerin agirlikli
oldugu karma meniiler kullanilmaktadir. Bu anlamda yemek ¢esitliligi bakimindan
olduke¢a genis bir arzin s6z konusu oldugu soylenebilir. Meniilerde ayn1 yemegin farklh

seceneklerde sunulmasiyla da karsilasilmaktadir. Ornegin yoresel olarak kuzu etiyle
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yapilan testi kebabinin dana etinden, tavuklu ve vejetaryen secenekleri de mekanlarda

sunulmaktadir.

Nevsehir’de bulanan yeme-igme mekanlari tedariklerini giinliik ve/veya haftalik
olarak yapmaktadirlar. Mekan idarecileri et iirlinleri i¢in genelde ayni tedarikgiyle
calismay1 tercih ederken, sebze ve baklagiller gibi diger {iriinler icin degisken
tedarikgilerle calismaktadirlar. Sebze ve meyvelerin tedariki i¢in goriisiilen mekan
idarecilerinin  ilk tercihinin yerel pazarlar olmasi1 diger destinasyonlardan
farklilagsmaktadir.

Ben genelde taze kullanmay1 sevdigim i¢in haftalik alirim biitiin malzemelerimi yani sebze
tarzi domates bu tarz seyleri pazar ihtiyactmi haftalik pazardan alirnm ama diger
ihtiyaglarimi haftalik takip edecek sekilde iki kilo fasulye alirim, 2-3 kilo nohut alirim.
(Zeytin Ev Yemekleri, Nevsehir)

Depolama tercihleri taze bulunabilen tirlinler i¢in tedarikle paralel sekilde genelde
haftalik olarak yapilmaktadir. Uriinlerin tazelik émriinii uzatic1 yoresel yontemlerin
yeme-igme mekanlarinda en c¢ok kullanildigi destinasyon olarak Nevsehir goze
carpmaktadir. Tursu kurma, konserveleme ve kurutma yoOntemleri bir¢ok mekanda
siklikla kullanilmaktadir. Yoresel yontemlerle yapilmis lahana ve salatalik oncelikli
olmak f{izere bir¢ok tursu g¢esidi, domates konservesi, biber, patlican gibi sebzelerin
kurutmas1 kis mevsiminde kullanmak iizere yaz aylarinda yeme-igme mekanlarinda
yapilarak uzun siireli depolanmaktadir.

Kuru firtinleri, kuru biber filan kurutuyoruz ¢iinkii kuru fasulyenin igine atiyoruz, yazdan

kurutuyoruz, kis boyu yetene kadar onu kullamiyoruz. (Kadin Girisimcileri Kooperatifi

Restoran, Nevsehir)

Domatesi konserveliyoruz, melemen i¢in kullandigimiz domates var. Yazdan kalma lezzeti
ancak o sekilde kisa saklayabiliyoruz. Yoksa miimkiin degil mevsimin domatesi ile. Yani

iyi yonde kullaniyoruz, art1 sayiyoruz onu. (Keyif Kafe & Restoran, Nevsehir)
Nevsehir’de bulunan yeme-igme mekanlarinda biiyilkk oranda ulusal ve
kiiresellesmis yemeklerin sunulmasi 6n hazirlik siirecinin diger destinasyonlara oranla
daha kisa olmasi sonucunu dogurmustur. Yemeklerin hazirlanmasinin biiyiik bir boliimii
ve pisirilmesi genellikle siparis alindiktan sonra gerceklestirilmektedir. Mutfak i¢in 6n
hazirlik meniide bulanan yemeklerin 6nemli bir kismi i¢in igeriklerin hazirlanmasi i¢in
uygun hale getirilmesini kapsar. Sunulan yoresel yemekler ise genelde pisirilerek

tamamen hazirlanmis veya pisirilmeye hazir hale getirilmistir.
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Tursu Nevsehir’de bulunan biitlin mekanlarda standartlagsmis sekilde sunulan
ikramdir. Bunun yaninda mevsim salatalar1 veya yesillikler, ¢ig kofte vb. baz1 mezeler,
kabak tatlis1 ve ¢ay ikramlariyla da karsilagilmistir. Bu ikramlar alkolsiiz mekanlarda
bliylik oranda siparise gore degismezken, alkollii mekanlarda ise genelde siparis verilen

icecege ve yemege gore degismektedir.

Gorsel 5.10. Nevsehir Han Odasi1 Restoran: Kiremitte kofte ve ikram edilen

tursu.

Nevsehir mekanlarinda sunulan yemeklerde en baskin igerik ettir. Vejetaryen
yemekler disinda karsilasilan tiim ana yemeklerde kuzu, dana, tavuk veya balik etinin
kullanimiyla karsilagilmistir. Mevsiminde taze sebzeler, mevsimin disinda ise miimkiin
oldugu durumlarda mekanlarin kendilerinin konserveledigi ve kuruttugu sebzeler
kullanilmaktadir. Bircok farkli yemekte kullanilan domates bazi mekanlarda
konservelenmekte, biber ve patlican ise kurutulmaktadir. Bu uygulamalara neden olarak
mekan idarecileri mevsimi disinda Gzellikle domateslerin  lezzetsiz  olmasim
gostermektedir. Baharatlarin kullanimimin yaygin oldugu sdylenebilir. Nevsehir’de
gozlemlenen her yemegin igeriginde ve yeme-icme mekanlarinda masalarin {izerine
standart sekilde baharat cesitleriyle karsilasilmistir. Diger taraftan baklagillerin
kullanimi hem ana yemeklerde hem de mezelerde diger destinasyonlara oranla

Nevsehir’de bulunan mekanlarda daha yogundur.

Nevsehir yeme-icme mekanlarinda neredeyse biitiin yoresel yemeklerin pisirme
yontemi firinda pisirmedir. Yoresel yemeklerin pisirilmesi igin siklikla kullanilan
taginabilir pisirme araci ise toprak kaplardir. Birbirinden farkli birgok yemek toprak
kaplarda pisirilmektedir. Hititlerden beri toprak kaplarin yapildig: bilinen Nevsehir’de
(Avanos) gilintimiizde de ¢ok sayida atdlye bulunmaktadir. Nevsehir’de toprak kaplarda

133



pisirilen yemeklerin, toprak ocaklarinda c¢alisgan kadinlarin hem yanan atesi
degerlendirmek hem de yemeklerini hazir etmek icin agpakla, testi kebab1 gibi yavas,
uzun siirede ve toprak kapta pisen yemekleri yapmasiyla, yoresel yemeklerin pisiriminin
bu yonli gelistigi goriismelerde vurgulanmistir. Diger taraftan agpaklanin yoresel
pisirme yonteminden her mekanda bahsedilse de goriisiilen ve gozlemlenen mekanlarin

neredeyse hepsinde ¢elik tencerede pisirilmekte ve porselen tabaklarda sunulmaktadir.

Yemeklerin hazirlanmasiyla ilgili olarak Nevsehir mekanlarinda hazirlama
sonunda pisirme neredeyse tiim yemeklerde kullanilan yontemdir. Testi kebabi,
agpakla, mant1 ve Nevsehir tavasi gibi yoresel yemekler hazirlama agamasinin tamamen

bitmesinden sonra pisirilmektedir.

Servis kabi olarak genelde toprak kaplar ve porselen kullanilmaktadir. Yoresel
yemeklerde toprak kaplar, ulusallasmis ve kiiresel yemeklerde ise genelde porselen
kaplarin kullanildig1 goriilmiistiir. Ulusal ve kiiresel yemeklerin yeme sekli miisterilerin
zevkine birakilmigsken yoresel yemeklerde hem yerli hem de yabanci turistlere yeme
sekliyle ilgili olarak cesitli oneriler sunulmaktadir. Nevsehir’de bulunan mekanlarda
yemek artiklar1 sokak, besi ve evcil hayvanlarin beslenmesi ve ihtiya¢ sahiplerine

verilmesi seklinde degerlendirilmektedir.

5.7. Trabzon

Trabzon doga ve kiiltiir turizmi baglaminda 6zellikle son yillarda olduk¢a dikkat
ceken bir destinasyon haline gelmistir. Bircok farkli konuda turizm arzina sahip
destinasyonda tanitim g¢alismalariyla oldukga siklikla karsilagilmaktadir. Bu tanitim
caligmalarinda iizerinde durulan temalardan biri de ydresel yeme-igme kiiltiirtidiir.
Gergeklestirilen alan calismast boyunca iizerinde durulan farkliliklarin yeme-igme
mekanlarma yansimalari net sekilde goriilmektedir. 2017 yilinda Trabzon’da bulunan
konaklama isletmelerinde 177,368 yabanci ve 421,096 yerli olmak {iizerinde toplam
598,464 kisi konaklama yapmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018). Trabzon’da
goriismelerin  gergeklestirildigi  mekanlar: Kalkanoglu Pilaveisi, Kuliip Bahge,
Komaroglu Kéftecisi, Riistii’niin Firin1 ve Zeki Usta Balik’tir. Bu mekanlarin hepsi tek
iiriin grubuna yonelik mekanlardir. Risti’niin  Firini, Kalkanoglu Pilavcist ve
Komaroglu Koéftecisi iiriin odakli mekanlarken, Kuliip Bahge ve Zeki Usta Balik ise pek

keskin farklar olmamakla beraber ortam odakli mekanlar olarak ele alinabilirler.
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Tablo 5.6. Trabzon mekdnlarina yonelik kimlik ve siire¢ degerlendirmeleri.

Ortam Odakh Mekéanlar Uriin Odakh Mekanlar
Kurulus Yeri Merkezi ve Davetkar Merkezi ve Davetkar
Degisim Nadir Nadir
Kimlik Miisteriler Yerel Halk ve Turist Yerel Halk ve Turist
Menii Tek yemek agirlikli ve yoresel Tek yemek agirlikli ve yoresel
enii
Basili ve S6zlii meniiler SozIi meniiler baskin
Tedarik Ayni tedarikgiler Ayni tedarikgiler
Depolama Giinliik ve haftalik Depolama Giinliik Depolama
. Salon — Kiiresel Salon — Kiiresel ve 6zgiin
On Hazirhk
Mutfak — Farkli Yontemler Mutfak — Farkli Yontemler
Hazirlama . Et, sebze ve hamur Et ve hamur baskin
Islenis ve
Psisirnsle Izgara, firin ve ocak Hazirlama ~ Firin, ocak ve 1zgara
sonrasl pigirme Hazirlama Sonrasi Pisirme
Sunum Kiiresel yontemler Yemege 6zgii
Tiiketim . .
Yeme Sekli Bati temelli klasik yaklagim ve Yemege ozgii

yemege 0zgii

Atiklarin Degerlendirilmesi

Besi ve sokak hayvanlarinin
beslenmesi

Besi ve sokak hayvanlariin
beslenmesi

Hjalager (2004)’in ele aldig1r gastronomi turistlerinin yasam tarzlarma yonelik
tutumlar baglaminda Trabzon’da bulunan hem ortam odakli hem de {iriin odakh
mekanlar i¢in turistlerin varolusgu, yerel halkin ise her iki odak agisindan eglentisel
tutumda oldugu soylenebilir. Turstler agisindan yeme-igme mekanlarini ziyaretlerde
kiiltirel giidiileyicilerin 6nemli rol oynadigi goriilmektedir. Degerlendirmeler sonucu
siklikla onerilen mekanlarin neredeyse hepsi oldukca koklii bir ge¢mise sahiptir ve
sehrin merkezinde kolay ulasilabilir durumdadir. Tarihi kdkene sahip mekanlarin uzun
yillardan beri alisagelmis mekan kiiltlirlerini yasatma c¢abasinda olduklar1 ve degisime
karsi olumlu olarak ele aliabilecek bir direng gosterdikleri goriilmektedir.
Gozlemlenen mekanlarin biiylik boliimii iiriin odakli mekanlardir. Bu baglamda mekan
idarecileri tarafindan lezzet olduk¢a 6nem verilen bir de§iskendir. Ortam konusunda ise
mekanlarin  miitevaz1  olduklar1 sdylenebilir. Trabzon’da bulunan yeme-igme
mekanlarinin yemekler baglaminda oldukca cesitli ve birbirinden farklilagmis, ortam

anlaminda ise birbirine benzer olduklar1 sdylenebilir.
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Yerel halk ve c¢evre illerden giiniibirlik gelen ziyaret¢iler mekanlarin
miisterilerinin 6nemli bir boliimiinii olusturmakla beraber, yerli ve yabanci turistler de
mekanlari ziyaret etmektedirler. Mekanlarda miisterilerin 6gle yemekleri igin ortalama
olarak 30 — 40 dakika arasi, aksam yemekleri igin ise bir saatten fazla zaman

gecirdikleri goriilmiistiir.

Trabzon’u goriisiilen diger tiim destinasyonlardan ayiran en temel Ozellik ele
alinan biitiin yeme-igme mekanlarinda birbirinden farkli yemeklerin sunulmasidir. Bu
anlamda goriisiilen her mekanin meniileri birbirinden tamamen farklidir. Diger taraftan
mekanlarin genelde uzmanlagmaya giderek tek iiriin grubuna yonelik (Trabzon pideleri,
yoresel yemekler, balik yemekleri gibi) yemekler sunmaktadirlar. Bu baglamda
mekanlarin meniileri sadece birka¢ yemekle sinirli ve oldukc¢a sadedir. Mekanlarda
cesitli fiziksel meniilerin (basili, vitrin, tabela menii gibi) bulundurulmasina ragmen
sozlii meniilerin kullammi oldukca yaygindir. igerik baglaminda ise genelde tek
yemegin baskin oldugu meniilerle karsilasilmaktadir. Nevsehir’de vejetaryen testi
kebabinin goriilmesine benzer sekilde 1856 yilindan beri sadece pilav ve kavurma pisen
Tarihi Kalkanoglu Pilavcisinda miisterilerin vejetaryen yemek talebiyle meniiye etsiz
kuru fasulyenin eklenmesi kiiresellesme baglaminda dikkat ¢eken bir uygulamadir.
Diger destinasyonlarda da karsilasilan (Konya firin kebabi, Kirklareli kofte ve oglak
kebab1 gibi) gram ile yemek porsiyonunun belirlenmesine Trabzon’da daha sik
karsilagilmistir. Akcaabat koftesi ve pilav gramajla porsiyonlanmaktadir. ‘Terazinin
adaleti kepgenin hilesi vardir’ atas6zii mekan idarecileri tarafindan goriismelerde sikca

vurgulanmistir.

Trabzon yeme-igme mekanlarinda yerel iriinlerin  kullanim1  diger
destinasyonlardan farkli olarak daha seyrektir. Siit {riinleri, balik ve bazi sebzeler
disinda kullanilan {iriinlerin 6nemli bir kismi il disinda {iretilen tiriinlerdir. Bu anlamda
Trabzon mekanlarinda yemeklerin yoresellesmesi, kullanilan gida isleme teknikleri ve
uzmanlasma iizerine oldugu sdylenebilir. il disindan getirilen kirmiz1 et, baklagiller ve
sebzeler gibi iirlinler biiylik oranda yakin bolgede bulunan illerden temin edilmektedir.
Kokli bir gegmise sahip olmalarina paralel olarak, yeme-igme mekanlarinin idarecileri
uzun yillardir ayni tedarikgilerle ¢alistiklarini belirtmislerdir.

Simdi eti hep aym kisiden tedarik ediyoruz. Aymi kasapla g¢alisiyoruz. Normalde sey

olmasini istiyoruz yoresel. Yoresel etin tadi ¢ok farkli, yoresel et olmadigr i¢in nasil
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diyeyim size yaptigimiz kiymanin yiizde onu yodreseldir onun disinda Merzifon’dan gelir
Amasya tarafindan gelir, Samsun’dan gelir. (Komaroglu Ké6ftecisi, Trabzon)

Yoresel tiretim anlaminda tereyagi kullanimi oldukg¢a yayginken aksine bolgede
tretilmeyen zeytinyaginin kullanimina rastlanmamistir.  Yerel halkin yeme-igme
mekanlarinda zeytinyaginin kullanilmasina yonelik talebi s6z konusu degildir. Akcaabat
koftesinin yaninda verilen piyaz ic¢in bile miisterilerin zeytinyag1 yerine aygicegi yagini
talep ettigi goriismelerde vurgulanmistir. Yoresel anlamda Trabzon ile 6zdeslesmis
tereyagl, balikk ve peynir gibi {rlinlerin yerel {iretim olmast konusunda mekéan
idarecilerinin oldukc¢a dikkatli davrandig1 goriilmiistiir. Baklagiller, baharatlar, sogan ve
patates gibi dayanikli sebzeler disinda goriisiilen tiim mekanlarda depolama
yapilmamaktadir. Bu baglamda mekanlar icin kisa siireli depolama en sik kullanilan

yontemdir.

Trabzon’da bulunan mekanlarda sunulan yemeklerin hazirlanmasi biiyiik oranda
servis oncesinde gerceklestirilir. Yoresel yemekler servisten 6nce pisirilir, kofte ve balik
gibi yemekler servisten once pisirilecek hale getirilir ve pideler ise hamuru ve igi
servisten once hazirlanarak son sekli siparisten sonra verilerek pisirilir. Bu anlamda 6n
hazirlik gidanin islenmesi asamasinda genis bir yer tutar. Tursu Nevsehir’de bulunan
mekanlara benzer sekilde Trabzon mekanlarinda da en sik karsilasilan ikramdir. Bunun

yaninda helva, salata ve ¢ay ikramlariyla da karsilagilmistir.

Trabzon mekanlarinda ana yemek icerikleri et (kirmizi et ve balik), tahillar
(piring ve bugday) ve sebzelerin baskinligindadir. Her mekanin kendine 6zgii baskin
olarak yemeklerin yapiminda kullandig1 bir iiriin grubu s6z konusudur. Baz1 mekanlar
sadece kirmiz1 etli yemek yaparken, bazilari sadece pide, bazilar1 ise sadece balik
yemekleri sunmaktadir. Bu anlamda mekanlar kendi i¢inde olduk¢a benzer igeriklere
sahip yemekler sunarken tiim destinasyon ele alindiginda ana yemek konusunda
cesitliligin s6z konusu oldugu soylenebilir. Sebzelerin kullanimi1 ev yemekleri sunan
mekanlarda karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica ana yemeklerin yaninda tamamlayici olarak
siklikla kullanilmaktadir. Trabzon mekanlarinda baharat kullanimi oldukga diistiktiir.

Birka¢ yemek disinda baharat kullanimiyla karsilagilmamustir.

Yemeklerin hazirlanmasiyla ilgili olarak sunulan yemeklerin hazirlama sonunda

pisirilmesi pideler hari¢ karsilagilan tiim yemeklerde kullanilan yontemdir. Pidelerin
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yapiminda ise dnceden hamur yogrularak dinlendirilir ve igerikleri hazirlanir (peynir)

ve/veya pisirilir (kiyma) yar1 hazir igerikler siparisten sonra sekillenerek pisirilir.

Ocak, 1zgara ve firin Trabzon mekanlarinda kullanilan sabit pisirme araglaridir.
Mekanlarda herhangi bir pisirme aracinin baskinligr goriilmemistir. Sabit pisirme
araglar1 genel olarak yemeklere ve mekana 6zgii sekilde degismektedir. Ornegin balik
yemekleri sunan mekanlarin bazilarinda her {i¢ pisirme araci da kullanilmakta,
kullanilacak ara¢ siparis edilen yemege gore degismektedir. Trabzon pidesi sunan
mekanlarda firin, yoresel ev yemekleri sunan mekanlarda ise genelde ocak sabit pisirme
araci olarak kullanilmaktadir. Taginabilir pisirme araci olarak ise ¢elik ve bakir kaplarin
kullanimu ile karsilasilirken, toprak kaplarin kullanildigir gézlemlenen hi¢bir mekanda

goriilmemistir.

Gorsel 5.11. Trabzon Riistii’'niin Firini: Kdgit iizerinde servis edilmis Trabzon pidesi

Porselen ve bakir servis kaplar1 Trabzon mekanlarinda kullanilan servis kaplari
olarak goriilmiistiir. Trabzon pidesi sunan mekanlarda ise pideler kagit parcalar
tizerinde servis edilmektedir. Bu drnekte kagit bir servis araci olarak kullanilmaktadir.
Catal ve kagikla, ekmek bandirarak ve elle yeme en sik karsilasilan yeme seklidir.
Yoresel ev yemekleri ve balik yemeklerinin genelde c¢atal kagikla ve elle, pideler kendi

ekmegi bandirilarak (yoresel olarak) ve elle yenildigi goriilmiistiir.

Trabzon mekanlarinda kalan yemek atiklar1 biiyiik oranda besi ve sokak
hayvanlarinin beslenmesinde kullanilmaktadir. Mekan sahiplerinin israf konusunda
oldukga duyarli olduklar1 sdylenebilir. Uzun yillardir hizmet veren mekanlar israfi en az

diizeyde tuttuklarini siklikla dile getirmektedirler.

138



6. SONUC VE ONERILER
6.1. Sonuc¢

Calismanin “Ilgili Literatiir” bashiginda tartisildign iizere, yemek Kkiiltiirii ve
aynilasma kelimeleri bir araya geldiginde ana etken olarak kiiresellesme ve turist
beklentisi 6ne ¢ikmaktadir. Ancak kiiresel yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikisi, karsit olarak
yoresel yemek kiiltiiriine daha fazla deger verilmesini saglamistir. Yine kiiresellesmeyle
baglantili olarak giderek tiim diinyay1 saran Mcdonaldlasma karsit olarak yavas yemek
akiminin olusmasina neden olmustur. Ayrica turistlerin 6nemli bir boliimii destinasyona
0zgln deneyimler de yasamak istemektedir. Tiim bu karsitliklar gastronomi turizmi
kapsaminda yasatilan yemek kiiltiiriinde farklilagmanin ya da aynilasmanin araglar
konusunda daha acik fikirli olmayr ve sinirlayict terimlerin disinda bir bakis
gelistirmeyi gerekli kilmaktadir.

Bu amagla, turizm, antropoloji ve sosyoloji gibi alanlardan faydalanilan bu tezde,
gastronomi turizmi kapsaminda 6zel yere sahip yedi destinasyonun paydaslarindan olan
53 yoresel yemek sunan isletme odaga alinmistir. Boylece yeme-icme mekanlar
Ozelinde, “yemegin temin edilmesi ve donistiiriilmesi asamalar1” ¢ercevesinde,
yemekleri aynilastiran ya da farklilastiran etkenler belirlenmeye calisilmigtir. Uygulama
stirecinde kiiresellesmeye ek olarak idarecilerin mekana ve yemege bakisinin, as¢inin
usuliiniin, malzemenin niteliginin, destinasyonun ve miisteri taleplerinin, yani yiyecegin
temin ve doniistiiriilme asamalarinda dogrudan etkilesim halinde olan aktorlerin
aynilasma ve farklilagsmada belirleyici oldugu anlagilmistir.

Calismanin demografik bulgularinda belirtildigi {izere yeme-igme mekanlarinda
yapilan yemekle mekan calisanlarinin cinsiyeti arasinda bir iliski s6z konusudur.
Geleneksel esnaf lokantalari disindaki ¢ogu mekanda yoresel ev yemekleri kadinlar
tarafindan yapilirken, yoresel ev dis1 yapilan, ulusal ve kiiresel yemeklerde erkeklerin
hakimiyeti s6z konusudur. Erkeklerin yeme-igme mekéanlarinin idaresi ve yemeklerin
islenmesinde baskinlig1 aynilasma sonucunu dogurmaktadir.

Ele alinan her destinasyonda agik sekilde gozlemlenen biitiinciil kimlik unsurlart,
destinasyonda  bulunan mekanlart  diger destinasyonlardan  farklilastirirken
destinasyonda bulunan mekanlari birbirleriyle aynilagtirmaktadir. Mekan idarecilerinin
biitlinciil unsurlar1 tartismasiz sekilde kabul etmesi, hem kimlik acisindan hem de

yemekler baglaminda aynilagmayi kabullendiklerini gostermektedir. Sonug¢ olarak
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yeme-igme mekanlarinda birbirine oldukg¢a benzer yemekler, isleyis ve ortam meydana
cikmaktadir. Farkliliklar ise detaylarla saglanmaya calisilmaktadir.

Yeme-icme mekanlarinda az ya da ¢ok degisim, zaman igerisinde
gerceklestirilmistir.  Genelde yasanan aksakliklar, miisteri talepleri ve moda
hareketlerine bir reaksiyon olarak ortaya ciktigi goriilmektedir. Yeme-igme mekanlari
yogun rekabet icinde olan orgiitlerdir. Yogun rekabet ortaminda rakiplerden
farklilasmak avantaj saglayici niteliktedir. Farklilasma ve bu farklilasmanin
stirdiirebilirligini saglamak degisimin iyi yonetimi ile miimkiindiir. Gereksiz degisim
girisimleri, yeme-igme mekanlarina en az degisime karsi direng géstermek kadar zarar
verebilmektedir. Mekan idarecilerinin degisim algilar1 ve uygulamalar1 yeme-igme
mekanlarinda aynilasma sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Lezzete yonelik kimlik yeme-igme mekanlarinda en c¢ok deger verilen
degiskendir. Sunulan yemeklerin lezzetli ve 6zgiin olarak anilmasini dilemek olduk¢a
istenen bir durumdur. Yeme-igme mekanlar: iki farkli sekilde bu duruma ulasmaya
caligmaktadirlar. Bu yollar, “tamamen 6zgiin yemekler yapmak™ ve “bilinen yemekleri
kendilerine 6zgii bir usulle yapmaktir”. Bu sekilde hem farkliliklar olusturma hem de
mekana 6zgii lezzete yonelik bir kimlik olusturulabilmektedir. Diger taraftan hizmet,
misafirperverlik ¢ercevesinde uygulanmaya ¢alisilan ve neredeyse her mekanda oldukca
aynilagsmis bir degisken olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak, neredeyse tamaminin
insan iligkileriyle ilgili olmasi nedeniyle standartlagma oldukg¢a zordur. Ortamin ruhu ise
disaridan bakinca en net sekilde gozlemlenebilen kimlik Ggesidir. Goriinen ortam,
mekan hakkinda sunulan yemekler, hizmet, kimlere hitap ettigi, fiyatlar vb. bir¢ok
degisken hakkinda fikir vermektedir. Ortamda bulunmanin sagladigi haz miisteriler
tarafindan deger verilen bir unsurdur. Lezzet, hizmet ve ortamin ruhuna yonelik
degiskenlere bakildiginda, lezzetin baskin bir farklilagma G6gesi oldugu goriliirken,
ortamin ruhu ve hizmet aynilasmis degiskenler olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Yeme-icme mekanlarina sekilsel acidan bakildiginda kimlik baglaminda {iriin ve
ortam odakli, iki farkli sekilde karsimiza c¢iktigr goriilmektedir. Ortam odakl
mekanlarda 6zgiinlesme sadece tematik yontemlerle saglanabilmektedir. Diger taraftan
irlin odakli mekanlarin, farklilasma konusunda oldukga basarili oldugu sdylenebilir.
Bazi destinasyonlarda tarihsel bir gelenekle, kiiresel anlamda bilinen yeme-igme mekani
tanimindan sekilsel olarak uzaklagmis mekanlarin farkliliklar ortaya koymakta oldukca

basarilidir. Bu baglamda ortam odakli mekanlarin bilindikligi ve dolayisiyla
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aynilagsmayi, iiriin odakli mekanlarin ise Ozglinligii ve farklilasmayr vurguladigi
sOylenebilir.

Kurulus yeri belki de en ¢ok ciddiye alinmasi gereken kimlik 6gelerinden biridir.
Birebir ayni1 sekilde olan mekanlarin bile kurulus yeri farklilasinca mekana yiiklenen
anlamlar da farklilasabilmektedir. Kurulus yeri baglaminda bircok mekanin aynilastig
sOylenebilir. Kurulus yeriyle baglantili olarak mekanlarin miisterilerinin profili de
degismektedir. Yeme-igme mekanlarinin 6nemli bir kisminin miisterisi yerel halktir.
Diger taraftan destinasyonlar acisindan genel goriisle degerli olarak goriilen ve
tanimlanan mekanlar turistlerin de siklikla ziyaret ettigi mekanlardir. Kurulus yerinin
mekanin hitap ettigi misteri profiline yonelik degismesi, mekanlar1 bir bakima
aynilastirmaktadir.

Yeme-igme mekanlarinin farkli yollarla kendilerinin en iyi mekanlar arasinda
oldugunu goésterme ugraslari, kimlik olusturmaya yonelik uygulamalardan biridir. Bu
tarz uygulamalarin Tirkiye’de yeme-igme mekant degerlendirme sisteminin
olmamasiyla iliskili oldugu sdylenebilir. Olgiilii sekilde gerceklestirilen uygulamalarin
mekanlarin kimliklerine olumlu yansidigin1 sdylemek miimkiindiir. Diger taraftan
abartili uygulamalar mekanlara aksi etkiler olusturabilmektedir. Mekanlarin 6zellikle
duvarlarinda kullandig1 uygulamalar (6viing uygulamalari, siisleme, reklam ve/veya
tarih aktarma amagli diizenlemeler) dekorasyon anlaminda asir1 derecede aynilasmaya
yol agmaktadir.

Arastirmanin sonuglarina gére mekanlarda meniilerin sunulusu basili meniiler,
tabela meniiler, vitrin meniiler ve/veya sozlii meniiler yoluyla yapilmaktadir. Meni,
mekanda sunulan yemeklerin profilini yaratarak yemeklerin kimligi hakkinda bilgi
vermektedir. Misteriler i¢in en agiklayici, en seffaf ve en esnek meniilerin vitrin
meniiler oldugu goriilmektedir. Diger taraftan basili, tabela ve s6zlii meniilerin
kullaniminda sunulan yemekler hakkinda i1yi bilgiye sahip servis calisanlarina ihtiyag
vardir. Basili ve tabela meniilerin birgok mekanda oldukga benzer sekilde tasarlandigi
ve yemeklerin diger mekanlardaki yemeklerden farkliligini belirtmedigi soylenebilir.
Diger taraftan iyi tasarlanmis vitrin ve s6zli meniilerin farkliliklar1 ortaya koymada
oldukca bagarilidir.

Yeme-igme mekanlarinin mentileri, igerik bakimindan basitten karmasiga dogru
bir igeriktedir. Karmasik ve ¢ok fazla yemek bulundurulan meniiler miisterileri ve servis

calisanlarini olumsuz etkileyebilirken, tek yemekli meniiler ise miisterileri seceneksiz
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birakmaktadir. Ulusal yemeklerin baskin oldugu ve karma meniiler mekanlarin sunulan
yemekler bakimindan aynilasma sonucunu dogurmaktadir. Diger taraftan, yoresel,
tematik yemeklerin ve tek yemegin baskin oldugu meniiler farklilasma yoniiyle dikkat
¢ekmektedir.

Meniilerde neler sunulacagna iligskin ana belirleyici misteri talepleridir. Bunu
yetenekler, malzemelere ulasilabilirlik ve maliyetler izlemektedir. Mekanlarda sunulan
yemekler bakimindan dikkat ¢eken ve basarili farkliliklar yaratmanin her zaman
iistiinliik sagladigini soylemek miimkiindiir. Farkliklarin saglandigi yemekler; yoreye,
mekana ve/veya asciya 6zgii yemeklerdir. Benzer sekilde, yemeklerin isimlendirilmesi
de meniilerin igerigi gibi mekana kimlik katan degiskenlerden biridir. Arastirmanin
bulgularinda goriilmiistiir ki, yemekler isimlerini bir¢ok farkli sekilde alabilmektedir ve
yemegin aldif1 isim yemege farkli anlamlar katabilmektedir. Ozgiin isimler yemegi
farklilastirabilirken, bilindik isimler yemegi diger mekanlarda sunulanlarla
aynilagtirabilmektedir.

Yeme-igme mekanlarinda sunulan yoresel ev yemekleri, evlerde yapildigi usulden
farklilastirilmaktadir. Bu farklilastirma tedarikten asamasindan tiiketim asamasina her
asamada karsimiza ¢ikmaktadir. Bu etkilesimsel silirecte yoresel yemeklerin niteligi
mekan idarecilerinin bazi ¢oziimler gelistirmesini saglamistir. Tezde lokantalilagtirma
olarak ifade edilen bu siireg, yoresel yemegin zamanlamaya, gastronomi turizmine ve
profesyonel mutfaga uyarlanmasimin bir bigimi olarak goriilmektedir. Bu degisim,
yeme-icme mekanlarinin isleyisi nedeniyle normal karsilanabilir. Lokantalastirma her
ne kadar yoresel yemeklerin 6ziinii bir nebze zedeliyor olsa da, yoresel ev yemeklerinin
mekanlarda sunulmasinin Onilinli agmaktadir. Nitekim lokantilastirma araciligiyla
farklilagsma saglanabilmektedir.

Yemegi eylemsel baglamda olusturan 6ncelik, malzemelerin tedarikidir. Tedarik
aynt zamanda yemek kalitesini en fazla etkileyen degisken olarak karsimiza
cikmaktadir. Yeme-igme mekanlarinin  tedarik  yontemleri  biiyilkk  oranda
aynilagsmaktadir. Kiiresel ve ulusal gida sisteminin yapist bakimindan bu sonug¢ oldukg¢a
normal karsilanabilir. Tedarik yonteminde tamamen farklilasmaya gitmek mekanin
neredeyse biitlin yapisim1 degistirmek anlamina gelebilir. Bu bakimindan mekanlar
tedarik yaklasimi konusunda g¢ogunlukla genel gida sistemi yaklasimiyla uyumlu
hareket etmekte ve yiiksek oranda standartlasmaktadir. Bu tedarik yaklasimlarindan

istisnai hareket eden tek mekan birgok agidan oldukga farklilasmayi basarabilmistir.
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Ancak mekanin meniisii bulunmamakta ve giinliik yapilacak yemekler o giin
destinasyonun yerel iireticilerinin iirettigi tirtinlerle sinirli kalmaktadir.

Depolamanin neredeyse tiim yeme-igme mekaninda bulunmasi zor olan {irtinler
disinda miimkiin oldugu kadar az yapildig1 goriilmektedir. Bu sekilde hem taze tirtinler
kullanilmakta hem de depolama icin fazla yer ayirmanin meydana ¢ikardigi
olumsuzluklar engellenmis olmaktadir. Mekanlarda genelde kiiresel anlamda aynilagmis
depolama teknikleri kullanilmaktadir. Hem yasal zorunluklar hem de pratik olmasi
yoniiyle bu durum normal karsilanabilir. Diger taraftan, depolamaya yonelik kiiresel
teknikler yemekleri aynilagtirirken, yoresel saklama tekniklerinin  kullanilmasi
farklilagtirmaktadir. Ayrica yoresel saklama teknikleri maliyetleri diisiirmekte ve
yoresel yemeklerin 6ziine uygun olarak sunulmasini olanak saglamaktadir.

Yeme-icme mekanlarinda yemeklerin hazirlanmasinin 6n hazirlik, islenis ve
pisirme asamalarindan olustugu goriilmektedir. Saglikli ger¢eklestirilmis bir 6n hazirlik
yeme-icme mekanlart acisindan olduk¢a Onemlidir. Yeme-igme mekanlarinin
isleyisinde 6n hazirlik siireci, genel ve sunulan her yemege 6zgii olarak iki farkli sekilde
yapilmaktadir. Planlanmig ikramlar, salon hazirliklar1 ve mutfak hazirliklarinin bir kismi
genel anlamda 6n hazirlik siirecinde gerceklestirilmektedir. Bu hazirliklar her mekanda
standartlasmis sekilde giinliik olarak alisilagelmis isler kapsamindadir. Diger taraftan
yemege Ozgli hazirliklar her giin ayn1 yemekleri sunan mekanlar icin alisilagelmis,
farkl1 yemekler sunan mekanlar igin ise degiskendir. On hazirlik yemegin yapilmasimni
saglayan ve pratiklestiren bir siiregtir. On hazirlik kapsaminda ikramlarin farklilagsmanin
saglanabilecegi tek degisken oldugu goriilmektedir. Ikramlarin sunulan yemegin
lezzetini pekistirmekte oldugu, hatta ¢ogu zaman dikkat ¢ekme anlaminda yemeklerin
Oniine ge¢meyi bile basardigi goriilmiistiir. Sagladiklar1 fayda goz 6niine alindiginda
ikramlarin maliyetleri oldukca diisiiktiir. Ikramlar farkliliklar yaratmada ve miisteri
memnuniyeti saglamada daha az maliyetli ve pratik bir yol oldugu sdylenebilir. Salona
yonelik 6n hazirliklar ise neredeyse tliim mekanlarda oldukca aynilagmastir.

Yemeklerin hazirlanig1 ve pisirilmesinde farkliliklarin yaratilabilecegi noktalar
yemek igerikleri, hazirlanis tarzi1 ve pisirme yontemleridir. Usul farklilasmasi bu ii¢
degiskende karsimiza ¢ikmaktadir. Bir¢ok destinasyonda oldukg¢a bilinen yemekler
sadece igeriklerindeki birkag kiiciik degisiklikle farkli yemeklere
doniistiiriilebilmektedir. Icerik degisimine ek olarak hazirlanis tarzi ve pisirilme

yontemi de degistirilerek yemege farkli anlamlar katilabilmektedir. Mekanlarda sunulan
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yemeklerin 6nemli bir kisminda standartlagsmis sekilde hazirlanis yontemleri ve pisirme
teknikleri kullanilmaktadir. Ozellikle ulusal yemeklerin birkag hazirlama velveya
pisirme yontemini bir arada kullanilmasi ve bilinen yonteminden farkli sekilde
hazirlanmas1 ve/veya pisirilmesiyle farkliligin saglandigi s6ylenebilir.

Tiiketim asamasinda, mekanlarin kontroliinde olan yemeklerin sunumu ve
miisterilerin kontroliinde olan yenme sekli kapsaminda ele alinmistir. Her iki yoniiyle
de yeme-igme mekanlarinda tiiketime yonelik eylemlerin olduk¢a aynilastigi 6nemli bir
sonugtur. Mekanlarin yemek sunumuna yonelik uygulamalarinda farklilasma genelde
sunum araglar1 ve servis takimlariyla saglanmaktadir. Sunum araglarindaki ve servis
takimlarindaki yemeklerle uyumlu degisiklikler yemeklere farkli anlamlar katmada
yardimc1 olacak nitelikte uygulamalardir. Mekanlarda yemeklerin yenme sekli tamamen
miisterilerin tercihlerine birakilmistir. Diger taraftan yeme sekli her yemege 6zgii bir
gelenek olarak goriinse de, belirleyicinin biiyiik oranda yemek olmadigi aksine mekanin
ortami ve miisterilerin tercihi oldugu rahatlikla sdylenebilir.

Kisaca, gastronomi turizmi g¢ercevesinde yiyece§i temin etme ve doniistiirme
slirecinde ana aktorlerden biri yeme-igme mekanlaridir. Bu nedenle aynilasma veya
farklilagma mekéana ve mekanda sunulan yemege yonelik ayrintilarla saglanmaktadir.
Yeme-icme mekanlar;; mekan kimligi, tedarik, depolama, tiiketim ve atiklardan
kurtulma siireglerinin yonetiminde birbiriyle aymlasabilmektedirler. Ozgiin bir deneyim
olarak mekanda bulunmanmn hazzin1 ve yemeklerini sunan yeme-igme mekanlarinda
farklilagsma ise; yemek kimligi, hazirlama ve pisirme asamalarinda goriilmektedir.
Mekan kimligi ve yemege yonelik ortaya konulan kiigiik farklilagma ayrintilari, sadece
mekani degil ayn1 zamanda destinasyonu, yoresel ve 6zgiin yemekleri, onun verdigi

damak zevkini ve turistik cazibeyi de canli tutmaktadir.

6.2. Oneriler

Makro diizeyde destinasyonun genel durumu, mikro diizeyde ise yeme-igme
mekanlar;, gastronomi turizmi Ozelinde en onemli kaynaklardir. Oncelikle
destinasyonlarin idarecileri gastronomi turizminin sadece yeme-igme mekanlarinin
sunduklariyla sinirlt olmadiginin farkina varilmalidirlar. Gastronomi temal1 festivaller,
yoresel yemek kurslari, pazar gezintileri, yoresel {iriin iireticileri ziyaretleri gibi bir¢cok
etkinlik gastronomi turizmi kapsamindadir. Bu etkinliklerin mekan ziyaretleriyle

biitlinlesmis sekilde sunulmasi tiirlin ¢esitliligi saglayabilecektir. Ele alinan tiim
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destinasyonlarda yeme-igme kiiltiirii baglaminda olduk¢a degerli farkliliklar agikca
goriilebilmistir. Ancak bu potansiyelin birka¢ destinasyon disinda, oluruna birakilmis,
planlanmamig ve atil birer kaynak oldugu goriilmektedir. Kiiresellesmenin etkisiyle bu
olusuna birakilmis kaynaklarin her gecen giin giderek zarar gorecegi asikardir. Bu
dogrultuda arastirma sonuglarindan hareketle yeme-igme mekanlarinda farkliliklarin
nasil saglanacagina yonelik Oneriler agagida siralanmistir:

1) Kadinlarin hem mekanlarin idaresinde, hem de yemeklerin yapiminda daha aktif
yer almasi, daha genis bir bakis agis1 yaratarak farkliliklar olusturmada mekanlara katki
saglayabilecek bir etken olarak akilda tutulmalidir.

2) Mekan idarecilerinin biitiinclil kimlik unsurlarina uymay1 bir zorunluk olarak
gormekten kag¢inmalart ve faydaci yaklagimla bu unsurlara yonelik yeniden
degerlendirme yapmalari idarecilere tavsiye edilebilir.

3) Degisim yasanan aksakliklar, miisteri talepleri ve moda hareketleri gibi olaylara
bir reaksiyon olarak degil; planl, iyi degerlendirilmis ve esnek sekilde
gerceklestirilmelidir.

4) idareciler genel bir goriisle hizmetin miisterilerin mekan hakkinda diisiincelerini
etkiledigini kabul etmektedirler. Bu baglamda mekan idarecilerinin, g¢alisanlarini
gereginden fazla ¢alistirmaktan kaginmalari ve ¢alisanlarina yonelik hizmet konusunda
gerekli  bilgilendirmelerde bulunmalari, onlarin ¢esitli  egitim programlarina
katilmalarina desteklemeleri tavsiye olunur.

5) Mekan idarecilerine ortam ruhunun diger degiskenlerle (yemek, sunum gibi)
uyum i¢inde olmasi, dekorasyon, manzara, kalabalik, ¢alinan miizik gibi unsurlarin da
bu ruhta farklilik yaratilabilecek degiskenler olarak hatirlarinda tutmalari
Onerilmektedir.

6) Tamamen farklilasmak isteyen mekan idarecilerinin sekilsel anlamda yeme-igme
mekani kalibiin digina ¢ikabilecegini kabul etmelidir. Dikey, yatay birlesmeler veya
diizenlemeler ile kasap, firin, c¢iftlik gibi yeme-igmeyle iligkili is kollaryla
biitiinlesmeler gerceklestirmek, farkliliklar olusturma adina destinasyonlara katki
saglayabilecektir.

7) Mekan idarecilerinin, heniiz kurulus asamasinda mekanlarin bulundugu yerin
dinamiklerine uygun sekilde davranmasi tavsiye olunur. Bu siirecte Ozellikle hitap
edilmesi planlanan miisteri profiline de dikkat etmelidirler. Ulagilmas1 zor veya kolay

mekanlar kurmak idarecilerin elindedir. Idarecilerin bu segime gore mekam kimlik
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acisindan sekillendirmeleri  Onerilmektedir. Bununla iliskili olarak, sehrin genel
dinamikleri higbir zaman i¢in goz ardi edilmemeli ve hem yerel halki hem de sehri
ziyaret eden turistler potansiyel miisteri olarak goriilmeli ve diizenlemeler ona gore
yapmalidir.

8) Oviing kaynaklarmin (fotograflar, basar1 belgeleri, gazete kupiirleri gibi)
mekanlarin ¢esitli yerlerinde sergilenmesine yonelik uygulamalarin daha miitevazi ve
estetik sekillerde gergeklestirilmesi mekanlar agisindan daha olumlu sonuglar
dogurabilecektir. Genel anlamda ise yeme-igme mekanlari igin tarafsiz, islevsel, seffaf
ve genel kabul gorecek bir ulusal degerleme sisteminin tiim detaylar diisiiniilerek hayata
gecirilmesi mekanlara olumlu katkida bulunacaktir.

9) Farkli tasarlanmis ve mekana 6zgii usul farkliliklarina dikkat gekebilen basili
meniilerin kullamimi daha etkili olabilecektir. Yeme-icme mekéanlar1 agisindan fazla
abartili olmayacak sekilde birden fazla menii sunulus tekniginin bir arada
kullanilmasinda fayda vardir. Ozellikle sdzlii meniilerin kullanimi diger menii
sunuluslarinda ortaya cikabilecek tiim aksakliklari giderilmesine yardimei nitelikte
olmasi yoniiyle iyi planlanmasi ve uygulanmasi onerilmektedir.

10) Karmasik meniilii mekanlarin fazla talep gormeyen, mekana maliyet yiikii
getiren igerikleri mentilerden c¢ikarmasi fayda saglayabilecektir. Diger taraftan tek
yemekle 6zdeslesmis mekanlar (bu tarz mekanlarin 6zellikle menii anlaminda degisimi
olduk¢a dikkatli ele almasi gerekir) disinda kalan mekanlarin cesitlilik saglamasi
olumlu katkilar yapabilir.

11) Yoresel, mekana ve asgiya Ozgli yemeklerin sunulmasimmin hem diger
destinasyonlardan hem de destinasyon ig¢inde farklilasma unsurlari olusturdugu
sOylenebilir. Ulusal yemekler ise yiiksek oranda aynilagmaya yol agabilmektedir. Ulusal
yemeklerin farklilagma olusturabilecegi tek nokta usul farkliklaridir. Yeme-igme
mekanlar1 ulusal yemeklere odaklanmaktan yana tercih kullanacaksa, usul anlaminda
farklilasmay1 mutlaka g6z oniine almalidirlar.

12) Yemek isimlerinin farklilik yaratabilecek bir degisken oldugu unutulmamalidir.
Yemek isimlerinde sunulan yemegin 6ziine atifta bulunmanin 6nemini géz ardi etmeden
(bilindik) yaratic1 isim uygulamalariin (farklilik) dikkat ¢ektigi soylenebilir.

13) Mekan idarecileri yoresel yemeklerin 6ziinii (tarihsel altyapisini) zedelemeden
veya miimkiin oldugu kadar az degisimle yoresel yemekleri lokantalastirmaktan

kacinilmamalidir.  Yoresel yemeklerin  yeme-igme mekanlarinda  sunumunun
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destinasyonlar ve mekanlar i¢in oldukc¢a 6nemli bir farklilasma ve kimlik 6gesi oldugu
unutulmamalidir. Lokantalastirma yapilirken yoresel yemeklerin 6zellikle lezzet
anlaminda degistirilmesinden miimkiin oldugu kadar uzak durulmalidir.

14) Mekanda sunulan yemekler baglaminda tamamen farklilasmis bir yeme-igme
mekan1 ortaya koymak isteyen idarecilerin tedarik asamasina odaklanmalari, olumlu
sonuclar dogurabilecektir. Genel gida dolasim sisteminin oldukg¢a baskin bir yapiya
sahip oldugu kiiresel sistemde, tedarik asamasinda farklilagarak basar1 saglayan yeme-
igme mekanlarinin bulundugu unutulmamalidir. Benzer sekilde kiiresel depolama
uygulamalarina alternatif olarak yoresel saklama yontemleri de farkliliklar yaratmada
yardimct olabilmektedir. Yorelere Ozglin gidanin tazelik siiresini uzatici yoresel
yontemler iyi planlamayla hem kiiltiirel miras1 unutulmaktan kurtarilabilir hem de
yeme-icme mekanlarina 6zgilin yemekler olusturulmasina faydali olabilecektir.

15) Ikramlar sunulan yemege biitiinliik katan ve miisteri memnuniyeti saglamada
yardimc1 bir uygulama olarak dikkat c¢ekmektedir. Yeme-igme mekanlarinin
idarecilerinin ikramlarin lezzetine, yemeklerle uyumuna ve sunumuna daha fazla kafa
yormalar1 farkliliklar yaratabilecektir.

16) Bilindik yemekler, hazirlanis yonteminde gergeklestirilecek degisiklik ve
eklemelerle Ozgiinlestirilebilir. Benzer sekilde pisirme yontemi ve/veya araglar
katilmak istenen anlama gore secilen yontemle degistirilebilir, boylece usul farkliligi
saglanir ve yeniden anlamlandirilabilir. Usul farkliliklari yemegi farklilagtirmak
amaciyla kullanilabilir. Ayrica, kisitli sayida da olsa mevsimsel igerikler ve mevsimsel
yemeklerin destinasyonlarda olduk¢a deger ve talep gordiigli goriilmektedir. Bu
dogrultuda, yeme-igme mekénlarinin idarecilerinin yoreye 6zgli mevsimsel yemekleri
mekanlarinda sunmay1 detayli olarak degerlendirmeleri 6nerilmektedir.

17) Kendine 0zgii yeme sekli olan yemekler misterilere farkli deneyimler
sunmaktadir. Yemege 6zgiin yeme sekli olusturmanin yeme-igme mekanlar1 agisindan
oldukca zor bir degisken oldugu sdylenebilir. Ancak basarili uygulamalarin kayda deger
farklar yarattigin1 soylemek miimkiindiir. Bu baglamda sadece yeme sekli degistirilerek
bile bir yemegin farklilastirilabilecegi unutulmamalidir.

18) Bu c¢alismada ele alinmis veya alinmamis destinasyonlarin tamaminda yeme-
icme Ogelerinde 6zgiinliiglin korunmas1 ve/veya yeniden kazandirilmasi adina ¢alisma

gruplarinin kurulmasi, gerekli aragtirma ve planlamanin yapilmasi turizm adina basarilt
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sonuglar dogurabilecektir. Daha once iizerinde duruldugu gibi yeme-igme mekanlar
yoresel yemek kiiltiirliniin yansitilmasi baglaminda olduk¢a 6nemli kaynaklardandir.

19) Bir¢ok yeme-igme mekaninin birincil onceligi kazang saglamaktir. Dolayisiyla
yoresel yemeklerin destinasyon yonetimleri tarafindan yapilacak gerekli basvurularla
cografi isaretler baglaminda koruma altina alinmasi ve denetimlerinin yapilmasi olasi
suistimallerin 6niline gegmekte faydali olabilecektir.

Bu c¢alisma genel anlamda turizm, destinasyon, yemek Kkiiltiirii, gida,
kiiresellesme ve yerellesme calismalarina katki saglamayr hedeflemistir. Ayrica
Tiirkiye’de bulunan yeme-igme mekéanlarinin isleyis siirecinin 6zgiin yonlerini ortaya
koymaya calisarak 6zgiin bir kaynak olusturmayi amaglamistir. Turizm caligmalarinda
yerel kiltir temelli caligmalara daha ¢ok Onem verilmesi faydali olabilecektir.
Gastronomi turizmine yonelik farkli destinasyonlarda lezzet ve kullanilan araglara
yonelik detayli envanter ¢aligmalari, gastronomi turizm etkinliklerinin ekonomik ve
kiiltiirel sonuglari, damak tadinin degisimi, gastronomi turizminin diger 6zel ilgi turizm
cesitleriyle olan iliskileri ve biitiinlesmesi, gastronomi turistlerinin yerel halkla olan
etkilesimleri, insan sagligina yonelik gastronomik bakis agilari, yemek medyasinin
beslenme aligkanliklari ve yeme-igme mekanlarinda sunulanlar {izerindeki baskinligi

gibi bir¢ok disiplinlerarasi ¢alismaya ihtiyag¢ vardir.
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EKLER

Ek 1; Goriisme Sorular:
Aciklama

Alan ¢alismasinin ilk agamasinda, yeme-igme mekanlarindaki ulusal, yoresel ve mekana
0zgii yemekler katilimsiz gozlemle, saptanacak ve miimkiinse 6n goriismeler yapilarak
asil gorlismede aracilik etmesi beklentisiyle kilavuz kisiler belirlenecektir. Sonraki
asamada, disaridan bakis agisiyla etiketlenmis bu bilgilerin kilavuz kisiler agisindan,
iceriden bir bakisla, ifade ettikleri anlam ortaya konacaktir.

Bu amagla, yapilacak derinlemesine goriismeleri bir ¢cergeveye oturtmak iizere, agik
uclu sorulardan olusan bir goriisme kilavuzu hazirlanmistir. Kilavuz soru formunda ana
ve alt sorular yer almaktadir. Belirlenen alt sorular, ana soruda yeterli bilginin
alinmamasi ya da goriismeye derinlik kazandirma amaciyla hazirlanmistir.

Goriligsme sorular kimlik bilgileri (kisisel bilgi, isletme kimligi ve yemek kimligi) ve
yiyecegin doniistiiriilmesiyle ilgili alt1 asgamadan olugmaktadir.

Kisisel Bilgiler

Kilavuz kisiye yonelik kisisel bilgiler goriisme izin formunda yazili olarak alinacaktir.
(Gorevi, yasi, egitim durumu, nereli oldugu, ka¢ yildir mevcut isletmede calistig1)

Isletme Kimligi
1. Isletmenizin tarihgesini anlatir misiniz?

1.a. Isletmenizin kuruldugu giinden giiniimiize gegirdigi degisimler nelerdir?
Gelisimi nas1l?

2. Isletmenizi nasil bir mekén olarak tanimliyorsunuz?
2.a. Miisterileriniz kimler?

2.b. Giinliik ortalama ka¢ miisteriye hizmet veriyorsunuz? (Oglen ve Aksam
yemegi ayr1 ayri)

2.c. Bir miisteri ortalama olarak ne kadar 6der?
Yemek Kimligi
3. Meniiniizde yoresel olarak nitelendiginiz (bu bolgeye 6zgii) yemekler neler
3.a Neden yoreseller.
3.b. Yemegin kokeni hakkinda neler biliyorsunuz?

4. Meniiniizde geleneksel Tiirk mutfagina 6zgii (tiim Tiirkiye’de goriiniir) olarak
nitelendiginiz yemekler neler.

4.a. Bu yemeklerin isletmenize 6zgii yonleri nelerdir?
5. Meniintizde isletmenize 6zgli yemekler neler.
5.a. Neden bu ismi verdiniz?

5.b. Isletmeniz i¢in bir anlami1 nedir?



Uretim ve Satin Alma
6. Tedarikgilerinizi nasil belirliyorsunuz?
6.a. Kimlerden iiriin alityorsunuz
6.b. Tedarikgileriniz siirekli ayn1 isletmeler veya kisiler mi?

6.c. Uluslararasi bir firmanin restoranlar i¢in sagladig1 ¢oziimleri kullaniyor
musunuz? (Unilever, Nestlé, Metro)

7. Kullandiginiz tiriinlerin nerede ve nasil tiretildigini biliyor musunuz?
7.a. Kullandiginiz tirtinlerde tercih ettiginiz bir iiretim yonleri neler? Neden?

7.b. Kullandigimiz f{iriinlerin {retilmesini tercih ettiginiz yerler/bolgeler
nereler?? Neden?

8. ...... yemegi/yemekleri i¢in kullandiginiz malzemeler ayr bir 6zellik tagiyor
mu? Bu 6zellikler neler?

9. Mevsime uygun malzeme (mevsime gore yemek segme) kullanimini tercih
ediyor musunuz?

Depolama
10. Aldiginiz malzemeleri ne sekilde depoluyorsunuz?

10.a. Aldigimiz iiriinlerin tazeligini korumak i¢in herhangi bir ydntem
kullaniyor musunuz? (geleneksel depolama teknikleri var mi? Salamura,
kurutma vb)

10.b. Depolama yaparken dondurma, konserveleme gibi tazelik Omriinii
uzatan teknolojilerden faydalaniyor musunuz?

11.c. Depolama tekniklerinin yemeklerin lezzetini ve kalitesini etkiledigini
diisiiniiyor musunuz?

On hazirhk
11. Meniiniizde yer alacak tiriinleri nasil belirliyorsunuz?
11.a. Bu yemekleri belirlerken yoresellik artyor musunuz?
11.b. Bu yemekleri belirlerken maliyet ne kadar 6nemli?

11.c. Bu yemekleri belirlerken malzemelere ulasilabilirlik sorunu yasiyor
musunuz?

12. Masalara misafirler oturmadan veya oturduktan sonra sundugunuz 6n ikramlar
var m1? Varsa neler?

12.a. Bu ikramlar yemege gore degisir mi?
13........ yemegi i¢in kullandigimiz ekipmanlar neler?
13.a. Bu ekipmanlar1 kullanmanizin 6zel bir nedeni var m1?
Pisirme (ulusallasmis ve yerel yemekler ayr1 ayri incelenecek)
14. ... yemeginin malzemeleri neler?

l14a...... yemegi i¢in hangi baharatlar1 kullaniyorsunuz?



15. ... yemegi i¢in hangi pisirme teknigini/tekniklerini uyguluyorsunuz?

16. ...... yemeginin tadi nasil olmalidir?

17. ... yemeginin kivami nasil olmalidir?

18. ...... yemeginin goriintiisii nasil olmalidir? (rengi gibi)
19....... yemeginin kokusu nasil olmalidir?

20. ...... yemeginin sesi nasil olmalidir?

Tiiketim (ulusallasmis ve yerel yemekler ayri ayri incelenecek)
21. ... yemegine 0zgi bir yeme sekli var m1? (Nasil yenir)
20.a. Miisterileriniz bu 6nerilere uyuyor mu?
22. ...... yemegi yenirken kullandiginiz 6zel ekipmanlar var m1?
23. ... yemegi i¢in 6zel bir servis sekli var mi1?
22.a. Miisterilerinizin bu servis sekline verdigi tepkiler var mi1?

24. ... yemeginden dnce, sonra veya birlikte yenilmesi i¢in herhangi bir baska
yiyecek veya i¢ecek dneriyor musunuz?

Atiklardan Kurtulma

25. Yemek atiklari i¢in herhangi bir degerlendirme yonteminiz var mi1?



Ek 2; Goriisme Izin Formu

(D)

Anadolu Universitesi 1604E148’nolu Bilimsel Arastirma Projesi Gériisme izin Formu

Kag yildir mevcut igletmede ¢alistyorsunuz:

Dogum tarihi ve yeri:

Egitim Durumu: Yaptig1 is/meslegi:

eor)ecei]uec.neo..... tarihinde benimle yapilan goriismenin; ses kaydi igeriginin ve gorsel
malzemenin Anadolu Universitesi 1604E148’nolu  bilimsel arastirma projesi
kapsaminda ve arastirmacilar tarafindan c¢esitli bilimsel arastirmalarda sadece bilimsel
amagla degerlendirilmesine izin veriyorum.

Belirtilmek istenen 6zel hususlar:

a-

b-

C_

Gorlisme Sira No: Goriisme Tarihi:

Gorlisme Yert: Gorilisme Siiresi:

Izin veren kisinin Gorlismeyi yapan kisinin

Adi Soyadi Adi Soyadi
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