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OZET
Bu ¢alisma, Tiirk mutfagindaki tatli isimlerinin tiiketici tercihlerine olan etkisini incelemeyi amaglamaktadir. Tath
isimleri, tiiketicinin algisinda lezzet beklentisini, ilgi gekiciligi ve satin alma egilimini etkileyen dnemli unsurlardan
biridir. Ozellikle gastronomi ve ascilik egitimi alan bireylerin bu konuda daha bilingli ve segici olabilecekleri
diisiincesinden hareketle, aragtirmanin evrenini ilgili boliimlerde egitim géren ogrenciler olusturmaktadir.
Calismada, tatli isimlerinin tiiketici tizerindeki etkisini belirlemek amaciyla nicel arastirma yontemi kullaniimas,
veriler anket teknigiyle toplanmistir. Anket toplam dért yiiz elli ti¢ kisiye uygulanmustir. Anket formunda
demografik bilgiler, tatli tiiketim aliskanliklari ve isimlerin tath tercihine etkisini 6lgmeye yonelik lgekler yer
almaktadir. Arastirmanin temel varsayimu, tath isimlerinin cazibesi ve ¢agrigimlarmnin, gastronomi egitimi alan
bireylerin tercihlerinde belirleyici bir rol oynayabilecegidir. Katilimeilarin, geleneksel ve modern tatli isimlerine
yonelik algilari karsilagtirilmig ve farkli isimlendirme stratejilerinin tiiketici karar siireglerindeki etkileri analiz
edilmistir. Verilerin analizinde faktdr analizi, hipotez testleri, tamimlayici istatistikler, giivenilirlik analizleri ve
varyans analizi gibi istatistiksel yontemler kullanilarak degiskenler arasindaki iligkiler incelenmistir. Caligmanin
bulgular, tatli isimlerinin yalnizca bir etiket olmaktan &te, tiiketici zihninde belirli gagrigimlari tetikleyerek
tercihleri dogrudan etkileyebilecegini ortaya koymaktadir. Ozellikle nostaljik ve geleneksel ¢agrisimlara sahip tath
isimlerinin, tiiketiciler tarafindan daha sicak ve samimi bulundu@u, modern ve yenilikgi isimlerin ise merak
uyandirarak deneme istegini artirdigi goriilmiistiir. Elde edilen sonuglar, gastronomi ve pazarlama alanlarinda
onemli gikarimlar sunarken, tatli iireticileri ve restoran isletmecileri igin isimlendirme stratejileri konusunda rehber

niteligi tagimaktadir.
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The Impact of Dessert Names in Turkish Cuisine on Consumer Preferences: A

Tezin Ad1 Study on Students Receiving Education in Gastronomy and Culinary Arts

ABSTRACT
This study aims to investigate the influence of dessert name in Turkish cuisine on consumer preferences. Dessert
name constitute a significant factor affecting consumers' taste expectations, appeal, and purchase intentions.
Grounded in the premise that individuals receiving gastronomy and culinary education may exhibit greater
awareness and selectivity in this regard, the study population comprises students enrolled in relevant academic
programs. A quantitative research method was employed to assess the impact of dessert name on consumers, with
data collected through a survey technique administered to a total of four hundred and fifty-three participants. The
survey instrument included demographic information, dessert consumption habits, and scales designed to measure
the effect of name on dessert preferences. The core hypothesis of the study posits that the allure and associations
evoked by dessert name may play a pivotal role in shaping the preferences of individuals with gastronomy
education. Participants’ perceptions of traditional versus modern dessert name were compared, and the effects of
diverse naming strategies on consumer decision-making processes were analyzed. Statistical methods, including
factor analysis, hypothesis testing, descriptive statistics, reliability analysis, and variance analysis, were utilized to
examine the relationships among variables. The findings reveal that dessert name transcend mere labels, triggering
specific associations in consumers’ minds and directly influencing their preferences. Notably, dessert name imbued
with nostalgic and traditional connotations were perceived as warmer and more sincere, while modern and
innovative name sparked curiosity, thereby increasing the inclination to try them. The results offer significant
insights for the fields of gastronomy and marketing, providing a guiding framework for dessert producers and
restaurant operators in developing effective naming strategies.
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GIRIS
Tiirk mutfagi, sahip oldugu koklii ge¢misi ve kiiltiirel birikimiyle diinya genelinde
taninmakta; 6zellikle zengin ve c¢esitli tatlilariyla 6ne ¢ikmaktadir. Baklava, kiinefe,
sekerpare, lokum, lokma ve siitlag gibi geleneksel Tiirk tatlilar1 hem yerli halkin hem
de uluslararasi ziyaretgilerin begenisini kazanmakta ve gastronomik kimligin énemli
bir pargasi olarak degerlendirilmektedir. Ancak tathilarin yalnizca lezzetleriyle degil,
ayni zamanda isimlendirme bi¢imleriyle de tiiketici tercihleri ve lezzet algilar
tizerinde etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda hazirlanan bu tez, Tiirk
mutfagindaki tathilarin isimlendirilmesinin tiiketici tercihi ve lezzet algisi iizerindeki
etkilerini derinlemesine incelemeyi amaglamaktadir. Tatlilarin isimlendirilme bigimi,
tiketicilerin ~ trlinlere  yonelik  ilgilerini, beklentilerini ve  tutumlarini
sekillendirebilmekte; bir tatliya verilen isim, tiiketicide o iirline dair olumlu ya da
olumsuz duygular uyandirabilmekte, merak duygusunu tetikleyebilmekte ya da
onceden olusmus bir yarginin yeniden pekismesini saglayabilmektedir. Tiirk tatlilart
cogunlukla kiiltiirel anlamlar igeren, yoresel veya tarihsel baglamda anlam yiiklii
0zglin isimlerle anilmakta; bu isimler tatlinin igerigine, yapim teknigine veya sunum
bi¢imine dair ipuglari tagiyarak tiiketicide on bilgi ve beklenti olusturabilmektedir. Bu
baglamda, tatli isimlerinin tiiketici tizerindeki etkisi, tatli endiistrisinde gelistirilecek
pazarlama stratejilerinin basarisint dogrudan etkileyebilecek niteliktedir. Uygun
sekilde secgilen bir tathi ismi, {irline yonelik ilginin artmasini saglayabilmekte,
tiiketicide olumlu bir beklenti yaratmakta ve tatliyr deneyimleme siirecinde olumlu
duygularin agiga ¢ikmasina katki sunabilmektedir. Buna karsilik, yetersiz, basit veya
yaniltict bir isimlendirme, tiiketicide olumsuz bir 6n yarginin olusmasina neden
olabilmekte ya da tatliy1 deneme arzusunu zayiflatabilmektedir. Ornegin, "Fistikli
Baklava" gibi tanidik ve zengin ¢agrisimlar igeren bir isim, iiriin deneyimlenmeden
once tiiketicide geleneksel tatlara ve kaliteye dair olumlu duygular yaratabilmekte;
buna karsin "Sekerli Hamur Tatlis1" gibi siradan bir isimlendirme, ayni {iriiniin daha
az ilgi ¢ekici ve 6zensiz algilanmasina neden olabilmektedir. Bu tez kapsaminda, Tiirk
mutfagindaki popiiler tathlarin isimlendirilmesinin tiiketici tercihi ve lezzet algisi
tizerindeki etkisi sistematik olarak arastirilacaktir. Bu dogrultuda oncelikle Tiirk
mutfagina 6zgii popiiler tatlilarin isimleri belirlenecek ve bu iiriinler izerine odak grup

goriismeleri gerceklestirilecektir. Odak grup goriismelerine katilan bireylerin, farkli



tathh isimlerinin kendilerinde c¢agristirdigi duygular, beklentileri ve tutumlari
paylasmalar saglanacaktir. Takiben, duyusal analiz deneyleri gerceklestirilerek, ayni
tathlarin farkli isimlerle sunulmasi durumunda tiiketici algisinin ve begenisinin nasil
degistigi istatistiksel olarak degerlendirilecektir. Arastirma kapsaminda tatli isimleri,
anlam boyutlar1 agisindan ii¢ ana kategoride incelenecektir: (1) Tatlinin tretildigi
malzemeyi veya yapim teknigini igeren isimler, (2) Yoresel adlandirmalar ve (3)
Soyut, edebi nitelikli isimler. Ornegin; "Siitlag" geleneksel adiyla anilan bir tatl iken,
ayn1 iiriin "Siitlii Piring Tatlis1" adiyla icerik temelli, "Beyaz inci" adiyla ise edebi ve
soyut anlam iceren sekilde isimlendirilebilmektedir. Bu {ii¢ farkli isimlendirme
biciminin tiiketici tercihi ve lezzet algis1 iizerindeki etkisi deneysel olarak
karsilastirilacak; isimlendirme bic¢iminin tiiketici tlizerindeki etkisi Olciilebilir hale
getirilecektir. Bu arastirmadan elde edilecek sonuglar, Tiirk mutfagindaki tatlilarin
pazarlanmasinda kullanilabilecek isimlendirme stratejilerine dair 6nemli ¢ikarimlar
sunacaktir. Ayni zamanda, tatli isimlendirme iizerine yiiriitiilen akademik ¢alismalara
katki saglayarak, gida endiistrisi ve gastronomi alanindaki uygulamalara yonelik pratik
Oneriler gelistirilmesi hedeflenmektedir. Elde edilecek bulgular, sadece tiiketici
memnuniyetini artirma amacina hizmet etmekle kalmayip, ayn1 zamanda Tiirk tath
kiltiriiniin  korunmasi1 ve gelecege tasinmasi agisindan da Onemli bir deger

tastyacaktir.



BIRINCI BOLUM
1. TURK MUTFAGI

1.1. MUTFAK VE TURK MUTFAGI KAVRAMI

Oncelikle mutfak kavramini ele alacak olursak, mutfak, tarihsel siirecte
yalnizca yemek hazirlama alani olmanin 6tesine gegmis, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik
baglamlarda énemli bir yer edinmistir. Ik dénemlerde agik ates etrafinda toplanma
alan1 olarak kullanilan mutfak, zamanla evlerin merkezi haline gelmistir. Bu mekan,
sadece yiyecek hazirlama ve tiiketme islevi gormekle kalmamis, ayn1 zamanda aile
bireylerinin ve topluluklarin bir araya geldigi, gelenek ve kiiltlirlerin aktarildig: bir
sosyal alan 6zelligi kazanmistir. Modern donemde mutfak, teknolojinin ve tasarim
anlayisinin etkisiyle daha islevsel ve estetik bir yapiya biirlinmiig; aynt zamanda
toplumsal cinsiyet rolleri, beslenme aligkanliklar1 ve siirdiiriilebilirlik gibi konularin
da tartis1ldig1 bir alan haline gelmistir (Buyruk 2021).

Tiirk mutfagi zengin tarihi, cesitliligi ve lezzetleriyle diinya mutfaginin 6nemli
bir parcasini olusturur. Binlerce yillik ge¢misiyle koklii bir mirasa sahip olan Tiirk
mutfagi, ¢esitli kiiltiirlerin etkisiyle sekillenmis ve zamanla kendine 6zgii bir kimlik
kazanmistir (Giiler 2010). Tiirk mutfaginin temel o6zelliklerinden biri, genis bir
yelpazede sunulan ydresel tatlar ve malzemelerdir. Bu mutfagin 6zgiin lezzetlerini
belirleyen unsurlar arasinda yerel sebzeler, et ¢esitleri, tahillar, baklagiller ve dogal
tatlandiricilar yer alir. Tirk mutfaginda kullanilan baharatlar da yemeklere
karakteristik tatlar katar (Solmaz ve Altiner 2018). Tirk mutfaginin en O6nemli
yemeklerinden biri kuskusuz ki kebaptir. Sis kebap, doner, Adana kebabi gibi
cesitleriyle etin lezzetli sunumlar1 Tirk mutfaginin vazgecilmezlerindendir (Kaya ve
Sahin 2018). Bunun yani sira meze kiiltiiri de oldukga zengindir. Humus, ezme, cacik
gibi cesitli meze gesitleri sofralarda sikg¢a yer alir. Corbada Tiirk mutfaginin 6nemli
bir pargasidir. Mercimek ¢orbasi, yayla gorbasi, tarhana g¢orbasi gibi ¢esitler her daim
tercih edilen lezzetlerdir. Ana yemekler arasinda ise pilav, giiveg, dolma, karniyarik
gibi secenekler bulunur (Kasar 2021). Deniz lriinlerinden de zengin bir sekilde
faydalanilir ve balik cesitleri sofralarda sik¢a goriiliir. Tathilar konusunda da Tiirk
mutfagt oldukca iddialidir. Baklava, kiinefe, sekerpare gibi tatlilar yoresel lezzetler

arasinda popiilerdir. Ayrica Tiirk kahvesi ve ¢ay1 da kiiltiirel 6neme sahiptir; cay ve



kahve, Tiirk mutfaginin vazgecilmez icecekleridir. Tiirk mutfagi, genis yelpazesiyle
hem geleneksel hem de modern lezzetleri bir araya getirerek damak tadina hitap eder.
Misafirperverlik ve paylasma kiiltiiriiniin bir yansimasi olan Tiirk mutfagi, insanlari
bir araya getirerek keyifli sohbetlerin ve unutulmaz lezzetlerin yasanmasini saglar

(Ozbey ve Kosker 2021).

1.2. TURK MUTFAGININ TARiHi KOKENLERi

Tiirk mutfaginin kokenleri, zengin bir tarih ve kiiltiirel mirasa sahiptir. Binlerce
yillik bir ge¢cmise dayanan bu mutfak, Tirklerin Orta Asya'daki gdgebe yasam
tarzindan, Anadolu'nun ve ¢evresinin ¢esitli kiiltiirlerinden ve tarih boyunca yasanan
etkilesimlerden beslenmistir (ilban vd. 2021). Tiirklerin Orta Asya'daki gdcebe
yasamlari, beslenme aligskanliklarinin belirlenmesinde 6nemli bir faktor olusturmustur.
Genis bozkirlarda hayvancilikla ugrasan Tiirk boylari, et iirtinlerini ve siit liriinlerini
onemli Olciide tiiketmislerdir. At, sigir, koyun gibi hayvanlar, hem besin hem de
sembolik bir oneme sahip olmustur. Orta Asya'dan baglayan Tirk gogleri, zamanla
farkli cografyalara yayilmis ve bu siirecte yerlesik topluluklarla etkilesime girmistir
(Karaman 2023). Gogler sirasinda kiiltiirel aligveris yasanmis, farkli toplumlarin
mutfaklariyla bulusulmus ve yeni tatlar kesfedilmistir. Ozellikle Ipek Yolu'nun ticaret
yollar1 iizerinde bulunan Tiirkler, farkl kiiltiirlerin damak tadini1 6ziimsemis ve kendi
mutfagim zenginlestirmistir (Atik ve Atik 2020). Tiirklerin Islamiyet'i kabul etmesiyle
birlikte, mutfak kiiltiiriinde de degisimler yasanmistir. islami gelenekler, mutfak
pratiklerini etkilemis ve yeni yemek cesitlerinin ortaya c¢ikmasma yol agmistir.
Ornegin, Orta Dogu mutfagindan etkilenen kebaplar, pilavlar ve ¢orbalar Tiirk
mutfagiimn 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Anadolu'nun fethedilmesiyle birlikte,
Tiirklerin yasadig1 topraklar genislemis ve farkli kiiltiirel unsurlarla bulugsmustur.
Anadolu'nun ¢esitli cografi bolgelerinde yetisen iiriinler, Tiirk mutfaginin ¢esitliligini
artirmis ve yoresel tatlarmn ortaya ¢ikmasina olanak saglamistir (Demirer ve Ozdemir
2023). Osmanli donemi Tiirk mutfagina gelindigi zaman ise 600 yillik imparatorluk
tarihinin ve genis cografi etkilesimlerin bir {iriinii olarak zengin, gesitli ve sofistike bir
yap1 halini almistir. Bu mutfak, Orta Asya'dan gelen Tiirk geleneklerini, Anadolu’nun
yerel lezzetlerini ve Orta Dogu, Balkanlar, Kafkaslar ile Akdeniz mutfaklarinin

etkilerini harmanlamistir (Se¢im 2018). Ana yemeklerde kuzu, koyun ve tavuk eti



sikca kullanilirken, kebaplar, kofteler, dolmalar ve tencere yemekleri 6ne ¢ikmustir.
Pilavlar, 6zellikle sade ve etli pilavlar, sofralarin vazgecilmezlerindendir. Baharatlar
ve otlar yemeklere zengin tatlar katmis, zeytinyagi, sebzeler ve baklagiller de yaygin
olarak kullanilmistir. Tatlilar arasinda baklava, giillag ve lokum gibi ¢esitler biiyiik
begeni kazanmistir (Savkay 2000a). Osmanli saray mutfagi, donemin en sofistike ve
gosterisli yemeklerini sunarak hem Osmanli soylularinin hem de yabanci misafirlerin
damak zevkine hitap etmistir. Osmanli sonras1 cumhuriyet tarihine gelindigi zaman ise
Cumbhuriyet donemi ve sonrasinda Tiirk mutfagi, geleneksel lezzetlerin korunmasi ile
modern yasam tarzina uyum saglama ¢abalarinin bir bilesimi olarak evrim gecirmistir.
Tiirkiye Cumbhuriyeti'nin kurulusuyla birlikte, Anadolu'nun ¢esitli yoresel yemekleri
ulusal kimlik altinda birlesmis ve daha genis kitlelere yayilmistir (Samanci 2020b).
Kentlesme ve modernlesme siiregleri, yemek aliskanliklarini etkileyerek hizli ve pratik
yemeklerin 6nemini artirmisg, ancak aile yapisinin giiglii oldugu kirsal bolgelerde
geleneksel yemek kiiltiiri stirdiiriilmiistiir. Bu donemde, yerel mutfaklarin zenginligi
korunmus, ayn1 zamanda diinya mutfaklarinin etkisiyle yeni yemek gesitleri ve pisirme
teknikleri de benimsenmistir. Modern restoranlar ve turizmin gelisimi, Tiirk
mutfagmin uluslararas1 alanda taninmasina katki saglamis, boylece Tiirk mutfagi hem
geleneksel hem de modern unsurlarla zenginlesmistir (Giildemir ve Yilmaz 2023).
Bugiin Tiirk mutfagi, zengin bir mirasin iirlinii olarak diinya mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Et, sebze, tahil ve baklagillerin ustaca harmanlanmasiyla olusturulan
yemekler, hem saglikli hem de lezzetli bir beslenme kiiltiiriinii temsil eder. Geleneksel
tatlari1 korurken, modern dokunuslarla da yenilik¢i lezzetler ortaya ¢ikararak Tirk

mutfagi, kiiresel bir ilgi ve takdir goriir (Ucuk ve Buyruk 2020).

1.3. TURK MUTFAGINDA MALZEMELERIN SECIMLERIi

Tiirk mutfaginda malzemelerin secimi, taze, dogal ve kaliteli iiriinlerin tercih
edilmesiyle baglar. Sebzelerin, meyvelerin ve diger temel malzemelerin tazeligi,
yemegin lezzeti ve besin degeri agisindan biiyiik 6nem tagir. Mevsimine uygun olarak
yetistirilen malzemeler, hem daha lezzetli yemeklerin yapilmasina hem de dogal
kaynaklarin korunmasina katki saglar (Siizer ve Ozkanli 2020). Et se¢imi de Tiirk
mutfaginda ayr1 bir 6neme sahiptir. Kaliteli etin se¢imi, yemegin lezzetini belirleyen

kritik bir faktordiir. Tirk mutfaginda genellikle kuzu, dana, tavuk gibi et gesitleri



kullanilir. Etin taze olmasi, dogru kesimlerin se¢ilmesi ve uygun pisirme
yontemlerinin uygulanmasi, lezzetli et yemeklerinin hazirlanmasinda 6nemli rol oynar
(Sarusik ve Tagmanov 2020). Baharatlar ve aromatik bitkiler de Tirk mutfaginin
vazgecilmez unsurlaridir. Dogru baharat kombinasyonlari, yemegin karakteristik
tatlarin1 ortaya ¢ikarir ve lezzetini zenginlestirir. Kimyon, kekik, isot, pul biber gibi
baharatlar Tiirk mutfaginin en sik kullanilanlar1 arasindadir. Ayrica, taze nane,
maydanoz, dereotu gibi aromatik bitkiler de yemeklere tazelik ve aroma katar.
Zeytinyag1 ve tereyag: gibi yaglar da Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer tutar. Ozellikle
zeytinyagi, saglikli beslenmenin vazgecilmez bir unsuru olarak sik¢a kullanilir.
Tereyag: ise yemeklere zengin bir aroma ve lezzet katar (Oztiirk 2021). Tiirk
mutfaginda malzemelerin se¢ilmesi sadece yemegin lezzetini degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel ve cografi baglamlarin1 da yansitir. Yoresel malzemelerin kullanimi, Tiirk
mutfaginin ¢esitliligini ve zenginligini ortaya koyar. Her bolgenin kendine 6zgii tarim
tirtinleri ve yoresel tatlarinin kullanilmasi, Tiirk mutfagini benzersiz kilar ve farkli
lezzet deneyimleri sunar. Bu nedenle, Tiirk mutfaginda malzemelerin se¢imi, yemek
kiiltiirtiniin temel taslarindan birini olusturur ve bu kiiltiiriin stirdiiriilmesinde énemli

bir rol oynar.

1.3.1. Temel Uriinler

Etler, Tirk mutfaginda et gesitleri genis bir yelpazede sunulur. Kuzu, dana,
tavuk, hindi, balik gibi farkli hayvanlarin etleri, ¢esitli yemeklerde kullanilir. Her et
cesidinin kendine 6zgii bir lezzeti ve dokusu bulunur, bu da farkl tatlar elde etmek
icin c¢esitli pisirme yontemlerinin kullanilmasimi saglar. Kuzu eti, Tiirk mutfaginin
onemli bir bilesenidir. Kuzu kebabi, tandir, glive¢ gibi yemeklerde siklikla tercih
edilen kuzu eti, yogun ve zengin bir lezzete sahiptir. Taze ve dogal kuzu eti, yemeklere
0zel bir aroma ve tat katarken, uzun siireli pisirme islemlerinde bile yumusakliginm
korur. Dana eti de Tiirk mutfaginda sik¢a kullanilan bir et ¢esididir (Hastaoglu ve
Seker 2020). Dana kusbasi, dana sote, dana tandir gibi yemeklerde tercih edilen dana
eti, etin kivami ve lezzetiyle 6n plana ¢ikar. Uygun pisirme yontemleriyle dana eti,
hem sulu hem de lezzetli yemeklerin hazirlanmasina olanak saglar. Tavuk eti, Tiirk
mutfaginin en ¢ok tercih edilen et gesitlerinden biridir. Tavuklu yemekler, corbalar,

pilavlar, kebaplar ve dolmalar, Tiirk mutfaginin vazgegilmez lezzetleridir. Tavuk eti,



hafif ve sindirimi kolay bir yapiya sahip olmasiyla da saglikli bir beslenme secenegi
sunar (Taner ve Cetin 2023). Balik, Tiirk mutfaginda 6zellikle kiy1 bolgelerinde sikga
tiikketilen bir et ¢esididir. Karadeniz, Ege ve Akdeniz kiyilarinda yetisen cesitli balik
tirleri, Tirk mutfaginin zenginligine zenginlik katar. Baliklar genellikle 1zgara,
bugulama, kozleme gibi yontemlerle pisirilerek taze ve dogal lezzetlerini korurlar
(Giiler vd. 2021). Tirk mutfaginda etin kullanimi sadece ana yemeklerle sinirh
degildir. Mezelerden ¢orbaya, pilavdan tatliya kadar bir¢ok yemekte etin lezzeti ve
besleyici 6zelligi bulunur. Etin ¢esitli pisirme yontemleriyle birlestirilerek hazirlanan
yemekler, Tlirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini yansitir. Besleyici, doyurucu
ve lezzetli yemekler sunan Tiirk mutfaginda, etin 6nemi ve kullanimi kiiltiirel bir deger
olarak da 6n plana ¢ikar.

Tahillar ve baklagiller, Tirk mutfaginin 6nemli bir pargasini olusturur.
Bugday, piring, bulgur, arpa, yulaf gibi ¢esitli tahil iiriinleri, Tiirk yemeklerinde sik¢a
kullanilir. Ozellikle bulgur, Tiirk mutfagmin vazgegilmez bir bilesenidir ve gesitli
yemeklerde ana malzeme olarak kullanilir. Bulgur pilavi, bulgur koftesi, igli kofte gibi
lezzetli yemekler, Tiitk sofralarinin bas tacidir. Piring de Tiirk mutfaginda sikca
kullanilan bir tahil {riiniidiir. Pilavlar, dolmalar, ¢orbalar ve tathilar gibi gesitli
yemeklerde piring tercih edilir. Ozellikle pilavlar, Tiirk mutfaginmn énemli bir yemegi
olup, farkli pisirme ydntemleriyle hazirlanarak sofralarda yerini alir (Karaman, Ozkan,
ve Yaman 2021). Arpa, yulaf, cavdar gibi diger tahil iirlinleri de Tiirk mutfaginda
kullanilir ancak daha az yaygin olarak. Ozellikle Anadolu'nun bazi bolgelerinde cavdar
ekmegi ve yulaf ezmesi gibi {iriinler geleneksel olarak tiiketilir. Baklagiller de Tiirk
mutfaginimn 6nemli birer besin kaynagidir. Kuru fasulye, nohut, mercimek, bériilce gibi
baklagiller, protein, lif ve vitamin agisindan zengin besinlerdir. Kuru fasulye pilavi,
nohut yemegi gibi yemekler, Tiirk mutfaginin en sevilen ve popiiler yemeklerindendir.
Tirk mutfaginda tahillar ve baklagillerin kullanim1 sadece ana yemeklerle sinirl
degildir. Ayn1 zamanda corbalar, salatalar, mezeler ve tatlilar gibi bircok farkli yemek
kategorisinde de bu besin gruplarina sikga rastlanir. Ornegin, gorba cesitleri arasinda
bulunan mercimek corbasi, nohut ¢corbasi ve ezogelin ¢orbasi, hem besleyici hem de
lezzetli segeneklerdir. Bu corbalar, soguk kis giinlerinde sicaklik ve doygunluk
saglamanin yani sira protein ve lif bakimindan da zengindir. Salatalarda da genellikle

bulgur veya nohut gibi baklagiller kullanilir (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013). Cesitli



sebzelerle harmanlanan bulgur salatasi veya nohut salatasi, hafif ve saglikli bir
alternatif sunar. Mezeler arasinda yer alan humus, Tiirk mutfaginin en popiiler baklagil
yemeklerindendir. Nohutun ezilip tahin, limon suyu ve zeytinyagi ile karistirilmasiyla
hazirlanan humus, lezzeti ve besleyici Ozellikleriyle sofralarin vazgegilmezleri
arasindadir. Tathlar kategorisinde ise Ozellikle pekmez, tahin ve ceviz gibi
malzemelerle hazirlanan helva ve irmik helvasi gibi tathilar bulunur. Bu tathilar,
geleneksel Tiirk tatlilar1 arasinda dnemli bir yere sahiptir ve genellikle 6zel giinlerde,
kutlamalarda ve misafirliklerde sunulan lezzetlerdir. Tahillar ve baklagiller, Tiirk
mutfaginda saglikli ve doyurucu yemeklerin temelini olusturur. Bu besin gruplari,
protein, lif, vitamin ve mineral agisindan zengindir ve dengeli bir beslenme i¢in 6nemli
bir rol oynar. Tiirk mutfaginin cesitliligi ve zengin lezzetleri, tahillar ve baklagillerin
ustaca kullanimiyla ortaya ¢ikar ve saglikli bir yasam tarzinin desteklenmesine katk1
saglar.

Sebzeler ve meyveler, Tiirk mutfagi, genis bir gesitlilige sahip olan sebzeler ve
meyvelerle zenginlesir. Bu besinler, hem sglik agisindan 6nemli birer kaynak olusturur
hem de yemeklere lezzet ve renk katarken, Tiirk mutfaginin karakteristik tatlarini
olusturur. Sebzeler, Tiirk mutfaginin temel yap1 taslarindan biridir. Patates, domates,
biber, patlican, sogan gibi sebze ve meyveler, bircok yemekte basrolii oynar. Ozellikle
sebze yemekleri, dolma, sarma, giive¢ gibi cesitli yemekler Tiirk mutfaginin
vazgecilmez lezzetlerindendir. Sebzeler, hem ana yemeklerde hem de corbalar,
salatalar, mezeler gibi yan yemeklerde kullanilir ve yemeklere besleyici ve doyurucu
ozellikler katar. Meyveler de Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Hem tatli hem
de tuzlu yemeklerde kullanilan meyveler, yemeklere dogal tatlar ve aroma katarken,
saglik acisindan da faydali birer besin kaynagidir. Ozellikle taze meyveler, yaz
aylarinda sofralarin vazgegilmezlerindendir. Meyveler, komposto, hosaf, recel gibi
tathlarla ve salatalarla birlikte tiiketilirken, aym1 zamanda c¢esitli iceceklerde de
kullanilir (Giildemir ve Halict 2009). Tiirk mutfaginda sebzeler ve meyveler,
genellikle taze ve dogal olarak yetistirilir. Mevsimine uygun olarak tiiketilen sebzeler
ve meyveler, hem daha lezzetlidir hem de daha besleyicidir. Sebzeler ve meyveler,
genellikle cesitli pisirme yoOntemleriyle hazirlanir; kavrulur, kozlenir, haglanir,
sotelenir veya dogrudan taze olarak servis edilir. Sebzeler ve meyveler Tiirk

mutfaginda sadece ana yemeklerle smirli degildir. Ayn1 zamanda gorbalar, mezeler,



salatalar, tatlilar ve igeceklerde de sik¢a kullanilirlar. Ornegin, yogurtlu kabak salatas,
cevizli roka salatasi, semizotu salatas1 gibi ¢esitli sebze salatalari, hem saglikli hem de
lezzetli bir 68ilin veya yan yemek secenegi sunar. Meyveler ise tatlilar basta olmak
lizere birgok farkli yemekte kullanilir. Ozellikle tatlilarda serbetli tatlilar, siitlii tatllar,
baklava, sObiyet gibi gesitli tatlhilar meyve suruplari, piireleri veya dogrudan taze
meyvelerle siislenir ve tatlandirilir (At¢1 ve Akan 2021). Sebzeler ve meyveler ayni
zamanda Tiirk mutfaginda saglikli atistirmalik se¢enekleri sunarlar. Havug, salatalik,
kereviz gibi sebzeler veya elma dilimleri, portakal dilimleri gibi meyveler, hem
besleyici hem de diisilk kalorili birer atistirmalik olarak tercih edilirler. Tiirk
mutfaginda sebzeler ve meyveler, saglikli ve dengeli bir beslenme anlayisinin temelini
olusturur. Zengin vitamin, mineral ve lif igerigiyle birlikte, lezzetli ve g¢esitli
yemeklerin hazirlanmasina olanak saglarlar. Sebzelerin ve meyvelerin genis bir
yelpazede kullanilmasi, Tirk mutfaginin zenginligini ve cesitliligini yansitirken,
saglikli yasam tarzini1 destekler ve keyifli yemek deneyimleri sunar.

Baharatlar, Tirk mutfaginin vazgecilmez birer bilesenidir. Kimyon, kekik,
karabiber, kirmizibiber, sumak, nane, toz zencefil, tar¢in gibi ¢esitli baharatlar,
yemeklerin lezzetini artirmak i¢in sik¢a kullanilir. Her baharatin kendine 6zgii bir
aromas1 ve tadi vardir. Dogru kombinasyonlarla kullanildiginda yemeklere benzersiz
bir tat katma potansiyeline sahiptirler (Dogan 2022). Tiirk mutfaginda baharatlar
genellikle toz veya taze olarak kullanilir. Toz baharatlar, yemeklerin pisirme siirecinde
veya son asamada eklenerek lezzetlerini yemege gecirirler. Taze baharatlar ise
genellikle yemegin iizerine garnitiir olarak eklenir veya ¢ig olarak servis edilir, boylece
tazeliklerini ve aromalarini korurlar. Baharatlar, Tiirk mutfaginda ¢esitli yemeklerin
hazirlanmasida 6nemli bir rol oynar. Ornegin, kebaplar ve kofteler genellikle kimyon,
karabiber ve pul biber gibi baharatlarla tatlandirilir. Et yemekleri genellikle kekik,
nane ve sarimsak gibi baharatlarla lezzetlendirilir. Corbalar ve pilavlar da genellikle
baharatlarla aromalandirilir, 6zellikle nane, tar¢in ve karanfil gibi baharatlar siklikla
kullanilir. Baharatlar sadece yemeklere tat ve aroma katmakla kalmaz, ayn1 zamanda
saglik agisindan da pek ¢ok fayda saglarlar. Ornegin, zencefilin sindirime yardimci
oldugu, karabiberin metabolizmay1 hizlandirdig1 ve zerdegalin 6dem azaltma gibi
ozelliklere sahip oldugu bilinmektedir (Cilginoglu, Aliu, ve Aliu 2018). Bu nedenle,

baharatlar sadece lezzetli yemeklerin olusturulmasina katki saglamakla kalmaz, ayni



zamanda saglikli bir yasam tarzinin da bir pargasidir. Baharatlarin kullanimi sadece
yemeklerle siirlt degildir, ayn1 zamanda ¢aylar, tatlilar, tursular ve iceceklerde de
sikga kullanilir. Ornegin, Tiirk ¢ayma nane veya zencefil eklenerek cesitli lezzetler
elde edilebilir. Tatlilar arasinda bulunan baklava, sekerpare, revani gibi tatlilar da
tarcin, karanfil, vanilya gibi baharatlarla tatlandirilir. Ayrica, tursularin yapiminda da
cesitli baharatlar kullanilir; salatalik, lahana, biber gibi sebzeler, sarimsak, kimyon,
hardal tohumu gibi baharatlarla tursulanir ve lezzetlenir. Baharatlarin kullanim1 ayn1
zamanda Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerini korumanin ve yeniden yaratmanin
bir yolu olarak da goriiliir. Nesilden nesile aktarilan tarifler genellikle belirli baharat
kombinasyonlar1 igerir ve bu kombinasyonlar, yemegin karakteristik lezzetlerini
olusturur. Ayn1 sekilde, baharatlar yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olarak kabul
edilir ve bir yemegin tam olarak nasil hazirlanmasi gerektigini belirler (Ozdemir
2022). Tirk mutfaginda baharatlar, kiiltiirel ve cografi gesitliligi yansitan 6nemli birer
bilesen olarak kabul edilir. Her bolgenin kendine 6zgii baharat kombinasyonlar1 ve
kullanim sekilleri vardir. Bu da Tirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini artirir.
Baharatlar, Tirk mutfaginin lezzetli ve doyurucu yemeklerinin vazgecilmez bir
pargasidir ve Tiirk mutfaginin kiiltiirel mirasinin 6nemli birer simgesidir.

Siit Uriinleri, Tiirk mutfag:, koklii gecmisi ve zengin cesitliligiyle diinya
mutfaginin 6nemli bir parcasidir. Bu mutfak, saglikli ve besleyici bir sekilde
hazirlanan yemeklerin yani sira egsiz tatlar sunan siit ve siit Uriinlerinin de
merkezindedir. Yogurt, Tiirk mutfaginin vazgegilmezlerinden biridir (Altinay ve Sanh
2023). Binlerce yildir Tiirk kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan yogurt, siitiin
mayalanmasiyla elde edilir. Corbalardan mezeler ve ana yemeklere kadar genis bir
kullanim alanina sahiptir. Peynir cesitliligi de Tiirk mutfaginin gézde unsurlarindandir.
Beyaz peynir, kasar peyniri, lor peyniri, tulum peyniri gibi birgok ¢esidi bulunur.
Kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olan peynirler, birgok yemegin i¢inde de kullanilir
(Karaca 2016). Kaymak, Tiirk mutfaginin en degerli siit {irlinlerindendir. Siitiin
ylizeyinde olusan kremali tabaka olan kaymak, genellikle kahvaltida bal veya
pekmezle birlikte tiiketilir. Tatlilarin lizerine konularak veya gesitli yemeklerin igine
eklenerek de lezzetini artirir. Stizme yogurt da son yillarda Tiirk mutfaginda popiilerlik
kazanmistir. Yogurdun suyunun siiziilerek elde edildigi bu {iriin, kahvaltidan tatlilara

kadar genis bir kullanim alanina sahiptir (Mutlu ve Sandikci 2023). Helva ise Tiirk
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mutfaginda siitten yapilan lezzetli bir tatlidir. Seker, un ve siitiin kavrularak
hazirlandig1 helva, 6zel giinlerde ve misafir sofralarinda sik¢a sunulan bir tathdir
(Bozagc1 2023). Tiirk mutfagindaki siit ve siit tirlinleri, ayn1 zamanda Ttirk kiiltiirtiniin
ve geleneklerinin bir yansimasidir. Binlerce yillik ge¢misi olan bu iriinler, Tiirk
halkinin yasam tarzi ve yemek aliskanliklarmin bir pargasidir. Ozellikle kirsal
bolgelerde, evde yapilan yoresel peynir ve yogurt cesitleri, yerel lezzetlerin
korunmasina ve yasatilmasina katki saglar. Tiirk mutfagindaki siit ve siit {iriinlerinin
Oonemi sadece lezzetleriyle sinirli degildir; ayn1 zamanda saglik agisindan da oldukga
degerlidir. Icerdikleri protein, kalsiyum ve diger besin dgeleri sayesinde, saglikl1 bir
yasam i¢in 6nemli birer kaynaktir. Ayrica sindirim sistemini diizenleyici etkileriyle de
bilinirler. Geleneksel iiretim yontemleriyle elde edilen bu iiriinler, Tiirk mutfaginin
uluslararas1 alanda da taninmasina katki saglar. Yurt disinda da popiilerlik kazanan
Tiirk peynirleri ve yogurtlari, Tiirk mutfaginin kiiltiirel mirasinin bir pargasi olarak
diinya mutfaklarina damga vurur. Tiirk mutfagindaki siit ve siit iiriinleri, hem lezzetli
tatlar sunmas1 hem de saglikli beslenmeye katki saglamasiyla onemlidir. Geleneksel
yontemlerle tiretilen bu tirtinler, Tiirk mutfaginin kiiltiirel zenginligini ve damak tadini
yansitir (Unsal ve Yildirim 2023).

Yaglar, Tirk mutfagi, diinya genelinde taninan zengin lezzetleriyle bilinir. Bu
lezzetlerin arka planinda kullanilan yaglar, yemeklerin lezzetini ve dokusunu
belirleyen O6nemli unsurlardan biridir. Zeytinyagi, Tirk mutfaginin vazgecilmez
yaglarindan biridir. Ege ve Akdeniz bolgelerinde yetistirilen zeytinlerden elde edilen
bu yag, yemeklere kendine 6zgii hafif ve meyvemsi bir tat katar. Salatalarda ve
soslarda sikca tercih edilir (Akgiil 2023). Aycicek yagi, Tiirk mutfaginin en yaygin
kullanilan yaglarindandir. Yiiksek 1siya dayanikli olmasi ve nétr tadiyla, kizartma
islemlerinde ve yemeklerin pisirilmesinde sik¢a tercih edilir. Ayrica tathlarin
yapiminda da kullanilir. Tereyagi, Tiirk tatlilarinin ve hamur islerinin vazgecilmez
yagidir. Baklavadan kurabiyelere, pogacalardan boreklere kadar birgok tatli ve hamur
isi tarifinde tereyagi kullanilir. Tereyagmin yogun ve zengin tadi, bu tathilara
karakteristik bir lezzet katar (Baydar 2017). Margarin, ozellikle pastacilik ve
endiistriyel mutfaklarda yaygin olarak kullanilir. Tereyagina gore daha uygun
maliyetli olmas1 ve islenmis gida iiriinlerinde kullanilabilmesi, onu bazi tariflerde

tercih edilen bir yag yapar. Tiirk mutfaginda yagin kullanima, lezzetin yani sira saglk
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acisindan da onemlidir. Dogru yag secimi ve ol¢iilii kullanimi, beslenme dengesini
saglamak ve kalp sagligin1 korumak i¢in 6nemlidir. Tirk mutfaginda yagin kullanima,
yemeklerin pisirilme yontemine gore de degisiklik gdosterir. Kizartma, soteleme,
haslama gibi farkli pisirme teknikleriyle hazirlanan yemeklerde uygun yag secimi ve
kullanim1 énemlidir. Ornegin, kizartma icin genellikle yiiksek 1s1ya dayanikli yaglar
tercih edilirken, salata soslar1 i¢in daha hafif ve meyvemsi tatliliga sahip zeytinyagi
kullanilir. Ayrica, Tirk mutfaginda geleneksel tariflerde yag miktar1 ve ¢esidi belirli
bir dengeye oturtulmustur (Bulut 2019). Yemeklerin lezzetini korumak ve saglikli
beslenmeyi desteklemek amaciyla, yag kullanimi Slgiilii bir sekilde yapilir. Tiirk
mutfaginin zengin ve cesitli yag kullanimi, yemek kiiltiiriimiiziin bir parcasi olan
geleneksel lezzetlerin korunmasina ve gelecek nesillere aktarilmasina katkida bulunur.
Ayni zamanda saglikli ve dengeli bir beslenme anlayisinin da temel taglarindan birini

olusturur.

1.3.2. Yoresel ve Mevsimsel Uriinler

Akdeniz Bolgesi: Tirk mutfagi, Akdeniz'in gilinesli ikliminden ve verimli
topraklarindan ilham alarak zenginlesmis, saglikli ve leziz yemeklerle dolu bir
mutfaktir. Akdeniz mutfaginin 6zellikleri, Tiirk mutfaginda da kendine genis bir yer
bulmustur. Zeytinyagi, Akdeniz mutfagimin temel yagidir ve Tirk mutfaginda da
yaygin olarak kullanilir. Salatalarin ve mezelerin vazgecilmezi olan zeytinyag,
yemeklerin lezzetini artirirken ayn1 zamanda kalp sagligina da katki saglar (Sengiil ve
Tirkay 2016). Taze sebzeler ve otlar, Akdeniz mutfaginin 6nemli bilesenlerindendir
ve Tirk mutfaginda da sik¢a kullanilir. Domates, biber, patlican gibi sebzelerle yapilan
yemekler, Akdeniz'in renkli ve lezzetli mutfagini yansitir. Balik ve deniz {irlinleri,
Akdeniz mutfaginin protein kaynaklari arasinda one c¢ikar. Tiirk mutfaginda da
ozellikle kiy1 bolgelerinde taze ve cesitli deniz {irlinleriyle hazirlanan yemekler
oldukga popiilerdir. Mevsiminde taze meyve tiiketimi, Akdeniz mutfaginin saglikli
yasam tarzina onem veren bir diger yoniidiir. Tlirk mutfaginda da yaz aylarinda taze
meyvelerle yapilan tatlilar ve serinletici icecekler sik¢a tercih edilir. Nar, ceviz, findik
gibi kuruyemislerle yapilan yemekler ve tatlilar, Akdeniz mutfaginin besleyici ve
lezzetli alternatiflerindendir ve Tiirk mutfaginda da siklikla tiiketilir. Tiirk mutfaginda

Akdeniz mutfaginin izlerini gérmek miimkiindiir (Kaya ve Yaman 2018). Zeytinyagi,
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taze sebzeler, deniz lriinleri ve mevsiminde taze meyvelerle hazirlanan yemekler,
Tirk mutfaginin saglikli ve lezzetli yonlerini yansitir. Tiirk mutfaginda deniz
tirtinlerine verilen 6nem, Akdeniz mutfagindan alinan etkilerden biridir. 1zgara levrek,
cupra, barbunya pilaki gibi bircok balik ¢esidi, Tirk sofralarinda sik¢a yer alir.
Akdeniz mutfagi, meze kiiltiiriinii oldukca 6nemser. Tiirk mutfaginda da zeytinyagh
mezeler, kozde biber salatasi, humus, cacik gibi c¢esitli meze ¢esitleri, sofralarin
vazgecilmezleri arasindadir (Oguz 2016). Barbunya pilaki gibi, barbunya, nohut gibi
baklagillerin zeytinyaginda pisirilerek hazirlanan yemekler de Akdeniz mutfaginin
Tirk mutfagina yansiyan lezzetlerindendir. Tiirk mutfaginda Akdeniz mutfagindan
ilham alinan yemekler, saglikli ve lezzetli beslenmenin temelini olusturur. Zengin
aromalari, taze ve dogal malzemeleriyle Tiirk sofralarin1 renklendiren bu yemekler,
ayni zamanda Akdeniz'in saglikli yagam tarzini da yansitir.

Ege Bolgesi: Ege Bolgesi mutfagi, Tiirkiye'nin batisinda yer alan zengin bir
kiiltiire] mirasa sahiptir. Bu mutfagin 06zelligi, taze ve saglikli malzemelerin
kullanimiyla dikkat ¢ekmesidir. Ege'nin verimli topraklari, zeytinlikler ve ¢esitli
sebzelerin yetismesi igin ideal bir ortam sunar. Zeytinyagi, Ege mutfaginin
vazgecilmez bir 6gesidir. Bu saglikli yag, salatalardan ana yemeklere kadar genis bir
yelpazede kullanilir. Zeytinyagli yemekler, Ege Bolgesi'nin lezzetlerinin énemli bir
pargasidir (Kok vd. 2020). Zeytinyagli enginar, zeytinyagh fasulye, zeytinyaglh kekikli
otlar gibi tarifler, bolgenin karakteristik lezzetlerindendir. Ege mutfaginda deniz
irlinleri de 6nemli bir yere sahiptir. Balik ¢esitleri, midye, karides ve kalamar gibi
deniz mahsulleri, Ege'nin sahil kentlerinde bolca bulunur ve ¢esitli yemeklerde
kullanilir. Balik, genellikle 1zgara veya firinlanmis olarak sunulur ve yoresel soslarla
tatlandirilir. Bolgenin daglik ve kirsal alanlarinda yetisen otlar da Ege mutfaginin
karakteristik lezzetlerini olusturur. Semizotu, radika, hardal otu gibi otlar, salatalarda
ve yemeklerde sikca kullanilir. Bu otlar, yemeklere kendine 6zgii bir aroma ve lezzet
katarken saglik agisindan da oldukga faydalidir. Ege Bolgesi mutfagi, zengin ve gesitli
lezzetleriyle Tiirk mutfaginin 6nemli bir parcasini olusturur (Cinar 2019). Taze ve
dogal malzemelerin ustaca kullanimiyla hazirlanan yemekler, hem goze hem de
mideye hitap eder. Ege'nin iklimi, topragi ve denizi, bu mutfagin zenginligini ve
cesitliligini destekler, onu Tiirkiye'nin gastronomik haritasinda 6zel bir konuma tagir.

Ayni zamanda Ege mutfaginda sarap ve peynir de 6nemli bir yere sahiptir. Bolgedeki
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bagcilik ve peynircilik gelenegi uzun yillara dayanir. Sarap, 6zellikle Sarap Yolu
olarak adlandirilan rotada tinliidiir. Sarap tadim turlari, Ege'nin kiiltiirel ve
gastronomik deneyimlerinden biridir. Ayrica bolgedeki gesitli peynir ¢esitleri de
damaklarda unutulmaz bir tat birakir. Beyaz peynir, lor peyniri, tulum peyniri gibi
cesitler, Ege'nin zengin peynir kiiltiiriinii yansitir. Ege Bolgesi mutfaginin bir diger
onemli Ozelligi ise yoresel mezeleridir. Zeytinyagl yaprak sarmasi, humus, cacik,
saksuka gibi mezeler, sofralarda sikc¢a yer alir. Bu mezeler genellikle taze sebzelerle
hazirlanir ve saglikli bir atistirmalik olarak tercih edilir (Bucak ve Ates 2014).
Karadeniz Bélgesi: Turkiye'nin kuzeyinde yer alan Karadeniz Bolgesi,
muhtesem dogal giizellikleriyle oldugu kadar zengin bir mutfak kiiltliriine de ev
sahipligi yapar. Karadeniz'in daglari, ormanlar1 ve cografi konumu, bolgenin kendine
0zgl bir mutfaga sahip olmasmi saglar. Karadeniz mutfaginin belki de en taninmis
ozelligi, misir unundan yapilan ekmekleridir. Misir ekmegi, bolgenin tariminda 6nemli
bir yere sahip olan misirin kullanimnin bir gostergesidir (Cémert ve Ozata 2016). Bu
ekmekler, genellikle kahvaltilarda veya oOgiinlerin yaninda tiiketilir. Ayrica misir
unundan yapilan misir ekmegiyle hazirlanan peynirli veya ispanakli borekler de
Karadeniz mutfaginin vazgecilmez lezzetlerindendir. Karadeniz Bdlgesi'nin deniz
tiriinleriyle tinlii oldugunu séylemek yanlis olmaz. Bu bolgede yasayanlar i¢in hamsi,
neredeyse bir yasam tarzidir. Hamsi, ¢esitli sekillerde pisirilerek tiiketilir. Bugulama,
firmn, 1zgara veya kizartma seklinde hazirlanan hamsi yemekleri, Karadeniz mutfaginin
en sevilen tatlar1 arasindadir. Hamsinin yani sira, mezgit, istavrit, palamut gibi deniz
tiriinleri de sik¢a kullanilir. Karadeniz mutfaginin tathilar1 da olduk¢a meshurdur
(Cesur ve Avcikurt 2018). Laz boregi, findik ve pekmezle yapilan nefis bir tathdir.
Yorede yetisen bol miktarda findik, bu tatliya karakteristik bir lezzet katar. Ayrica
misir unundan yapilan kuymak da bolgenin sevilen tathlari arasindadir. Kuymak,
peynir ve tereyagi ile hazirlanan, kahvaltilarin vazgegilmezleri arasinda yer alir.
Karadeniz mutfagi, taze ve dogal malzemelerin kullanimiyla dikkat ¢eker. Bu bolgede
yasayanlar genellikle kendi {tirettikleri malzemelerle beslenirler. Yoresel sebzeler,
otlar, peynirler ve baliklar, Karadeniz mutfaginin temelini olusturur. Yoresel yemekler
arasinda misir ekmegi, hamsili pilav, pide, karalahana ¢orbasi gibi lezzetler bulunur.
Karadeniz Bolgesi'nin mutfagi, dogal kaynaklar1 ve yoresel lezzetleriyle Tiirk

gastronomisinin 6nemli bir pargasini olusturur. Yoresel tatlar, bolgenin kiiltiirel
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mirasin1 yansitir Ve yiizyillardir aktarilan bir lezzet gelenegini temsil eder (Cesur
2017).

I¢c Anadolu Bélgesi: Tiirkiye'nin kalbinde yer alan I¢ Anadolu Bolgesi, tarihi
ve kiiltiirel miras1 kadar zengin bir mutfak kiiltiiriine de sahiptir. Cografi yapisi ve
iklimi, bélgenin yemeklerini sekillendiren dnemli etkenlerdir. i¢ Anadolu mutfag,
sade ve besleyici lezzetleriyle dikkat ¢eker. I¢ Anadolu Bolgesi'nin tarim alanlarinda
yetisen tahil triinleri, mutfagin temelini olusturur. Bulgur, ozellikle pilav ve
salatalarda sik¢a kullanilir (Akin, Ozkogak, ve Giiltekin 2015). Ayrica I¢ Anadolu'nun
yoresel ekmek ¢esidi olan yufka, pek ¢ok yemekte kullanilan bir malzemedir. Yufka,
bazlama, sac ekmegi ve gézleme gibi cesitli sekillerde tiiketilir. Blgenin kirmiz1 et
kiiltiirii  olduk¢a zengindir. Kuzu, ke¢i ve dana eti, I¢ Anadolu mutfaginin
vazgecilmezlerindendir. Et yemekleri genellikle kavurma, tandir, giiveg gibi yoresel
pisirme ydntemleriyle hazirlanir. Ozellikle etli yemeklerin yaninda servis edilen
pilavlar, bulgur veya piring bazli olabilir. I¢ Anadolu mutfaginda keskek, onemli bir
yere sahiptir. Bu lezzetli yemek, bulgurun et veya tavukla uzun siire pisirilerek
hazirlanan geleneksel bir tariftir. Genellikle diigiin, bayram gibi 6zel giinlerde yapilan
keskek, bol kopiiklii ve doyurucu bir lezzete sahiptir (Se¢im ve Akyol 2022). Ayrica
I¢ Anadolu'nun meshur yemek ¢esidi olan "mant1" da damaklarda unutulmaz bir iz
birakir. ince acilan hamurun igine doldurulan et karisimi, yogurt ve salga ile servis
edilir. Mant1, bdlgenin onemli bir geleneksel lezzetidir. I¢ Anadolu mutfaginda
sebzeler de onemli bir yer tutar. Kuru baklagiller, patates, sogan, havug gibi sebzeler
sik¢a kullanilir. Bu sebzeler genellikle etli veya zeytinyagli yemeklerin igerisinde yer
alir. Ozellikle yéresel bir lezzet olan "siitlii patates" bugday unu, patates ve yogurtla
hazirlanan bir yemektir ve i¢ Anadolu'nun enfes tatlari arasindadir. Bélgenin iklimi ve
cografi yapist sebzecilik icin de uygun bir ortam sunar. Bu nedenle i¢ Anadolu
mutfaginda taze sebzelerin kullanimi oldukc¢a yaygindir. Kishik olarak saklanan
tursular da sofralarda sikca yer alir ve yemeklere lezzet katar. I¢ Anadolu Bolgesi
mutfagi, sade ve besleyici lezzetleriyle Tiirk mutfaginin 6nemli bir par¢asini olusturur.
Yoresel malzemelerin ustalikla kullanilmasi ve geleneksel pisirme tekniklerinin
devamliligi, bu mutfagin zenginligini ve cesitliligini korur (Kaya ve Yaman 2021).

Giineydogu Anadolu Boélgesi: Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfagi, sicak

iklimi, toprak yapisi ve tarihi gegmisiyle sekillenmis zengin bir mutfak kiiltiiriinii
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yansitir. Bu mutfagin temelinde toprakla dogrudan iliski kurulan tarim {iriinleri ve
yoresel gelenekler bulunur. Kebap kiiltiirii, Giineydogu Anadolu mutfagimin énemli
bir parcasini olusturur. Yoredeki mangal kiiltiiri, etin 6zenle hazirlanip, ateste
pisirilerek sunulmasina dayanir. Ozellikle Urfa ve Adana kebaplari, bdlgenin en iinlii
lezzetlerindendir. Bu kebaplar, ince kiyilmis etin 6zel baharatlarla harmanlanarak sise
dizilip koz atesinde pisirilmesiyle hazirlanir. Bolgenin iklimi, sicak ve kurak
olmasindan dolayi, yoresel lezzetlerde baharatlar ve aci biberlerin kullanimi oldukga
yaygindir (Belli ve Giineren 2022). Pul biber, isot, sumak gibi baharatlar, yemeklere
karakteristik bir tat ve aroma katar. Ayrica yorede yetisen act biberler, yemeklere
kendine 6zgii bir acilik ve lezzet verir. Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfagi, topragin
ve kiiltlirlin izlerini tasir. YoOresel malzemelerin ve geleneklerin kullanimiyla
olusturulan bu lezzetler, bdlgenin tarihini ve yasam tarzini yansitir. Ozellikle kuru
baklagillerin bol miktarda tiiketildigi bir bolge olmasi sebebiyle, yoresel yemeklerde
nohut, kuru fasulye, mercimek gibi baklagiller sik¢a kullanilir. Bu baklagillerden
yapilan yemekler genellikle etle birlikte pisirilir ve doyurucu bir 6giin saglar. Bolgenin
cografi yapisi ve iklimi, yoresel sebzelerin de zengin bir sekilde yetismesini saglar.
Patlican, biber, domates gibi sebzeler, bircok yemegin ana malzemesi olarak kullanilir.
Dolmalik biber, patlican kebabi, giive¢ gibi yoresel yemeklerde sebzelerin kullanimi
oldukca yaygindir. Tatlilar konusunda da Gilineydogu Anadolu mutfag:i oldukga
zengindir. Ozellikle serbetli tatlilar, baklavalar ve helvalar bu bolgenin tatl kiiltiiriinii
yansitir. Ozgiin tatlariyla ydreye 6zgii tatlilar arasinda; kiinefe, sillik tatlisi, i¢li kdme,
fistikl1 baklava gibi lezzetler bulunur. Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfagi, toprakla,
iklimle ve kiiltiirle biitiinlesmis bir lezzet s6lenini sunar. Yo6resel malzemelerin 6zenle
secilip kullanilmasi, geleneksel pisirme teknikleriyle harmanlanarak damaklarda
unutulmaz bir iz birakir. Bu lezzetler, bolgenin tarihini ve yasam tarzimi yansitirken,
zengin aromalariyla da Tiirk mutfaginin 6nemli bir pargasini olusturur (Simsek, Soylu,
ve Ozkaya 2020).

Dogu Anadolu Bolgesi: Tirk mutfagi, zengin tarihi, gesitli cografi yapilari ve
kiiltiirel cesitliligi ile diinya genelinde taninan ve sevilen bir mutfaktir. Bu mutfak,
farkl1 bolgelerin kendine 0zgli lezzetlerini ve yemek kiiltiirlerini barindirir. Bu
cesitlilik icinde Dogu Anadolu Bolgesi de 6zel bir yere sahiptir (Keskin ve Contu
2019). Dogu Anadolu Bolgesi, Tiirkiye'nin en biiyiik cografi bolgelerinden biridir ve
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mutfak kiiltiirti, bolgenin iklimi, cografi yapisi ve tarihi gegmisiyle sekillenmistir. Sert
iklim kosullar1 ve yiiksek rakimlar nedeniyle, bu bolgede genellikle koyun, kegi ve
sigir gibi hayvanlarin eti tercih edilir. Et agirlikli yemekler, bu bélgenin mutfaginin
temelini olusturur. Dogu Anadolu mutfaginda bulgur ve baklagiller de 6nemli bir yer
tutar. Bugdayin islenmesiyle elde edilen bulgur, pilavlar, ¢orbalar ve salatalarda
siklikla kullanilir. Nohut, mercimek ve fasulye gibi baklagiller de bolca tiiketilir.
Ayrica yoresel sebzeler de mutfakta 6nemli bir yer isgal eder. Baharatlar da Dogu
Anadolu mutfaginin vazgecilmezlerindendir. Pul biber, isot, kimyon, sumak ve kekik
gibi baharatlar, yemeklere karakteristik tatlar verir. Ozellikle yéresel olarak iiretilen
ve organik olan bu baharatlar, yemeklere 6zgiin bir lezzet katar (Dingel ve Alcay
2017). Her sehrin kendine 6zgii lezzetleri bulunur. Van'da kavurma, ¢okelek, kurut ve
peynir ¢esitleri inliidiir. Diyarbakir'da ise i¢li kofte, kaburga dolmasi ve cevizli biber
dolmasi gibi yoresel lezzetler 6ne ¢ikar. Erzurum'un cag kebabi ve tandir kebab1 da
bolgenin meshur yemekleri arasindadir. Dogu Anadolu Bolgesi mutfagi, zengin tarihi
ve kiiltiirel mirastyla Tiirk mutfaginin 6nemli bir parg¢asini olusturur. Bolgenin yoresel
lezzetleri, Tirk mutfaginin c¢esitliligini ve zenginligini yansitirken, bélge halkinin
ylizyillardir devam ettirdigi yemek kiiltiirli, birbirinden lezzetli ve doyurucu
yemeklerle giiniimiize kadar gelmistir (Ozgiir 2019).

Marmara Bdélgesi: Tiirk mutfagi, zengin ve gesitli yapilariyla diinya genelinde
taninan Ve sevilen bir mutfaktir. Bu mutfak, farkli bélgelerin kendine 6zgii lezzetlerini
ve yemek kiiltlirlerini biinyesinde barindirir. Marmara Bolgesi ise Tiirkiye'nin en
onemli ve ¢esitliligi en fazla olan bolgelerinden biridir. Hem tarihi zenginlikleriyle
hem de dogal giizellikleriyle 6ne ¢ikan Marmara Bolgesi'nin mutfagi da oldukga
zengindir. Marmara Bolgesi, tarihsel olarak farkli kiiltiirlerin etkisi altinda kalmistir.
Bu nedenle mutfag1 da cesitlilik gosterir ve farkli lezzetleri bilinyesinde barindirir.
Bolgenin en dnemli sehirleri arasinda Istanbul, Bursa ve Edirne gibi yerler bulunur ve
her biri kendine 6zgii yemek kiiltiirleriyle taninir. Istanbul, Marmara Bolgesi'nin en
biiylik sehri olmasiyla birlikte, mutfak kiiltiiri agisindan da oldukg¢a zengindir.
Osmanli Imparatorlugu'nun baskenti olmasi nedeniyle Istanbul mutfagi, Osmanl
saray mutfagmin etkisiyle sekillenmistir. Dolayisiyla Istanbul mutfaginda, zengin ve
cesitli mezeler, deniz iiriinleri ve et yemekleri &n plandadir. Ozellikle balik cesitleri,

midye dolma, Istanbul kéftesi, kebap cesitleri ve tatlilar, Istanbul mutfagmin en

17



popiiler yemekleri arasindadir (Kara ve Tiirkay 2024). Bursa, Marmara Bolgesi'nin
diger dnemli bir sehridir ve Osmanli Imparatorlugu'nun ilk baskenti olmas1 nedeniyle
tarihi ve kiiltiirel agidan biiylik 6neme sahiptir. Bursa mutfagi da bu tarihi zenginligi
yansitir. Iskender kebabi, Inegdl kofte, pideli kofte ve kestane sekeri gibi lezzetler,
Bursa mutfaginin éne ¢ikan yemekleri arasindadir. Ayrica, Bursa'nin meshur Iskender
kebabi, Tirkiye'nin dort bir yaninda taninan ve sevilen bir yemektir (Giilsen 2020).
Edirne, Marmara Bolgesi'nin en batisinda yer alan bir sehirdir ve Osmanl
Imparatorlugu'nun Avrupa'daki baskenti olmasi nedeniyle tarihi ve kiiltiirel agidan
biiyiik dneme sahiptir. Edirne mutfag: da bu tarihi zenginligi yansitir. Ozellikle ciger,
mumbar, Edirne koftesi ve tava cigeri gibi lezzetler, Edirne mutfaginin 6ne ¢ikan
yemekleri arasindadir. Ayrica, Edirne'nin meshur tava cigeri, Tiirkiye'nin dort bir
yaninda taninan ve sevilen bir lezzettir. Marmara Bolgesi'nin mutfagi, tarihi ve kiiltiirel
zenginligiyle Tirk mutfaginin 6nemli bir pargasini olusturur. Bdélgenin farkl
sehirlerindeki yemekler, hem yerel halkin hem de ziyaretgilerin begenisini kazanir ve
Tiirk mutfaginin ¢esitliligini ve zenginligini yansitir (Ergan, Kizilirmak, ve Ergan

2020).

1.4. TURK MUTFAGINDA TEMEL YEMEK TURLERI

Tiirk mutfagi, zengin ve ¢esitli yapisiyla diinya genelinde taninan ve sevilen
bir mutfaktir. Geleneksel Tiirk mutfagi, genis bir yelpazede ¢esitlilik gosterir ve farkli
bolgelerin kendine 06zgii lezzetlerini icerir. Bu g¢esitlilik, ¢esitli malzemelerin
kullanilmasiyla hazirlanan temel yemek tiirlerinde de kendini gosterir. Tirk
mutfaginin temel yemek tiirleri, corbalar, ana yemekler ve tatlilar olarak
siiflandirilabilir. Tiirk mutfaginda gorbalar, genellikle yemeklerin baglangici olarak
tilketilen ve cesitli malzemelerle hazirlanan besleyici bir baslangigtir. Mercimek
corbasi, tarhana gorbasi, yayla ¢orbasi, ezogelin ¢orbasi ve iskembe ¢orbasi gibi ¢esitli
corba tiirleri Tirk mutfaginin vazgecilmez lezzetlerindendir. Ana yemekler, Tiirk
mutfaginin en 6nemli ve cesitli kategorisini olusturur. Et, tavuk, balik, sebze ve
baklagiller gibi ¢esitli malzemeler kullanilarak hazirlanan ana yemekler, genellikle
pilav, bulgur veya ekmek gibi yan lezzetlerle birlikte servis edilir. Kebaplar, giivegler,
sulu yemekler, sebzeli yemekler ve dolmalar Tiirk mutfaginin ana yemek kategorisine

ornek olarak verilebilir. Tatlilar, genellikle 6zel giinlerde, kutlamalarda veya misafir
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agirlama gibi 6zel durumlarda tiiketilen ve genellikle seker veya bal ile tatlandirilan
lezzetlerdir. Baklava, sekerpare, kiinefe, helva, lokum, giilla¢ ve siitlag gibi ¢esitli
tatlilar Tiirk mutfaginin en popiiler ve sevilen tatlilar1 arasindadir (Kizildemir, Oztiirk,
ve Sarugik 2014).

1.4.1. Corbalar

Mercimek c¢orbasi, Tirk mutfaginin vazgecilmez bir lezzetidir ve Tiirk
kiiltiiriinde 6zel bir yere sahiptir. Besleyici ve doyurucu ozellikleriyle bilinen
mercimek corbasi, sofralarda siklikla ¢orba olarak baslangic olarak sunulur ve ana
yemeklerin yaninda da tercih edilir. Tiirk mutfaginda mercimek ¢orbasi, her 6giinde
tilkketilen ve genellikle ev yapimi olarak hazirlanan bir ¢esit ¢orbadir. Mercimegin
saglikli ve besleyici oOzellikleriyle bilinmesi, bu ¢orbanin Tirk mutfaginda
poptilerligini artiran 6nemli faktorlerden biridir (Arlit ve Giimiis 2007). Mercimek
corbasi, iceriginde bulunan yiiksek lif ve protein ile saglikli bir besin kaynagidir ve
ozellikle vejetaryenler igin 6nemli bir protein kaynagidir. Tiirk mutfaginda mercimek
corbasi, farkli bolgelerde farkli c¢esitlerde hazirlanabilir. Kimi yorelerde kirmizi
mercimek kullanilirken, kimilerinde yesil mercimek tercih edilir. Malzemeler ve
pisirme yontemleri de yoresel farkliliklar gosterebilir. Ancak genel olarak, mercimek
corbasi sogan, havug, domates ve mercimek ile hazirlanir ve pisirildikten sonra tizerine
nane veya pul biber gibi baharatlarla servis edilir. Mercimek ¢orbasi, sadece lezzetiyle
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal bir 6éneme de sahiptir. Ozellikle hastalik
donemlerinde veya misafir agirlamalarda, Tiirk evlerinde mercimek gorbasi yapilir ve
misafirlere ikram edilir. Bu durum, misafirperverligin ve hosgoriiniin bir ifadesi olarak
kabul edilir. Tiirk mutfaginin en sevilen ve en yaygin ¢orbalarindan biri olan mercimek
corbasi, besleyici 6zellikleri ve lezzetiyle Tiirk sofralarinin vazgegilmez bir pargasidir.
Hem saglikli bir besin kaynagi olmasi hem de kiiltiirel bir dneme sahip olmasi,
mercimek corbasinin Tiirk mutfagindaki yerini ve onemini belirginlestirir (Giiler
2010).

Ezogelin ¢orbasi, Tiirk mutfaginin en sevilen ve taninan ¢orbalarindan biridir.
Admi Ezo Gelin efsanesinden alan bu g¢orba, geleneksel bir lezzet olarak Tiirk
sofralarinda sik¢a yer alir. Hem lezzetiyle hem de besleyici 6zellikleriyle bilinen

ezogelin gorbasi, Tiirk mutfaginin vazgegilmez tatlarindan biridir. Ezogelin ¢orbasinin
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0zgiin lezzeti, i¢eriginde bulunan kirmizi mercimek, bulgur, sogan, sarimsak, biber
salgas1 ve baharatlarla saglanir. Bu malzemeler 6zenle pisirilir ve kivam alana kadar
kaynatilir. Corbanin pisme siirecinde kullanilan baharatlar, 6zellikle nane ve pul biber
gibi, corbanin karakteristik tatlarindan birini olusturur (Giildemir, Hakli, ve Isik
2018). Tirk mutfaginda ezogelin corbasi, ozellikle kis aylarinda siklikla tiiketilen bir
corba ¢esididir. Soguk havalarda i¢ini 1sitmak ve beslenme ihtiyacimi karsilamak
amaciyla tercih edilir. Ayrica, misafir agirlama ve 6zel davetlerde de sik¢a ikram
edilen bir ¢orba ¢esididir. Ezogelin ¢orbasinin adi, Anadolu'nun farkli bolgelerinde
efsanevi bir agk hikdyesi olan "Ezo Gelin" efsanesinden gelir. Bu efsaneye gore,
giizelligiyle meshur olan Ezo'nun yemek yapma becerisi de herkes tarafindan takdir
edilir. Ezogelin ¢orbasi da bu efsaneye atfen adin1 almistir ve gelenege gore, ezogelin
corbasi evlenmek isteyen gen¢ kizlarin yemek yapma becerilerini gostermelerinde
onemli bir rol oynamistir (Ozarslan 2012). Ezogelin ¢orbasi, Tiirk mutfaginin zengin
cesitliligini ve lezzetini yansitan bir 6rnek olarak kabul edilir. Hem geleneksel hem de
modern yemek kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve Tiirk mutfaginin diinya ¢apinda
taninmasina katkida bulunur. Her yastan insanin sevdigi ve sikca tiikettigi bu ¢orba,
Tiirk mutfaginin 6zgiin lezzetlerinden biridir.

Yayla ¢orbast, Tiirk mutfaginin 6nemli bir ¢orba ¢esididir ve genellikle yogurt,
un, tereyagl ve nane gibi malzemelerle hazirlanir. Adini, yaylalarda dogal ortaminda
beslenen hayvanlardan elde edilen siit iiriinleri olan yogurttan alir. Yayla ¢orbasi, Tiirk
sofralarinda sikga tiiketilen ve 6zellikle yaz aylarinda serinletici bir lezzet sunan bir
corbadir. Yayla corbasi, besleyici ve doyurucu 6zellikleriyle bilinir. Yogurt ve unun
bir araya gelmesiyle yogun bir kivam alan bu corba, igerdii protein ve
karbonhidratlarla enerji verici bir 6glindiir (Arli ve Glimiis 2007). Ayrica, igeriginde
bulunan probiyotikler sayesinde sindirim sistemi icin faydali bir secenektir.
Geleneksel Tiirk mutfaginda, yayla ¢orbasi genellikle baslangic olarak servis edilir
veya ana yemeklerin yaninda bir yan lezzet olarak tiiketilir. Ozellikle et yemeklerinin
yaninda tercih edilen yayla ¢orbasi, lezzeti ve hafifligiyle yemekleri dengeleyen bir tat
sunar. Ayrica, ¢esitli baharatlarla zenginlestirilerek farkli lezzetler elde edilebilir.
Yayla ¢orbasinin yapimi oldukga basittir ve evde kolaylikla hazirlanabilir. Temel
malzemelerin yani sira, gesitli Sebzeler veya kuru yemisler eklenerek ¢corbanin lezzeti

zenginlestirilebilir. Pigsirme yontemi ve kullanilan malzemeler, ¢orbanin tadin1 ve
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kivamin belirler. Yayla ¢orbasi, Tiirk mutfaginin yani sira Orta Dogu ve Balkanlar
gibi ¢esitli bolgelerde de popiilerdir ve farkli kiiltiirlere ait cesitli versiyonlar
bulunmaktadir. Tirkiye'de ise yayla ¢orbasi genellikle Trabzon, Rize, Artvin gibi
Karadeniz bolgesinin yaylalarindan esinlenerek yapilmaktadir. Bu bdlgelerin dogal
giizellikleri ve zengin mutfak kiiltiirii, yayla ¢orbasinin 6zgiin lezzetini ve 6nemini
daha da artirmaktadir (Ozbey ve Kosker 2021).

Tarhana c¢orbasi, Tirk mutfaginin kokli bir gelenegine sahip olan ve
yiizyillardir tiikketilen 6nemli bir ¢orba gesididir. Adin1 tarhana adi verilen, kurutulmus
ve fermente edilmis bir hamurdan alir. Bu hamur, genellikle un, yogurt, sebze ve
baharatlarin bir karisimiyla hazirlanir ve kurutulduktan sonra ¢orba veya yemek
yapiminda kullanilir. Tarhana g¢orbasi, Tiirk mutfaginin geleneksel ve saglikli bir
lezzetidir. Igeriginde bulunan yogurt, probiyotik ozelliklere sahiptir ve sindirim
sistemi i¢in faydalidir (Coskun 2014). Ayrica, sebzelerin ve baharatlarin eklenmesiyle
zenginlestirilen tarhana hamuru, ¢orbanin besleyici ve lezzetli bir 6glin olmasini
saglar. Tiirk mutfaginda tarhana corbasi, 6zellikle kis aylarinda sik¢a tiiketilen bir
corba cesididir. Soguk kis glinlerinde i¢ini 1sitmak ve beslenme ihtiyacini karsilamak
amaciyla tercih edilir. Ayrica, hastalik donemlerinde veya sindirim sorunlariyla basa
citkmak icin de oOnerilen bir c¢orbadir. Tarhana c¢orbasi, ev yapimi olarak
hazirlanabilecegi gibi marketlerde de hazir olarak satilmaktadir. Geleneksel tarhana
corbasi tariflerinde genellikle un, yogurt, domates, biber, sogan, nane ve kisnis gibi
malzemeler kullanilir. Ancak tarhana ¢orbasinin tarifi ve icerigi, bolgeye ve kisisel
tercihlere gore degisiklik gosterebilir. Tarhana corbasi, sadece lezzeti ve besleyici
ozellikleriyle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir sembol olarak da kabul edilir (Altun
2015). Tarhana yapimi, Tiirk mutfaginin 6nemli bir gelenegidir ve genellikle ailelerin
birlikte gecirdigi zamanlarin bir pargasi olarak goriiliir. Tarhana yapimi, genellikle yaz
aylarinda yapilir ve kisin tiiketilmek tizere saklanir. Bu siireg, aile i¢i iletisimi ve

geleneksel bilgi aktarimini destekler.

1.4.2. Ana Yemekler
Déner, Tirk mutfaginda doner, kiiltiirel ve gastronomik a¢idan 6nemli bir yere
sahiptir. ince dilimlenmis etlerin bir sise dizilip dénme hareketiyle pisirilmesiyle elde

edilen bu lezzetli yemek, Tirk mutfagimin onemli bir simgesidir. Doner, Tiirk
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mutfaginda hem sokak lezzeti olarak hem de restoranlarda 6zel bir yere sahiptir. Sokak
donercileri, genellikle her kose basinda veya cadde kenarlarinda bulunur ve giiniin her
saati tiiketicilere hizmet verir. Sokak doneri, hizl1 bir atistirmalik veya tam bir 6giin
olarak tercih edilir ve genis bir kitle tarafindan sevilir (Kusgu ve Alemdar 2006).
Ayrica, déner restoranlart da Tiirk mutfaginin vazgegilmez bir pargasidir. Ozellikle
biiyiik sehirlerde ve turistik bolgelerde sayisiz doner restorani bulunur. Bu restoranlar,
genellikle agik ateste pisirilen taze donerleri ile tinliidiir ve ¢esitli kebap cesitleriyle
birlikte servis edilir. Tirk mutfagindaki doner, yerel malzemelerin ustaca kullanimiyla
ve geleneksel pisirme teknikleriyle hazirlanir. Etin lezzetini 6n plana ¢ikaran ve 6zenle
secilen baharatlarla harmanlanan doner, Tiirk mutfaginin en sevilen lezzetlerinden
biridir. Donerin Tirk mutfagindaki yeri sadece lezzetiyle degil, ayn1 zamanda
ekonomik ve sosyal boyutlartyla da biiyiik bir 6neme sahiptir. Doner sektortii, binlerce
insan1 istthdam ederken, donercilerin sokaklardaki varlig1 bir¢ok kisi i¢in bir ge¢im
kaynagidir. Ayrica, doner sektort, yerel iireticilere ve tedarikgilere de ekonomik katki
saglar. Donerin Tiirk mutfagindaki yerini anlamak i¢in tarihsel bir bakis da énemlidir.
Doner, Osmanli Imparatorlugu déneminden bu yana Tiirk mutfaginin bir pargasi
olmustur. Geleneksel olarak koyun eti kullanilarak yapilan doner, zamanla ¢esitli et
tiirleriyle ve pisirme teknikleriyle zenginlesmistir. Tiirk mutfagindaki dénerin 6nemi
ve yeri, sadece bir yemek olarak diistiniildigiinde degil, ayn1 zamanda Tiirk kiiltiirii ve
toplumunun bir yansimasi olarak da goriilmelidir. Doner, Tiirkiye'nin kiiltiirel
zenginligini ve ¢esitliligini yansitan ve Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir parcasi olan
bir lezzettir (Erol ve Alaghan 2020).

Kebap, Tiirk mutfaginda kebaplar, zengin lezzetleri ve ¢esitliligiyle onemli bir
yere sahiptir. Bu lezzetli et yemekleri, Tirk mutfaginin temel taslarindan birini
olusturur ve hem yerel halkin hem de diinya ¢apinda gastronomi meraklilarinin ilgisini
ceker. Kebaplar genellikle ince dilimlenmis etlerin sise dizilip mangalda veya ocakta
pisirilmesiyle hazirlanir. Tiirk mutfaginda cesitli kebap ¢esitleri bulunur ve her biri
kendine 0zgii bir lezzete sahiptir. Adana kebabi, Tirkiye'nin giineyindeki Adana
sehrinden adini alan ve baharath yapisiyla linlii olan bir kebap ¢esididir. Dana veya
kuzu eti, g¢esitli baharatlarla harmanlanip sise dizilerek mangalda pisirilir. Adana
kebabi, Tiirk mutfaginin en popiiler kebap ¢esitlerinden biridir (Kaya ve Sahin 2018).
Urfa kebabi veya diger adiyla iskender kebabi, Urfa sehrinden gelir. ince dilimlenmis
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etlerin 6zel soslarla marine edilmesi ve lizerine tereyagi gezdirilerek servis edilmesiyle
hazirlanan bir kebap ¢esididir. Urfa kebabi, yogun ve doyurucu tadiyla Tiirk
mutfaginin vazgeg¢ilmez lezzetlerindendir (Ekinci 2016). Sis Kebap, Tiirk mutfaginin
en klasik kebap cesitlerinden biridir. Dana veya kuzu etinin sise dizilip mangalda
pisirilmesiyle hazirlanan bu kebap, Tiirkiye genelinde yaygin olarak tiiketilir. Sis
kebap, hem pratik hazirlanmasi hem de doyurucu tadiyla Tiirk mutfaginin sevilen
lezzetlerinden biridir. Kebaplar, Tirk mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biri olup,
hem yerel halkin hem de turistlerin ilgisini ¢eker. Hem sokak lezzeti olarak hem de
restoranlarda sunulan kebaplar, Tiirk kiiltlirii ve gastronomisinin énemli bir pargasini
olusturur (Giirbiiz ve Kili¢ Altun 2018).

Mann, Tirk mutfaginin sevilen lezzetlerinden biri olan manti, geleneksel bir
Tiirk yemegi olup, yiizyillardir Tiirk mutfagimin vazgecilmez bir parcasidir. Ince
hamurun i¢ine doldurulan et veya sebzelerle hazirlanan bu lezzetli yemek, 6zellikle
Ozel giinlerde ve kutlamalarda sofralardan eksik olmaz. Manti, Tiirk mutfaginda farkli
bolgelerde farkli sekillerde hazirlanabilir. Genellikle hamurun igine dana veya kuzu
eti, sogan ve baharatlar konularak yapilan manti, daha sonra kaynar suda veya buharda
pisirilir. Pisirildikten sonra iizerine sarimsakli yogurt ve tereyagi sosuyla servis edilir
(Sahinbas 2018). Ayrica, baz1 yorelerde mantinin icine nohut veya patates gibi
malzemeler de eklenir. Manti, Tirk mutfaginin sadece lezzetiyle degil, ayn1 zamanda
hazirlanisiyla da 6zel bir yere sahiptir. Mant1 yapimi, genellikle aile i¢inde birlikte
yapilan ve Ozenle hazirlanan bir siirectir. Manti yapimi, nesiller boyu aktarilan
geleneksel bir bilgi ve beceri gerektirir. Manti, Tiirk mutfaginin kiiltiirel ve sosyal bir
simgesidir. Ozellikle bayramlarda, diigiinlerde ve o6zel davetlerde sofralarin
baskosesinde yer alir. Aile fertleri veya arkadaslar arasinda bir araya gelindiginde,
mant1 pisirmek ve birlikte yemek yemek 6nemli bir gelenektir. Manti, Tiirk mutfaginin
yalnizca lezzetiyle degil, ayn1 zamanda gesitliligiyle de dikkat ¢ceker. Tiirkiye'nin farklt
bolgelerinde farklt mant1 gesitleri bulunur. Ornegin, Kayseri mantisi: ince hamurun
icine dana eti, sogan ve baharatlar konularak hazirlanan bu manti ¢esidi, kiiciik
boyutlar1 ve i¢ harcinin zengin lezzetiyle bilinir. Uzerine yogurt ve tereyagi sosu
dokiilerek servis edilir (Tirk 2023). Kastamonu Mantisi: Biiyiik boyutlari ve i¢
harcinda bulunan nohut veya kiyma ile 6ne ¢ikan Kastamonu mantisi, Tiirkiye'nin

Karadeniz bolgesinde popiilerdir. Genellikle yogurt ve sarimsakli sosla servis edilir
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(Biiyiikmehmetoglu 2020). Isparta mantisi, yaygin olarak kabak veya patates igeren
bir i¢ harca sahiptir ve genellikle mayali hamurdan yapilan biiyiik boyutlu manti
parcalaridir. Uzerine yogurt ve domates sosu ile servis edilir. Mantinin cesitleri ve
sunumu, Tiirk mutfaginin zenginligini ve cesitliligini yansitirken, ayni zamanda
bolgesel kiiltiirel farkliliklart da gosterir. Her bir yoredeki manti ¢esidi, o bdlgenin
iklimi, cografi yapisi ve kiiltiirel gegmisiyle sekillenir. Manti, Tirk mutfaginin
geleneksel lezzetlerinden biri olmanin Gtesinde, kiiltiirel bir sembol olarak da kabul
edilir. Geleneksel olarak aileler arasinda paylasilan ve 6zel gilinlerde bir araya
gelinerek hazirlanan manti, Tirk toplumunda birlik ve dayanigmanin bir simgesi
haline gelmistir (Kebapc1 ve Hatirl1 2023).

Dolmalar ve sarmalar, Tirk mutfaginin zengin lezzetlerinden biri olan
dolmalar ve sarmalar, geleneksel Tirk yemek Kkiiltiiriniin 6nemli bir pargasini
olusturur. Hem ana yemek olarak tiiketilen hem de meze olarak sunulan bu lezzetler,
cesitli malzemelerin dikkatlice sarilarak hazirlandigi 6zel yemeklerdir. Dolmalar ve
sarmalar genellikle asma yapragi, lahana yapragi, kabak cicegi gibi dogal yapraklar
veya biber, patlican gibi sebzelerin i¢ine doldurulan i¢ harglarla yapilir. i¢ harglar
genellikle piring, bulgur, kiyma, sogan, baharatlar ve farkli yesilliklerle
zenginlestirilir. Dolmalarin i¢ harci, yoresel ve mevsimlik malzemelere gore gesitlilik
gosterebilir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan 2009). Dolmalarin ve sarmalarin cesitleri,
Tiirkiye'nin farkl1 bolgelerine gore degisiklik gosterir. Ornegin, yaprak sarmasi Ege ve
Marmara bdlgelerinde siklikla tiiketilirken, dolmalik biber dolmasi genellikle
Giineydogu Anadolu mutfaginin bir pargasidir. Her bolgenin kendine 6zgi tarifleri ve
sunumlar1 bulunur. Dolma ve sarma yapimi, 6zel bir beceri ve sabir gerektiren bir
siirectir. Yapraklarin dikkatlice sarilmasi ve i¢ harcin dengeli bir sekilde dagitilmasi
onemlidir. Ayrica, dolmalarin pisirilme yontemi de lezzetlerini etkiler. Genellikle
kaynar suya veya yagda kizartilarak pisirilirler. Tiirk mutfaginda dolmalar ve sarmalar,
hem giinliik sofralarin hem de 6zel davetlerin vazgegilmez lezzetlerindendir. Zengin
i¢ harglar ve dikkatle hazirlanan yapraklariyla dolmalar ve sarmalar, Tiirk mutfaginin
geleneksel tatlar1 arasinda Ozel bir yere sahiptir. Dolmalar ve sarmalar, Tiirk
mutfaginda sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir simge olarak da kabul
edilir. Bu yemekler, 6zellikle bayram ve 6zel giinlerde ailelerin bir araya gelmesini

simgeler ve birlikte hazirlanarak yenmesi geleneksel bir uygulamadir. Ayrica, diigiin
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ve kutlamalarda biiylik tencerelerde hazirlanan dolmalar ve sarmalar, davetlilere
sunulan bereketli ve lezzetli bir ziyafetin pargasidir. Dolmalar ve sarmalar, Tiirk
mutfaginin sebze ve et kullanimindaki ustaligini da yansitir. Yaprak sarmasi, dolmalik
biber, kabak ¢igegi dolmasi gibi cesitli sebzelerle yapilan dolmalar, saglikli ve
besleyici bir secenek olmalarimin yani sira, sebzelerin dogal lezzetlerini koruyarak
sunarlar (McWilliams 2013).

Giiveg, Tirk mutfaginda giivegler, lezzetli ve doyurucu yemeklerin
hazirlandig1, geleneksel pisirme kaplarindan biridir. Genellikle topraktan yapilan ve
kapakli olan giivecgler, yemeklerin aromasini ve lezzetini koruyarak pisirilmesine
olanak saglar. Tiirk mutfaginda cesitli malzemelerle hazirlanan giivegler, farklh
bolgelerde farkl: tariflerle karsimiza ¢ikar. Giivegler genellikle et, sebze ve baklagiller
gibi malzemelerle hazirlanan yemekler igin kullanilir. Etli giiveclerde genellikle dana
veya kuzu eti kullanilir ve iizerine sebzeler eklenerek pisirilir (Yavuzoglu 2024).
Sebzeli giiveglerde ise patlican, kabak, biber gibi sebzelerle zenginlestirilmis i¢ harglar
kullanilir (Firat 2012). Ayrica, deniz iriinleriyle hazirlanan giivegler de Tiirk
mutfaginda sikga tiiketilir. Giiveglerin pisirme siireci genellikle uzun siirer ve diisiik
ateste yavaseca pisirilir. Bu sayede yemegin malzemeleri birbirine karisir, aromalar
lyice yayilir ve yemek tam bir lezzet solenine doniisiir. Kapali yapilar1 sayesinde
yemeklerin i¢indeki buharin dagilmasini 6nler ve yemegin sulu ve lezzetli kalmasini
saglar. Tirk mutfaginda giivecler, ozellikle kis aylarinda sik¢a tiiketilir. Soguk
havalarda sicacik bir glive¢ yemegi, hem bedeni hem de ruhu 1sitir. Ayrica, glivegler
0zel giinlerde ve davetlerde de sikga tercih edilen yemekler arasindadir. Hem
sunumuyla hem de lezzetiyle sofralara siklik ve lezzet katarlar. Giiveglerin ¢ekici
yanlarindan biri de ¢esitliligidir. Her bolgenin kendine 6zgii giiveg tarifleri bulunur.
Ornegin, I¢ Anadolu bélgesindeki testi kebabi, etin sebzelerle birlikte testi i¢inde
pisirilerek hazirlanan 6zel bir giiveg ¢esididir. Ege mutfaginda ise domates, biber ve
zeytinyag1 ile hazirlanan zeytinyagl sebzeli giivegler olduk¢a popiilerdir. Giivegler
ayn1 zamanda saglikli ve besleyici yemeklerdir. Pisirme siirecinde malzemelerin dogal
aromalar1 ve besin degerleri korunur. Sebzelerin ve etlerin yavasca pisirilmesi, vitamin
ve minerallerin kaybolmasini 6nler. Bu nedenle, giivegler saglikli beslenme ve dengeli
bir diyet i¢in ideal bir tercihtir. Tiirk mutfaginda giivegler, hem evlerde hem de

restoranlarda siklikla tercih edilen yemekler arasindadir. Ozellikle yaz aylarinda taze
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sebzelerle hazirlanan hafif ve lezzetli giivecler, sicak giinlerde hafif ve ferah bir yemek
alternatifi sunar. Ayrica, kis aylarinda ise etli ve sulu giivegler, soguk havada sicak ve

doyurucu bir segenek olusturur (Cavusoglu ve Cavusoglu 2018).

1.5. TURK MUTFAGINDA HAZIRLIK VE PiSIRME TEKNIiKLERI

1.5.1 Hazirhk

Dograma ve Dilimleme: Tiirk mutfaginda dograma ve dilimleme, bir¢ok
yemegin temel hazirhk adimini olusturur. Ornegin, kuru fasulye pilavi igin kuru
fasulyelerin dogranmasi veya tavuklu pilav i¢in tavuklarin dilimlenmesi gerekebilir.
Dograma islemi, malzemelerin yemegin homojen bir sekilde pismesini ve lezzetlerin
birbirine ge¢mesini saglar. Bu teknik, yemegin gorsel estetigini ve lezzetini artirir
(Cetin ve Dogan 2022).

Rendeleme: Cesitli yemeklerde kullanilan bir hazirlik teknigidir ve 6zellikle
sebzelerin veya peynirlerin hazirlanmasinda sikga tercih edilir. Ornegin, kabak
miicveri i¢in kabaklarin rendelenmesi veya kofte icin soganlarin rendelenmesi
gerekebilir. Rendelenen malzemeler, yemege homojen bir sekilde dagilarak daha
yumusak bir dokuya sahip olmasini saglar ve yemegin lezzetini artirir (Gegkin ve

Baltaci, 2021)

Soyma: Tiirk mutfaginda siklikla kullanilan bir hazirlik teknigi olan soyma,
sebzelerin veya meyvelerin kabuklarinin temizlenmesini saglar. Ornegin, patates
piiresi igin patateslerin kabuklarinin soyulmasi veya portakal salatasi i¢in portakallarin
kabuklarinin soyulmas: gerekebilir. Soyma islemi, malzemelerin yemegin dokusuna
ve lezzetine daha uygun hale gelmesini saglar (Gegkin ve Baltaci, 2021).

Yumusatma: Bazi malzemelerin daha kolay islenebilmesi veya pisirilebilmesi
i¢in kullanilan bir hazirhik teknigidir. Ornegin, et yemekleri igin etlerin siit veya
yogurtla marine edilmesi veya kuru baklagillerin suda bekletilerek yumusatilmasi
gerekebilir. Yumusatma islemi, malzemelerin daha lezzetli ve kolay sindirilebilir hale
gelmesini saglar (Gegkin ve Baltaci, 2021).

Marine Etme: Et yemeklerinin lezzetlendirilmesi ve yumusatilmasi igin
kullanilan bir hazirlik teknigidir. Ornegin, kuzu sis i¢in kuzu etlerinin yogurt ve

baharatlarla marine edilmesi veya tavuk i¢in limon ve baharatlarla marine edilmesi
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gerekebilir. Marine etme islemi, etlerin daha aromatik hale gelmesini saglar ve
yemegin lezzetini artirir (Gegkin ve Baltaci, 2021).

Dévme: Etin veya tavugun inceltilmesi i¢in kullanilan bir hazirlik teknigidir.
Bu teknik genellikle etin daha hizli ve esit sekilde pismesini saglamak veya yumusak
bir doku elde etmek amaciyla kullanilir. Ornegin, snitzel veya doner gibi yemeklerde
etin inceltilmesi i¢in dovme teknigi kullanilabilir. Et, 6zel bir tokmak veya dovme aleti
ile dovilerek inceltilir ve istenilen kalinlik ve yumusaklik elde edilir. Bu islem, etin
lezzetini ve doku yapisini iyilestirir ve pisirme sirasinda daha iyi sonuglar verir
(Geckin ve Baltaci, 2021).

Dinlendirme: Bir yemegin veya malzemenin belirli bir siire boyunca
bekletilmesi islemidir. Bu siire genellikle yemegin lezzetlerinin ve aromalarmnin iyice
karismasi ve malzemelerin dinlenerek daha lezzetli bir sonu¢ elde edilmesi i¢in
gereklidir. Ornegin, hamur islerinde hamurun dinlendirilmesi veya et yemeklerinde
etin sos iginde dinlendirilmesi gibi durumlar s6z konusu olabilir. Dinlendirme islemi,
yemegin lezzetinin ve dokusunun tam olarak gelismesini saglar ve sonugta daha tatmin

edici bir yemek ortaya ¢ikar (Gegkin ve Baltaci, 2021).

1.5.2. PISIRME TEKNIiKLERIi

Kizartma, Tirk mutfaginda siklikla kullanilan bir pisirme teknigidir ve
yiyeceklerin yagda altin renginde ve ¢itir ¢itir olacak sekilde pisirilmesini saglar. Igli
kofte veya hamsi tava gibi yemeklerde bu yontem tercih edilir. Kizartma islemi,
yiyeceklerin dis yiizeylerinin kisa slirede kizarmasmi saglayarak i¢ kismin sulu
kalmasin1 ve lezzetli bir ¢itirlik elde edilmesini miimkiin kilar (Baltal1 2019)

Haglama, suyun icinde pisirme yontemidir ve Ozellikle sebzeler veya
baklagiller i¢in kullanilir. Ornegin, zeytinyagl enginar veya makarna haslanarak
pisirilir. Bu yontem, malzemelerin dogal lezzetlerini ve besin degerlerini korurken
yumusak bir doku elde edilmesini saglar.

Firinlama, yemeklerin firinda pisirilmesi islemidir ve bir¢ok yemekte
kullanilir. Karnabahar graten veya giive¢ gibi yemeklerde bu yontem uygulanir.

Firinlama, yiyeceklerin yavagga pigsmesini saglayarak kitir bir kabuk olusturur.
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Izgara, ateste veya 1zgara tavasinda pisirme islemidir. Kofte veya balik gibi
yiyecekler, 1zgara sayesinde dis yiizeyleri lezzetli bir kabuk alirken i¢ kismi sulu
kalacak sekilde pisirilir.

Tencerede pisirme, sulu yemekler, ¢orbalar ve pilavlar i¢in yaygin olarak
kullanilan bir tekniktir. Tiirlii veya mercimek corbasi bu yontemle hazirlanir ve
malzemelerin 6zlerini kaybetmeden yumusak ve lezzetli bir kivama gelmesini saglar.
Diidiiklii tencerede pisirme, basing altinda hizli bir sekilde gerceklesir. Kuru fasulye
veya et yemekleri icin tercih edilen bu yontem, pisirme siiresini kisaltarak besin
degerlerini korumaya yardimeci olur (Geggin ve Baltact 2021).

Soteleme, yiiksek ateste hizli pisirme teknigidir ve genellikle sebzeler veya
kiigiik et pargalari icin kullanilir. Sebzeli tavuk sote gibi yemeklerde, malzemelerin
taze ve lezzetli kalmasi igin kisa siirede pisirilmesi saglanir.

Kavurma, yagda veya kuru bir tavada yavas pisirme islemidir. Etli yemeklerde
veya sebzelerde bu yontem kullanilarak lezzet derinligi artirilir.

Buharda pisirme, yiyeceklerin kaynar suyun buharinda pisirilmesiyle
gerceklestirilir. Ozellikle sebzeler igin tercih edilen bu yontem, besin degerlerini
korurken dogal lezzetlerini de muhafaza eder.

Komiirde pisirme, agik atesin iizerinde dogrudan yapilan bir tekniktir ve
genellikle mangal partilerinde veya pikniklerde uygulanir. Kézde 1zgara yapilan

baliklar ve sebzeler, bu yontemle karakteristik bir aroma ve tat kazanir.

1.6. TURK MUTFAGINDA SUNUM VE SERVIS

Tirk mutfagi, sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda sunum ve servis
anlayisiyla da one ¢ikar. Yemeklerin sunumu, Tiirk kiiltiirinde 6nemli bir yer tutar ve
genellikle misafirperverligi ve 6zeni yansitir. Geleneksel Tiirk sofralari, renkli ve
cesitli yemeklerle dolu olup, yemegin gorsel olarak da lezzetli goriinmesine 6zen
gosterilir. Tirk mutfaginda sunum, genellikle biiyiik bir tepsi veya tabak iizerinde
yapilir. Ozellikle meze tabag1 veya zeytinyaglilar gibi baslangiglar, kiigiik tabaklarda
ve genellikle bir araya getirilmis sekilde sunulur (Ceyhun ve Ozkanli 2017). Ana
yemekler ise genellikle biiyiik tabaklar veya tepsi iizerinde servis edilir ve genellikle
yaninda pilav, ekmek veya salata gibi yan lezzetlerle birlikte sunulur. Yemeklerin

sunumu sadece tabaklarin diizenlenmesi ile sinirli degildir; ayn1 zamanda yemegin
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tizerine eklenen siislemeler, renkler ve garnitiirler de 6nemlidir. Maydanoz, dereotu,
domates dilimleri veya limon dilimleri gibi taze malzemeler genellikle yemegin
tizerine eklenerek hem gorsel olarak hos bir sunum saglanir hem de yemegin lezzeti
daha da zenginlestirilir. Tirk mutfaginda servis ise sadece yemegin masaya
getirilmesiyle smuirli degildir; genellikle misafirlere 6zenle ve nezaketle sunulur.
Misafirlere yemek sunulurken, genellikle biiyiik bir 6zen gosterilir ve herkesin tatmin
olmasi i¢in gerekli 6zen ve ilgi gosterilir. Tiirk mutfaginda sunum ve servis, sadece
lezzetleri gostermekle kalmaz, ayn1 zamanda bir davetin veya 6zel bir giiniin 6nemli
bir parcgasi olarak goriiliir. Sofraya 6zenle yerlestirilmis tabaklar, lezzetli yemeklerin
misafirlere sunulmasinin yani sira, birlikte vakit gegirme ve paylagsma kiiltiiriiniin bir
yansimasidir. Bununla birlikte, Tiirk mutfaginda sunum ve servis sadece gorsellige
odaklanmaz, ayni zamanda misafirlere 6zenle davranmayi da igerir (Tiirkoglu ve
Kozak 2015). Misafirlerin rahati ve memnuniyeti 6n planda tutularak, yemegin nasil
sunuldugu ve servis edildigi biiyiik onem tasir. Misafirlerin konforu igin yeterli
miktarda tabak, catal, kasik ve bicak gibi yemek geregleri saglanir ve gerektiginde ek
servis yapilir. Tiirk mutfaginin sunum ve servisinde ayrica, yemegin taze ve kaliteli
malzemelerle hazirlanmasi da 6nemlidir. Taze sebzelerin, dogal baharatlarin ve kaliteli
etlerin kullanilmasi, yemegin lezzetini ve sunumunu Onemli Olgiide etkiler. Bu
nedenle, Tiirk mutfaginda yemek yaparken ve sunarken, kaliteli malzemelere 6ncelik

verilir ve yemegin lezzetini artirmak i¢in 6zel bir 6zen gosterilir.

1.6.1. Tiirk Mutfaginda Geleneksel Sunum Tarzlan

Sofra, Tirk mutfak kiiltiirinde sofra, sadece yemek yenen bir yer olmanin
otesinde, toplumsal ve ailevi baglarin gii¢lendigi, paylasmanin ve sohbetin 6n planda
oldugu o6zel bir alandir. Geleneksel Tiirk sofralarinda cesitlilik ve zenginlik dikkat
ceker; meze, ana yemek, pilav, salata ve tatlilar gibi farkli lezzetler bir arada sunulur
(Cerikan 2019). Sofrada oturma diizeni, yemeklerin siralamast ve misafirlere
gosterilen dzen, kiiltiiriin misafirperverlik anlayisini yansitir. Ozellikle bayram, diigiin
ve ozel giinlerde kurulan sofralar, hem gorsel hem de lezzet agisindan zenginlik sunar
ve insanlar arasindaki baglar1 kuvvetlendirir. Sofrada ge¢irilen zaman, sadece karin
doyurmak i¢in degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal degerlerin paylasildigi, kusaktan

kusaga aktarildigr anlamli bir ritiieldir. Tirk mutfaginda yemekler, genellikle bir

29



sofrada biiyiik bir paylasim ruhuyla sunulur. Misafirlerin bir araya gelerek birlikte
yemek yemesi, Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Sofra kurulurken, yemeklerin
cesitliligi ve renkleri 6nemlidir. Baslangiglar, ana yemekler, mezeler ve tathilar bir
arada sunularak, zengin bir yemek deneyimi saglanir (Olmez 2023).

Meze sunumu, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olup, cesitlilik ve
gorsellik agisindan 6zenle hazirlanir. Mezeler, ana yemekten 6nce ya da icki esliginde
sunulan kiigtik ve lezzetli yiyeceklerdir. Sunumda dikkat edilmesi gerekenler arasinda,
farkli damak tatlarina hitap edecek sebzeli, etli ve deniz iiriinlii mezelerin dengeli
dagilimi, gorsel estetik ve renk uyumu bulunur (Karabina vd. 2016). Kiigiik tabaklarda
sunulan mezeler, sofranin daha zengin ve davetkar goriinmesini saglar. Ayrica,
mezelerin sunumunda kullanilan tabak ve késelerin uyumu, sofranin genel estetigini
tamamlar. Meze, Tiirk sofralarinda hem lezzet hem de sosyal paylasim agisindan
onemli bir rol oynar. Mezeler, Tiirk mutfaginin 6nemli bir pargasidir ve genellikle
yemek Oncesinde veya ara sicak olarak sunulur. Mezeler, kiiclik tabaklar veya
kaselerde bir araya getirilerek, sofranin ortasina yerlestirilir. Renkli ve cesitli
mezelerin bir arada sunulmasi, misafirlere genis bir lezzet segenegi sunar (Olmez

2023).

Tepsi sunumu, Tiirk mutfaginda 6zellikle davet ve 6zel giinlerde tercih edilen
zarif bir sunum seklidir. Bu sunumda, ¢esitli yemekler biiytlik bir tepsi lizerinde bir
araya getirilir ve gorsel olarak etkileyici bir diizen olusturulur. Farkli lezzetlerin
dengeli bir sekilde dagitilmasi ve renk uyumu saglanarak tepsinin estetigine dikkat
edilir. Ana yemekler, pilavlar, mezeler ve tatlilar, tepside ayr1 bolmelerde veya kiiciik
kaselerde sunularak her lezzetin kendine 6zgii tad1 korunur. Tepsi sunumu, sofranin
hem sik hem de diizenli goriinmesini saglayarak misafirlere gorsel bir ziyafet sunar ve
paylasim duygusunu giiclendirir. Bu sunum sekli, hem pratik hem de etkileyici bir

¢Oziim sunar, sofralar1 zenginlestirir (Okkal1 ve Baytar 2020).

1.6.2. Yemegin Tabaklanmasi ve Siislenmesi
Tirk mutfaginda yemegin tabaklanmasi ve siislenmesi, yemegin gorsel
estetigini ve lezzetini artiran dnemli bir adimdir. Yemekler genellikle biiyiik ve diiz

tabaklar tizerinde servis edilir. Yemeklerin tabaklanmasi sirasinda dikkatlice ve 6zenle
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yapilir; temiz tabaklar kullanilirken yemekler diizenli bir sekilde yerlestirilir.
Yemeklerin tabak i¢inde homojen bir sekilde dagilmasi ve sunumunun dengeli olmasi
da gorsel estetigi artirir. Renkli sebzeler, yesillikler ve garnitiirler yemegin {izerine
eklenerek gorsel cekiciligi artirir. Ornegin, domates dilimleri, maydanoz veya limon
dilimleri gibi taze malzemeler, yemegin rengini ve lezzetini zenginlestirir (Se¢im ve
Bayrakge1 t.y.). Yemeklerin sunumunda simetri ve diizen de 6nemlidir. Yemekler,
genellikle merkezden baglayarak dairesel bir sekilde diizenlenir veya simetrik bir
sekilde yerlestirilir. Bu diizen, yemegin gorsel olarak daha ¢ekici gériinmesini saglar
ve sunumunun profesyonel bir goriiniim kazanmasina yardimei olur. Ozel giinlerde
veya davetlerde, yemegin sunumu daha 6zenli ve dikkat ¢ekici hale getirilir. Yemegin
tizerine eklenen Ozel siislemeler ve garnitiirler, sunumun daha gosterisli ve carpici
olmasini saglar. Et yemeklerinin iizerine taze yesilliklerin veya renkli biberlerin
eklenmesi gibi detaylar, yemegin gorsel estetigini artirir. Bazi durumlarda ise,
yemegin tabaklanmasi daha minimalist bir yaklasimla yapilir. Yemegin lezzetini ve
dogal giizelligini 6n plana ¢ikarmak i¢in, sade ve minimal bir sunum tercih edilir. Bu
tarz sunumlar, yemegin dogal lezzetini ve 0zlinii yansitarak, sadeligi ve zarafeti 6n
plana ¢ikarir. Tirk mutfaginda yemegin tabaklanmasi ve siislenmesi, yemegin gorsel
estetigini ve lezzetini artiran 6nemli bir adimdir (Ekincek 2020). Her bir yemegin
Ozenle ve dikkatle tabaklanmasi, Tiirk mutfaginin zengin lezzetlerini ve Kkiiltiirel
mirasini yansitan bir sanat haline gelmistir. Bu sanat, yalnizca yemeklerin daha cazip
goriinmesini saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda Tirk misafirperverliginin bir
gostergesi olarak da kabul edilir. Sunumun o6zenle yapilmasi, misafirlerin
memnuniyetini artirir ve yemegin keyifle yenmesine katkida bulunur. Ayrica, Tiirk
mutfaginda yemegin tabaklanmasi ve siislenmesi, mevsimlere gore degisen ve
bolgesel dzellikler tasiyan birgok gelenegi igerir. Ornegin, baz1 ydrelerde yemegin
lizerine eklenen taze otlar veya baharatlar, o yoreye 0Ozgii lezzetleri ve aroma

profillerini yansitir (Saritas ve Sormaz 2023).

1.6.3. Yemek Ikram Adab1
Tirk mutfag, sadece lezzetli yemekleriyle degil, aym1 zamanda
misafirperverligi ve yemek ikram adabini da 6nemseyen bir kiiltiire sahiptir. Yemek

ikrami, Tiirk toplumunda 6nemli bir yer tutar ve 6zel bir ritiiel olarak kabul edilir. Tiirk
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mutfaginda yemek ikrami, misafirperverligin ve saygimin bir gostergesidir. Misafirler,
genellikle ev sahibi tarafindan 6zenle hazirlanan ¢esitli yemeklerle karsilanir (Cerikan
2019). Yemek ikrami, bir davetin veya ziyaretin énemli bir parcasidir ve genellikle
Ozel bir anlam tasir. Yemek ikraminda, oncelikle misafirlerin rahati ve memnuniyeti
on planda tutulur. Misafirler, genellikle 6zenle hazirlanmis bir sofra etrafinda bir araya
gelirler ve birlikte yemek yeme keyfini yasarlar. Ev sahibi, misafirlere gereken ilgi ve
Ozeni gosterir Ve yemegin sunumunda 6zel bir dikkat gosterir. Tiirk mutfaginda yemek
ikrami, ¢esitlilik ve bollukla karakterizedir. Bir yemek ikrami genellikle birkag farkli
baslangi¢, ana yemek ve tatl igerebilir. Baslangi¢lar genellikle ¢esitli mezeler veya
zeytinyaglilarla baslar, ardindan ana yemekler ve yaninda pilav, ekmek veya salata
gibi yan lezzetler sunulur. Tatlilar genellikle zengin ve ¢esitli olup, misafirlere keyifli
bir son sunar. Yemek ikraminda 6nemli bir adim da misafirlere 6zel ilgi gostermektir.
Misafirlerin tercihleri ve aliskanliklar1 dikkate alinarak, yemek meniisii ve sunumu
0zenle planlanir. Ayrica, misafirlere yemek sirasinda gereken ilgi ve hizmet 6zenle
sunulur (Cetin 2020). Yemek ikrami sadece yemekleri sunmakla kalmaz, aymi
zamanda misafirler arasinda samimi bir atmosfer olusturmay1 ve birlikte keyifli vakit
gecirmeyi saglar. Misafirlerin sohbet etmesi, yemeklerin tadini ¢ikarmasi ve birlikte
paylasmanin keyfi, Tiirk yemek ikraminin 6nemli unsurlaridir. Bununla birlikte, Tiirk
mutfaginda yemek ikrami, sadece bir davetin veya 6zel bir giiniin parcasi olarak degil,
ayn1 zamanda gilinliik yasamin bir parcasi olarak da onemlidir. Aile ve arkadaslar
arasinda yapilan spontane bulusmalar veya misafirliklerde de yemek ikrami geleneksel
bir uygulamadir. Yemek ikraminda, misafirlerin konforu ve memnuniyeti her zaman
on plandadir. Ev sahibi, misafirlere gereken ilgi ve 6zeni gosterir, onlarin isteklerini

dikkate alir ve herkesin keyifli bir sekilde yemek yemesini saglar (Aydin 2019).

1.7. MODERN TURK MUTFAGI: KULTUREL VE SOSYAL BiR
MIRASIN GUNUMUZDEKI YANSIMALARI

Geleneksel Tiirk mutfagi, kokli tarihi ve zengin ¢esitliligiyle diinya ¢capinda
tanman bir lezzet hazinesidir. Ancak, gilinlimiizde Tiirk mutfag1 sadece geleneksel
lezzetlerden ibaret degil; modern dokunuslar, yenilik¢i sunumlar ve saglikli yagam
trendleriyle sekillenen dinamik bir yapiya sahiptir (Ongel 2015). Tiirk mutfagi,
geleneksel lezzetlerin modern dokunuslarla bir araya geldigi dinamik bir yapiya
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sahiptir. Son yillarda, Tiirk mutfaginda ¢esitli modern trendlerin yiikselisiyle birlikte,
yeme-i¢me kiiltliriinde 6nemli degisiklikler yasanmistir (Sahin ve Mankan 2021).

Yenilik¢i Sunumlar: Tirk mutfaginda yenilik¢i sunumlar, geleneksel
lezzetleri modern bir estetikle bulusturarak yemegin gorsel cekiciligini artirir.
Ornegin, klasik bir karnabahar yemegi, renkli soslarla siislenmis ve cesitli dokularla
zenginlestirilmis olarak sunulabilir. Bu tarz sunumlar, yemegin sadece bir zevk molasi
degil, ayn1 zamanda bir gorsel solen haline gelmesini saglar (Yavuz 2021).

Lokal ve Organik Malzeme Kullanimi: Tirk mutfagindaki lokal ve organik
malzemelerin kullanimi, yerel iireticilerin desteklenmesini ve dogal kaynaklarin
korunmasini saglar. Ornegin, bir meze tabagi igin kullanilan zeytinyagi, bdlgedeki
kiiciik olgekli ireticilerden elde edilmis olabilir. Bu tarz malzemeler, yemegin lezzetini
ve kalitesini artirirken, siirdiiriilebilir bir yeme-igme kiiltiiriiniin tesvik edilmesine de
katkida bulunur (Sahin ve Mankan 2021).

Diinya Mutfaklar: ile Entegrasyon: Tirk mutfagi, diinya mutfagiyla entegre
olarak yeni tatlar ve tekniklerle zenginlesir. Ornegin, geleneksel bir kebap restorant,
Hint baharatlariyla hazirlanan bir kebap ¢esidi sunabilir veya bir baklava diikkani,
Fransiz pastacilifindan esinlenerek yeni tatlar deneyebilir. Bu entegrasyon, Tiirk
mutfaginin ¢esitliligini artirirken, kiiresel bir lezzet aligverisine olanak saglar (Kasar

2021).

Vegan ve Vejetaryen Secenekler: Gilinlimiizde saglikli beslenme trendlerinin
artmasiyla birlikte, Tiirk mutfaginda vegan ve vejetaryen segeneklerin ¢esitlenmesi
dikkat cekmektedir. Ornegin, geleneksel bir pilav yemegi, et yerine sebzelerle veya
baklagillerle hazirlanarak vegan bir versiyona doniistiiriilebilir. Bu se¢enekler, farkli
beslenme tercihlerine uygun ¢oziimler sunarken, Tirk mutfaginin cesitliligini ve
erisilebilirligini artirir (Ozdemir ve Ozbay 2023).

Sokak Lezzetleri: Son yillarda, Tiirk mutfaginin sokak lezzetleri biiyiik bir
popiilerlik kazanmustir. Ozellikle biiyiik sehirlerde food truck'lar ve sokak lezzetleri
restoranlari, geleneksel tatlart modern bir sekilde sunarak gen¢ ve dinamik bir kitleyi
hedeflemektedir. Ornegin, simit, gézleme veya kokoreg gibi sokak lezzetleri, yenilikci

soslar ve essiz sunumlarla masalara gelmektedir. Bu trend, geleneksel lezzetlerin geng
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nesiller arasinda da popiilerligini korumasini saglarken, yeme-igme kiiltliriine daha
rahat ve hizli bir deneyim sunar (Demir vd. 2018).

Sosyal ve Kiiltiirel Onemi

Tiirk mutfagi, tarih boyunca cesitli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmis ve
zenginlesmis bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Binlerce yillik ge¢misiyle Tiirk mutfagi,
sadece lezzetli yemekler sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda birgok kiiltiirel ve sosyal
oneme de sahiptir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca farkli cografyalardan ve kiiltiirlerden
etkilenmistir. Ipek Yolu gibi ticaret yollarmin kavsaginda bulunan Tiirkiye'nin zengin
tarihi, mutfaginin da c¢esitliligini artirmistir. Bu nedenle, Tiirk mutfagi, ¢esitli
medeniyetlerin izlerini tasiyan bir kiiltiirel miras1 yansitir (Comert ve Ozkaya 2014).
Aile ve toplum hayatinda 6nemli bir rol oynayan Tiirk mutfagi, bir araya gelerek
yemek yemenin toplumsal baglar giigclendiren bir etkinlik oldugu Tiirk kiiltiiriinde yer
alir. Ozellikle bayram, diigiin ve 6zel giinlerde yapilan yemekler, aile bireyleri
arasindaki baglarin gliclenmesine ve sosyal iliskilerin pekismesine katkida bulunur.
Tiirk mutfagi, misafirperverlik geleneginin en dnemli yonlerinden biridir. Misafirler,
6zenle hazirlanmis yemeklerle karsilanir ve agirlanir. Misafirlerin memnuniyeti ve
konforu her zaman 6n plandadir ve onlara en iyi sekilde hizmet etmek i¢in 6zel ¢aba
gosterilir. Tiirkiye'nin cografi ve kiltiirel gesitliligini yansitan Tiirk mutfagi, her
bolgenin kendine 6zgii yemekleri ve tatlariyla zengin bir mirasa sahiptir. Bu gesitlilik,
Tiirk mutfaginin zenginligini artirirken, farkli bolgelerin kiiltiirel kimligini ve mirasini
kutlama firsat1 sunar (Gtiler 2010). Ayriyeten, Tiirk mutfagi sadece lezzetli yemekler
sunmakla kalmz, ayn1 zamanda bir kiiltiirel ve sosyal fenomen olarak da énemlidir.
Kiiltiirel miras1 yansitan zengin cesitliligi, toplumsal baglarin giiclenmesini saglarken,
misafirperverlik gelenegi ve milli kimligin tanittminda da 6nemli bir role sahiptir. Bu
nedenle, Tiirk mutfagi, Tirkiye'nin kiiltlirel mirasinin ve uluslararas1 alandaki
tanittminin vazgegilmez bir pargasidir. Tiirk mutfagi, sadece Tiirk toplumunun degil,
ayn1 zamanda diinya genelinde de biiyiik bir ilgi ve hayranlik uyandirmaktadir. Tiirk
mutfagmin kiiltiirel ve sosyal onemi, yalnizca lezzetli yemeklerden ibaret degildir;
ayn1 zamanda Tiirk halkinin tarih, cografya, tarim ve sosyal iligkilerle derinlemesine
baglantilidir. Tiirk mutfagi, geleneksel lezzetlerin korunmasi ve aktarilmasi agisindan
da biiyiik bir 6neme sahiptir. Nesilden nesile gecen tarifler, aile i¢inde, 6zellikle de

kadinlar arasinda kusaktan kusaga aktarilmaktadir. Bu, hem kiiltiirel mirasin
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siirdiiriilmesine katkida bulunurken, hem de aile baglarinin giiclenmesine yardimci
olur. Ayrica, Tirk mutfagi, tarim ve gastronomi alaninda da biiylik bir potansiyele
sahiptir. Tiirkiye'nin iklim ve cografyasinin ¢esitliligi, bir¢ok farkli tarim tirliniiniin
yetistirilmesine olanak saglar. Bu da Tiirk mutfaginin ¢esitliligini artirarak, tarim
sektoriiniin desteklenmesine ve ekonomik kalkinmaya katkida bulunur (Kizildemir vd.
2014).
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IKINCI BOLUM
2. TATLILAR

2.1. TATLILAR VE KULTUREL ONEMIi

Tatlhilar, hem Tiirk mutfaginin hem de diinya mutfaklarinin en sevilen ve en
zengin gesitlilik gosteren 6gelerinden biridir. Tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkisiyle
gelisen ve cesitlenen tatlilar, sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda sunumlar1 ve
hazirlaniglartyla da dikkat ¢eker. Tiirk mutfaginda baklava, lokum, giillag, revani gibi
hamur tathilan, siitlag, kazandibi, muhallebi gibi siitlii tathilar ve kabak tatlisi, ayva
tatlis1 gibi meyve tatlilari, zengin tath kiiltiiriiniin 6rnekleridir (Ercelep ve Akdemir
2022). Osmanlt saray mutfagindan Anadolu'nun yerel lezzetlerine kadar genis bir
yelpazede yer alan bu tatlilar, bayramlarda, 6zel giinlerde ve giinliik hayatta sofralarin
vazgegcilmez bir parcasidir. Diinya mutfaklarinda da tatlilar, her kiiltiiriin kendine 6zgii
tatlari1 ve geleneklerini yansitir. Fransiz mutfaginda créme brilée, tarte tatin,
makaron gibi tathlar, hem lezzet hem de gorsellik agisindan dnemli yer tutar. Italyan
mutfaginda tiramisu, panna cotta, cannoli gibi tathilar, 6zellikle kahve ve peynirin
ustalikla kullanildig: tatlarla 6ne ¢ikar (Petrankova, Svobodovéd, ve Sudova 2022).
Japon mutfaginda mochi, dorayaki ve matcha ¢ayi ile yapilan tathlar, geleneksel ve
modern tatlarin harmanlandig1 lezzetlerdir. Amerikan mutfaginda ise cheesecake,
brownie, apple pie gibi tathlar, diinya ¢apinda popiilerlik sahibidir. Tatlilarin tarih
boyunca kiiltiirel ve sosyal hayatta énemli bir yere sahip oldugu goriiliir. Ornegin,
Avrupa'da Ronesans doneminde seker ve baharatlarin artan kullanimi, tathilarin
cesitlenmesini saglamistir (Giannetti 2022). Dogu'da ise 6zellikle Orta Dogu ve
Hindistan mutfaklarinda bal, hurma, findik gibi malzemelerle yapilan tatlilar, bdlgenin
lezzet zenginligini yansitir. Tatlilar, sadece bir 6giin sonras1 keyfi degil, ayn1 zamanda
kutlamalarin, ritiiellerin ve 6zel anlarin da 6nemli bir pargasidir. Bu zengin tatl
kiiltir, kiiresel diizeyde mutfak mirasinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
acisindan biiyiik 6nem tasir. Her bir tatli, kendine 6zgii malzemeleri ve yapim
teknikleriyle farkli bolgelerin karakteristik 6zelliklerini tasir. Tatlilar, hem yerel hem
de uluslararasi diizeyde insanlar arasindaki kiiltiirel aligverisin ve etkilesimin tath bir
gostergesi olarak, diinya mutfaklarinin ortak mirasin1 olusturur (Sevimli ve

Sonmezdag 2017).
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2.2. TURK TATLILARI

2.2.1. Hamur Tathlari

Sekerpare, Tirk mutfaginin sevilen ve yaygin olarak tiiketilen tatlilarindan
biridir. Ozellikle Tiirkiye'de ve cesitli Orta Dogu iilkelerinde popiiler olan bu tatls,
yumusak dokusu ve serbetiyle bilinir. Sekerpare, adini lizerine serpilen toz seker veya
pudra sekeri ile alir ve genellikle ceviz i¢i ile lezzetlendirilir (Akdemir 2023).
Sekerparenin hazirlanisi, 6zen ve dikkat gerektiren bir siirectir. ilk olarak hamur
hazirlanir; bu genellikle un, irmik, tereyagi, yogurt ve kabartma tozu gibi malzemelerin
karisimindan olugur. Hamur yogrulduktan sonra ceviz biiyiikliigiinde parcgalar
koparilarak yuvarlanir ve hafifge bastirilarak sekil verilir. Daha sonra bu pargalar
tepsiye dizilir ve dnceden 1sitilmis firinda altin rengini alana kadar pisirilir. Sekerpare
pisirildikten sonra, sicak haldeyken soguk serbet {izerine dokiiliir. Serbet, genellikle
su, seker ve limon suyunun kaynatilmasiyla elde edilir ve sekerparelerin {izerine
homojen bir sekilde dokiiliir. Serbeti ¢ceken sekerpareler, tatli ve nemli bir kivam
kazanir (Isin 2019). Tiirk mutfagindaki sekerpare, 6zellikle bayram ve 6zel giinlerde
sikca tiiketilen bir tatlidir. Misafirler i¢in hazirlanan ikramliklar arasinda énemli bir
yer tutar. Sekerpare, hem yapimi hem de sunumuyla 6zen gerektiren bir tatli oldugu
icin evlerde yapilmaktan ziyade genellikle pastanelerden veya tatlicilardan satin alinir.
Sekerparenin lezzeti ve dokusu, onu diger tatlilardan ayiran 6zelliklerindendir (Ugurlu
2023). Yumusakligr ve serbetin tatli dokusuyla damaklarda biraktig1 iz, bir kez
tadilanlarin sik sik tekrar etmesine neden olur. Ayrica, farkli bolgelerde ve hatta
iilkelerde cesitli varyasyonlar1 bulunabilir. Her birinin kendine 6zgili lezzetleri ve
hazirlanig sekilleriyle, sekerpare kiiltiirel bir miras olarak da kabul edilir ve bu da onu
Tiirk mutfaginin 6nemli bir pargasi haline getirir.

Kadayif, Tiirk mutfaginin vazgecilmez tathilarindan biridir. Ince tel tel
dogranmis hamurun O6zenle hazirlanmasiyla yapilan bu tath, serbet veya siit ile
tatlandirilarak sunulur. Kadayifin kdkenleri oldukga eskiye dayanir ve ¢esitli kiiltiirel
etkilesimler sonucunda giinlimiize kadar gelmistir. Tiirkiye'de ve bircok Ortadogu
iilkesinde bayramlarda, 6zel glinlerde ve misafir agirlamalarinda sik¢a tiiketilen bir
lezzettir (Pekak vd. t.y.). Kadayifin yapimi, incelik ve ustalik gerektiren bir siirectir.
[lk olarak, tel tel dogranmus ince kadayif hamuru 6zel bir sekilde hazirlanir. Bu islem

geleneksel olarak el ile yapilirken giiniimiizde makinalar da kullanilmaktadir.
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Hazirlanan kadayif hamuru, tereyagi veya sivi yag ile kavrulur ve altin rengini alana
kadar pisirilir. Kadayifin i¢ine genellikle ceviz, fistik veya kaymak gibi malzemeler
konularak lezzetlendirilir. Kadayifin sunumu ise genellikle iki farkli sekilde yapilir:
serbetli ve siitlii. Serbetli kadayif, kaynar serbetin kadayifin iizerine dokiilmesiyle
hazirlanir ve serbetin kadayifin her tarafini esit sekilde kaplamasi saglanir. Serbetini
ceken kadayif, tatli ve hafif nemli bir dokuya sahip olur. Siitlii kadayif ise siit ile
1slatilmis kadayifin tizerine siit kaymagi veya siit kremasi eklenerek hazirlanir. Her iki
yontem de kadayifin lezzetini ve dokusunu belirleyen 6nemli unsurlardir (Omurcali

2011).

2.2.2. Siitlii Tathlar

Siitlag, Tirk mutfaginin en sevilen ve yaygin olarak tiiketilen siitlii tatlilarindan
biridir. Ince piring taneleri veya piring unuyla hazirlanan bu tath, siit ve seker ile
pisirilerek servis edilir. Genellikle iizerine targin serpilerek ve soguk olarak sunulur.
Siitlag, ozellikle Ramazan ayinda iftar sofralarinin vazgecilmez tathilarindan biri
olarak kabul edilir ve Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilir. Siitlacin hazirlanis1 oldukga
basit ancak dzen gerektiren bir siirectir. ik olarak, piring taneleri yikanir ve suyla
kaynatilarak yumusatilir. Daha sonra siit ve seker eklenerek kisik ateste piringler
pisirilir. Stirekli karistirarak kivam almasi saglanir ve tatli kivamini aldiginda ocaktan
alinir. Pisirme islemi sonrasinda, siitlag¢ kaselere veya servis edilecek kaplara dokiiliir
ve sogumasi igin buzdolabina konur. Soguduktan sonra iizerine targin serpilerek veya
farkl1 stislemelerle servis edilir. Siitlag, Tiirk mutfaginda geleneksel bir tatli olmasinin
yani sira farkli bolgelerde cesitli varyasyonlariyla da bilinir. Ornegin, firmlanmis
stitlag tarifi, firinda tizeri kizarana kadar pisirilerek hazirlanan bir ¢esittir. Bu versiyon
genellikle daha koyu kivamli olur ve firinda pisirme siireciyle birlikte {izerinde hafif
bir kabuk olusur (Bakan 2021).

Kazandibi, Tiirk mutfaginin ilgi goren siitlii tathilarindan biridir ve 6zellikle
karamelize edilmis alt tabakasiyla kendine 6zgii bir lezzete sahiptir. ince bir hamur
tabakasi iizerine siit, seker ve un karigimiyla yapilan bu tatl, sicak veya soguk olarak
servis edilir. Uzerine genellikle tar¢in veya fistik serpilerek sunulur ve lezzetini
karamelize tabakasindan alir. Kazandibi adini, iizerinde pisirilirken kazan tabaninin

dibinde olusan altin kahverengi renginden alir ve bu 6zelligiyle diger siitlii tatlilardan
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ayrilir (Simsek vd. 2020). Kazandibinin hazirlanisi, 6zen ve dikkat gerektiren bir
siirectir. 11k olarak, ince bir hamur tabakas1 dzenle hazirlanir ve genis bir tencere veya
kazanin tabanina yayilir. Ardindan siit, seker ve un karisimi pisirilir. Karisim, stirekli
karigtirilarak kivam almasi saglanir ve alt tabaka karamelize olana kadar pigirilir.
Karamelize olmus karisim, hamur tabakasinin lizerine dokiiliir ve sogumasi igin
bekletilir. Soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir ve iizerine tarcin veya fistik
serpilir (Celik 2023).

Tavukgaogsii tatlisi, ince bulgur unu veya nisasta kullanilarak yapilan bu tatls,
stit ve sekerle pisirilerek hazirlanir ve genellikle tizerine targin serpilerek servis edilir.
Tavukgdgsii tatlisi, adin1 koyu kivamindan ve yumusak dokusundan alir ve diger siitlii
tathilardan farkli bir lezzet sunar (Kulaksiz 2015). Tavukgogsii tatlisinin hazirlanisi,
ozen ve sabir gerektiren bir siirectir. Ik olarak, bulgur unu veya nisasta ve su
karistirilarak piire haline getirilir. Daha sonra bu karisima siit ve seker eklenir ve kisik
ateste siirekli karistirilarak pisirilir. Kivam almasi i¢in siirekli karigtirma islemi
onemlidir ¢iinkii tatli, piire haline gelene kadar pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan
sonra ocaktan alinir ve sogumasi i¢in bekletilir. Soguduktan sonra tavukgdgsii tatlisi,
genellikle ramekin veya biiyiik bir tabakta dilimlenerek servis edilir. Uzerine bol
miktarda targin serpilir ve istege gore findik veya antep fistigi ile siislenir. Tavukgogsi
tatlisi, hem sicak hem de soguk olarak tiiketilebilir ve her iki durumda da ayni1 lezzeti

sunar (Y1lmaz 2023)

2.2.3. Serbetli Tathlar

Tulumba tatlisi, Tirk mutfaginin vazgegilmez serbetli tatlilarindan biridir.
Citir citir dis ylizeyi ve icinin yumusak dokusuyla bilinen bu tath, ozellikle
bayramlarda, 6zel giinlerde ve sokak lezzetlerinde siklikla tiiketilir (Ttimer 2017).
Tulumba tathisinin kdkeni Osmanli Imparatorlugu'na kadar uzanir ve giiniimiizde de
geleneksel tariflere sadik kalarak yapilmaya devam etmektedir. Tulumba tatlisinin
yapimi, dikkat ve Ozen gerektiren bir siiregtir. Ilk olarak, su, tereyagi ve un
karisimindan olusan hamur hazirlanir. Bu karisim, kisik ateste siirekli karistirilarak
pisirilir ve kivam almasi saglanir. Ardindan hamur sogumaya birakilir ve soguduktan
sonra i¢ine yumurta eklenerek iyice yogrulur. Hazirlanan hamur, 6zel tulumba tatlis1

kaliplarindan veya genis uclu bir sikma torbasindan gegirilerek kizgin yaga sikarak
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dokiliir. Kiigiik, silindirik veya oval sekillerde olan tulumba hamurlari, kizgin yagda
altin rengini alana kadar kizartilir. Kizartma islemi tamamlandiktan sonra, tatlilar
hemen soguk serbetin i¢ine atilir. Serbet, su, seker ve limon suyu karisimindan
hazirlanir ve tatlinin ¢itir dokusunu korumasi igin serbetin soguk olmasi 6nemlidir.
Tulumba tatlilari, serbetin icinde bir siire bekletilerek her tarafinin serbeti ¢ekmesi
saglanir. Serbetini ¢eken tulumba tatlilari, ardindan servis tabagina alinir ve sicak veya
soguk olarak tiiketilebilir (Mehmood vd. t.y.). Tulumba tathisinin en 6nemli
ozelliklerinden biri, disinin ¢itir ¢itir olmast ve i¢inin ise yumusak kalmasidir. Bu
kontrast, tatliy1 benzersiz kilan temel unsurlardan biridir. Ayn1 zamanda serbetin tath
ve yogun kivami, tulumba tatlisinin lezzetini tamamlar. Tulumba tatlisi, genellikle
sade olarak servis edilir ancak bazi bolgelerde iizerine tarcin, findik veya ceviz
serpilerek de sunulabilir. Bu tatli, 6zellikle Tiirkiye'nin giiney ve dogu bdlgelerinde
olduk¢a popiilerdir. Adana, Gaziantep ve Sanlurfa gibi sehirlerde tulumba tatlisi,
sokaklarda satilan en yaygin tathilardan biridir. Bayramlarda, diiglinlerde ve ozel
giinlerde de sikca yapilir ve misafirlere ikram edilir. Ayni1 zamanda Balkanlar'da ve
Orta Dogu'da da benzer sekillerde yapilan ve tiiketilen tulumba tatlisi, kiiltiirel bir
miras olarak kabul edilir (Kuzumoglu 2020).

Revani tathsi, hafif dokusu ve serbetle bulusan lezzetiyle 06zellikle
bayramlarda, Ozel giinlerde ve kutlamalarda siklikla tercih edilir. Osmanl
Imparatorlugu donemine kadar uzanan koklii bir gegmise sahip olan revani,
giiniimiizde de geleneksel tariflere sadik kalarak yapilmaya devam etmektedir (Savkay
2000a). Revani tathisinin yapimi, dikkat ve 6zen gerektiren bir siirectir. Ik olarak,
yumurta ve seker ¢irpilarak krema kivamina getirilir. Ardindan sirastyla yogurt, irmik,
un, kabartma tozu ve limon kabugu rendesi eklenir ve karigim piiriizsiiz bir hamur
haline getirilir. Hazirlanan hamur, yaglanmis bir firin tepsisine dokiiliir ve 6nceden
isitilmig firinda altin rengini alana kadar pisirilir. Pisirme islemi sirasinda, Su ve seker
karisimindan olusan serbet kaynatilarak hazirlanir ve limon suyu eklenir. Revani
firindan ¢ikar ¢ikmaz {izerine soguk serbet dokiiliir. Serbetin tatlinin her yerine esit
sekilde dagilmas1 ve emilmesi i¢in dikkatlice dokiilmesi dnemlidir. Serbetini ¢eken
revani tatlisi, oda sicakliginda dinlenmeye birakilir ve ardindan dilimlenerek servis
edilir. Revani tatlisinin en 6nemli 6zelliklerinden biri, irmik kullanilarak yapilan

hamurun yumusak ve hafif dokusudur. Serbetin tatli ile bulugsmasi1 sonucu olusan lezzet
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kontrast1, revaniyi benzersiz kilar (Sarusik ve Ozbay 2019). Genellikle sade olarak
servis edilen revani, bazi bolgelerde iizerine hindistancevizi, fistik veya kaymak
eklenerek de sunulabilir. Revani tatlisi, Tiirkiye'nin her bélgesinde sevilen ve yapilan
bir tathdir. Ozellikle Ege ve Akdeniz bolgelerinde sikga tiiketilir ve bu bolgelerdeki
diigiinlerde, bayramlarda ve diger 6zel giinlerde mutlaka revani tatlis1 bulunur (Giiler
2010).

Saobiyet tatlist, incecik agilmis yufkalar arasinda kaymak, ceviz veya fistik gibi
ic malzemeleri barindirir. Uzeri ¢itir ¢itir ve altin saris1 rengiyle géz kamastiran
sObiyet, serbetle bulustugunda damakta unutulmaz bir tat birakir (Satouf ve Kdten
2019). Sobiyet tatlisinin yapimi, dzen ve ustalik gerektiren bir siirectir. ilk olarak,
incecik yufkalar hazirlanir. Yufkalarin ince ve narin olmast tathinin kalitesini
belirleyen en 6nemli unsurlardan biridir. Hazirlanan yufkalar, eritilmis tereyagi ile
yaglanarak iist Uste dizilir. Her bir yufka katmani 6zenle yaglanir ve tatlinin ig
malzemesi hazirlanir. Geleneksel olarak, sobiyetin i¢ine kaymak, ince ¢ekilmis ceviz
veya antep fistig1 konulur. Bu i¢ malzeme, tatlinin ortasina yerlestirilir ve yufkalar
ticgen seklinde katlanarak kapatilir. Hazirlanan sobiyetler, dnceden 1sitilmis firinda
altin rengini alana kadar pisirilir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra, tatlilar hemen
sicak serbetle bulusturulur. Serbet, su, seker ve limon suyu karisimindan hazirlanir ve
tathinin her tarafin1 esit sekilde kaplamasi saglanir. Serbetini ¢eken sobiyet, oda

sicakliginda dinlendirilir ve ardindan servis edilir (Savkay 2000b).

2.2.4. Meyveli Tathlar

Kabak tathsi, Tirk mutfaginin geleneksel ve sevilen tatlilarindan biridir.
Ozellikle sonbahar ve kis aylarinda tiiketilen bu tatli, balkabaginin dogal tatliliiyla
one ¢ikar ve basit ama etkileyici bir lezzet sunar. Kabak tatlis1, yumusacik dokusu ve
serbetli yapisiyla hem hafif hem de doyurucu bir tatli olarak bilinir (Babat, Gokge, ve
Kocabozdogan 2016). Kabak tatlisinin yapimi oldukga basittir ancak lezzetli sonuglar
elde etmek igin dikkatli olmak gerekir. Ilk olarak, balkabag: dilimlenir ve kabuklari
soyulur. Soyulan kabaklar, iri parcalar halinde kesilerek genis bir tencereye
yerlestirilir. Uzerine seker serpilir ve kabaklarin suyunu salmas igin bir siire bekletilir.
Bu siiregte kabaklar yavasca sekerle birlesir ve dogal serbetini olusturur. Sekerle

bekletilen kabaklar, kisik ateste pisirilir. Kabaklar yumusayana ve seffaf bir goriiniim
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kazanana kadar pisirilir. Bu asamada, kabaklarin dagilmamasi i¢in dikkatli olmak
onemlidir. Kabaklar yeterince pistikten sonra, ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra, tatli servis tabagina alinir ve iizerine ceviz, findik veya tahin
dokiilerek servis edilir. Istege gore hindistancevizi veya kaymakla da sunulabilir.
Kabak tatlisinin en 6nemli 6zelliklerinden biri, balkabaginin dogal tatliligi ve yumusak
dokusunun korunmasidir. Sekerle birlestiginde, kabaklar hem tatli hem de hafif bir
lezzet sunar. Uzerine serpistirilen ceviz veya findik ise tatlinin lezzetini tamamlar ve
hos bir ¢itirlik katar (Mercan 2000). Bu tatli, 6zellikle sonbahar ve kis aylarinda
sofralarin vazgecilmezi olur. Hem saglikli hem de besleyici bir tatli olarak bilinen
kabak tatlis1, vitamin ve mineral bakimindan zengin bir icerige sahiptir. Balkabagi,
yiiksek miktarda A vitamini, C vitamini ve lif icerir. Bu da onu saglikli bir tath
secenegi yapar. Kabak tatlisi, Tiirkiye'nin her bolgesinde sevilen ve yapilan bir tatlidir.
Farkli bolgelerde farkli sunum sekilleri ve ek malzemelerle zenginlestirilen kabak
tatlisi, her ydrenin damak zevkine hitap eder. Ornegin, Ege Bolgesi'nde tahinle servis
edilen kabak tatlisi, I¢ Anadolu Bélgesi'nde ise bol cevizle siislenir. Bu gesitlilik,
tatlinin her sofraya uyum saglamasini ve her damak zevkine hitap etmesini saglar
(Cosan ve Se¢im 2019).

Ayva tathsi, Tiirk mutfaginin en zarif ve lezzetli tathilarindan biridir. Ozellikle
kis aylarinda, ayvalarin bol oldugu dénemde sik¢a yapilan bu tatli, hem gozlere hem
de damaklara hitap eder. Ayva tatlisi, ayvanin kendine has hafif eksi tadi ile sekerin
tathliginin milkemmel uyumunu sunar. Nar gibi kirmizi rengi ve hos aromasi ile
sofralarin gdzdesi haline gelir (Sahin Pergin vd. 2019). 1k olarak, ayvalar iyice yikanir
ve kabuklar1 soyulur. Ayvalar ikiye boliinlir ve c¢ekirdekleri cikarilir. Cekirdekleri
atilmaz, ¢linkii pisirme sirasinda tatliya renk ve kivam vermesi i¢in kullanilir. Ayva
yarimlar1 genis bir tencereye yerlestirilir ve iizerlerine seker serpilir. Tencereye su ve
birkag¢ karanfil eklenir. Karanfil, tatliya hos bir aroma katarken, ayva ¢ekirdekleri de
tatlinin rengini daha kirmizi yapar. Ayvalar, kisik ateste yavas yavas pisirilir. Bu
slirecte, ayvalarin yumugamasi Ve sekerle biitlinlesmesi saglanir. Ayvalarin yumusayip
seffaf bir goriinlim kazanana kadar pisirilmesi 6nemlidir. Bu islem genellikle bir saat
kadar siirer. Ayvalar pistikten sonra ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Soguyan
ayva tatlisi, servis tabagina alinir ve tizerine kaymak eklenir. Kaymak, tatlinin lezzetini

ve dokusunu miikemmel bir sekilde tamamlar. Istege gore, tatlinmn iizerine ince
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¢ekilmis ceviz, findik veya antep fistig1 serpilebilir. Bu siislemeler, tatliya hem gorsel
bir zenginlik katar hem de lezzetini artirir (Isin 2019). Ayva tatlisi, 6zellikle hafif ve
sagliklr bir tath arayanlar i¢in ideal bir segcenektir. Ayva, diistik kalorili ve yiiksek lif
icerigi ile bilinir. Ayn1 zamanda C vitamini, potasyum ve antioksidanlar a¢isindan da
zengin bir meyvedir. Bu nedenle, ayva tatlis1 hem lezzetli hem de besleyici bir tath
olarak one cikar. Bu tatli, Tiirkiye'nin hemen her bolgesinde sevilen ve yapilan bir
tathdir. Farkli bolgelerde farkli sunum sekilleri ve ek malzemelerle zenginlestirilen
ayva tatlis1, her ydrenin damak zevkine hitap eder. Ornegin, Ege Bolgesi'nde ayva
tatlis1 genellikle cevizle siislenirken, i¢ Anadolu Bélgesi'nde bol kaymakla servis
edilir. Bu gesitlilik, tatlinin her sofraya uyum saglamasini ve her damak zevkine hitap

etmesini saglar (Biiyliktuncer ve Yiicecan 2009).

2.2.5. Lokumlar ve Helvalar

Tiirk lokumu, yiizyillardir hem Tiirk mutfagimin hem de diinya tatl kiiltiiriiniin
en 6nemli ve tanmmus lezzetlerinden biridir. Osmanli Imparatorlugu déneminden
giiniimiize kadar uzanan tarihi, yumusak dokusu, ¢esit ¢esit aromalar1 ve benzersiz
tatlariyla, sadece bir tath degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir miras olarak da kabul edilir
(Ali ve Batu 2016). Temel malzemeler arasinda seker, nisasta, su ve limon tuzu
bulunur. ilk olarak seker ve su, belirli bir kivama gelene kadar kaynatilir. Ardindan
nisasta ve limon tuzu eklenir ve karigim siirekli karistirilarak pisirilir. Bu agamada,
karisimin topaklanmamast ve piiriizsiiz bir kivama gelmesi i¢in dikkatli olmak
onemlidir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra, karisim genis bir tepsiye dokiiliir ve
sogumaya birakilir. Soguyan lokumlar, istenilen sekillerde kesilir ve ilizerine pudra
sekeri serpilir (Dogan 2008). Tiirk lokumu, sade haliyle tiiketilebilecegi gibi, farkli
aromalar ve malzemelerle de zenginlestirilebilir. Geleneksel olarak, giil suyu, portakal
cicegi suyu, nane, findik, fistik, ceviz, kaymak ve kakao gibi ¢esitlerle sunulur. Her
biri farkl1 bir lezzet deneyimi sunar ve bu gesitlilik, lokumun genis bir Kitle tarafindan
sevilmesini saglar. Ozellikle fistikl1 ve giil aromali lokumlar, en ¢ok tercih edilen ve
sevilen gesitler arasinda yer alir. Tiirk lokumunun kokenleri, 15. yiizyila kadar uzanir.
Osmanl1 Imparatorlugu déneminde "rahat-ul hulkiim" adiyla bilinen lokum, anlami
itibariyle "bogazi rahatlatan" anlamina gelir. Lokum, Osmanli saray mutfaginin

vazgecilmez tatlilarindan biri olmustur (Aydm 2015). Ozellikle, bayramlarda,
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digiinlerde ve 6zel gilinlerde ikram edilen lokum, misafirlere sunulan bir incelik ve
ikram gelenegi olarak da kabul edilmistir. Giinlimiizde, Tirk lokumu sadece
Tiirkiye'de degil, diinya genelinde de taninan ve sevilen bir tathdir. Avrupa'da
"Turkish Delight" adiyla bilinen lokum, 6zellikle 18. ve 19. yiizyillarda biiyiik bir
popiilerlik kazanmustir. ingiliz ve Fransiz aristokratlar1 arasinda ¢ok sevilen bu tatly,
zamanla tiim Avrupa'da yayilmistir. Lokumun bu iinii, onu kiiresel bir tath haline
getirmistir. Tlrk lokumu, sadece bir tathh olmanin 6tesinde, kiiltiirel bir simge ve
paylagma araci olarak da biiylik bir 6neme sahiptir. Bayramlarda, 6zel gilinlerde ve
misafirliklerde ikram edilen lokum, misafirperverligin ve ikramin simgesi olarak kabul
edilir. Bu gelenek, insanlar arasindaki baglar1 gii¢lendirir ve toplumsal dayanismay1
pekistirir (Gokday1 2017).

Helva, Tiirk mutfaginin koklii ve 6zel tatlilarindan biridir. Tarihi ¢ok eskiye
dayanan bu tatl, Osmanlh Imparatorlugu déneminde saray mutfaginm
vazgecilmezlerinden olmus ve giiniimiizde de 6zel giinlerde, cenazelerde, diigiinlerde
ve Ramazan ayinda siklikla tiiketilen bir lezzet haline gelmistir (Yilmaz ve Akman
2019). Helva, sade ve basit malzemelerle yapilan ama ustalik gerektiren bir tathidir.
Helvanin yapiminda kullanilan ana malzemeler genellikle un, irmik, seker, su, siit ve
tereyagidir. En yaygin tiirleri un helvasi ve irmik helvasidir (Yigit ve Yigit 2023). Bu
temel malzemeler, helvanin ¢esidine ve bolgesel tariflere gore degisiklik gosterebilir.
Ornegin, bazi tariflerde siit yerine su kullanilabilir veya helvaya ceviz, fistik, badem
gibi kuru yemisler eklenebilir. Un helvasi, unun tereyagi veya margarin ile
kavrulmastyla yapilir. i1k olarak, tereyag: tencerede eritilir ve un eklenerek kisik ateste
stirekli karistirilarak kavrulur. Bu asamada, unun rengi koyulasana ve hos bir aroma
yayilana kadar sabirla karistirmak 6nemlidir. Kavrulan un, rengi altin saris1 ya da koyu
kahverengi olana kadar pisirilir. Bu islem sirasinda unun yanmamasi ve
topaklanmamasi i¢in siirekli karigtirmak gereklidir. Diger tarafta, seker ve su veya siit
karisimi kaynatilarak serbet hazirlanir. Kavrulan unun iizerine bu sicak serbet yavas
yavas eklenir ve siirekli karigtirilarak unun serbeti cekmesi saglanir. Serbet eklenirken
dikkatli olunmali, ¢ilinkii sicak serbet unun iizerine dokiildiiglinde si¢gramalar olabilir.
Serbeti tamamen ¢eken helva, ocaktan alinir ve bir siire dinlendirilir. Dinlenen helva,
kasik veya kaliplar yardimiyla sekillendirilir ve izeri istege bagl olarak fistik, ceviz

veya hindistancevizi ile siislenir. irmik helvasi da benzer sekilde yapilir, ancak bu kez
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un yerine irmik kullanilir. irmik, tereyag veya margarin ile kavrulur. Kavurma islemi,
irmigin renginin koyulasmasi ve hos bir koku yaymasiyla tamamlanir. Bu asamada da
siirekli karistirmak 6nemlidir, ¢linkii irmik de kolayca yanabilir. Serbet hazirligi, un
helvasinda oldugu gibi yapilir. Siit veya su ve seker kaynatilarak sicak serbet
hazirlanir. Kavrulan irmigin iizerine bu serbet yavas yavas eklenir ve karistirilarak
irmigin serbeti gekmesi saglanir. Serbet tamamen ¢ekildiginde, helva ocaktan alinir ve
dinlenmeye birakilir. Dinlendikten sonra, irmik helvasi da sekillendirilir ve siislenerek
servis edilir (Batu ve Elyildirim 2009). Helva, Tiirk kiiltiiriinde sadece bir tath degil,
ayn1 zamanda nemli bir ritiielin pargasidir. Ozellikle cenaze tdrenlerinde ve lii anma
giinlerinde yapilan helva, ge¢misten gilinlimiize tasidig1 manevi anlami ile toplumsal
bir 6neme sahiptir. Cenaze helvasi olarak bilinen bu tatli, hem vefat eden kisiyi anmak
hem de yas siirecinde bir araya gelen insanlara ikramda bulunmak amaciyla yapilir.
Bu gelenek, toplumsal dayanigsmay1 pekistirir ve insanlarin acilarin1 paylasmalarina

yardimci olur (Dagc1 2023).

2.3. DUNYA MUTFAKLARINDA TATLI

Tath konusunda her kiiltiir, kendi benzersiz lezzetlerini gelistirmistir ve bu
tathilar, kiiltiirel kimliklerin bir yansimasi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Tathilar,
sadece bir yemek kategorisi olmaktan ote, tarih, cografya, ekonomi ve toplumsal
aligkanliklar gibi bir¢ok faktorle sekillenir (Cattanach 2024). Tatli, yemeklerin
sonunda servis edilen sekerli yiyecekler olarak tanimlanabilir. Ancak tatli kavrami
zamanla ve mekana gore degisiklik gostermistir. i1k tatlilar, dogal olarak bulunan bal
ve meyvelerle yapilirken, sekerin yayginlagsmasiyla birlikte tath tarifleri de
gesitlenmistir. Orta Cag Avrupa’sinda tatlilar genellikle bal ve kuru meyvelerle
yapilirken, Osmanli Imparatorlugu’nda baklava ve lokum gibi serbetli tatlilar 6n plana
cikmistir (Krondl 2011). Avrupa mutfaginda tatlilar genellikle hamur isi ve krema
bazlidir. Fransa, zengin pastacilik kiiltlirii ile iinliidiir. Fransiz mutfaginda, créme
briilée, éclair ve macaron gibi tatlilar &ne ¢ikar. Italya’da ise tiramisu ve panna cotta
popiilerdir. ingiltere’de ise pudding ve trifle gibi tathlar sikca tiiketilir. Avrupa’da
cikolata da 6nemli bir yere sahiptir ve Belgika ile Isvicre cikolatalar1 diinya ¢apinda
tinliidiir (Cassiday 2012). Asya mutfaginda tatlilar, genellikle piring, hindistancevizi,

fasulye ve egzotik meyveler kullanilarak yapilir. Japonya’da mochi, tath piring keki,
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dango ve tatli piring toplar1 6ne ¢ikar. Cin mutfaginda ise mooncake ve buharda pismis
corekler popiilerdir (Inamine 2023). Hindistan’da tathilar genellikle siit ve seker
bazlidir; gulab jamun, rasgulla ve jalebi gibi tathilar sik¢a tiiketilir. Glineydogu Asya
tilkelerinde ise tathilar genellikle hindistancevizi siitii ve pandan yapragi gibi
malzemelerle yapilir. Orta Dogu mutfaginda tatlilar genellikle yogun ve serbetlidir.
Baklava, kadayif ve kiinefe gibi tatlilar, ince hamur ve bol serbet ile yapilir. Lokum,
hurma bazli tatlilar ve siitlii tathilar da bu mutfagin vazge¢ilmezlerindendir. Tatlilarda
bolca findik, fisttk ve badem kullanilir. Ayrica, giillii lokum ve sam tatlis1 gibi
aromatik tatlar da yaygindir (Bawadi vd. 2009). Afrika mutfaginda tathilar bolgeden
bolgeye biiylik farkliliklar gosterir. Kuzey Afrika’da hurma ve bal bazli tathilar
yaygindir. Fas’ta, pastilla ve chebakia gibi tatlilar popiilerdir. Bat1 Afrika’da ise tatlilar
genellikle tropikal meyveler ve findiklarla yapilir. Gliney Afrika’da malva pudding ve
koeksisters gibi tatlilar 6ne ¢ikar (Oktay ve Sadikoglu 2018). Amerikan mutfaginda
tatlilar, genellikle bol sekerli ve bol porsiyonludur. Cheesecake, brownie ve apple pie
gibi tathlar Amerikan mutfaginin sembolleridir. Latin Amerika’da ise churros, tres
leches cake ve flan gibi tatlilar 6ne c¢ikar. Bu bolgede, seker kamisi ve tropikal
meyveler siklikla kullanilir (Parks 2017). Tatlilar, her kiiltiirde farklilik gosterse de,
evrensel olarak sevilen yiyeceklerdir. Her bir tatl, yapildig: cografyanin ve kiiltiirtin
izlerini tagir. Diinya mutfaklarmin tatlilarina bakmak, bu kiiltiirel zenginligi ve
cesitliligi anlamamiza yardimci olur. Bu tathlar, sadece damak zevkimize hitap
etmekle kalmaz, ayn1 zamanda tarihsel ve kiiltiirel baglarimizi da giiglendirir. Bahsi
gecen bolgelerin ve iilkelerin tath mutfaklarindan italya Fransa ve Amerika’ya ayri bir
parantez agmak gerekir. Bu ii¢ mutfak Tiirk mutfagini bir kenara koyarsak diinyadaki
tatlr literatlirtine biiyiik katki saglamig ve Onciiliikk etmislerdir. Bundan dolay1 bu

iilkeler ve baslica tatlilar1 ayr1 bagliklar altinda ele alinmasi1 gerekmektedir.

2.3.1. Italyan Tathlar

Tiramisu, Italyan mutfaginin diinyaca iinlii ve sevilen tatlilarindan biridir.
Kelime anlami "beni yukari ¢ek" veya "beni neselendir" olan tiramisu, adini
icerigindeki kahve ve kakao gibi enerji verici malzemelerden alir. Kékleri Italya’nin
Veneto bolgesine dayanan bu tatli, 19601 yillarda ortaya ¢ikmustir ve kisa siirede
diinya genelinde popiilerlik kazanmistir (Nikitina, Kliukina, ve Ptichkina 2016).
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Tiramisu, temel olarak mascarpone peyniri, kahve, yumurta, seker, kakao ve savoiardi
(kedidili) biskiivileri kullanilarak hazirlanir. Hazirlik siireci oldukga basit olmakla
birlikte, malzemelerin kalitesi ve dogru oranlarda kullanilmasi biiylik 6nem tasir.
Tiramisu yapiminda oncelikle yumurta sarilari ve seker cirpilarak krema kivamina
getirilir. Ardindan bu karigitma mascarpone peyniri eklenir ve piiriizsiiz bir krema elde
edilir. Ayn bir kapta yumurta beyazlar1 ¢irpilarak kar haline getirilir ve dikkatlice
mascarponeli karigima eklenir. Kedidili biskiivileri, gii¢lii bir espresso kahve ile
1slatilir. Tatlinin hazirlanacagi kabin tabanina bir kat kahveyle 1slatilmis biskiivi dizilir
ve lizerine hazirlanan kremadan bir kat siiriiliir. Bu islem, biskiiviler ve krema bitene
kadar kat kat devam eder. En iist katmana yine krema siiriiliir ve tizerine bolca kakao
serpilir. Tiramisu, buzdolabinda en az birkag saat dinlendirilerek servis edilmeye hazir
hale gelir. Bekleme siiresi, tatlinin lezzetinin oturmasi agisindan oldukc¢a 6nemlidir;
ideal olarak bir gece boyunca buzdolabinda dinlendirilmesi onerilir (Esen vd. 2020).
Tiramisu, yapildig1 giinden itibaren pek ¢ok varyasyon ve farkl tarifle de karsimiza
cikmaktadir. Ornegin, alkol eklenerek yapilan versiyonlar1 oldukga yaygindir;
kahveye marsala sarabi, konyak veya rom gibi ickiler eklenebilir. Ayrica, meyveli
tiramisu, c¢ikolatali tiramisu gibi ¢esitli tatlarla zenginlestirilmis versiyonlar1 da
bulunmaktadir.

Panna Cotta, Italyan mutfagimin zarif ve sade tathlarindan biridir. Adi,
[talyanca ‘da "pismis krema" anlamina gelir ve bu tath, Kuzey italya'nin Piemonte
bolgesinde ortaya cikmistir. Kolay hazirlanigi, kremsi dokusu ve hafifligiyle diinya
capinda popiilerlik kazanmistir (Gaizevskij 2020). Panna cotta, temel olarak siit,
krema, seker ve jelatin kullanilarak yapilir. Tath, genellikle vanilya ile aromalandirilir,
ancak farkli tatlar da eklenebilir. Panna cotta hazirligr i¢in ilk adim, siit ve krema
karigimini seker ve vanilya ile birlikte 1sitmaktir. Bu karisim, seker tamamen eriyene
kadar hafif¢e 1sitilir, ancak kaynamasina izin verilmez. Bu asamada, vanilya cubugu
veya vanilya 0ziitli kullanilarak karisima hos bir aroma kazandirilir. Jelatin, panna
cotta'nin kivam almasini saglayan ana bilesendir. Toz jelatin, soguk suyla karistirilarak
¢oziiliir ve ardindan sicak siit ve krema karisimina eklenir. Jelatin tamamen eriyene
kadar karigtirmaya devam edilir. Hazirlanan karisim, oda sicakligina geldikten sonra
porsiyon kaplarina dokiiliir ve buzdolabinda en az 4 saat, ideal olarak bir gece boyunca

sogutulur. Sogutma islemi sirasinda, panna cotta sertlesir ve karakteristik jolemsi
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kivamini alir. Panna cotta, sade haliyle bile lezzetli olsa da, genellikle meyve soslari,
karamel veya cikolata soslari ile servis edilir. Cilek, ahududu, yaban mersini gibi taze
meyveler veya meyve piireleri, panna cotta'nin tizerine dokiilerek tat ve renk agisindan
zenginlik katilir. Ayrica, nane yapraklari, rendelenmis ¢ikolata veya 6giitiilmiis findik
gibi garnitiirlerle siislenebilir (Vatandost ve Karageper 2024).

Cannoli, Italyan mutfaginin en iinlii ve sevilen tatlilarindan biridir. K6keni
Sicilya adasia dayanan cannoli, ¢itir hamur tiiplerinin tatlh ricotta peyniri dolgusuyla
doldurulmastyla hazirlanir. Cannoli, ilk olarak Italya'nin Arap isgali déneminde, 9. ve
11. yiizyillar arasinda ortaya ¢ikmis ve zamanla Italyan kiiltiiriiniin vazgegilmez bir
pargasi haline gelmistir (Scurria, Genco, ve Pagliaro 2021). Cannoli, temel olarak iki
ana bilesenden olusur: hamur tiipii (cannoli kabugu) ve i¢ dolgu. Hamur tiipii, un,
seker, kakao, targin, sarap ve bazen de az miktarda kahve eklenerek yapilan bir
hamurdan hazirlanir. Bu hamur, ince tabakalar halinde agilir ve kiigiik daireler kesilir.
Daha sonra, hamur daireleri, 6zel metal tiip kaliplarinin etrafina sarilarak kizgin yagda
kizartilir. Kizartma islemi, hamurun altin rengi almasini ve ¢itir bir doku kazanmasini
saglar. Kizaran hamurlar, metal kaliplardan c¢ikarilarak sogumaya birakilir. Dolgu
kism1 ise genellikle ricotta peyniri, seker ve vanilya karistmindan olusur. Dolguya
bazen ¢ikolata parcaciklari, narenciye kabugu rendesi veya tar¢in gibi ek malzemeler
de katilabilir. Ricotta peyniri, piirlizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpilir ve ardindan
tatlandiricilar ve diger lezzet vericiler eklenir. Dolgu, hamur tiiplerine dikkatlice
doldurulur ve cannoli servis edilmeden once uglar1 genellikle cikolata parcalari,
dogranmis fistik veya 6giitiilmiis antep fistig1 gibi malzemelerle siislenir. Son olarak,

tatlilarin lizerine pudra sekeri serpilerek servis edilir (Santini 2017).

2.3.2. Fransiz Tathlar

Créme Briilée, Fransiz mutfaginin en zarif ve klasik tathilarindan biridir. Ad1
Fransizca'da "yanmis krema" anlamina gelen bu tatli, kremsi bir muhallebi taban1 ve
lizerindeki ¢citir karamelize seker tabakasi ile bilinir. Ilk olarak 17. yiizyilda Fransa’da
ortaya ¢ikan créme briilée, zamanla diinya genelinde popiilerlik kazanmistir ve birgok
restoranin tatli meniisiinde kendine yer bulmustur (Craughwell 2012). Créme
brilée'nin temel bilesenleri krema, yumurta sarisi, seker ve vanilyadir. Hazirlik siireci,

tatlimin piirtizsiiz ve ipeksi dokusunu saglamak i¢in dikkat ve oOzen gerektirir.
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Oncelikle, krema ve vanilya, aromalarin birbirine gegmesi i¢in hafifce 1sitilir. Vanilya
olarak genellikle vanilya ¢ubugu kullanilir, ancak vanilya 0ziitii de tercih edilebilir.
Ayr bir kapta, yumurta sarilar1 ve seker cirpilarak karistmin hafif ve kremamsi bir
kivam almasi saglanir. Isitilan vanilyali krema, yavas¢a yumurta karisimina eklenir ve
stirekli karigtirilarak homojen bir karisim elde edilir. Elde edilen karigim, kiiglik firin
kaplarina (ramekin) dokiiliir ve bu kaplar, kenarlarina su dolu bir tepsiye yerlestirilir.
Bu su banyosu (bain-marie) yontemi, tathinin esit sekilde pismesini ve kremsi
dokusunu korumasini saglar. Firinda diisiik sicaklikta pisirilen créme brilée, pistikten
sonra buzdolabinda birka¢ saat, tercihen bir gece boyunca sogutulur. Tatli servis
edilmeden Once, lizerine ince bir tabaka toz seker serpilir ve bu seker, bir mutfak
plirmiizii (brilée) kullanilarak karamelize edilir. Piirmiiz yoksa, sekerin karamelize
edilmesi i¢in firmin 1zgara boliimii de kullanilabilir. Bu iglem, tatlinin {izerine ¢itir bir
seker tabakasi olusturur. Créme brilée'nin en karakteristik 6zelligi, bu ¢itir tabakanin
kasikla kirilmasi ve altinda yer alan yumusak kremanin ortaya ¢ikmasidir. Créme
briilée, zarif sunumu ve lezzeti ile 6zel davetlerin ve aksam yemeklerinin vazgegilmez
tatlilarindan biridir. Kremsi dokusu, vanilyanin hafif aromast ve karamelize sekerin
citirligi, bu tatliyr hem goz alict hem de lezzetli kilar. Créme brilée, basit malzemelerle
yapilmasina ragmen, ustalik ve dikkat gerektiren bir tatlidir ve bu yoniiyle hem evde
yapilabilecek bir tatli hem de profesyonel mutfaklarin gozdesi olarak One c¢ikar
(Migoya 2012).

Macaron, Fransiz mutfaginin zarif ve renkli tatlilarindan biridir. Iki ince
badem unu bazli beze arasinda cesitli aromalarla hazirlanan krema veya ganaj
dolgusuyla yapilan bu kiigiik, yuvarlak tatlilar, hem géze hem de damak zevkine hitap
eder. Macaronlarin kékeni, 16. yiizyilda Italya'dan Fransa'ya gelin olarak gelen
Catherine de Medici'ye kadar uzanir. Ancak, glinlimiizde bilinen ¢ift katli ve dolgulu
hali, 20. yiizyilin baglarinda Paris'teki Ladurée pastanesinde gelistirilmistir (Hermé
2018). Macaron yapimi, ustalik ve dikkat gerektiren bir siirectir. Temel malzemeleri
badem unu, yumurta aki ve pudra sekeridir. Macaronlarin piiriizsiiz ve parlak bir
ylizeye sahip olmasi i¢in malzemelerin dogru oranlarda kullanilmasi ve dikkatli bir
sekilde karistirilmasi gerekir. Ilk olarak, yumurta aklar sekerle ¢irpilarak sert tepeler
olusturacak sekilde meringue hazirlanir. Ayr bir kapta, badem unu ve pudra sekeri

elenerek karistirilir. Daha sonra, meringue ve kuru malzemeler dikkatlice birlestirilir
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ve dogru kivama ulasana kadar spatula ile karistirilir. Bu agsama, macaronlarin
karakteristik "ayak" ad1 verilen kiigiik ¢ikintili tabanlarinin olusmasi i¢in Kritik dneme
sahiptir. Hazirlanan macaron hamuru, sikma torbasina doldurularak yagl kagit serili
firin tepsisine kiigiik yuvarlaklar halinde sikilir. Tepsideki macaronlar, kabuklarinin
olugmasi i¢in oda sicakliginda bir siire bekletilir. Ardindan, 6nceden 1sitilmis firinda
diisiik sicaklikta pisirilir. Pisen macaronlar, firindan c¢ikarildiktan sonra tamamen
sogumaya birakilir. Dolgu kismi ise genellikle ganaj, buttercream veya meyve piiresi
gibi ¢esitli malzemelerle hazirlanir. Dolgu, iki macaron kabugu arasina dikkatlice
stiriilerek tatli tamamlanir. Macaronlarin birbirine yapismasi ve lezzetlerinin oturmasi
i¢in buzdolabinda birka¢ saat dinlendirilmesi Onerilir. Macaronlar, renkli ve cesitli
aromalariyla her damak zevkine hitap eder. Vanilya, ¢gikolata, fistik, limon, frambuaz,
lavanta gibi genis bir tat yelpazesi bulunur (Rigg 2014).

Profiterol, Fransiz mutfaginin sevilen tatlilarindan biridir ve hafif, kremali
dokusu ile tatli severlerin begenisini kazanmistir. Profiterol, genellikle hamur toplari
olan choux hamurunun firinda pisirilmesiyle hazirlanir ve bu toplar, genellikle
vanilyali veya cikolatali krema ile doldurulur. Uzerine de bolca cikolata sosu veya
karamel sosu dokiilerek servis edilir. Profiterol yapiminim ilk adimi1, choux hamurunun
hazirlanmasidir. Choux hamuru, tereyagi, su, un ve yumurta ile yapilir. Su ve tereyagi
bir tencerede kaynatilir, ardindan un eklenir ve karistirilarak pisirilir. Karigim, unun
stvilart tamamen emmesi ve hamurun topaklanmamasi i¢in stirekli karistirilir. Hamur
pisirildikten sonra, yumurtalar teker teker eklenir ve iyice karistirilarak piirtizsiiz bir
kivam elde edilir. Bu asamada hamur, sikma torbasina doldurulur ve yagl kagit serili
firin tepsisine kiigiik toplar halinde sikilir. Choux hamuru, firinda yiiksek sicaklikta
pisirilir, bu siirecte hamur toplar1 siser ve hafif citir bir dis yiizey kazanir. Pisen
profiteroller, tamamen sogutulduktan sonra iglerine krema doldurulur. Krema
genellikle patisserie krema (krem patisserie) olarak bilinen, siit, seker, yumurta sarisi
ve vanilya ile yapilan bir karigimdir. Ayrica, ¢esitli aromalar veya meyve piireleriyle
de tatlandirilabilir. Kremanin kivam, profiterol toplarinin i¢inde diizgiin bir sekilde
yayilmasi i¢in onemlidir. Profiterollerin iizerine genellikle ¢ikolata sosu dokiiliir.
Cikolata sosu, eritilmis ¢ikolata ve krema ile hazirlanir ve profiterollerin {izerine

dikkatlice gezdirilir. Karamel sosu veya meyve soslar1 da alternatif olarak
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kullanilabilir. Cikolata sosu, profiterollere hem lezzet hem de sik bir goériiniim

kazandirir (Samanci 2020a)

2.3.3. Amerikan Tathlar

Cheesecake, zengin, kremsi ve tatmin edici bir tatli olarak, diinya genelinde
¢ok sevilen bir tathidir. Kokenleri antik Yunan’a dayanan cheesecake, modern haliyle
ozellikle Amerikan mutfaginda popiilerlik kazanmustir. Bu tatli, kremali peynir, seker
ve yumurta bazli dolgusu ile tanmnir ve g¢esitli tabanlar ve iist garnitiirlerle
zenginlestirilir (Denejkina 2021). Cheesecake’in yapimi, genellikle iki ana asamadan
olusur: taban ve dolgu. Taban genellikle kirilmis biskiivi veya graham krakeri ile
hazirlanir. Kuru biskiivi veya krakerler, eritilmis tereyagi ile karistirilir ve bu karigim,
cheesecake’in pisirilecegi kalibin tabanma sikigtirilir. Bu taban, cheesecake’in
pisirilme agamasinda ¢itir ve lezzetli bir alt yap1 saglar. Alternatif olarak, kek tabani
veya kurabiye tabani da kullanilabilir. Cheesecake dolgusunun temel malzemeleri
kremal1 peynir, seker, yumurta ve vanilyadir. Kremali peynir, dolgunun kremsi ve
zengin kivamimi saglar. Seker, tathilik katarken, yumurtalar dolgunun yapisal
biitiinliglinii saglar. Vanilya 0ziitli ise, lezzetini artiran bir aroma verir. Bu
malzemeler, piirtizsiiz bir karisim elde edilene kadar c¢irpilir ve ardindan tabanin
tizerine dokiiliir. Cheesecake, genellikle diisiik sicaklikta, su banyosunda (bain-marie)
pisirilir. Bu yontem, cheesecake’in esit sekilde pismesini ve ¢atlamadan piiriizsiiz bir
yluzey elde edilmesini saglar. Pisirme siiresi sonunda, cheesecake tamamen
sogutulmalidir; ideal olarak, buzdolabinda birkag saat, hatta bir gece bekletilmelidir.
Cheesecake, sade haliyle bile oldukc¢a lezzetli olsa da, iistii cesitli soslar, meyveler
veya cikolatalarla siislenebilir. Cilek, ahududu, yaban mersini gibi meyve soslari,
cheesecake’in lizerine taze ve tath bir dokunus katar. Ayrica, ¢ikolata sosu, karamel
sosu veya lemon curd gibi ¢esitli tatlandiricilarla da zenginlestirilebilir. Cheesecake’in
tizerinde ayrica krem santi, findik veya rendelenmis ¢ikolata gibi garnitiirler de
kullanilabilir. Cesitli tiirlerde cheesecake’ler de bulunmaktadir. New York tarzi
cheesecake, yogun ve kremsi yapisiyla linliidiir, genellikle tam yagli kremali peynir
kullanilarak yapilir. Bir diger popiiler tiir iSe no-bake cheesecake (pisirilmeden yapilan
cheesecake) olup, bu tiir cheesecake’ler genellikle sogutma yoluyla sertlesir ve pisirme
gerektirmez (Andrelchik 2016).
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Brownie, ¢ikolata severlerin vazge¢ilmezi olan ve diinya genelinde biiyiik bir
popiilerlige sahip bir tathidir. Kisaca "kek-kare" olarak tanimlanabilecek bu tatli, yogun
cikolata tadi ve miikemmel dokusuyla bilinir. Brownie’nin koékenleri, 19. yiizyil
Amerika’sina dayanir ve ilk kez bir pasta tarifinin i¢inde kiigtlik bir degisiklik yapilarak
ortaya ¢cikmistir (Cohen vd. 2024). Brownie, temel olarak ¢ikolata, tereyagi, seker,
yumurta ve un gibi malzemelerle yapilir. Tarifte kullanilan ¢ikolatanin kalitesi,
brownie’nin lezzetini dogrudan etkiler. Genellikle bitter veya koyu ¢ikolata
kullanilarak hazirlanan brownie, yogun bir ¢ikolata tad: sunar. Oncelikle, tereyag ve
cikolata, benmari usulii veya mikrodalgada eritilir ve homojen bir karisim elde edilir.
Bu karisima, seker ve yumurtalar eklenir ve iyice ¢irpilir. Ardindan, un ve diger kuru
malzemeler (6rnegin, kakao tozu veya kabartma tozu) eklenir ve karigim iyice
karistirilir. Baz tariflerde ceviz, findik veya ¢ikolata pargaciklari gibi ek malzemeler
de bulunur. Brownie hamuru, yaglh kagit serili veya yaglanmis firin kabina dokiiliir ve
onceden 1sitilmig firinda pisirilir. Pisirme siiresi, brownie’nin i¢ kisminin yogun ve
yumusak, dis kisminin ise hafif citir olmasini saglar. Firindan ¢ikarildiktan sonra
tamamen sogutulmasi ve ardindan dilimlenmesi 6nerilir. Brownie’nin i¢ kismi, tam
olarak pistiginde bile biraz yumusak kalir; bu, browninin karakteristik 6zelligidir ve
"fudgy” olarak tanimlanan yogun ve zengin bir dokuyu olusturur. Brownie, sade
haliyle oldukca lezzetli olmakla birlikte, cesitli tatlandiricilar ve ek malzemelerle
zenginlestirilebilir. Cikolata sosu, karamel sosu veya krem santi ile servis edilebilir.
Ayrica, meyve pargalari, dondurma veya cesitli kremalar ile de kombinlenebilir. Farkli
tiirde brownie tarifleri arasinda cheesecake dolgulu brownie, cevizli brownie, ve hatta
kahveli brownie gibi ¢esitli varyasyonlar bulunur (A Adam ve Ramly 2022).

Apple Pie (Elmal pay), klasik Amerikan mutfaginin en taninmis ve sevilen
tathillarindan biridir. Basit ama etkileyici lezzeti, bu tatliyr y1l boyunca cesitli 6zel
giinlerin ve topluluk etkinliklerinin vazgeg¢ilmezi yapmistir (Edge 2004). Elmali pay,
ince, ¢itir hamur tabaninin tizerinde tatl ve baharatl bir elma dolgusu ile hazirlanir ve
genellikle tizerine eklenen bir hamur kapakla tamamlanir. Elmali paym hazirlanisinda
ilk adim, hamurun yapilmasidir. Hamur, un, tereyagi, tuz ve su gibi temel
malzemelerle hazirlanir. Un ve tuz bir kapta karistirilir, ardindan kii¢iik pargalara
kesilmis tereyagi eklenir. Tereyagi, unla karistirtlarak kumlu bir kivam elde edilir.

Soguk su eklenerek hamur yogrulur. Hamur, iyice yogrulduktan sonra, ikiye boliiniir
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ve bir kismu streg filme sarilarak buzdolabinda dinlendirilir. Bu hamur, payin tabanini
ve lizerini kaplamak i¢in kullanilir. Elma dolgusu i¢in, genellikle tath ve eksi tiirde
elmalar tercih edilir. EImalar soyulup dilimlenir ve seker, targin, muskat ve limon suyu
ile karistirilir. Seker ve baharatlar, elmalarin dogal tadini artirarak lezzetli bir dolgu
saglar. Karisim biraz nisasta ile de yogunlastirilir, boylece pisirme sirasinda dolgu sulu
olmaz ve ideal kivama ulasir. Dinlendirilmis hamur, ince bir sekilde agilir ve bir pay
kalibinin tabanina yerlestirilir. Hamurun iizerine hazirlanan elma dolgu esit sekilde
yayilir. Ust hamur, dolgunun iizerine kaplanarak kenarlari iyice kapatilir. Ust hamurun
tizeri genellikle deliklerle siislenir veya bir ag formu olusturulur, bdylece pisirme
sirasinda buharin ¢ikmasi saglanir. Hamurun {izerine biraz siit siiriiliip seker serpilerek
payin istii altin rengini alacak sekilde pisirilir. Elmali pay, pistikten sonra sogutulmali
ve dilimlenmeden Once en az birkac saat bekletilmelidir. Sicak servis edildiginde
tizerine bir top vanilyali dondurma veya ¢irpilmis krem santi eklemek, tatli deneyimini
daha da zenginlestirir. Ayrica, elmali pay soguk olarak da harika bir tathidir ve

genellikle kahve veya cay ile birlikte servis edilir (Bunschoten 2014).

2.4. TATLILARIN YAPIM ASAMASINDA KULLANILAN
TEKNIKLER

Tathlarda kullanilan teknikler, tathilarin lezzetini, dokusunu ve sunumunu
etkileyen onemli unsurlardir. Her tatl tiirii ve tarifi, belirli tekniklerin uygulanmasini
gerektirir ve bu teknikler tathinin kalitesini dogrudan etkiler (Kurnaz ve Sengiil 2021).
Tathilarda kullanilan temel teknikler ve detaylar1 arasinda pisirme tekniklerinin en
yaygin olani firmnlamadir. Kekler, kurabiyeler, tartlar ve bazi tathlar firinda pisirilir.
Firinlama, tatlilarin esit sekilde pismesini ve kabarmasini saglar. Sicaklik ve siire,
kullanilan tarif ve malzemelere bagli olarak degisir. Firinlamada 6nemli noktalar
arasmnda 6n 1sitma, kalip hazirligi ve dogru sicaklik ile siire ayari yer alir. Onceden
isitilmis firinda tathilar, pisirme sirasinda esit sekilde pismeli ve ideal kivami elde
etmelidir (Petermann 2024). Kizartma, tatlilarin sicak yagda pisirilmesi islemidir ve
donutlar, tempura meyveler ve bazi hamur tatlilar1 bu teknikle hazirlanir. Kizartma
islemi, tatlilarin diginin ¢itir, iginin ise yumusak kalmasini saglar. Kizartma sirasinda
yagin sicaklig, genellikle 170-180°C arasinda olmalidir; aksi takdirde tatlilar ya yagda

kalir ya da yanar. Yeterli miktarda yag kullanilarak tatlilarin esit sekilde pismesi
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saglanmali ve tathilar arada karistirilarak esit sekilde kizarmasi saglanmalidir (Dash,
Sharma, ve Tiwari 2022). Buharda pisirme, hafif ve nemli tatlilar i¢in kullanilir ve Cin
usulii tathilar ile baz1 kekler bu teknikle pisirilir. Buharda pisirme, tatlilarin nemini
korur ve kabarmasini saglar. Bu yontemde su kaynatilarak buhar elde edilir ve tatl
buhar sepetinde pisirilir (Wisetchonlathan 2002). Tatlilarin diizgiin pismesi igin uygun
bir kap kullanilir. Karistirma ve yogurma teknikleri, tatlilarin hazirlanisinda kritik rol
oynar. Kopiirtme, tereyagi ve sekerin karistirilarak kremsi bir kivam elde edilmesidir
ve kek ile kurabiyelerde yaygin olarak kullanilir. Tereyaginin oda sicakliginda olmasi,
sekerle iyi karigsmasini saglar. Seker eklenirken tereyagi ile iyice karigtirilmalidir.
Katlama, genellikle hafif ve hava dolu karisimlarin hazirlanmasinda kullanilir.
Ozellikle yumurta beyazi veya krema ile yapilan karisimlarda bu teknik kullanilir ve
karigimin hacmini korur. Katlama islemi nazik¢e yapilmalidir, aksi halde hava
kabarciklari sonebilir. Yogurma, hamur isleri ve bazi tatli hamurlari i¢in kullanilir ve
hamurun elastik ve piiriizsiiz bir kivam almasini saglar. Hamurun fazla yogrulmasi
sertlesmesine neden olabilir ve hamurun yapismasini 6nlemek igin yeterli miktarda un
kullanilmalidir (Giineri 2023). Sogutma ve dinlendirme teknikleri tatlilarin lezzetinin
ve dokusunun ideal hale gelmesini saglar. Sogutma, tatlilarin pisirme sonrasi oda
sicakliginda sogutulmasidir ve tatlilarin pisme siirecinin durmasini ve dokularinin
diizgiinlesmesini saglar. Tatlilar bir tel raf {izerinde sogutulmalidir. Buzdolabinda
sogutma, Ozellikle kremali tathilar i¢in Onemlidir. Dinlendirme, hamur ve dolgu
malzemelerinin belirli bir siire bekletilmesidir ve tatlilarin lezzetlerinin gelismesini ve
kivamlarinin oturmasint saglar. Dinlendirme siiresi tariften tarife degisebilir ve
hamurlar genellikle buzdolabinda dinlendirilir (Wiggins 1998). Tathilarin {izerine
cesitli soslarin eklenmesi, soslama teknigi olarak bilinir ve ¢ikolata sosu, karamel sosu
ve meyve soslar1 gibi gesitli segenekler bulunur. Soslar, tatlilarin lezzetini artirir ve
estetik bir goriiniim saglar. Soslarin kivami, tathnin istiinde diizgiin bir sekilde
yayillmasini saglamalidir. Sosun sicak veya soguk olmasi, tatli iizerinde farkl etkiler
yaratabilir. Siisleme, tatlilarin lizerine ¢esitli dekoratif malzemelerin eklenmesidir ve
meyve dilimleri, ¢ikolata pargalari, sekerlemeler gibi malzemeler kullanilir. Siisleme,
tathlarin estetik degerini artirir ve yaratici bir sunum saglar. Siisleme i¢in taze ve
kaliteli malzemeler kullanilir. Temizleme ve piiriizsiizlestirme, tatlilarin ylizeylerinin

diizgiin ve piiriizsiiz olmasini saglar. Kremalarin veya soslarin diizgiin bir sekilde
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yayilmasi icin spatula veya bigcak kullanilir. Tathilarin yiizeylerinin diizgiin olmasi,
estetik bir sunum saglar. Krema yapma, kremalarin veya yumurta beyazlarinin hava
ile ¢irpilmasidir ve hafif, kabarik dokularin olusmasini saglar. Kremanin veya yumurta
beyazlarinin uygun hizda ¢irpilmast gerekir ve kremalarin soguk olmasi ¢irpma
stirecini kolaylastirir (Styler 2006). Hamur yapimi ve isleme, tatlilarin temel yapi
taglarini olusturur ve basarili bir tatli icin hamurun dogru sekilde hazirlanmasi kritik
oneme sahiptir. Hamur yapiminda, un, seker, tereyagi ve sivilar gibi malzemelerin
dogru oranlarda kullanilmasi gereklidir. Hamurun kivamu, tatlinin dokusunu dogrudan
etkiler. Hamurun ¢ok yumusak olmasi, sekil vermeyi zorlastirabilirken; ¢ok sert
olmasi, tatlinin kuru olmasia neden olabilir. Hamurun iyi bir sekilde yogrulmasi,
dinlendirilmesi ve uygun sicaklikta islenmesi, tatlinin Kalitesini artirir (Haegens 2014).
Sekerleme ve karamel yapimi, tatlilarin lizerine eklenen sos ve kaplamalar igin
kullanilir. Sekerleme yaparken seker, su ve bazen misir surubu gibi malzemeler
isitilarak karamelize edilir. Sekerin dogru kivama gelmesi i¢in sicaklik kontrolii
onemlidir, ¢linkii sekerin yanmasi veya yeterince karamelize olmamasi tatlinin tadini
etkileyebilir. Karamel yaparken dikkat edilmesi gerekenler arasinda sekerin
kristallesmesini Onlemek ve karamelin uygun sicaklikta pisirilmesini saglamak
bulunur. Ayrica, karamel sosu soguduktan sonra katilasabilir, bu nedenle sicakliginin
uygun olmasi ve gerektiginde tekrar 1sitilmasi gerekebilir (Sengar ve Sharma 2014).
Cikolata kullanimi, tathilarin lezzetini ve goriinlimiinii zenginlestirmek i¢in yaygin
olarak kullanilir. Cikolata eritme, temperleme ve sivilastirma gibi teknikler,
cikolatanin dogru sekilde islenmesini saglar. Eritme sirasinda, ¢ikolatanin su ile
temasindan kagmilmalidir, ¢iinkii su ¢ikolatanin kristallesmesine neden olabilir.
Temperleme, ¢ikolatanin parlakligini ve kirilma 6zelliklerini artirir. Cikolatanin uygun
sicaklikta eritilmesi ve sogutulmasi, tatlilarin iizerinde diizgiin ve estetik bir kaplama
saglar (Medrich 2017). Dekorasyon, tatlilarin gorsel ¢ekiciligini artirmak igin
kullanilan bir tekniktir. Cikolata, seker, meyve ve diger siisleme malzemeleri ile
yapilan dekorasyon, tathilarin sunumunu giizellestirir. Dekorasyon sirasinda,
malzemelerin taze ve kaliteli olmasi 6nemlidir. Ayrica, dekorasyonun tatl ile uyumlu
olmast ve agirtya kagmamasi gereklidir. Dekorasyon teknikleri arasinda ¢ikolata
seritleri, meyve dilimleri, krema yildizlar1 ve sekerleme ile yapilan siislemeler bulunur.

Dondurma ve dondurulmus tathlar, sicak hava kosullarinda 6zellikle popiiler olan
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tatlilardir. Dondurma, siit, seker ve diger malzemelerin karistirtlarak dondurulmasiyla
yapilir. Dondurma yaparken, karistmin homojen olmasi ve dondurma makinesi
kullanilarak diizgiin bir sekilde dondurulmasi 6nemlidir. Dondurulmus tatlilarda, tatl
karigiminin dondurulma siireci dikkatlice kontrol edilmelidir, ¢linkii kristallerin

olusumu tatlinin dokusunu etkileyebilir (Kilara ve Chandan 2015).

2.5. TATLILAR VE SAGLIK

Tatlilar, hem kiiltiirel hem de sosyal agidan 6nemli bir yere sahip olsalar da,
saglik tizerindeki etkileri dikkatlice degerlendirilmelidir. Tatlilarin beslenme ve saglik
tizerindeki etkileri, icerikleri, tiiketim miktarlar1 ve kisisel saglik durumlarina bagl
olarak degisir (Kurzer vd. 2020). Tatlilarin icerigi genellikle seker, yag, un ve siit gibi
temel malzemelerle hazirlanir ve bu malzemelerin her biri tatlinin besin degerini ve
saglik etkilerini belirler. Seker, tatlilarin ana bilesenidir ve yiiksek kalorili olup, kan
sekerinin hizla yiikselmesine neden olabilir. Asir1 seker tiiketimi, insiilin direnci ve tip
2 diyabet riskini artirabilir ve dis saglig1 ilizerinde olumsuz etkileri olabilir (Evans
2017). Yaglar, tatlilarin kivamini ve lezzetini etkiler ancak doymus yag ve trans yaglar
gibi bazi yag tiirleri kalp hastaliklar1 riskini artirabilir. Saglikli yaglar, 6rnegin
zeytinyag1 ve avokado yagi, daha iyi bir segenek olabilir ancak bunlar da siirh
miktarda tliketilmelidir. Beyaz un, tatlilarin ana bilesenlerinden biridir ve yiiksek
glisemik indekse sahiptir; bu, kan sekerinin hizla yiikselmesine neden olabilir. Tam
tahilli un veya alternatif unlar daha fazla lif ve besin maddesi icerdiginden genellikle
daha saglikli segeneklerdir. Siit ve krema ise tatlilara kremali bir doku saglar ve
kalsiyum, protein ve vitamin A gibi besin maddeleri igerir. Ancak, yliksek yag igerigi
nedeniyle bu malzemeler de kalorili olabilir; disiik yagl veya bitkisel siit alternatifleri
daha az kalori ve yag icerdigi icin tercih edilebilir (Dhaka vd. 2011). Tatlilarin dikkatli
ve Olciilii tiikketildiginde bazi olumlu saglik etkileri olabilir. Tatlilar, tat alma duyusunu
uyararak keyifli bir deneyim sunar. Seker, beyin fonksiyonlarini gecici olarak
artirabilir ve endorfin salgilar; bu da ruh halini iyilestirebilir ve stres seviyelerini
azaltabilir. Ancak, tatlilarin psikolojik faydalar1 asir1 tiikketimle iligkilendirildiginde
olumsuz sonuglar dogurabilir. Ayrica, tatlilar birgok kiiltiirde dnemli sosyal ve kiiltiirel
ritliellerin bir pargasidir; aile yemeklerinde, kutlamalarda ve 6zel giinlerde tathilarin

bulunmasi sosyal baglari giiglendirebilir ve kiiltiirel gelenekleri siirdiirebilir (Akpinar-
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Bayizit, Ozcan, ve Yilmaz-Ersan 2009). Tatlilar, kisa vadede enerji saglayabilir; seker
ve karbonhidratlar hizla enerji saglar. Ancak, uzun vadede siirekli tath tiiketimi, enerji
seviyelerinde dalgalanmalara neden olabilir ve kilo alimina yol agabilir. Asir1 tath
tilkketimi saglik iizerinde cesitli olumsuz etkiler yaratabilir. Tatlilar genellikle yiliksek
kalorili olup, asir1 tiiketildiginde kilo alimina yol agabilir ve bu da obezite riskini
artirir. Obezite, kalp hastaliklari, yiliksek tansiyon ve tip 2 diyabet gibi saglik
sorunlarina neden olabilir. Yiiksek seker icerigi, kan sekerinin hizla yilikselmesine
neden olabilir; bu durum, insiilin direnci ve tip 2 diyabet riskini artirabilir. Sekerli
tatlilarin diizenli tliketimi, bu saglik sorunlarinin gelisimine katkida bulunabilir
(Karabaytar ve Sargin 2015). Sekerli tathilar dis ¢iliriimesine ve diger agiz hastaliklarina
neden olabilir; seker, agizda bakterilerin gogalmasina neden olarak asit iiretir ve bu da
dis minesinin aginmasina yol agar. Dis sagligin1 korumak ig¢in tathilar tiiketildikten
sonra dislerin fircalanmas1 Onemlidir. Tatlilarda yiiksek miktarda seker ve yag
bulunmasi sindirim sistemi lizerinde olumsuz etkiler yaratabilir; seker ve yaglar
sindirim sorunlarina ve bagirsak sagligi problemlerine yol agabilir (Pekcan 2021). Lif
acisindan zengin tatli secenekleri sindirim sistemi sagligini1 destekleyebilir. Tatlilarin
sagligin1 korumak ve olumsuz etkilerini azaltmak i¢in bazi stratejiler uygulanabilir.
Tatlilarda kullanilan seker yerine dogal tatlandiricilar, 6rnegin bal, akcaagac surubu
veya stevia gibi alternatifler kullanilabilir; bu tatlandiricilar genellikle daha diisiik
glisemik indekse sahip olup, kan sekerini daha az etkiler. Tatlilarin iginde kullanilan
yag miktarin1 azaltmak veya saglkli yaglar kullanmak tatlinin besin degerini
iyilestirebilir; zeytinyagi veya avokado yagi gibi saglikli yaglar tercih edilebilir. Beyaz
un yerine tam tahilli un veya alternatif unlar kullanmak tatlilarin lif igerigini artirabilir
ve sindirim saghigimi destekleyebilir; lif agisindan zengin malzemeler kullanmak
tathlarin besin degerini artirir. Porsiyon kontroli, tathilarin porsiyonlarimi kontrol
altinda tutmak asir1 kalori alimini1 ve seker tiiketimini azaltabilir; kiigiik porsiyonlar
tatlt keyfini siirdiiriirken saglikli kalmayi kolaylastirabilir. Taze meyve veya
kuruyemis kullanmak tatlilara dogal tat ve besin degeri ekler; meyveler vitamin,
mineral ve lif icerir ve kuruyemisler saglikli yaglar ve protein saglar (Alija ve Talens
2012).
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UCUNCU BOLUM
3. TATLI ISIMLENDIRME VE TUKETICI TERCIHLERI

3.1. TATLI ISIMLENDIiRME STRATEJILERI

Geleneksel ve Modern Isimlendirme Teknikleri: Tatli isimlendirme
stratejileri, gastronomi diinyasinda hem geleneksel hem de modern yaklagimlarin
sentezlenmesiyle dikkat ¢ekmektedir. Isimlendirme, tathilarin pazarlama siirecinde
kritik bir rol oynar; ¢iinkii isimler, tiiketicinin tatliya olan ilgisini ve algisin1 dogrudan
etkiler (Leibring 2018). Bu baglamda, etkili isimlendirme stratejileri gelistirmek,
pazarlama basarilarini artirmak icin hayati dneme sahiptir. ilk olarak, geleneksel
isimlendirme tekniklerine deginmek gerekir. Geleneksel tatli isimleri, genellikle
kiiltiirel ve tarihsel koklerine bagli olarak sekillenir. Bu isimler, tatlilarin kdkenlerini,
yapim tekniklerini ve igeriklerini yansitarak tiiketicilerde bir giiven duygusu olusturur
(Frank vd. 2020). Ornegin, baklava, lokum, kadayif gibi isimler, tiiketicilere Tiirk
mutfaginin zengin mirasinit hatirlatir ve onlarda otantik bir deneyim beklentisi yaratir.
Bu isimler, tatlinin kalite algisin1 ve lezzet beklentisini yiikseltir. Modern isimlendirme
teknikleri ise yaraticilik ve yenilikgilik iizerine odaklanir. Glinlimiiz tiiketicileri,
deneyimlerini sosyal medya araciligiyla paylasmaya egilimlidir ve ilging, dikkat ¢ekici
tath isimleri bu paylasimlarda 6ne ¢ikar. Yaratict isimler, tiiketicilerin ilgisini
cekmekle kalmaz, ayn1 zamanda marka farkindaligim1 artirir (Hou, Yang, ve Sun
2017). Ornegin, "Cikolata Firtinas1" ya da "Meyve Cenneti" gibi isimler, tatlinin
icerigini ve lezzet profilini eglenceli ve c¢ekici bir sekilde sunar. Bu tiir isimler,
ozellikle geng nesiller arasinda popiilerdir ve sosyal medyada viral olma potansiyeline
sahiptir. Tatli isimlendirme stratejilerinde bir diger 6nemli unsur, pazarlama agisindan

isimlerin énemidir. Iyi secilmis bir isim, markanin kimligini ve degerlerini yansitabilir.
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Bu dogrultuda, tatli isimlerinin markanin genel pazarlama stratejisiyle uyumlu olmasi
gerekir. Ornegin, liiks bir pastane zinciri, tathilarina zarif ve sofistike isimler vererek
prestijli imajim1 pekistirebilir. Aym sekilde, saglikli yasam {irtinleri sunan bir marka,
tatlilarina "Dogal Tat" veya "Fit Tath" gibi isimler vererek hedef kitlesine hitap
edebilir (Fitrisia vd. 2020). Tath isimlerinin kiiltiirel yansimalar1 da dikkate
alinmalidir. Kiiltiirel ve tarihsel baglam, isimlerin tiiketicilerde uyandirdigi duygusal
ve nostaljik hisleri belirler. Ornegin, Ramazan ayina 6zel olarak sunulan bir tatliya
"Ramazan Giillac1t" ismi verilmesi, bu tatlinin dini ve kiiltiirel bir éneme sahip
oldugunu vurgular. Ayn1 sekilde, yerel tath isimleri, belirli bir bélgenin gastronomik
kimligini yansitarak o bolgeyle 6zdeslesmis tatlar1 tanitir. Tath isimlerinin algisal
etkileri, tiiketici psikolojisi iizerinde &nemli bir rol oynar. Isimlerin duyusal
cagrisimlari, tathlarin lezzet algisim sekillendirir. Ornegin, "Balli Cennet" gibi bir
isim, tatlinin tath ve hos bir lezzet sunacagi izlenimini verirken, "Fistik Riiyas1" ismi,
iceriginde bolca fistik bulundugunu ve bu lezzetin tiikketiciyi memnun edecegini ima
eder. Bu nedenle, tath isimleri secilirken tiiketicilerin tat algilar1 ve beklentileri g6z
ontinde bulundurulmalidir (Primantari ve Ulfiana 2024). Ayrica, isim yaratma siireci,
dikkatli bir planlama ve yaratic1 diisiinme gerektirir. Isimlendirme calismalarinin
asamalar1 arasinda, pazar arastirmasi, hedef Kitle analizi ve rakip isimlerin incelenmesi
yer alir. Bu siiregte, yaratici ekipler beyin firtinasi yaparak ¢esitli isim Onerileri
gelistirir ve ardindan bu isimler, hedef kitle {izerinde test edilerek en uygun olani
secilir. Iyi bir isimlendirme siireci, tatlinin pazarlama basarisim artiracak Ve tiiketiciyle
giiclii bir bag kuracak isimler ortaya c¢ikarir. Bu baglamda, tatli isimlendirme
stratejileri, gastronomi diinyasinda hem geleneksel hem de modern yaklagimlarin etkili
bir sekilde kullanilmastyla basarili olur. lyi secilmis isimler, tathlarin pazarlama
basarisini artirir, tiikketici algisini olumlu yonde sekillendirir ve markanin kimligini
giiclendirir. Bu nedenle, tathi isimlendirme siireci dikkatli bir planlama ve yaratici
diisiinme gerektiren 6nemli bir asamadir (Okamoto vd. 2009).

Pazarlama Acisindan Isimlerin Onemleri: Pazarlama agisindan isimlerin
onemi, marka bilinirligi, tiikketici algis1 ve satin alma kararlari tizerinde dogrudan etkili
olmasi nedeniyle kritik bir konudur. Isimler, bir markanin kimligini ve degerlerini
yansitarak tiiketiciyle ilk temas noktasi olurlar (Shipley ve Howard 1993). Bu

baglamda, dogru secilmis bir isim, markanin basarisin1 ve pazardaki konumunu
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belirleyebilir. 11k olarak, isimlerin marka bilinirligi {izerindeki etkisi incelendiginde,
dikkat ¢ekici ve akilda kalic1 isimlerin tiiketiciler tarafindan daha kolay hatirlandigi
goriilmektedir. Bu tiir isimler, marka bilinirligini artirarak tiiketicilerin zihinlerinde
giiclii bir yer edinir. Ornegin, "Apple" veya "Nike" gibi kisa, 6z ve akilda kalic1 isimler,
markalarin kiiresel bilinirligine katki saglar. Bu tiir isimler, tiiketicilerin hafizasinda
kolayca yer eder ve marka ile ilgili olumlu ¢agrisimlar olusturur (Eskiev 2021).
Tiiketici algis1 agisindan bakildiginda, isimler markanin imajini ve tiikketiciyle kurdugu
duygusal bag sekillendirir. Isimler, marka degerlerini ve vaadini yansitmakla birlikte,
tiiketici beklentilerini de yénetir. Ornegin, liikks segmentte yer alan bir marka, zarif ve
sofistike isimler kullanarak prestijli bir imaj ¢izerken, daha geng ve dinamik bir kitleye
hitap eden bir marka, eglenceli ve yenilik¢i isimlerle tiiketici algisini olumlu yonde
etkileyebilir. Bu dogrultuda, isimler markanin hedef kitlesiyle uyumlu olmali ve
onlarin beklentilerine hitap etmelidir (Ihnatenko vd. 2020). Satin alma kararlari
tizerinde isimlerin rolii ise oldukca belirleyicidir. Tiketiciler, lirlin veya hizmet
secimlerinde isimlerin kendilerine verdigi mesajlara gére hareket ederler. lyi secilmis
bir isim, tiiketiciye iiriinlin kalitesi, glivenilirligi ve faydalar1 hakkinda ipuglar1 verir.
Ornegin, "Hizli Teslimat" ad1 verilen bir kargo hizmeti, tiiketicilere hizli ve giivenilir
bir hizmet sunma vaadini ileterek onlarin satin alma kararlarini etkiler. Ayn1 sekilde,
"Organik Lezzet" ismiyle sunulan bir gida {riinii, dogal ve saglikli oldugunu ima
ederek saglik bilincine sahip tiiketicilerin tercih sebebi olabilir (Parris ve Guzméan
2023). Pazarlama stratejilerinde isimlerin 6nemli bir rol oynamasinin bir diger nedeni
de markanin farklilasma ve rekabet avantaji saglamasidir. Rekabetin yogun oldugu
pazarlarda, benzersiz ve dikkat ¢ekici bir isim, markay1 rakiplerinden ayirarak
tikketicilerin ilgisini ¢eker. Bu baglamda, yaratici isimlendirme stratejileri gelistirmek,
markanin rekabet giiciinii artirir. Ornegin, teknoloji sektdriinde "Google" gibi yaratict
ve benzersiz bir isim, markanin yenilik¢i ve &ncii imajim pekistirir. Isimlendirme
stirecinde yapilan hatalar ise markanin itibarin1 ve tiiketici algisin1 olumsuz yonde
etkileyebilir. Yanlis veya uygunsuz secilmig bir isim, tiiketicilerde olumsuz
cagrisimlar uyandirarak markanin imajina zarar verebilir. Ozellikle kiiresel pazarlara
yonelik isimlendirme c¢alismalarinda, kiiltirel ve dilsel farkliliklar g6z Oniinde
bulundurulmali ve isimlerin farkli anlamlar1 dikkate alinmalidir. Bu nedenle,

isimlendirme siireci dikkatli bir planlama ve arastirma gerektirir (Papp-Vary ve
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Lukacs 2022). Dolaysisiyla, pazarlama agisindan isimlerin 6nemi, marka bilinirligi,
tiiketici algis1 ve satin alma kararlar1 tizerinde belirleyici bir rol oynamasiyla one ¢ikar.
Iyi secgilmis bir isim, markanin basarisim ve pazardaki konumunu giiclendirir,
tiketiciyle giiclii bir duygusal bag kurar ve rekabet avantaji saglar. Bu nedenle,
isimlendirme siireci, pazarlama stratejilerinin 6nemli bir parcasi olarak dikkatli bir
sekilde yonetilmelidir. Isimler, sadece markanin kimligini yansitmakla kalmaz, ayni
zamanda tiiketicilere marka hakkinda mesajlar vererek onlarin algilarim ve

davraniglarini sekillendirir.

3.2. TATLI ISIMLERININ KULTUREL YANSIMALARI

Isimlerin Tarihsel ve Kiiltiirel Baglama: Isimlerin kiiltiirel ve tarihsel baglamy,
bir markanin veya iriinin kimligini ve tiiketici algisim1 sekillendiren Snemli
unsurlardan biridir. Isimler, sadece birer etiket olarak goriilmemeli, ayn1 zamanda bir
toplumun kiiltiirel mirasini, tarihini ve degerlerini yansitan semboller olarak
degerlendirilmelidir. Bu baglamda, isimlerin se¢imi, markalarin ve {riinlerin
tiikketicilerle kurdugu duygusal bagi ve bu bagin derinligini belirler (Alderman 2016).
Isimlerin kiiltiirel baglami, toplumsal normlar, gelenekler, dil ve edebiyat gibi
unsurlarla sekillenir. Kiiltiirel olarak anlamli isimler, tliketicilerin zihinlerinde ve
kalplerinde 6zel bir yer edinir. Ornegin, Japonya’da "Sakura" ismi, kiraz gigegi
anlamina gelir ve bu isim, Japon kiiltiiriinde baharin ve yenilenmenin semboliidiir. Bir
iirlin veya marka, bu ismi kullandiginda, Japon tiiketicilerde bu olumlu ve anlaml
cagrisimlart harekete gecirir (Iwasaki vd. 2008). Ayni sekilde, Tiirkiye’de "Zeynep"
ismi, tarihsel ve kiiltiirel olarak koklii bir gegmise sahiptir ve genellikle sadakat,
giizellik ve zarafetle iliskilendirilir. Tarihsel baglam ise isimlerin anlam ve deger
katmanlarin1 derinlestirir. Tarihsel olarak onemli olaylar, kisiler veya donemler,
isimlendirme siireclerinde ilham kaynagi olabilir. Tarihsel baglamda anlamli isimler,
tilkketicilere marka veya {irliniin kokenleri hakkinda bilgi verir ve giiven olusturur.
Ornegin, "Victoria" ismi, Ingiliz Kraligesi Victoria’dan gelir ve genellikle zarafet, giic
ve asalet ¢agrisimlari yapar. Bu tir isimler, markalarin tarihsel bir derinlik
kazanmasina ve tiiketicilerde giiven uyandirmasina yardimci olur (Colapinto 2011).
Isimlerin kiiltiirel ve tarihsel baglami, uluslararasi pazarlarda &zellikle énemlidir.

Kiiresel markalar, farkli kiiltiirlerde ve dillerde anlamli ve olumlu c¢agrisimlar
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uyandiracak isimler se¢melidir. Yanlis se¢ilmis veya baska bir kiiltiirde olumsuz
anlamlar tasiyan isimler, markanin itibarini zedeleyebilir ve pazarda basarisizliga yol
acabilir. Ornegin, Mitsubishi’nin "Pajero" modelinin Ispanyolca konusulan iilkelerde
"Pajero" kelimesinin argo bir anlam tasimasi nedeniyle "Montero" olarak
degistirilmesi, bu tiir hatalarin 6niine gegmenin 6nemini gosterir. Kiiltiirel ve tarihsel
baglamda isimlendirme, ayni zamanda markalarin ve {rlinlerin yerel kimliklerini
korumalarina da yardimc1 olur. Yerel isimler, yerel tiiketicilere hitap eder ve onlarin
degerlerine sayg1 gosterir. Ornegin, Italyan mutfagma ait bir restoran, meniisiinde
"Napoliten" veya "Margarita” gibi isimler kullanarak Italyan kiiltiiriine olan bagliligimn
ve otantik lezzetlere verdigi onemi vurgular. Bu tiir isimler, tiiketicilere markanin yerel
degerlere ve geleneklere saygi duydugunu gosterir ve onlarin sadakatini artirir
(Alserhan ve Alserhan 2012). Kiiltiirel ve tarihsel baglamda isimlerin 6nemi, sadece
markalar ve triinler i¢in degil, ayn1 zamanda yerlesim yerleri, sokaklar ve kamu
alanlar1 gibi toplumsal mekanlar i¢in de gegerlidir. Yer isimleri, bir bélgenin tarihini,
kiiltiiriinii ve kimligini yansitir. Ornegin, Istanbul’daki "Sultanahmet" bdlgesi,
Osmanli Imparatorlugu’nun énemli bir simgesi olan Sultan Ahmet Camii’ne atifta
bulunur ve bu isim, bdlgenin tarihi ve kiiltiirel 6nemini vurgular. Ayni sekilde,
Amerika Birlesik Devletleri’nde "Lincoln™ ismi, Abraham Lincoln *iin mirasini yasatir
ve Ozgirliik, adalet ve birlik gibi degerlerle iligkilendirilir. Bu nedenle, isimlerin
kiiltiirel ve tarihsel baglami, marka ve irilinlerin kimligini, tiiketici algisim1 ve
pazarlama stratejilerini derinlemesine etkiler (Bassolsi Gardella, Acevedo, ve Orjuela
Martinez 2024). Isimler, sadece birer etiket degil, aym zamanda bir toplumun
degerlerini, tarihini ve kimligini yansitan semboller olarak goriilmelidir. Bu nedenle,
isimlendirme siireci, dikkatli bir kiiltiirel ve tarihsel analiz gerektirir. Dogru se¢ilmis
isimler, markalarin ve {irtinlerin tiiketicilerle giiclii ve anlamli bir bag kurmasina
yardimcr olurken, yanlis secilmis isimler olumsuz algilara ve basarisizliklara yol
acabilir. Isimlerin kiiltiirel ve tarihsel baglami, markalarin ve iiriinlerin kiiresel pazarda
stirdiiriilebilir bir basar1 yakalamalari i¢in vazgecilmez bir unsurdur.

Bolgesel Farkliliklanin Isimlendirmeye Etkisi: Bolgesel farkliliklarin
isimlendirmeye etkisi, markalarin ve iiriinlerin yerel pazarlarda basarili olabilmesi igin
dikkate almasi gereken kritik bir faktdrdiir. Isimlendirme, sadece bir iiriiniin veya

markanin tanittminda degil, ayn1 zamanda tiiketici algisi, marka kimligi ve pazarlama
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stratejilerinde de 6nemli bir rol oynar (Yesiltas 2008). Farkli cografi bolgeler, kiiltiirel,
dilsel, tarihsel ve sosyoekonomik Ozellikler agisindan biiylik cesitlilik gosterir. Bu
nedenle, isimlendirme siireglerinde bu bolgesel farkliliklart g6z 6niinde bulundurmak,
markalarin ve iriinlerin yerel tiiketicilerle daha giiglii ve anlamli baglar kurmasini
saglar. ilk olarak, kiiltiirel farkliliklar isimlendirme iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.
Her kiiltiirtin kendine 06zgii degerleri, sembolleri ve dilsel 6zellikleri vardir. Bu
nedenle, bir bolgede olumlu c¢agrisimlar uyandiran bir isim, baska bir bolgede
tamamen farkli anlamlar tagiyabilir (Topalov 2017). Ornegin, Asya Kkiiltiirlerinde
ejderha sembolii gii¢, bilgelik ve koruma anlamina gelirken, Bati kiiltiirlerinde ejderha
genellikle tehlike ve korku ile iliskilendirilir. Bu tiir kiilttirel farkliliklar, markalarin
isimlendirme siirecinde dikkatli olmalarin1 gerektirir. Kiiresel markalar, {iriinlerini
farkl kiiltiirel baglamlara uygun sekilde isimlendirerek, yerel tiiketicilerin degerlerine
ve beklentilerine hitap edebilirler (Roberton 1969). Dilsel farkliliklar da isimlendirme
stirecinde 6nemli bir rol oynar. Her dilin kendine 6zgii fonetik ve anlamsal 6zellikleri
vardir. Bir dilde giizel ve melodik gelen bir isim, bagka bir dilde karmasik veya
olumsuz anlamlar tagtyabilir. Ornegin, Chevrolet'in "Nova" modelinin Ispanyolca
konusulan tilkelerde "No va" (gitmez) anlamina gelmesi, markanin bu pazarlarda
basarisiz olmasina yol a¢mustir. Bu tiir dilsel engelleri agmak icin markalar,
isimlendirme siirecinde yerel dil uzmanlariyla ¢alismali ve hedef pazarlarin dilsel
ozelliklerini dikkate almalidir (Fox 2011). Tarihsel baglam da isimlendirme iizerinde
belirleyici bir etkiye sahiptir. Her bolgenin kendi tarihsel ge¢gmisi ve dnemli olaylari
vardir. Bu tarihsel olaylar ve figiirler, bolge halkinin kolektif hafizasinda derin izler
birakmustir. Isimlendirme siirecinde, bu tarihsel baglami gz éniinde bulundurulmast,
tiiketicilerle duygusal baglar kurulmasini saglar. Ornegin, Tiirkiye'de "Atatiirk" ismi,
ulusal bagimsizlik ve modernlesme hareketinin simgesi olarak biiyiik bir saygi ve
sevgiyle anilmaktadir. Bu nedenle, bir marka veya iiriin ismi olarak "Atatiirk" isminin
kullanilmasi, tiiketicilerde gii¢lii ve olumlu cagrisimlar yaratabilir (Skenderovic 2021).
Sosyoekonomik farkliliklar da bolgesel isimlendirme stratejilerinde dikkate alinmasi
gereken bir diger faktordiir. Farkli bolgeler, farkli sosyoekonomik kosullara sahiptir
ve bu kosullar, tiiketici tercihleri ve algilar iizerinde belirleyici bir rol oynar. Ornegin,
gelismis bir bolgede liiks ve prestij cagrisimlart yapan isimler tercih edilirken,

gelismekte olan bir bolgede ekonomik ve ulasilabilir ¢agrisimlar: yapan isimler daha
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basarili olabilir. Markalar, hedef kitlelerinin sosyoekonomik profillerini analiz ederek,
isimlendirme stratejilerini bu verilere gore sekillendirmelidir. Bolgesel farkliliklarin
isimlendirme {izerindeki etkisi, yerel pazarlarda basarili olmanin anahtarlarindan
biridir. Markalar, isimlendirme siirecinde kiiltiirel, dilsel, tarihsel ve sosyoekonomik
farkliliklar1 dikkate alarak, yerel tiiketicilerle daha giiclii baglar kurabilir ve pazarda
rekabet avantaji elde edebilirler. Ayrica, bolgesel farkliliklar1 g6z Oniinde
bulundurarak yapilan isimlendirme, markalarin yerel degerlere saygi gosterdigini ve
yerel kiiltiirle uyumlu oldugunu gosterir. Bu da tiiketici sadakatini artirarak,
markalarin uzun vadeli basarisina katki saglar. Boylelikle, bolgesel farkliliklarin
isimlendirme tiizerindeki etkisi, markalarin ve {riinlerin yerel pazarlarda basarili
olabilmesi i¢in dikkate almas1 gereken ¢ok yonlii bir faktordiir. Kiiltiirel, dilsel, tarihsel
ve sosyoekonomik ozelliklerin titizlikle analiz edilmesi, isimlendirme siirecinin
basarisint dogrudan etkiler. Bu baglamda, markalar, isimlendirme stratejilerini yerel
farkliliklar1 g6z oniinde bulundurarak sekillendirmeli ve tiiketici algisini olumlu yonde
etkileyecek isimler segmelidir. Bu sayede, markalar yerel pazarlarda giiclii bir konum

elde ederken, tiiketicilerle kalic1 ve anlamli baglar kurabilirler (Keller 2021).

3.3. ISIMLERIN ALGISAL ETKILERI

Tatl Isimlerini Psikolojik ve Duygusal Etkileri: Tatl1 isimlerinin psikolojik
ve duygusal etkileri, tliketici davraniglart ve algilar lizerinde énemli bir rol oynar.
Tatlilarin isimlendirilmesi, sadece bir tanimlama veya etiketleme siireci degildir; ayn1
zamanda tliketicilerin zihinsel ve duygusal tepkilerini harekete gegiren giiclii bir
pazarlama aracidir. Bu baglamda, tatli isimlerinin dogru secilmesi, tiiketici
tercihlerine, tatminine ve markaya olan bagliliga dogrudan etki eder (Mensah, Inyabri,
ve Nyong 2021). ilk olarak, tatli isimlerinin psikolojik etkilerini ele alalim. Isimler,
tilketicilerin bilingaltinda belirli ¢agrisimlar tetikleyebilir ve bu ¢agrisimlar, tatliya
olan ilgiyi ve talebi artirabilir. Ornegin, "Cikolatali Riiya" veya "Kremali Cennet" gibi
isimler, tiiketicilerin zihninde lezzetli, keyifli ve tatmin edici bir deneyim beklentisi
yaratir. Bu tiir isimler, tathilarin tadi hakkinda olumlu bir 6n yargi olusturur ve
tilketicilerin bu tatlilart deneme istegini artirir. Psikolojik olarak, tatli isimleri,
tiiketicilerin zihinsel semalarma hitap ederek, beklentilerini ve algilarini sekillendirir.

Tatli isimlerinin duygusal etkileri de oldukea giicliidiir. isimler, tiiketicilerin duygusal
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durumlarin1 ve tepkilerini etkileyebilir. Ornegin, "Anneanne Kurabiyesi" veya
"Nostalji Tatlis1" gibi isimler, tiiketicilerde ¢ocukluk anilarin1 canlandirabilir ve
duygusal bir baglilik yaratabilir. Bu tiir isimler, tatlilar1 sadece bir yiyecek olmaktan
cikararak, duygusal bir deneyim haline getirir. Duygusal baglantilar, tiiketici
sadakatini artirarak, markaya olan baglilig1 giiclendirir. Ayrica, duygusal olarak
anlamli isimler, tiiketicilerin tatliy1 paylasma ve sosyal medyada paylasma egilimlerini
de artirir (Fenko, Lotterman, ve Galetzka 2016). Tatli isimlerinin psikolojik ve
duygusal etkilerini anlamak igin, tliketici davranislart ve algilari {izerine yapilan
aragtirmalar incelenmistir. Arastirmalar, isimlerin tiiketici kararlarini nasil etkiledigini
ve bu etkilerin hangi faktdrlere bagh oldugunu ortaya koyar. Ornegin, yapilan bir
calisma, tath isimlerinin tiiketicilerin lezzet algisini nasil sekillendirdigini ve bu
alginin satin alma kararlar1 tizerindeki etkisini incelemistir. Bu ¢aligsma, ilgi ¢ekici ve
yaratici isimlerin tliketicilerde daha olumlu lezzet algilar1 yarattigini ve satin alma
egilimini artirdigin1 gostermistir (Novikova, Garipova, ve Izimarieva 2019). Tath
isimlerinin psikolojik ve duygusal etkilerini maksimize etmek icin, pazarlama
stratejilerinde dikkat edilmesi gereken bazi &nemli noktalar vardir. Oncelikle,
isimlerin hedef kitleye uygun olmasi ve onlarin degerleri, beklentileri ve duygusal
ithtiyaglarina hitap etmesi gereklidir. Hedef kitle analizi yapilarak, onlarin hangi tiir
isimlere daha olumlu tepki verdigi belirlenebilir. Ayrica, isimlerin yaratici, akilda
kalic1 ve anlamli olmasi, tiiketicilerde giiclii ve kalici etkiler yaratir. Pazarlama
uzmanlari, isimlerin dilsel, kiiltiirel ve tarihsel baglamini g6z 6niinde bulundurarak,
hedef kitleyle duygusal ve psikolojik bag kuracak isimler se¢gmelidir. Tatl1 isimlerinin
psikolojik ve duygusal etkilerini artirmak i¢in kullanilan bazi stratejiler de
bulunmaktadir. Ornegin, isimlerin tathilarin igerik ve lezzet dzelliklerini vurgulamasi,
tiketicilere ne beklemeleri gerektigi konusunda ipuglar1 verir. "Bal Badem™ veya
"Findikli Digler" gibi isimler, tatlilarin ana bilesenlerini 6n plana c¢ikararak,
tiiketicilerin lezzet beklentilerini yonlendirir. Ayrica, tatli isimlerinin gorsel ve duyusal
cagrisimlar yapmasi, tiiketicilerin zihninde olumlu bir imaj olusturur. "Limon
Ferahligi1" veya "Tar¢in Bahari" gibi isimler, tatlilarin tat ve kokusunu zihinsel olarak
canlandirarak, tiiketicilerin ilgisini ¢eker (Vassallo 2012). Bu nedenle, tatli isimlerinin
psikolojik ve duygusal etkileri, tiiketici davranislarini ve algilarini derinden etkileyen

onemli bir faktordiir. Dogru segilmis isimler, tiiketicilerin lezzet algisini olumlu yonde
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sekillendirir, duygusal baglantilar kurar ve marka sadakatini artirir. Pazarlama
stratejilerinde, tatli isimlerinin tliketici psikolojisi ve duygusal tepkileri lizerindeki
etkilerini dikkate alarak, hedef Kitleye uygun, yaratici ve anlamli isimler segmek biiyiik
bir 6nem tasir. Bu sayede, markalar tatlilarin1 sadece bir yiyecek olarak sunmakla
kalmaz, ayn1 zamanda tiiketicilere unutulmaz ve tatmin edici bir deneyim sunar.
Isimlerin Tiiketici Hafizasinda Biraktig Izler: Isimlerin tiiketici hafizasinda
biraktig1 izler, markalarin pazarlama stratejilerinde 6nemli bir rol oynar. Isimler,
tiiketicilerin tiriinler ve markalar hakkinda ilk izlenimlerini olusturan ve bu izlenimleri
uzun siire muhafaza etmelerini saglayan giiclii araglardir (Stenberg, Hellman, ve
Johansson 2008). Bu baglamda, isimlerin se¢imi, markalarin bilinirligi, algis1 ve
tiiketici baglilig1 iizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir. ilk olarak, isimlerin tiiketici
hafizasinda nasil izler biraktigina dair teorik gergeveyi incelenmistir. Isimler, bilissel
psikoloji agisindan bakildiginda, tiiketicilerin zihinsel semalarina entegre olur ve bu
semalar tizerinden hatirlanir. Akilda kalic1 ve anlamli isimler, tiiketici hafizasinda daha
giiclii ve kalict izler birakir. Bu isimler, tiiketicilerin ilgili marka veya iirlin hakkinda
bilgiye ihtiyag duyduklarinda kolayca hatirlamalarmi saglar. Ornegin, "Coca-Cola"
veya "Nike" gibi kisa, 6z ve kolay telaffuz edilen isimler, tiiketicilerin hafizasinda
giiclii bir sekilde yer eder (Labroo, Lambotte, ve Zhang 2009). Isimlerin tiiketici
hafizasinda iz birakma kapasitesini artiran birka¢ faktor vardir. Bunlarin basinda,
isimlerin 6zgiinliigii ve yaratict olmas gelir. Ozgiin ve yaratic1 isimler, tiiketicilerin
dikkatini ¢eker ve diger isimlerden ayrisir. Bu tiir isimler, tiiketicilerin zihninde
benzersiz bir yer edinir ve uzun siire hatirlanir. Ornegin, "Google" ismi, hem 6zgiin
hem de yaratici oldugu igin tiiketici hafizasinda derin bir iz birakmustir. Ayni sekilde,
"Apple" ismi de basitligi ve 6zgiinliigii ile tiiketicilerin zihinlerinde gii¢lii bir yer
edinmistir. Tiiketici hafizasinda iz birakmanin bir diger 6nemli faktorii ise isimlerin
anlamsal ¢agrisimlaridir. Anlamli isimler, tiiketicilere belirli duygular, goriintiiler veya
deneyimler c¢agristirir. Bu c¢agrisimlar, isimlerin hatirlanmasimi kolaylastirir ve
gii¢lendirir. Ornegin, "Red Bull" ismi, enerji ve gii¢ cagrisimi yaparak tiiketicilerin
hafizasinda giiclii bir iz birakir. Benzer sekilde, "Dove" ismi, saflik ve temizlik
cagrisimi yaparak tiiketicilerin zihninde olumlu bir imaj olusturur (Lowrey, Shrum, ve
Dubitsky 2003). Isimlerin tiiketici hafizasinda iz birakma kapasitesini artirmak icin

kullanilan bir diger strateji de tekrarlamadir. Tekrarlanan isimler, tiiketicilerin
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hafizasinda daha kalic1 hale gelir. Reklamlar, promosyonlar ve diger pazarlama
faaliyetleri araciligiyla isimlerin siirekli olarak tiiketicilere sunulmasi, bu isimlerin
hafizada daha uzun siire kalmasini saglar. Ornegin, "McDonald's" ismi, siirekli olarak
tekrarlanan reklamlar ve global varligi sayesinde tiiketici hafizasinda giiglii bir iz
birakmustir. Tiiketici hafizasinda iz birakan isimler, tiikketici davranislarini da dogrudan
etkiler. Hatirlanabilir ve anlamli isimler, tiiketicilerin satin alma kararlarin1 olumlu
yonde etkiler. Tiiketiciler, hatirladiklar1 ve olumlu ¢agrisimlar yaptigi isimlere sahip
markalar1 tercih etme egilimindedir. Bu durum, marka sadakatini artirir ve tekrar satin
alma davranisini tesvik eder. Ayrica, tliketici hafizasinda gii¢lii izler birakan isimler,
agizdan agiza pazarlamada da etkili olur. Tiketiciler, hatirladiklar1 ve sevdikleri
isimleri baskalariyla paylasarak, markanin bilinirligini artirir. Tiim bunlar géz 6niinde
bulunduruldugunda, isimlerin tliketici hafizasinda biraktig1 izler, markalarin basarist
icin hayati 6neme sahiptir. Akilda kalici, 6zgiin, anlamli ve tekrarlanan isimler,
tilkketici hafizasinda giiclii ve kalici izler birakir. Bu izler, tiiketicilerin satin alma
kararlarin1 ve marka sadakatini olumlu yonde etkiler. Isimlendirme stratejilerinde,
tilkketici hafizasinda iz birakma kapasitesini artirmak icin 0zgiinliikk, yaraticilik,
anlamsal cagrisimlar ve tekrarlama gibi unsurlar dikkate alinmalidir. Bu sayede,
markalar tiiketici zihninde gii¢lii bir yer edinerek, uzun vadeli basar1 ve siirdiiriilebilir

biiylime elde edebilir (Hiranandani, Maneriker, ve Jhamtani 2018).

3.4. ISIM YARATMA SURECI

Yaratici isimlendirme siirecleri, markalarin ve iiriinlerin kimligini belirleyen,
tiiketici algisin1 gekillendiren ve pazarda farklilasmay1 saglayan 6nemli bir pazarlama
stratejisidir. Bu siireg, dikkatlice planlanmis adimlar ve stratejiler aracilifiyla, hedef
kitle tlizerinde giiclii ve kalici etkiler yaratabilecek 6zgiin ve anlamli isimlerin
bulunmasini i¢erir (Kohli ve LaBahn 1997). Yaratici isimlendirme, bir markanin veya
tirtiniin basarisinda Kritik bir rol oynar ve bu nedenle titizlikle yiiriitiilmesi gereken bir
siirectir. Yaratici isimlendirme siirecinin ilk asamasi, kapsamli bir arastirma ve
analizdir. Bu asamada, hedef pazarin, tiiketici kitlesinin, rakiplerin ve endiistrinin
ayrintili bir analizi yapilir. Hedef pazarin Kkiiltiirel, dilsel, sosyoekonomik ve
demografik ozellikleri incelenerek, isimlerin bu o6zelliklere uygun olup olmadigi

degerlendirilir. Ayrica, rakiplerin kullandig1r isimler analiz edilerek, pazarda
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farklilasma firsatlar1 belirlenir. Bu arastirma ve analiz siireci, yaratici isimlendirme
stirecinin temelini olusturur ve ilerleyen asamalarda dogru kararlarin alinmasini saglar
(Yagolkovskiy ve Medvedev 2020). Ikinci asama, beyin firtinas1 ve fikir {iretimidir.
Bu asamada, yaratici isimler bulmak i¢in ¢esitli teknikler ve yontemler kullanilir.
Beyin firtinas1 oturumlari, ekip liyelerinin serbest¢e fikirlerini paylasarak yaratici
isimler liretmesini saglar. Bu oturumlarda, 6zgiir ve smirsiz diisiinme tesvik edilir,
boylece yenilik¢i ve alisilmadik isimler ortaya ¢ikar. Ayrica, kelime oyunlari,
metaforlar, anagramlar ve akrostisler gibi dilsel teknikler kullanilarak yaratici isimler
olusturulur. Fikir tiretim siirecinde, isimlerin hedef Kitle tizerinde yaratacagi duygusal
ve psikolojik etkiler de goz 6niinde bulundurulur (Bonnardel ve Didier 2020). Ugiincii
asama, Uretilen isimlerin degerlendirilmesi ve secilmesidir. Bu asamada, beyin
firtinas1 oturumlarinda iiretilen isimler belirli kriterlere gore degerlendirilir. Isimlerin
Ozgunligii, anlamliligl, akilda kalicilig, telaffuz kolayligi ve hedef kitleyle uyumu
gibi faktorler dikkate alinir. Ayrica, isimlerin marka kimligi ve degerleriyle uyumlu
olup olmadig1 da degerlendirilir. Bu degerlendirme siirecinde, hedef kitle iizerinde
anketler veya odak grup calismalar1 yapilarak isimlerin tiiketici algis1 lizerindeki
etkileri test edilir. Sonug olarak, en uygun ve etkili isimler belirlenir. Dérdiincii asama,
secilen isimlerin hukuki ve ticari acidan uygunlugunun kontrol edilmesidir. Bu
asamada, isimlerin ticari marka olarak tescil edilip edilemeyecegi, benzer isimlerin
baska markalar tarafindan kullanilip kullanilmadigi ve yasal haklarim korunup
korunamayacagi incelenir. Hukuki uygunluk kontrolii, markalarin gelecekte yasal
sorunlarla karsilasmasini onler ve isimlerin giivenli bir sekilde kullanilmasinm saglar
(Lucock ve Yeo 2006). Son asama, isimlerin tanitimi ve yayilmasidir. Segilen isimler,
pazarlama ve iletisim stratejileri araciligiyla hedef kitleye tanitilir. Reklam
kampanyalari, sosyal medya paylasimlari, halkla iligkiler ¢alismalar1 ve diger tanitim
faaliyetleri, isimlerin tiiketici hafizasinda yer etmesini saglar. Isimlerin etkili bir
sekilde tanitilmasi, marka bilinirligini artirir Ve tiikketici bagliligini gliclendirir (Kelley
vd. 2022). Yaratic1 isimlendirme siire¢lerinde basarili olan bazi Ornekler, bu
stratejilerin etkinligini gdstermektedir. Ornegin, Apple’in “iPod” ismi, yenilik¢i ve
akilda kalic1 olmasiyla dikkat ¢eker. “iPod” ismi, hem teknolojik bir iiriin oldugunu
hem de kullanicilarin kisisel miizik deneyimlerini vurgular. Ayni sekilde, Google’in

“Android” ismi, teknolojik ve fiitiiristik ¢agrisimlar yaparak, hedef kitlenin ilgisini
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ceker ve markanin yenilik¢i kimligini yansitir. Bir bagka basarili 6rnek, Nike’in “Air
Jordan” ismi, basketbol efsanesi Michael Jordan’in ismini ve havada siiziilme hissini
cagristirarak, hedef Kitle iizerinde giiglii bir etki yaratir. “Air Jordan” ismi, hem marka
degerlerini hem de iiriiniin performansini vurgular. Bu tiir yaratict isimler, markalarin
ve Urilinlerin tiiketici hafizasinda giiglii ve kalici izler birakmasini saglar. Coca-
Cola'nin "Diet Coke" ismi, markanin genis {iriin yelpazesindeki bir yeniligi temsil
eder. “Diet” terimi, diisiik kalorili ve saglikl1 bir alternatif sundugunu vurgular. "Coke"
kism1 ise Coca-Cola'nin taninmig ve giiclii marka imajint korur. Bu isimlendirme
stratejisi, mevcut Coca-Cola marka algisini korurken, saglikli yasam trendlerine uygun
bir iiriin sundugunu belirginlestirir. Isim, hem markanin mevcut algisim giiclendirir
hem de diyet iiriinleri pazarinda giiglii bir konum saglar. Lego'nun "Lego Mindstorms™
ismi, hem {irtiniin egitimsel degerini hem de eglenceli yapisini yansitir. "Mindstorms”
kelimesi, zihin gelistirme ve diisiinsel uyarim cagrigimlarinda bulunarak iirliniin
‘Bilim, Teknoloji, Miihendislik ve Matematik’ (STEM) egitimine katkida
bulunacagini ima eder. Ayn1 zamanda, Lego'nun yaratici ve eglenceli yoniinii vurgular.
Bu isimlendirme, hem ¢ocuklar hem de egitimciler tarafindan ilgi ¢ekici bulunur ve
markanin egitimsel degerini 6n plana ¢ikarir. Tesla’nin "Model S" isimlendirmesi,
basit ve etkili bir marka stratejisidir. "S" harfi, "Sedan" anlamina gelirken, ayni
zamanda "Success" (basar1) ve "Superior" (iistiin) gibi olumlu cagrisimlar yapar.
Tesla'nin bu isimlendirme stratejisi, hem aracin tasarimini hem de markanin yenilikgi
ve listiin teknoloji yaklasimini vurgular. "Model S", elektrikli ara¢ pazarindaki yiiksek
performans ve liiks algisin1 destekleyen etkili bir isimdir. Red Bull, enerji igecekleri
pazarinda taninmig bir isimdir. “Red Bull” ismi, hem enerjik bir etkiyi hem de
giiclendirici bir deneyimi ifade eder. "Red" rengi, enerjik ve dinamik bir hissiyat
yaratirken, "Bull" kelimesi glic ve dayaniklilik ¢agristirir. Bu isimlendirme, {iriiniin
enerji verici Ozelligini vurgular ve markanin spor ve genglik temali pazarlama
stratejisiyle uyumludur. Bu gibi 6rnekler artirilabilir, yaratict isimlendirme siiregleri,
markalarin ve friinlerin pazarda farklilasmasini saglayan, tiiketici algisini
sekillendiren ve marka sadakatini artiran 6nemli bir pazarlama stratejisidir. Bu siirec,
kapsamli bir arastirma ve analiz, beyin firtinas1 ve fikir {retimi, isimlerin
degerlendirilmesi ve secilmesi, hukuki uygunluk kontrolii ve isimlerin tanitimi

asamalarini igerir. Basarili yaratici isimlendirme 6rnekleri, bu stratejilerin etkinligini
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ve Onemini gostermektedir. Markalar, yaratici isimlendirme siireclerinde dikkatli ve
titiz bir yaklasim benimseyerek, tiiketici hafizasinda giiclii ve kalici izler birakan

isimler bulabilir ve uzun vadeli basar1 elde edebilir (Yener 2013).

3.5. TUKETICI TERCIHLERI

Tiiketici davraniglarini etkileyen faktorler, pazarlama ve tiiketici psikolojisi
alanlarinda 6nemli bir arastirma konusu olarak dikkat ¢eker. Tiiketici davranislari,
bireylerin mal ve hizmet satin alma siireclerindeki kararlarim1 ve bu kararlarin
ardindaki motivasyonlar1 anlamak icin incelenir (Qazzafi 2020). Bu davranislari
etkileyen faktorler genel olarak kiiltiirel, sosyal, kisisel ve psikolojik olarak dort ana
kategoride siniflandirilabilir. Kiiltiirel faktorler, tiiketicilerin toplumsal normlar,
degerler, inanclar ve yasam tarzlari gibi genis kapsamli etkileri igerir. Kiiltiir,
bireylerin neyi tiikettigini, nasil tiikkettigini ve tiiketimden ne gibi beklentiler i¢inde
oldugunu belirler. Ornegin, bir toplumun dini inanglari, belirli yiyecek ve igeceklerin
tilketimini dogrudan etkileyebilir. Benzer sekilde, moda trendleri ve popiiler kiiltiir de
tiikketici tercihlerini sekillendiren 6nemli unsurlar arasinda yer alir (Melnyk, Carrillat,
ve Melnyk 2022). Sosyal faktorler ise aile, arkadaslar, sosyal gruplar ve toplumun
diger tiyeleri ile olan etkilesimleri kapsar. Bu faktorler, bireylerin sosyal ¢evrelerinden
ve bu cevrelerin beklentilerinden nasil etkilendigini gosterir. Aile, bireyin tiiketim
aliskanliklarinin olusmasinda en temel rolii oynar. Cocukluktan itibaren aile i¢inde
gozlemlenen tiiketim aligkanliklari, bireyin gelecekteki tiikketim davraniglarini biiytik
Olctide etkiler. Ayrica, arkadas gruplar1 ve sosyal ¢evre de bireylerin {iriin tercihlerini
ve satin alma kararlarini yonlendirebilir. Sosyal medya ve influencerlar da giiniimiizde
tiiketici davranislari tizerinde 6nemli bir etki yaratmaktadir (Palalic vd. 2021). Kisisel
faktorler, bireylerin yas, cinsiyet, meslek, gelir diizeyi, egitim seviyesi gibi demografik
ozelliklerini icerir. Bu Ozellikler, bireylerin hangi iirlinleri tercih ettigini, hangi
markalar1 benimsedigini ve hangi fiyat araliklarinda aligveris yaptigin1 belirleyen
temel unsurlardir. Ornegin, geng¢ bireyler teknoloji iiriinlerine daha fazla ilgi
gosterebilirken, yash bireyler saglik iirlinlerine daha fazla 6nem verebilir. Meslek ve
gelir diizeyi de tiiketici tercihlerini etkileyen 6nemli faktorler arasinda yer alir; yiikksek
gelirli bireyler liiks {riinlere yonelirken, diisiik gelirli bireyler daha ekonomik

secenekleri tercih edebilir (Pemani ve Massie 2017). Psikolojik faktorler ise bireylerin
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motivasyonlari, algilari, 6grenme siire¢leri, inanglar1 ve tutumlari gibi i¢sel siireglerini
kapsar. Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisi, bireylerin satin alma motivasyonlarini
anlamada yaygin olarak kullanilan bir teoridir. Bu teoriye gore, bireyler dnce temel
ihtiyaglarin1  karsilamaya yonelik iiriinlere yonelir, ardindan daha st diizey
ihtiyaglarini tatmin etmeye caligir. Algi, bireylerin ¢evresindeki uyaricilari nasil
yorumladigim1 ve anlamlandirdigini ifade eder. Ogrenme, bireylerin gegmis
deneyimlerinden ve bilgi birikimlerinden elde ettikleri bilgileri yeni satin alma
kararlarinda kullanmalarini saglar. Inanclar ve tutumlar ise bireylerin belirli iiriinlere
veya markalara kars1 olan pozitif ya da negatif degerlendirmelerini yansitir (Vainikka
2015). Tiiketici davranislarii etkileyen faktorlerin karmasikligi ve c¢esitliligi,
pazarlama stratejilerinin de bu faktorler dikkate alinarak sekillendirilmesini gerektirir.
Pazarlama uzmanlari, hedef kitlelerinin kiiltiirel, sosyal, kisisel ve psikolojik
ozelliklerini anlayarak, onlara en uygun {irlin ve hizmetleri sunmay1 hedefler. Bu
dogrultuda, tiiketici davraniglarini etkileyen faktorlerin derinlemesine incelenmesi ve

analiz edilmesi, pazarlama faaliyetlerinin basarisini artiran 6nemli bir unsurdur.

3.6. TATLI SECIMINDE ROL OYNAYAN DEMOGRAFIK
OZELLIKLER

Tath se¢iminde rol oynayan demografik ozellikler, bireylerin tath tiiketim
tercihlerini ve bu tercihlerdeki farkliliklar1 anlamak i¢in Onemlidir. Demografik
ozellikler, yas, cinsiyet, gelir diizeyi, egitim seviyesi ve yasanilan cografi bolge gibi
faktorleri kapsar. Bu ozellikler, tatl tiikketimi lizerinde belirgin etkiler yaratir ve
bireylerin tath tercihlerindeki cesitliligi agiklar (Cha ve Lee 2020). Yas, tath
seciminde 6nemli bir demografik faktordiir. Geng bireyler genellikle tath tiiketimine
daha egilimlidirler ve sekerlemeler, ¢ikolatalar gibi daha yogun tatlilar1 tercih ederler.
Cocuklar ve gengler, genellikle enerji ihtiyaclarinin yiliksek olmasi ve tatlilarin cazip
gorselleri nedeniyle tatli tiiketimine yonelirler. Orta yas ve iizeri bireyler ise tath
secimlerinde daha saglikli ve diisiik kalorili segenekleri tercih edebilirler. Ornegin,
yash bireyler diyabet gibi saglik sorunlar1 nedeniyle seker orami diisiik veya dogal
tatlandiricilarla yapilmis tathilara yonelebilirler (Neufeld vd. 2022). Cinsiyet de tatl
secimlerinde etkili bir rol oynar. Kadinlar genellikle erkeklere gore tatli tiiketimine

daha fazla ilgi gosterirler. Bu durum, hormonal farkliliklar ve kiiltiirel etkilerle
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aciklanabilir. Kadinlar, Ozellikle c¢ikolata ve tatli krizleri olarak adlandirilan
donemlerde daha fazla tatli tiiketme egilimindedirler. Erkekler ise tath tiiketiminde
genellikle daha az ¢esitlilik gosterirler ve belirli tath tiirlerine daha fazla bagh kalirlar.
Ayrica, erkekler genellikle daha biiyiik porsiyonlarda tatli tiikketme egiliminde
olabilirler (Modlinska vd. 2020). Gelir diizeyi, bireylerin tatl segimlerinde 6nemli bir
belirleyicidir. Yiksek gelirli bireyler, genellikle daha kaliteli ve pahali tatlilar1 tercih
ederler. Liiks pastanelerden ve tinlii seflerin elinden ¢ikmus tatlilari tikketmek, bu gelir
grubundaki bireyler igin statii sembolii olabilir. Orta ve diisiik gelirli bireyler ise daha
ekonomik tatli seceneklerine yonelirler ve marketlerden veya yerel pastanelerden
temin edilebilecek tatlilar1 tercih ederler. Ayrica, gelir diizeyi yiiksek bireyler, saglikli
ve organik iceriklerle yapilan tatlilara daha fazla ilgi gosterebilirler (Komarek vd.
2021). Egitim seviyesi de tathi secimlerinde belirleyici bir faktordiir. Yiiksek egitim
seviyesine sahip bireyler, genellikle saglik bilinci daha yiiksek olan grupta yer alirlar
ve tath secimlerinde daha dikkatli davranirlar. Bu bireyler, tatlilarin igerigine ve besin
degerlerine dikkat ederler ve seker orani diisiik, dogal ve organik iirlinlere yonelirler.
Diistik egitim seviyesine sahip bireyler ise genellikle tatli secimlerinde daha az segici
olabilirler ve geleneksel tatlilar1 tercih edebilirler (Cardoso vd. 2016). Yasanilan
cografi bolge de tathh se¢imlerini etkileyen onemli bir demografik 6zelliktir. Farkli
bolgelerde yasayan bireyler, 0 bolgenin geleneksel tatlilarina daha fazla ilgi gosterirler.
Ornegin, Tiirkiye'nin dogu bolgelerinde baklava ve kadayif gibi serbetli tatlilar daha
fazla tercih edilirken, bat1 bolgelerinde siitlii tatlilar ve dondurmalar daha yaygindir.
Cografi bolge ayn1 zamanda bireylerin tath kiiltiiriinii ve bu kiiltiiriin zamanla nasil
degistigini de etkiler (Henseleit, Kubitzki, ve Teuber 2007). Bu baglamda, tath
seciminde rol oynayan demografik o6zellikler, bireylerin tath tiiketim aligkanliklarini
ve tercihlerini sekillendirir. Yas, cinsiyet, gelir diizeyi, egitim seviyesi ve cografi bolge
gibi faktorler, tatli se¢imlerinde belirleyici olur ve bu faktorlerin her biri, bireylerin
tatlilara olan ilgilerini ve tercihlerini farkli sekillerde etkiler. Bu demografik
ozelliklerin detayli bir sekilde incelenmesi, tatl tireticileri ve pazarlamacilar igin hedef
kitlelerini daha iyi anlamalarina ve bu dogrultuda iriin gelistirmelerine yardimci olur.
Tatl tiikketiminde demografik 6zelliklerin rolii, bireylerin tatlilarla olan iliskilerini ve

bu iliskinin nasil evrildigini anlamak agisindan da dnemlidir.
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3.7. TATLI TERCIHLERINDE MARKA GUVENI

Tiiketici giiveninin tercih tizerindeki etkisi, pazarlama ve tiiketici davranislar
alaninda 6nemli bir arastirma konusu olarak 6ne ¢ikar. Tiiketici giiveni, bir markanin,
irlinlin veya hizmetin giivenilirligine ve kalitesine dair tiiketicilerin sahip oldugu
inanc1 ifade eder. Bu giiven, tiiketicilerin satin alma kararlarini, markaya olan
bagliliklarin1 ve genel olarak tiiketim aligkanliklarint dogrudan etkiler. Tiiketici
giiveni, marka imaju, tirlin kalitesi, miisteri hizmetleri ve gegmis deneyimler gibi birgok
faktorden etkilenir ve bu faktorlerin her biri, tiiketicilerin bir markay1 veya iiriinii tercih
etme nedenlerini anlamada kritik bir rol oynar (Macready vd. 2020). Tiiketici giiveni,
oncelikle marka imaj1 ile iliskilidir. Marka imaj1, tiiketicilerin bir marka hakkinda
sahip oldugu genel algiy: ifade eder ve bu algi, markanin reklamlari, halkla iligkiler
faaliyetleri, iiriin kalitesi ve tiiketici yorumlar1 gibi bir¢ok unsurdan etkilenir. Giiglii
ve olumlu bir marka imaju, tiiketicilerin markaya giiven duymasini saglar ve bu giiven,
tiiketicilerin markay1 tercih etme olasiligini artirir. Ornegin, diinya ¢apinda taninan ve
saygin bir marka olan Apple, kullanicilarinin giivenini kazanmis olup, bu giiven
sayesinde genis bir tiiketici kitlesine hitap etmektedir (Dam ve Dam 2021). Uriin
kalitesi de tiiketici giiveninin olusmasinda 6énemli bir rol oynar. Tiiketiciler, kaliteli
irlinler sunan markalara daha fazla giivenirler ve bu markalar1 tekrar tercih etme
egilimindedirler. Uriinlerin uzun dmiirlii, islevsel ve beklentileri karsilayan nitelikte
olmasi, tiiketicilerin giivenini artirir. Kalite standartlarina uygunluk ve siirekli olarak
yiiksek kaliteli {irlinler sunma, tiiketici gliveninin siirdiiriilebilirligini saglar. Kaliteli
irlinler sunan markalar, tiiketicilerin sadakatini kazanarak uzun vadeli basar1 elde
edebilirler (Lee ve Kang 2012). Miisteri hizmetleri de tiiketici giivenini etkileyen
onemli bir faktordiir. Tiiketiciler, satin alma silireci boyunca ve sonrasinda
karsilastiklar1 hizmet kalitesine biiylik 6nem verirler. Etkin, hizli ve ¢6ziim odakli
miisteri hizmetleri sunan markalar, tiiketicilerin gilivenini kazanir ve bu giiven,
tiikketicilerin markay1 tekrar tercih etme olasihigini artirir. lyi miisteri hizmetleri,
tiikketici sikayetlerinin hizli ve etkili bir sekilde ¢6ziime kavusturulmasi, miisteri
memnuniyetinin saglanmasi ve tiiketicilere deger verildiginin gdsterilmesi agisindan
kritiktir (Lie vd. 2019). Gegmis deneyimler de tiiketici giiveni tlizerinde belirleyici bir
etkiye sahiptir. Tiiketiciler, gegmiste olumlu deneyimler yasadiklar1 markalara daha

fazla giivenirler ve bu markalar1 tekrar tercih etme egilimindedirler. Olumlu
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deneyimler, tiiketicilerin markaya olan bagliligini artirir ve markanin giivenilirligi
konusunda olumlu bir izlenim birakir. Ornegin, bir restoranin yemek kalitesinden ve
hizmetinden memnun kalan bir tiiketici, tekrar ayn1 restorana gitme olasilig1 yiiksek
olacaktir. Ayni sekilde, bir iiriinliin uzun 6miirlii ve beklentileri karsilayan nitelikte
olmasi, tiiketicinin o markaya olan giivenini pekistirir. Tiketici giiveninin tercih
tizerindeki etkisi, ayni zamanda sosyal kanit ve referanslarla da desteklenir.
Tiketiciler, arkadaslarinin, ailelerinin veya sosyal ¢evrelerinin onerdigi markalara
daha fazla giivenirler. Sosyal medya ve online yorumlar da bu giivenin olusmasinda
onemli bir rol oynar. Pozitif kullanict yorumlar1 ve yiliksek puanlar, markanin
giivenilirligini artirir ve yeni tiliketicilerin markay1 tercih etme olasiligini yiikseltir.
Tiiketiciler, bagkalarinin deneyimlerine dayanarak giiven duyarlar ve bu giiven, satin
alma kararlarini etkiler. Boylelikle, tiiketici giiveni, tiiketici tercihleri iizerinde biiyiik
bir etkiye sahiptir (Sahin, Zehir, ve Kitapg1 2011). Marka imaji, tirtin kalitesi, misteri
hizmetleri, gegmis deneyimler ve sosyal kanit gibi faktorler, tiikketicilerin bir markaya
veya lirline olan giivenini belirler. Giiven duygusu, tiiketicilerin markayi tekrar tercih
etme, markaya sadik kalma ve olumlu deneyimlerini paylasma olasiligini artirir.
Tiiketici gliveninin saglanmasi ve siirdiiriilmesi, markalarin uzun vadeli basarisi igin
kritik bir 6neme sahiptir. Bu nedenle, markalarin, tiikketicilerin giivenini kazanmak ve

bu giiveni korumak i¢in siirekli olarak ¢aba gostermeleri gerekmektedir.

3.8. ISIMLENDIRMENIN TATLI SECIMINDEKI ROLU VE
MUSTERI MEMNUNIYETI UZERINDEKI ETKIiSi

Isimlendirmenin tath segimindeki rolii ve miisteri memnuniyeti iizerindeki
etkisi, gastronomi ve pazarlama alanlarinda 6nemli bir arastirma konusudur. Tath
isimleri, tiiketicilerin algilarini, beklentilerini ve nihai tercihlerini énemli Slgiide
etkileyebilir. Isimlendirme siireci, tatlinin cazibesini artirma, {iriiniin kimligini
vurgulama ve miisteri deneyimini sekillendirme agisindan kritik bir rol oynar. Tath
isimleri, hem tiiketicinin iiriinii tanimasinda ve hatirlamasinda Kolaylik saglar hem de
tiiketiciye tatlinin igerigi ve kalitesi hakkinda ipuglar1 verir. Bu nedenle, tatli isimleri
dogru bir sekilde se¢ildiginde, miisteri memnuniyeti {izerinde olumlu bir etki yaratir
(Kim ve Magnini 2020). Tath isimlendirme, tiiketicinin dikkatini ¢ekmek ve ilgisini

uyandirmak amaciyla stratejik olarak yapilmalidir. Isimlerin kisa, akilda kalict ve
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etkileyici olmasi, tiiketicilerin iiriinii hatirlama ve tekrar satin alma olasiligini artirir.
Ornegin, "Bitter Riiya" veya "Limonlu Ferahlik" gibi isimler, tiiketicilerin tatl
hakkinda pozitif bir ilk izlenim edinmesine yardimci olabilir. Bu tiir isimler, tatlinin
lezzeti ve tiiketiciye sunacagi deneyim hakkinda olumlu ¢agrisimlar yaparak, satin
alma kararin etkileyebilir (Jones ve Slater 2014). Tatl isimlerinin yaratic1 ve 6zgiin
olmast da miisteri memnuniyeti agisindan 6nemlidir. Benzersiz ve ilging isimler,
tiiketicinin ilgisini ¢cekmekle kalmaz, ayn1 zamanda tatlinin diger iiriinler arasinda 6ne
cikmasini saglar. Ozgiin isimler, tiiketicinin tatlrya dair merakini artirarak, deneme
istegi uyandirir. Bu da miisteri memnuniyetini olumlu yonde etkileyebilir, ¢linkii
tilkketiciler, kendilerine sunulan farkli ve yenilik¢i deneyimlerden memnun kalma
egilimindedirler. Tath isimlerinin kiiltiirel ve duygusal cagrisimlari da goz ardi
edilmemelidir. Tatli isimleri, belirli bir kiiltiire, gelenege veya duygusal duruma hitap
edebilir. Ornegin, "Anne Kurabiyesi" veya "Bayram Tatlis1" gibi isimler, tiiketicilerin
nostaljik duygularimi1 harekete gegirerek, tatliya olan ilgilerini artirabilir. Bu tiir
isimler, tiiketicinin ge¢mis deneyimlerine atifta bulunarak, tatl ile duygusal bir bag
kurmasii saglar. Duygusal baglar, miisteri memnuniyetini ve sadakatini artiran
onemli unsurlar arasinda yer alir. Tath isimlendirme siirecinde, tatlinin icerigi ve
lezzeti hakkinda bilgi veren aciklayici isimler de kullanilabilir. Bu tiir isimler,
tiiketicinin tatliy1 secerken ne bekleyebilecegi konusunda net bir fikir sahibi olmasina
yardime1 olur. Ornegin, "Findikli Cikolata Pargacikli Kek" veya "Balli Cevizli
Baklava" gibi isimler, tiiketicilere tatlinin icerigi hakkinda dogrudan bilgi sunar.
Agiklayicr isimler, tiiketicilerin tatliyr satin alirken hayal kirikligina ugrama riskini
azaltarak, miisteri memnuniyetini artirabilir. Miisteri deneyimi tizerinde olumlu bir
etki yaratmak i¢in tatl isimlerinin markanin genel imaj1 ve degerleriyle uyumlu olmasi
da gereklidir (Grisaffe ve Nguyen 2011). Bir markanin imaji, tiiketicilerin markaya
yonelik algilarim1 ve beklentilerini sekillendirir. Marka, kalite, liiks, dogallik veya
yenilik gibi belirli degerlerle 6zdeslesmis olabilir. Tatl isimleri, bu degerlerle tutarh
olmali ve markanin genel imajmi desteklemelidir. Ornegin, liiks bir tath markast,
"Altin Tozlu Trif" gibi sofistike ve kaliteli ¢agrisimlar yapan isimler kullanarak,
markanin prestijini pekistirebilir. Bunun neticesinde, isimlendirmenin tath
secimindeki rolii ve miisteri memnuniyeti lizerindeki etkisi, kapsamli bir stratejik

yaklagim gerektirir. Tatl1 isimleri, tiiketicinin dikkatini ¢gekmek, ilgisini uyandirmak,
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duygusal baglar kurmak ve beklentilerini karsilamak agisindan kritik 6neme sahiptir.
Yaratici, akilda kalici ve agiklayict isimler, tliketicilerin tatliy1 tercih etme olasiligini
artirir ve miisteri memnuniyetini olumlu yonde etkiler. Tatli isimlendirme siirecinde
kiiltiirel ve duygusal ¢agrisimlara da dnem verilerek, tiiketicilerle daha derin bir bag
kurulabilir. Bu sekilde, isimlendirmenin dogru bir sekilde yapilmasi, markalarin uzun

vadeli basarisina ve miisteri sadakatine katkida bulunur (Gobe 2010).
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DORDUNCU BOLUM
4. LEZZET ALGISI
4.1. LEZZET ALGISI NEDIR?

Lezzet algisi, bireylerin bir yiyecek veya igecegin tadini nasil algiladiklarini
ve bu alginin gesitli faktorlerden nasil etkilendigini ifade eder. Bu alg, tat, koku,
dokunma ve gorme gibi duyusal bilesenlerin bir kombinasyonudur. Lezzet algisi,
tiikketici davraniglarini ve gida tercihlerimizi anlamada kritik bir rol oynar (Boyaci
2019a). Lezzet algisini etkileyen faktorler arasinda genetik, kiiltiirel etkiler, psikolojik
durumlar, cevresel faktorler ve kisisel deneyimler bulunur. Bu faktorlerin her biri,
bireylerin yiyecek ve igecekleri nasil deneyimlediklerini ve degerlendirdiklerini
sekillendirir. Tat, lezzet algisinin temel bilesenlerinden biridir. Tat duyusu, dil
tizerinde bulunan tat tomurcuklar araciligiyla gesitli tatlar1 algilar. Bes temel tat profili
vardir: tatli, tuzlu, eksi, ac1 ve umami. Bu tatlar, farkli yiyeceklerin lezzet profilini
olusturur ve bireylerin yiyeceklere olan tepkilerini belirler. Ornegin, sekerli yiyecekler
genellikle hos ve ¢ekici olarak algilanirken, ac1 yiyecekler bazi bireyler tarafindan hos
karsilanmayabilir. Bu tat profilleri, yiyeceklerin tadini nasil algiladigimizi ve bu
algimin tiiketim tercihlerimize nasil yansidigini agiklar. Koku, lezzet algisinin bir diger
onemli bilesenidir. Koku duyusu, yiyeceklerin aromalarini algilayarak tat deneyimini
zenginlestirir. Burun igindeki koku reseptorleri, yiyeceklerin volatil bilesenlerini tespit
eder ve bu bilgiyi beyne ileterek koku algisini olusturur. Koku, tatla birlestiginde lezzet
algisint giiclendirir ve yiyeceklerin daha karmagik ve tatmin edici bir deneyim
sunmasim saglar. Ornegin, taze pismis ekmek veya bir fincan kahvenin kokusu, bu
yiyeceklerin lezzet algisini olumlu yonde etkiler ve tiiketicilerin bu yiyeceklere olan
ilgisini artirir. Dokunma, lezzet algisinin fiziksel bir bilesenidir. Yiyeceklerin dokusu,
agizda nasil hissettirdigi ve ¢igneme deneyimi, lezzet algisii etkileyen faktorler
arasindadir. Kremsi, ¢itir, sulu veya sert gibi ¢esitli dokusal 6zellikler, yiyeceklerin
lezzet profilini ve tiiketicilerin bu yiyecekleri nasil algiladiklarini belirler. Ornegin,
citir ¢itir bir patates cipsi veya kremsi bir dondurma, dokusal 6zellikleri nedeniyle
tiketiciler tarafindan farkli sekilde degerlendirilir ve tercih edilir. Gorme, lezzet
algisiin gorsel bilesenidir. Yiyeceklerin rengi, sekli ve sunumu, tiiketicilerin lezzet
algisin1 6nemli Olgiide etkileyebilir. Gorsel ¢ekicilik, yiyeceklerin daha lezzetli ve

cazip olarak algilanmasina katkida bulunur. Ornegin, canli renklerdeki meyveler veya
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sik bir sekilde sunulan bir tatl, tiiketicilerin lezzet algisin1 olumlu yonde etkiler ve bu
yiyeceklere olan ilgiyi artirir. Gorsel ipuglar, tiiketicilerin yiyecekler hakkinda ilk
izlenimlerini olusturarak, tatma deneyimini etkiler (Boyaci 2019b). Genetik faktorler,
lezzet algisinin bireysel farkliliklarini agiklayan 6nemli bir unsurdur. Genetik yapimiz,
tat tomurcuklarimizin sayisint ve duyarliligini belirler, bu da tat algimizi etkiler.
Ornegin, baz1 bireyler aci tatlara kars: daha duyarli olabilirken, digerleri bu tatlar1 daha
az algilar. Bu genetik farkliliklar, bireylerin yiyecek ve i¢cecek tercihlerindeki ¢esitliligi
aciklar ve lezzet algisinin kisisel bir deneyim oldugunu gosterir. Kiiltiirel etkiler, lezzet
algisinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynar. Kiiltiirel gegmisimiz, hangi yiyecekleri
tilkettigimizi, nasil pigirdigimizi ve nasil servis ettigimizi belirler. Kiiltiirel normlar ve
gelenekler, yiyeceklerin lezzet algisim etkileyen dnemli faktdrlerdir. Ornegin, Asya
mutfaginda umami tad1 yayginken, Bat1 mutfaginda tatli ve tuzlu tatlar daha yaygindir.
Bu kiiltiirel farkliliklar, bireylerin lezzet algisini ve yiyecek tercihlerindeki ¢esitliligi
aciklar (Muslu ve Gokgay 2021). Psikolojik durumlar ve duygusal haller, lezzet
algisinit etkileyebilir. Stres, mutluluk, tiziintii veya kaygi gibi duygusal durumlar,
yiyeceklerin nasil algilandigim ve tadildigini etkiler. Ornegin, stres altindaki bir birey,
rahatlama ve huzur bulmak igin tatl: yiyeceklere yonelebilir. Benzer sekilde, mutlu bir
anida tiiketilen bir yiyecek, daha lezzetli ve keyifli olarak algilanabilir. Bu duygusal
etkiler, lezzet algisinin karmasik ve dinamik bir siire¢ oldugunu gosterir. Cevresel
faktorler de lezzet algisini etkiler. Yiyeceklerin tiiketildigi ortam, yeme deneyiminin
nasil algilandigin1 belirler. Aydinlatma, sesler, atmosfer ve ¢evredeki diger kisiler,
yiyeceklerin tadim ve genel lezzet algismi etkileyebilir. Ornegin, sik bir restoranda
yenen bir yemek, evde yenen ayni yemekten daha lezzetli olarak algilanabilir. Bu,
cevresel faktorlerin lezzet algisindaki roliinli ve yiyeceklerin nasil deneyimlendigini
aciklar. Bu durumda, lezzet algisi, tat, koku, dokunma ve gérme gibi duyusal
bilesenlerin bir kombinasyonu olarak ortaya ¢ikar ve genetik, kiiltiirel, psikolojik ve
cevresel faktorler tarafindan sekillendirilir. Bu karmasik siireg, bireylerin yiyecek ve
icecekleri nasil deneyimlediklerini ve degerlendirdiklerini belirler. Lezzet algisinin
anlagilmasi, gida endiistrisi ve pazarlama stratejileri agisindan kritik bir 6neme
sahiptir, ¢linkii tiiketici tercihlerini ve memnuniyetini dogrudan etkiler (Cankiil ve

Uslu 2020).
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4.2. HANGI FAKTORLER LEZZET ALGISINI ETKILER?

Lezzet algisi, bir yemegin veya icecegin tiiketiciler tarafindan nasil
deneyimlendigini ve degerlendirildigini belirleyen karmasik ve ¢ok boyutlu bir
siirectir. Bu slireg, fizyolojik, psikolojik ve ¢evresel faktorlerin etkilesimi sonucunda
sekillenir. Lezzet algisimi etkileyen baglica faktorler arasinda tat, koku, doku, gorsel
sunum, sicaklik, ses, genetik yatkinlik, duygusal durum, kiiltiirel arka plan ve sosyal
etkilesimler yer alir. Bu faktorlerin her biri, bireylerin lezzet deneyimlerini nasil
algiladiklarim1 ve degerlendirdiklerini belirleyerek, yiyecek ve iceceklerin begenilme
oranlarmi dogrudan etkiler (Spence 2020). Tat, lezzet algisinin en temel
bilesenlerinden biridir. Insan dilinde bulunan tat tomurcuklari, temel tatlar1 algilar:
tatl1, tuzlu, eksi, ac1 ve umami. Her bireyin tat tomurcuklarinin sayis1 ve duyarlilig
farklhidir, bu da lezzet algisindaki bireysel farkliliklar: aciklar. Ayrica, tat algisi yasla
birlikte degisir; ¢cocukluk doneminde tatl tatlara kars1 yiiksek bir duyarlilik ve tercih
s0z konusuyken, yas ilerledik¢e ac1 ve eksi tatlara olan tolerans artar. Koku, lezzet
algisinin bir diger 6nemli bilesenidir. Koku duyusu, yedigimiz yiyeceklerin tadini
belirlemede biiyiik bir rol oynar. Insanlar, koku alma duyulari sayesinde binlerce farkli
aromay1 ayirt edebilirler. Koku duyusu olmadan, tat alma duyusu 6nemli dl¢iide azalir
ve yiyecekler yavan bir hal alir. Ornegin, nezle oldugumuzda yiyeceklerin tadmi
almakta zorlanmamizin nedeni burun tikanikligi nedeniyle koku almada zorluk
cekmemizdir. Doku, yiyeceklerin agizda nasil bir his uyandirdigini ifade eder ve lezzet
algisini biiytik 6l¢tide etkiler. Kitir kitir, kremamsi, gevrek veya yumusak gibi dokusal
ozellikler, bir yiyecegin genel lezzet deneyimini zenginlestirir. Doku, yalnizca
yiyecegin fiziksel yapisini1 degil, ayn1 zamanda tiikiiriik ve ¢igneme siirecini de etkiler.
Bu nedenle, ayn1 yemegin farkli dokusal formlari farkli lezzet algilart yaratabilir.
Gorsel sunum, lezzet algisinda 6nemli bir rol oynar. Yiyeceklerin rengi, sekli ve
sunumu, tiiketicilerin lezzet beklentilerini sekillendirir. Gorsel olarak ¢ekici olan bir
yemek, lezzet algisin1 olumlu yonde etkiler. Ornegin, taze ve parlak renklere sahip
sebzeler, genellikle daha lezzetli ve saglikli olarak algilanir. Ayrica, yiyeceklerin
diizenli ve estetik bir sekilde sunulmasi, tiiketicilerin yemege olan ilgisini artirir.
Sicaklik, yiyeceklerin lezzet algisin1 dogrudan etkiler. Sicak veya soguk yiyecekler,
tat, koku ve dokusal dzelliklerin algilanmasim degistirir. Ornegin, dondurma gibi

soguk yiyecekler tatliliklarin1 daha az belirgin hale getirebilirken, sicak yiyecekler
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tathlig1 ve baharatliligi artirabilir. Ayrica, yiyeceklerin uygun sicaklikta servis
edilmesi, lezzetlerinin en iyi sekilde algilanmasinmi saglar. Ses, yiyeceklerin lezzet
algisini etkileyen bir diger faktordiir. Citirdayan, kitir kitir eden veya gevrek sesler,
yiyeceklerin tazeligi ve kalitesi hakkinda tiiketicilere bilgi verir. Ornegin, patates
cipsinin ¢itirdama sesi, taze ve lezzetli oldugu algisini giiglendirir (Barragan vd. 2018).
Genetik yatkinlik, bireylerin lezzet algisini etkileyen énemli bir faktordiir. Her bireyin
genetik yapisi, tat ve koku reseptorlerinin sayisini ve duyarliligini belirler. Bu nedenle,
bazi bireyler belirli tatlar1 daha yogun hissederken, digerleri bu tatlar1 daha az yogun
algilar. Genetik faktorler, ayni zamanda yiyeceklere karsi olan tercihleri de
sekillendirir (Diészegi, Llanaj, ve Adany 2019). Duygusal durum, lezzet algisin
etkileyen bir diger Onemli faktordiir. Mutlu, {izgiin, stresli veya heyecanh
oldugumuzda, yiyeceklerin lezzetini farkli algilayabiliriz. Duygusal durumumuz, tat
ve koku reseptorlerinin hassasiyetini etkileyerek lezzet algisim degistirebilir. Ornegin,
stresli bir durumda yemek yemek, yiyeceklerin lezzetinin daha az hos algilanmasina
neden olabilir. Kiiltiirel arka plan, lezzet algisini sekillendiren 6nemli bir unsurdur.
Farkli kiiltiirler, farkli tat profillerine ve lezzet kombinasyonlarina sahiptir. Bu
nedenle, bir kiiltirde ¢ok begenilen bir yiyecek, bagka bir kiiltiirde ayni1 sekilde
begenilmeyebilir. Kiiltlirel aligkanliklar ve gelenekler, bireylerin hangi yiyecekleri
lezzetli bulduklarin1 ve hangi lezzet kombinasyonlarini tercih ettiklerini belirler.
Sosyal etkilesimler de lezzet algisini etkiler. Bir yemegi kimlerle paylastiginiz,
yemegin lezzetini nasil algiladigimiz1  etkileyebilir. Ornegin, sevdiklerinizle
paylastiginiz bir yemek, tek basina yediginiz bir yemekten daha lezzetli gelebilir.
Ayrica, sosyal ortamda yenen yiyecekler, genellikle daha olumlu bir sekilde
degerlendirilir. Dolayisiyla, lezzet algisi, ¢cok sayida faktoriin etkilesimi sonucunda
sekillenen karmasik bir siirectir. Tat, koku, doku, gorsel sunum, sicaklik, ses, genetik
yatkinlik, duygusal durum, kiiltiirel arka plan ve sosyal etkilesimler, bireylerin lezzet
deneyimlerini nasil algiladiklarini belirler. Bu faktorlerin her biri, yiyecek ve
iceceklerin begenilme oranini ve genel tiiketici memnuniyetini dogrudan etkiler. Bu
nedenle, gastronomi alaninda calisan profesyonellerin, lezzet algisini etkileyen bu
faktorleri g6z Onilinde bulundurarak yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi ve

sunulmasinda dikkatli olmalar1 nemlidir (Noel ve Dando 2015).
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4.3.LEZZET ALGISININ BiYOLOJIK TEMELLERI

Lezzet algisinin biyolojik temelleri, tat, koku ve doku gibi duyusal bilgilerin
beyin tarafindan nasil islenip yorumlandigini kapsar. Bu siire¢, karmasik bir sinirsel
ve biyokimyasal etkilesim ag1 iizerinden gergeklesir. Lezzet algisinin biyolojik
temellerini anlamak, sadece bireylerin yiyecek ve icecek tercihlerini degil, aym
zamanda beslenme aligkanliklarini ve genel sagligini da derinlemesine incelemeyi
saglar. Bu baglamda, tat tomurcuklari, koku reseptorleri, sinir yollar1 ve beyin
bolgeleri lezzet algisinin temel bilesenlerini olusturur (Canon, Neiers, ve Guichard
2018). Tat algis1, dil iizerinde bulunan tat tomurcuklar1 tarafindan baslatilir. Insan
dilinde yaklasik iki bin ile bes bin arasinda tat tomurcugu bulunur ve bu tomurcuklar
bes temel tat kategorisini algilar: tath, tuzlu, eksi, ac1 ve umami. Her bir tat tomurcugu,
bir dizi tat hiicresinden olusur ve bu hiicreler, belirli kimyasal bilesenlere duyarlidir.
Ornegin, tath tadr algilayan tat hiicreleri, seker molekiilleri gibi tatli bilesenlere tepki
verir. Tat hiicreleri, bu kimyasal bilesenleri elektriksel sinyallere doniistiirerek beyne
iletir. Bu sinyaller, beyin tarafindan iglenip yorumlanarak tat algis1 olusur. Koku algist,
yiyeceklerin lezzetinin énemli bir bilesenidir ve burundaki koku reseptorleri tarafindan
baslatilir. Insan burnunda yaklasik 400 farkli koku reseptorii bulunur ve bu reseptérler,
binlerce farkli koku molekiiliinii ayirt edebilir. Koku molekiilleri, burun bosluguna
girdiginde koku reseptorlerine baglanir ve bu reseptorler, koku molekiillerini
elektriksel sinyallere doniistiirerek beyne iletir. Beyin, bu sinyalleri isleyerek belirli
bir kokunun algilanmasini saglar. Koku ve tat algilar1 birlikte ¢alisarak, yiyeceklerin
tam lezzet profilini olusturur (Barlow 2022). Lezzet algisinda dokunun rolii de
biiyiiktiir. Yiyeceklerin dokusal 6zellikleri, agizda nasil hissettiklerini belirler. Dil,
disler, damak ve agiz igindeki diger yapilar, yiyeceklerin dokusunu algilayan
reseptorlerle donatilmistir. Ornegin, gevrek bir yiyecek, dislerle kirildiginda belirli bir
mekanik tepki yaratir ve bu tepki sinir sinyalleri araciligiyla beyne iletilir. Beyin, bu
sinyalleri yorumlayarak yiyecegin dokusal 6zelliklerini algilar. Doku, yiyeceklerin
genel lezzet deneyimini zenginlestirir ve lezzet algisina katkida bulunur. Lezzet
algisinin sinirsel isleyisi, beyin sapindan baslayarak gesitli beyin bolgelerine uzanan
karmasgik bir yol izler. Tat sinirleri, tat tomurcuklarindan gelen sinyalleri beyin sapina
iletir. Burada, tat bilgisi ilk olarak islenir ve ardindan talamus yoluyla beyin korteksine
iletilir. Beyin korteksi, tat bilgilerini daha ayrintili bir sekilde isleyerek tat algisini
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olusturur. Koku sinirleri ise burun reseptorlerinden aldiklar: sinyalleri dogrudan koku
soganci@ina (olfactory bulb) iletir (Mizoguchi, Muramoto, ve Kobayashi 2020). Koku
sogancigi, bu bilgileri beyin korteksine ve limbik sisteme gonderir. Limbik sistem,
koku ile ilgili duygusal ve bellek baglantilarini igleyen beyin bolgesidir, bu nedenle
kokular genellikle giiclii duygusal ve animsatici tepkiler yaratir. Lezzet algisinin
biyolojik temelleri, genetik yatkinliklarla da sekillenir. Genetik yapi, bireylerin tat ve
koku reseptorlerinin sayisini ve duyarliligini belirler. Ornegin, baz1 bireyler belirli aci
tatlara kars1 daha hassastir ¢iinkii bu bireylerde aci tat reseptorleri daha yogundur veya
daha duyarlidir. Genetik farkliliklar, ayn1 zamanda bireylerin belirli yiyecekleri tercih
etme egilimlerini de etkiler. Baz1 insanlar, genetik olarak belirli tatlar1 veya kokular
daha ¢ekici bulurken, digerleri bu tatlardan kaginabilir. Lezzet algisinin biyolojik
temelleri, ayn1 zamanda 6grenme ve deneyimle de sekillenir. Bebeklik doneminde
baslayan tat ve koku deneyimleri, bireylerin ilerleyen yaslarda hangi yiyecekleri
lezzetli bulduklarint etkiler. Erken donemde sikga tiiketilen yiyecekler, bireylerin bu
yiyeceklere karsi bir aligkanlik ve tercih gelistirmesine neden olabilir. Ayrica, olumsuz
deneyimler veya hastaliklarla iligkilendirilen tatlar ve kokular, ilerleyen donemlerde
kaginilan lezzetler haline gelebilir. Bu baglamda, lezzet algisinin biyolojik temelleri,
tat, koku ve dokusal bilgilerin sinirsel ve biyokimyasal isleyisi iizerine kuruludur. Tat
tomurcuklari, koku reseptorleri, sinir yollart ve beyin bolgeleri, bu karmasik siirecin
temel bilesenleridir. Genetik yatkinliklar ve 6grenme siirecleri, lezzet algisinin bireyler
arasinda farklilik géstermesine yol agar. Bu biyolojik temellerin anlasilmasi, yiyecek
ve icecek tercihlerini, beslenme aligkanliklarini ve genel sagligi daha iyi anlamamiza
yardime1 olur. Gastronomi alaninda ¢alisan profesyonellerin, lezzet algisinin biyolojik
temellerini dikkate alarak yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunulmasinda 06zen

gostermeleri, tiiketici memnuniyetini artirmada dnemli bir rol oynar (Rolls 2020).

4.4. LEZZET ALGISININ PSIKOLOJIK YONLERI

Lezzet algisinin psikolojik yonleri, bir yiyecek veya igecegin lezzetinin nasil
deneyimlendigi ve degerlendirildigini etkileyen karmasik zihinsel siirecleri kapsar. Bu
stiregler, duygusal durumlar, anilar, beklentiler, 6grenme, kiiltiirel etkiler ve sosyal
etkilesimler gibi gesitli psikolojik faktorleri igerir. Lezzet algisi, yalnizca biyolojik ve

duyusal girdilerle sinirli kalmayip, bireyin zihinsel ve duygusal durumundan da biiyiik
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ol¢iide etkilenir. Bu nedenle, lezzet deneyimi subjektif bir olgudur ve bireyden bireye
blyiik farkliliklar gosterebilir (Krishna ve Elder 2021). Duygusal durum, lezzet
algisinin en 6nemli psikolojik bilesenlerinden biridir. Mutlu, iizgiin, stresli veya
heyecanl1 oldugumuzda, yedigimiz yiyeceklerin tadim farkli algilariz. Ornegin, stresli
bir durumda yemek yemek, yiyeceklerin tadin1 daha az hos bulmamiza neden olabilir.
Buna karsilik, mutlu veya rahat bir durumda tiiketilen yiyecekler daha lezzetli olarak
algilanabilir. Duygusal durum, tat ve koku reseptdrlerinin duyarliligini etkileyerek
lezzet algisim1 degistirebilir. Ayrica, belirli duygusal durumlar belirli yiyeceklerle
iliskilendirilebilir ve bu iliskilendirme, bu yiyeceklerin gelecekteki lezzet algisini
etkileyebilir. Anilar ve ge¢gmis deneyimler, lezzet algisini gii¢lii bir sekilde etkileyen
diger psikolojik faktorlerdir (Zhou ve Tse 2020). Belirli yiyecekler veya tatlar,
gecmiste yasadigimiz belirli amilarla baglantili olabilir. Ornegin, g¢ocuklukta
sevdigimiz bir yiyecegi yetiskinlikte tiilketmek, o doneme dair olumlu anilari
canlandirabilir ve bu yiyecegin daha lezzetli algilanmasini saglayabilir. Ayni sekilde,
olumsuz deneyimlerle iliskilendirilen yiyecekler, bu deneyimlerin animsatilmasiyla
daha az ¢ekici veya hos olmayan bir tat olarak algilanabilir. Beklentiler, lezzet algisini
onemli Ol¢lide sekillendirir. Bir yiyecegin tadi hakkinda onceden sahip oldugumuz
beklentiler, bu yiyecegi nasil deneyimleyecegimizi etkiler. Ornegin, {iinlii bir
restoranin imza yemegi hakkinda yiliksek beklentilerimiz varsa, bu yemegi daha
lezzetli bulma egiliminde olabiliriz. Beklentiler, yiyeceklerin sunumu, ambalaji,
markas1 ve hatta fiyati gibi cesitli faktorler tarafindan sekillendirilebilir. Ayrica,
baskalarinin goriis ve Onerileri de beklentilerimizi etkileyebilir. Ogrenme, lezzet
algisinin psikolojik temellerinden bir digeridir. Lezzet tercihleri, zaman iginde
o6grenme yoluyla gelisir. Bebeklik ve ¢ocukluk doneminde maruz kaldigimiz tatlar,
yetiskinlikteki lezzet tercihlerini biiyiik ol¢iide etkiler. Ornegin, gocukken sikca
tilketilen yiyecekler, yetiskinlikte de tercih edilen lezzetler haline gelebilir. Ayrica,
yeni ve yabanci tatlara karst duyarlilik, zamanla bu tatlara alistikca degisebilir.
Ogrenme siireci, yalnizca bireysel deneyimlerle simrli kalmayip, aym1 zamanda
kiiltiirel ve sosyal etkilerle de sekillenir (Kim ve Magnini 2020). Kiiltiirel etkiler, lezzet
algisinin psikolojik yonlerini belirleyen 6nemli faktorlerdendir. Farkli kiiltiirler, farkli
tat profilleri ve lezzet kombinasyonlara sahiptir. Bu nedenle, bir kiiltiirde ¢ok

begenilen bir yiyecek, baska bir kiiltiirde ayni sekilde begenilmeyebilir. Kiiltiirel
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aliskanliklar ve gelenekler, bireylerin hangi yiyecekleri lezzetli bulduklarin1 ve hangi
lezzet kombinasyonlarini tercih ettiklerini belirler. Ayrica, kiiltiirel kimlik ve aidiyet
duygusu, belirli yiyeceklerin tiiketimiyle iliskilendirilebilir ve bu yiyeceklerin lezzet
algisint etkileyebilir. Sosyal etkilesimler, lezzet algisini etkileyen diger 6nemli
psikolojik faktorlerdir. Bir yemegi kimlerle paylastigimiz, bu yemegin lezzetini nasil
algiladigimiz1 etkiler. Ornegin, sevdiklerimizle paylastigimiz bir yemek, tek basina
yedigimiz bir yemekten daha lezzetli gelebilir. Ayrica, sosyal ortamda yenen
yiyecekler, genellikle daha olumlu bir sekilde degerlendirilir. Grup icinde yeme
deneyimi, yiyeceklerin daha keyifli ve lezzetli algilanmasina katkida bulunur. Sosyal
normlar ve beklentiler de yiyeceklerin lezzet algisini sekillendirir; belirli bir sosyal
grup veya topluluk icinde kabul goren yiyecekler, bu baglamda daha lezzetli olarak
algilanabilir (Hoegg ve Alba 2007). Lezzet algisinin psikolojik yonleri, bireylerin
yiyecek ve icecek deneyimlerini derinlemesine anlamak i¢in dnemlidir. Bu faktorler,
yalnizca bireysel tercihleri ve lezzet algisin1 degil, ayn1 zamanda tiiketici davranislarini
ve pazarlama stratejilerini de etkiler. Gastronomi alaninda ¢alisan profesyoneller, bu
psikolojik bilesenleri g6z onilinde bulundurarak yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi
ve pazarlanmasinda daha bilingli ve etkili stratejiler gelistirebilirler. Ayrica, lezzet
algisimin psikolojik temellerini anlamak, beslenme aliskanliklarini iyilestirme ve
saglikli yiyecek tercihlerini tesvik etme konusunda da dnemli bir rol oynar. Tiim
bunlar ele alindiginda, lezzet algisinin psikolojik yonleri, duygusal durumlar, anilar,
beklentiler, 6grenme, kiiltiirel etkiler ve sosyal etkilesimler gibi ¢esitli faktorlerin
etkilesimi sonucunda sekillenir. Bu faktorler, bireylerin lezzet deneyimlerini nasil
algiladiklarin1 ve degerlendirdiklerini belirler. Lezzet algisinin psikolojik temellerini
anlamak, bireysel ve toplumsal diizeyde daha iyi beslenme aliskanliklar1 gelistirmek
ve gastronomi alaninda daha etkili stratejiler olusturmak igin kritik dneme sahiptir

(Negri vd. 2012).

45. LEZZET ALGISININ SOSYAL VE KULTUREL BOYUTLARI

Lezzet algisinin kiiltiirel ve sosyal boyutlari, bireylerin yiyecek ve icecek
deneyimlerini nasil sekillendirdigini ve bu deneyimlerin toplumsal baglamda nasil
anlam kazandigini inceler. Kiiltiirel ve sosyal etkenler, lezzet algisinin gelisiminde ve

bireylerin yiyecek tercihlerinde biiyiik bir rol oynar (Warde 2013). Bu faktorler,
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bireyin dogdugu ve biiyiidiigii ortamdan, toplumdaki sosyal etkilesimlerine kadar
genis bir yelpazede etkili olabilir. Lezzet algisinin kiiltiirel ve sosyal boyutlarini
anlamak, gastronomi alaninda calisan profesyoneller ve akademisyenler igin
onemlidir, clinkii bu bilgiler yiyeceklerin nasil algilandigini ve degerlendirildigini
anlamada anahtar bir rol oynar. Kiiltiirel boyut, lezzet algisinin en belirgin ve yaygin
etkilerinden birini olusturur. Her kiiltiir, kendine 6zgii yiyecek ve i¢ecek tercihleri, tat
profilleri ve yemek hazirlama yontemleri gelistirmistir. Kiiltiirel miras, bireylerin
hangi yiyecekleri lezzetli buldugunu, hangi tatlari tercih ettigini ve hangi yemeklerin
ozel anlamlar tasidigini belirler. Ornegin, Asya kiiltiirlerinde yaygin olan umami tad,
bat1 kiiltiirlerinde tatl, tuzlu veya eksi tatlar kadar yaygin degildir. Benzer sekilde,
baharatli yiyeceklerin tercih edilmesi, Hint ve Meksika gibi kiiltiirlerde yayginken, bu
tiir tatlar Avrupa ve Kuzey Amerika mutfaklarinda daha az yaygindir. Kiiltiirel etkiler,
yiyeceklerin hazirlanma ve tliketilme sekillerinde de kendini gosterir. Bazi kiiltiirler,
yiyecekleri pisirme yontemlerine biiylik 6nem verirken, digerleri ¢ig veya az pismis
yiyecekleri tercih edebilir. Japon kiiltiiriinde ¢ig balik tiikketimi (sashimi ve sushi)
yaygindir ve bu yiyecekler yiiksek bir kiiltiirel deger tasir. Buna karsilik, Bati
kiiltirlerinde ¢ig balik tiikketimi daha az yaygindir ve bazi bireyler i¢in alisilmadik veya
hos olmayan bir tat olabilir (Baharuddin ve Sharifudin 2015). Kiiltiirel aligkanliklar ve
yemek pisirme teknikleri, bireylerin lezzet algisin1 ve yiyecek tercihlerine olan bakis
acisi sekillendirir. Lezzet algisinin sosyal boyutlari, bireylerin yiyecek ve igecek
deneyimlerini sosyal etkilesimler ve toplumsal normlar baglaminda ele alir. Yemek
yeme eylemi, genellikle sosyal bir etkinlik olarak gerceklestirilir ve bu sosyal
etkilesimler, yiyeceklerin nasil algilandigin1 dogrudan etkiler. Aile yemekleri, arkadas
toplantilar1 ve resmi davetler gibi sosyal etkinlikler, yiyeceklerin lezzetini ve bu
yiyeceklere karst duyulan memnuniyeti artirabilir. Bir yemegi sevdiklerinizle
paylasmak, o yemegin daha lezzetli ve keyifli olarak algilanmasina katkida bulunur.
Sosyal normlar ve toplumsal beklentiler, lezzet algisin1 sekillendiren diger dnemli
faktorlerdir. Belirli bir sosyal grup veya topluluk icinde kabul goren yiyecekler, bu
baglamda daha lezzetli ve ¢ekici olarak algilanabilir. Ornegin, belirli bir kiiltiirde
geleneksel olarak tiiketilen bayram yemekleri veya 6zel giinlerde sunulan yiyecekler,
bu kiiltiirel baglam disinda tiiketildiginde ayn1 lezzet ve anlami tagimayabilir. Sosyal

normlar, ayrica belirli yiyeceklerin tiiketimini tesvik edebilir veya sinirlandirabilir.
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Saglikli beslenme aligkanliklari, ¢evre bilinci veya dini inanglar gibi faktorler,
bireylerin hangi yiyecekleri tercih ettigini ve bu yiyecekleri nasil algiladigini
etkileyebilir. Lezzet algisinin kiiltiirel ve sosyal boyutlari, ayn1 zamanda yiyeceklerin
pazarlanmas1 ve tiiketici davranislart tiizerinde de etkili olmaktadir (Rahimi,
Mottahedi, ve Liu 2018). Gida endiistrisi, farkl kiiltiirel ve sosyal gruplara hitap eden
yiyecek iirtinleri gelistirirken, bu gruplarin lezzet tercihlerine ve toplumsal normlarina
dikkat eder. Yiyeceklerin ambalajlanmasi, sunumu ve reklami, kiiltiirel ve sosyal
baglamda anlam kazanan unsurlardir. Ornegin, bir {iriiniin "organik" veya "yerel
tiretim" olarak tanitilmasi, belirli tiiketici gruplari i¢in daha cekici olabilir ve bu
tiriinlerin lezzet algisim1 olumlu yonde etkileyebilir. Kiiltlirel ve sosyal faktorlerin
lezzet algis1 lizerindeki etkileri, bireylerin beslenme aligskanliklarini ve saglik
durumlarm1 da etkileyebilir. Farkli kiiltiirel baglamlarda, saglikli beslenme
aliskanliklar1 ve diyetler degisiklik gsterebilir. Ornegin, Akdeniz diyeti, taze sebzeler,
meyveler, balik ve zeytinyagi gibi bilesenleriyle saglik acisindan faydali kabul
edilirken, bu diyetin lezzetli bulunmas1 ve benimsenmesi kiiltiirel bir aliskanliktir.
Benzer sekilde, fast food tiiketimi ve islenmis gidalarin yaygin oldugu toplumlarda, bu
tir yiyeceklerin lezzetli bulunmas: ve tercih edilmesi, kiiltiirel ve sosyal normlarin bir
yansimasidir. Bu nedenle, lezzet algisinin kiiltiirel ve sosyal boyutlari, bireylerin
yiyecek ve igecek deneyimlerini sekillendiren karmasik ve ¢ok yonlii etmenlerdir.
Kiiltiirel miras, sosyal etkilesimler, toplumsal normlar ve tiiketici davranislari, lezzet
algismin nasil olustugunu ve degistigini belirler. Gastronomi alaninda c¢alisan
profesyoneller ve akademisyenler, bu boyutlar1 dikkate alarak yiyeceklerin
hazirlanmasi, sunulmasi ve pazarlanmasinda daha etkili stratejiler gelistirebilirler.
Ayrica, lezzet algisinin kiiltiirel ve sosyal temellerini anlamak, bireylerin beslenme
aliskanliklarini 1yilestirme ve saglikli yiyecek tercihlerini tesvik etme konusunda da

onemli bir rol oynar (Trachootham vd. 2018).
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BESINCI BOLUM
5. YONTEM

5.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Tiirk mutfagi, kokli tarihi ve zengin kiiltiirel mirasiyla diinya gastronomisinde
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle tatlilar, yalnizca birer yiyecek degil, ayn1 zamanda
toplumsal gelenekleri, ritiielleri ve kimligi yansitan kiiltiirel unsurlar olarak
degerlendirilir. Tath isimleri ise tiiketicilerin algilarini, tercihlerini ve beklentilerini
sekillendiren 6nemli faktorlerden biridir. Bu calismada, Tirk mutfagindaki tath
isimlerinin tiiketici tercihlerine olan etkisini incelemek ve 6zellikle gastronomi ve
ascilik egitimi alan Ogrencilerin bu konudaki algilarim1  ortaya koymak
amaglanmaktadir. Gastronomi ve ascilik egitimi alan bireyler, mutfak kiiltiiriinii hem
akademik hem de mesleki perspektiften degerlendirme yetisine sahiptir. Bu baglamda,
caligmanin bir diger amaci, egitim diizeyi ve mesleki bilgi birikiminin tatli isimlerine
yonelik tiiketici tercihlerini nasil sekillendirdigini analiz etmektir. Ozellikle geleneksel
ve modern tath isimleri arasindaki algisal farklar, bu isimlerin tiiketim motivasyonlari
tizerindeki etkileri ve tath isimlendirme stratejilerinin pazarlama acisindan 6nemi
arastirilacaktir. Bu ¢alismanin 6nemi, gastronomi ve tiiketici davranislart arasindaki
iliskiye 1s1k tutmasi ve Tiirk tatlilarmin kiiltiirel stirdiiriilebilirligi  agisindan
isimlendirme stratejilerinin nasil optimize edilebilecegini ortaya koymasidir. Ayrica,
elde edilecek bulgularin restoran isletmeciligi, menii tasarimi1 ve gida pazarlamasi
alanlarinda uygulanabilir 6neriler sunmas1 beklenmektedir. Ozellikle gida endiistrisi,
geleneksel tatlilarin isimlerini giiniimiiz tiiketici egilimlerine uygun sekilde kullanarak
marka degerini artirabilir. Bu baglamda, calisma hem akademik hem de sektorel

acidan degerli bir katki saglamay1 hedeflemektedir.

5.2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu arastirma, Tiirk mutfagindaki tatli isimlerinin, gastronomi ve asgilik egitimi
alan dgrencilerin tiiketici tercihlerine olan etkisini incelemeyi amaglayan nicel bir
caligmadir. Arastirma, anket yontemi ile veri toplama ve istatistiksel analizler
kullanilarak  gergeklestirilmistir. Arastirmanin  evrenini, Tiirkiye genelindeki
gastronomi fakiilteleri ve ascilik meslek yiliksekokullarinda egitim goéren 6grenciler

olusturmustur. Orneklem, Tiirkiye'nin farkli sehirlerinden ve bolgelerinden segilen
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gastronomi ve ascilik bolimii 6grencilerinden olusmaktadir. Calismanin gegerliligini
saglamak amaciyla popiilasyon biiyiikliigiine goére minimum 390 katilimciya
ulasilmast hedeflenmis olup, bu gereklilik karsilanarak toplamda 453 G6grenci
calismaya dahil edilmistir. Katilimeilar, anketi goniilliiliik esasina gore doldurmus ve
demografik cesitliligi yansitacak sekilde seg¢ilmistir.. Veri toplama aract olarak "Tath
Isimlerinin Tiiketici Tercihleri Uzerindeki Etkisi Anketi" kullanilmistir. Anket,
Mustafa Kuruscu tarafindan gelistirilen ve "Uluslararas1 Pazarlara Ag¢ilma Siirecinde
Marka Isminin Etkisi: Kayseri Ili Uygulamasi" bashkli tez calismasindan
uyarlanmistir. Anket, Demografik Bilgiler ve Tatli Isimlerinin Tiiketici Tercihleri
Uzerindeki Etkisi olmak iizere iki ana boliimden olusmaktadir. Demografik bilgiler
boliimiinde, katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim durumu ve gastronomi veya ascilik
egitimi alip almadiklar1 gibi temel kisisel bilgileri yer almaktadir. Tatli isimlerinin
tiiketici tercihleri tizerindeki etkisi boliimiinde ise, tathi isimlerinin g¢agristirdigi
anlamlar, tathlarin algisini nasil degistirdigi ve tatli isimlerinin tercihler lizerindeki
etkisini inceleyen 14 soru bulunmaktadir. Sorular, Likert tipi dlcek kullanilarak 1
(Kesinlikle Katilmiyorum) ile 5 (Kesinlikle Katiliyorum) arasinda derecelendirilmistir
Anketin gegerliligi ve igerigin amaca uygunlugu kontrol edilmistir. Giivenilirlik ise
Cronbach’s Alpha testi ile dl¢iilmiistiir. Yapilan test sonucunda, anketin giivenilirlik
katsayisinin yeterli diizeyde oldugu tespit edilmistir. Gegerlilik ve giivenilirlik testleri
sonucunda, anketin giivenilir ve gecerli bir veri toplama araci oldugu onaylanmuistir.
Toplanan veriler, SPSS ve Jamovi yazilimlari kullanilarak analiz edilmistir. Verilerin
analizi i¢in 6nce tanimlayici istatistikler hesaplanmis, ardindan faktor analizi, Kruskal
Wallis ve Mann Whitney U gibi istatistiksel testler uygulanmistir. Bu analizler, tatl

isimlerinin tiiketici tercihleri lizerindeki etkisini belirlemeyi amacglamistir.

5.3. ARASTIRMANIN MODELI

Aragtirma, betimsel tarama modeli ¢ercevesinde tasarlanmis olup, tatl
isimlerinin tiiketici tercihleri iizerindeki etkilerini inceleyen agiklayict bir ¢alisma
niteligi tasimaktadir. Calismada su degiskenler ele alinmistir:
- Bagimsiz degisken: Tatli isimleri (geleneksel ve modern tatli isimleri)

- Bagimli degisken: Tiiketici tercihi ve algisi
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- Kontrol degiskenleri: Katilimcilarin gastronomi/asc¢ilik egitimi diizeyi, yas,
cinsiyet gibi demografik faktorler
Bu degiskenler arasindaki iligkileri incelemek i¢in ¢esitli istatistiksel analiz

yontemleri uygulanmistir.

5.4. VERI TOPLAMA YONTEMI

Veri toplama siirecinde, katilimecilarin tatli isimlerine yonelik algilarini ve
tercihlerini degerlendirebilmek amaciyla anket yontemi kullanilmistir. Anket formu iig
ana boliimden olusturulmustur:
- Demografik Bilgiler: Katilimcilarin  yas, cinsiyet, egitim diizeyi,
gastronomi/asgilik egitimi alip almadiklar1 gibi temel bilgileri icermektedir.
- Tathi Isimlerine Yonelik Algilar: Geleneksel ve modern tatli isimlerinin
katilimeilar tizerindeki cagrisimlarini, isimlerin lezzet algisina etkisini ve nostalji
unsurlarini degerlendirmek i¢in hazirlanmstir.
- Tiiketici Tercihleri: Tatli isimlerinin lezzet beklentisi, satin alma motivasyonu
ve marka algisi iizerindeki etkilerini belirlemeye yonelik sorular icermektedir.

Anketler ¢evrimigi bir sekilde Google Forms iizerinden toplanmustir.

5.5. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Bu ¢alismanin amaci, Tiirk mutfagindaki tatli isimlerinin gastronomi ve ascilik
egitimi alan Ogrencilerin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisini incelemektir.
Arastirmanin evrenini, Tirkiye genelindeki gastronomi boliimlerinde ve ascilik
meslek yiiksekokullarinda egitim goren 6grenciler olusturmaktadir. Orneklem, farkli
sehirlerden ve bolgelerden secilen gastronomi ve ascilik boliimleri 6grencilerinden
olusmaktadir. Caligsmada, belirli bir bolge ya da sehir tercih edilmemis, Tiirkiye'nin
cesitli illerinden katilimeilar yer almistir. Anket, toplamda 453 katilimciya
ulagtirllmistir. Tesadiifi olmayan ornekleme yontemlerinden amaca gore 6rnekleme
yontemi kullanilmistir. Katilimcilar, gastronomi ve asgilik alanlarinda egitim gdren
ogrencilerden olusmustur ve bu 6grencilerden elde edilen veriler analiz edilmistir. Veri
toplama siirecinde, her sehirden ve bolgeden farkli oranlarda katilimcilar yer alacak

sekilde oOrneklem dengelenmistir. Bu sayede, arastirmanin sonuglari, Tiirkiye
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genelindeki gastronomi ve asgilik egitimi goren d6grencilerin tatli isimlerinin tiiketici

tercihleri lizerindeki etkisini temsil edecek sekilde genis bir perspektif sunmaktadir.

5.6. VERI TOPLAMA ARACI

Bu calismada veri toplama araci olarak "Tatl Isimlerinin Tiiketici Tercihleri
Uzerindeki Etkisi Anketi" kullanilmistir. Anket, Tiirk mutfagindaki tatli isimlerinin
tiikketici tercihleri iizerindeki etkilerini incelemek amaciyla gelistirilmistir. iki ana
boliimden olusan anketin ilk kismi olan Demografik Bilgiler bdliimiinde;
katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim durumu ve gastronomi veya asg¢ilik egitimi alip
almadiklar1 gibi temel kisisel bilgilerine yer verilmistir. Bu boliim, 6rneklem grubunun
demografik Ozelliklerini belirleyerek arasgtirma bulgularinin  daha saglikh
yorumlanmasina katki saglamaktadir. Ikinci boliim olan Tatl Isimlerinin Tiiketici
Tercihleri Uzerindeki Etkisi kisminda ise tatli isimlerinin tiiketici algis1 ve tercihleri
tizerindeki etkilerini 6lgmeyi amaglayan toplam 14 soru yer almaktadir. Bu sorular,
tath isimlerinin ¢agristirdig1 anlamlar, algi tizerindeki etkileri ve sunum bic¢imlerinin
tercih iizerindeki yansimalarini ele almaktadir. Sorular, 1 (Kesinlikle Katilmiyorum)
ile 5 (Kesinlikle Katiliyorum) arasinda degisen likert tipi bir 6l¢ekle yanitlanmistir. Bu
sayede katilimcilarin tath isimlendirmesinin tercihleri lizerindeki etkisini c¢esitli
diizeylerde ifade etmeleri saglanmistir. Anket formu, Mustafa Kurusgu tarafindan
hazirlanan "Uluslararas1 Pazarlara A¢ilma Siirecinde Marka Isminin Etkisi: Kayseri 1li
Uygulamas1" baslikli tez caligmasindan uyarlanmis ve aragtirmanin amaglaria uygun
sekilde diizenlenmistir. Anketin gegerlilik ve giivenilirlik testleri yapilmis; giivenilirlik
ol¢limii icin Cronbach’s Alpha katsayis1 hesaplanmistir. Yapilan analizler sonucunda,
anketin yeterli diizeyde giivenilir oldugu tespit edilmis ve elde edilen veriler tizerinde
yapilacak analizler i¢in gecerli ve giivenilir bir veri toplama araci olarak
degerlendirilmistir. Etik bir yaklagim benimsenen bu ¢alismada, veri toplama stireciyle
ilgili olarak Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi Bilimsel Etik ve Degerlendirme

Kurulu’ndan gerekli onay alinmistir (02.12.2024 tarih, 203/10 say1li karar).
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5.7. TEZ ANKET SORULARI
Tatli isimlerinin tiiketici tercihi {izerindeki etkisi anketi iki farkli béliimden
olusmaktadr. Tk kistmda katilimcinin demografik bilgileri alinirken ikinci kisimda ise

tatl isimleri ve tercihlerine yonelik sorulara yer verilmistir.

Tablo 1. Tatli isimlerinin Tiiketici Tercihleri Uzerinde Etkisi Anketi Demografik

Sorular

Soru No Soru Secenekler

11821

[122-26

12731

132+

1 Kadin

O Erkek

O Anadolu Lisesi

O Turizm Otelcilik Meslek Lisesi
3 Bir Onceki Ogrenim O Fen Lisesi

[0 imam Hatip Lisesi

01 Diger

O Evli

1 Bekar

[0 Karadeniz Bolgesi

O i¢ Anadolu Bélgesi

[ Marmara Bolgesi

O Dogu Anadolu Bolgesi
[0 Giineydogu Anadolu Bolgesi
L1 Ege Bolgesi

00 Akdeniz Bolgesi

[J 17.000-25.000

Aile Gelir Durumu 1 25.001-40.000

(Aylik) [ 40.001-80.000
[180.001+

1 Yas Aralig1

2 Cinsiyet

4 Medeni Hal

En Uzun Siire Yasamis
Oldugunuz Bolge
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O Cok lyi

Aile Gelir Durumunuzu | O lyi
7 Nasil O Orta
Degerlendiriyorsunuz? O Kétii
L Cok Kotii
Kendinizi Geleneksel LI Evet
8 Biri Olarak Tanimlar L] Hayr
Misiniz? O Kararsizim
Vab Dl &3 ] Evet
abanci Dil Ogrenmeye
J Yatkin Misiniz? [ Hayr
O Kararsizim
O Tlkokul
A w A O Ortaokul
nnenizin Egit 4
10 gitm O Lise
Durumu . :
O Universite
O Lisansustii
O ilkokul
i & O Ortaokul
11 abanizin Egitim I Lise
Durumu . .
O Universite
O Lisanstusti
Tablo 2. Tatli Isimlerinin Tiiketici Tercihleri Uzerinde Etkisi Anket Sorulari
El § e e
. v o © S S o >
ifade x=2 = | 5 S |X5o
CELE | 5| 2 |E=2
L & ® S < L &
Y Y| XY \'4 \'4 Y Y
Tatli isimleri anlamli olmalidir. O O O O O
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. O O O O O
Tatli isimleri kisa olmalidir. O O O O O
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. O O O O O
Tatli isimleri akilda kalict olmalidir. O O O O O
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. O O O O O
Tatli ismi Ingilizce olmalidur. O O O O O
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Tatli ismi Tiirkge olmalidir.

Tatli isminde Tiirk¢e karakter bulunmasi (¢,
g, 1, 0, s, U) tathiya uluslararas ticarette
sorun olusturmaktadir.

Tatl1 isminde Tiirk¢e karakter bulunmasi (g,
g, 1, 0, s, U) tathya farklilik katmaktadir.

Yabanci tath isimleri ihracatta daha fazla ilgi
¢ekmektedir.

Kelimelerin bas harflerinden olusan
kisaltma (akronim) isimler tatli ismi igin
uygundur.

Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla
olusan (alfa niimerik) isimler tatl isimleri
icin uygundur.

Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatl
ismi i¢in uygundur.

5.8. VERILERIN ANALIZI

Gegerlilik-Giivenilirlik, Cronbach’s Alpha 0.776, 0.70 - 0.79 araliginda yer aliyor ve

bu, dlcegin "kabul edilebilir", diizeyde giivenilir oldugunu gosteriyor.

Tablo 3. Giivenilirlik Testi Sonuglar

Cronbach's Alpha N of Items

0.77 14

Tablo 4. Boyutlarina Gore Giivenilirlik Testi Sonuglari

Cronbach Alfa Skoru Birim Sayisi
Boyut 1

0.63 3

Cronbach Alfa Skoru Birim Sayisi
Boyut 2

0.75 3

Cronbach Alfa Skoru Birim Sayisi
Boyut 3

0.62 5

Cronbach Alfa Skoru Birim Sayisi
Boyut 4

0.57 3
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Tablo 5. Gegerlilik ve Giivenilirlik ile ilgili Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett’s Testi

Sonuglar1
Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett's Testi
Kaiser-Meyer-Olkin Ornekleme Yeterliligi Ol¢iimii. 0.79
Bartlett'in Kiiresellik Testi Yaklasik X2 1412.86
df 91
Sig. 0,000

Sig. degeri 0.05’ten kii¢iik oldugu i¢in (0.000 < 0.05), Bartlett’s Test
istatistiksel olarak anlamlidir. Bu, verilerdeki degiskenler arasinda yeterli korelasyon
oldugunu ve faktor analizinin yapilmasinin uygun oldugunu gosteriyor. Bu bulgular,
Olcegin faktor analizi i¢in uygun oldugunu ve giivenilirlik agisindan tatmin edici
seviyede oldugunu gostermektedir.

Toplam Varyans Degerleri Tablosu, Principal Component Analysis (PCA)
yontemiyle 14 degiskenden elde edilen 4 bilesenin varyans acgiklama giiciinii
gostermektedir. Eigenvalue > 1 kuralina gore, Bilesen 1 (%26.60), Bilesen 2 (%13.01),
Bilesen 3 (%9.05) ve Bilesen 4 (%7.98) toplam varyansin %56.65’ini agiklamaktadir.
Varimax dondiirme (rotation) sonrasi varyans dagilimi biraz daha esitlenmis, ancak
toplam agiklanan varyans hala %56,656’da kalmistir. Bu oran, 6l¢iim aracinin
gecerliligini desteklese de, ideal olarak %60-70 veya daha yiiksek bir varyans agiklama
hedeflenir; bu nedenle, diisiik yiikleri olan ("turkcekaraktersorun" ve
"kurucuadsoyad") ve zayif faktorleri temsil eden ("turkcekarakterfarklilik")
degiskenlerin c¢ikarilmasiyla analiz 3 bilesene diisiiriilerek varyansi artirma

degerlendirilmelidir.
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Tablo 6.

Toplam Varyans Degerleri Tablosu

Bilesenler | Baslangic Ozdegerleri Karesel Yiiklemelerin Toplamlarinin Karesel Yiiklemelerin Dénme Toplamlari
Cikarilmasi
Toplam | Varyans (%) Kiimiilatif (%) Toplam | Varyans (%) | Kiimiilatif (%) Toplam | Varyans (%) Kiimiilatif (%)
1 3.72 26,60 26.60 3.72 26.60 26.60 213 15.22 15.22
2 1.82 13.01 39.62 1.82 13.01 39.62 2.10 15.02 30.25
3 1.26 9.05 48.67 1.26 9.05 48.67 2.02 14.46 4471
4 111 7.98 56.65 111 7.98 56.65 1.67 11.94 56.65
5 0.97 6.98 63.64
6 0.75 5.42 69.06
7 0.71 511 74.18
8 0.67 4.79 78.97
9 0.64 4.57 83.54
10 0.60 4.29 87.84
11 0.47 3.37 91.21
12 0.45 3.27 94.49
13 0.41 297 97.47
14 0.35 2.52 100.00

Cikarma Yontemi: Temel Bilesenler Analizi.
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Tablo 7. Temel Bilesenler Analizi

Bilesenler
1 2 3 4
Tatli isimleri anlamli olmalidur. 048 |-024 |0.24 0.000
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 065 |-031 |-0.22 |-0.33
Tatli isimleri kisa olmalidir. 057 |-020 |-042 |-0.37
Tatl1 isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 0.65 |-046 |-0.07 |-0.21
Tatli isimleri akilda kalici olmalidir. 058 |-0.37 |0.38 0.20
Tatl isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 053 |-0.25 [0.49 0.28
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 0.41 045 019 |-0.25
Tatl1 ismi Tiirkge olmalidir. 052 |-0.18 |[-0.39 |0.34
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. g. 1.
0. s. 1) tatliya uluslararasi ticarette sorun 0.35 [0.36 0.23 -0.38
olusturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1.
0.43 |0.12 -0.29 053
0. s. ) tatliya farklilik katmaktadir.
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi
0.46 |0.26 0.42 -0.00
cekmektedir.
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma
o 0.57 045 -0.16 |0.22
(akronim) isimler tatli ismi igin uygundur.
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olugan
o o ) 0.45 |0.62 -0.09 |0.11
(alfa niimerik) isimler tatl isimleri i¢in uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi i¢in
0.40 |0.40 -0.13 |-0.12
uygundur.

Cikarma Yontemi: Temel Bilesenler Analizi; a. 4 Cikarilan bilesenler.

96




5.8.1. Tammlayici Istatistikler

Tablo 8. Yas Araligi Frekans Analizi Sonuglari

Frekans | Yiizde (%) | Gegerli Yiizde (%) Kiimiilatif Yiizde (%)
18-21 303 66.9 66.90 66.90
22-26 97 214 21.40 88.30
27-31 22 4.9 4.90 93.20
32+ 31 6.8 6.80 100
Toplam |453 100 100
Tablo 9. Cinsiyet Dagilim1 Frekans Analizi Sonuglart
Frekans | Yiizde (%) | Gegerli Yiizde (%) | Kiimiilatif Yiizde (%)
Erkek 110 24.30 24.30 24.30
Kadin 343 75.70 75.70 100.00
Toplam | 453 100.00 100.00

Tablo 10. Bir Onceki Egitim Frekans Analizi Sonuglar

Yizde | Gegerli Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Frekans
(%) | (%) (%)
Anadolu Lisesi 281 62 62 62
Turizm Otelcilik
o 23 5.10 5.10 67.10
Meslek Lisesi
Fen Lisesi 5 1.10 1.10 68.20
Imam Hatip Lisesi 50 11 11 79.20
Diger 94 20.80 |20.80 100
Toplam 453 100 100
Tablo 11. Medeni Hal Frekans Analizi Sonuglari
Frekans | Yiizde (%) | Gegerli Yiizde (%) Kiimiilatif Yiizde (%)
Evli 30 6.60 6.60 6.60
Bekar | 423 93.40 93.40 100
Toplam | 453 100 100
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Tablo 12. En Uzun Siire Yasanilan Bolge Frekans Analizi Sonuglari

Frekans Yiizde |Gegerli Yiizde [Kiimiilatif
(%) (%) Yiizde (%)

Karadeniz Bolgesi 41 9.10 9.10 9.10
Icanadolu Bélgesi 47 10.40 10.40 19.40
Marmara Bolgesi 39 8.60 8.60 28
Dogu Anadolu Blgesi 65 1430 [14.30 42.40
Guneydogu Anadolu Bolgesi | 169 37.30 37.30 79.70
Ege Bolgesi 19 4.20 4.20 83.90
Akdeniz Bolgesi 73 16.10 16.10 100
Toplam 453 100 100

Tablo 13. Aile Gelir Durumu Frekans Analizi Sonuglari

Kiimiilatif Yiizde
Frekans Yiizde (%) Gegerli Yiizde (%)

(%)
17000-25000 |224 49.40 49.40 49.40
25001-40000 |110 24.30 24.30 73.70
40001-80000 |90 19.90 19.90 93.60
80001+ 29 6.40 6.40 100
Toplam 453 100 100

Tablo 14. Aile Gelir Durumunu Nasil Degerlendiriyor Sorusu Frekans Analizi

Sonuglart
Frekans Yiizde (%) Gegerli Yiizde (%) amilatifyizde
(%)
Cok iyi 9 2 2 2
Iyi 93 20.50 20.50 22.50
Orta 276 60.90 60.90 83.40
Kotii 59 13 13 96.50
Cok koti 16 3.50 3.50 100
Toplam 453 100.0 100.0
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Tablo 15.

Geleneksellik Diizeyi Frekans Analizi Sonuglar

Frekans | Yiizde (%) |Gegerli Yiizde (%) |Kiimiilatif Yiizde (%)

Evet 189 41.70 41.70 41.70
Hayir 106 23.40 23.40 65.10
Kararsizim | 158 34.90 34.90 100
Toplam 453 100 100

Tablo 16. Yabanci Dile Yatkinlik Frekans Analizi Sonuglari

Frekans | Yiizde (%) | Gegerli Yiizde (%) | Kiimiilatif Yiizde (%)

Evet 278 61.40 61.40 61.40
Hayir 79 17.40 17.40 78.80
Kararsizim |96 21.20 21.20 100
Toplam 453 100 100

Tablo 17. Anne Egitim Durumu Frekans Analizi Sonuglart

Frekans | Yiizde (%) | Gegerli Yiizde (%) Kiimiilatif Yiizde (%)

Tkokul 275 60.70 60.70 60.70
Ortaokul 93 20.50 20.50 81.20
Lise 64 14.10 14.10 95.40
Universite |18 4 4 99.30
Lisanstistii |3 0.70 0.70 100
Toplam 453 100 100

Tablo 18. Baba Egitim Durumu Frekans Analizi Sonuglari

Frekans | Yiizde (%) |Gegerli Yiizde (%) | Kiimiilatif Yiizde (%)
Ikokul 178 39.30 39.30 39.30
Ortaokul |116 25.60 25.60 64.90
Lise 101 22.30 22.30 87.20
Universite |49 10.80 10.80 98
Lisanstistii | 9 2 2 100
Toplam 453 100 100
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Tablo 19. Standart Sapma ve Varyans Analizi Sonuglari

Aritmetik

N Minimum | Maximum | Ortalama Standart Sapma | Varyans
Tatl1 isimleri anlamli olmalidur. 453 |1.00 5.00 1.96 .95 91
Tatl1 isimleri kolay yazilmalidir. 453 |1.00 5.00 2.20 94 89
Tatli isimleri kisa olmalidir. 453 1.00 5.00 2.67 1.02 1.05
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 453 |1.00 5.00 1.99 .85 73
Tatl1 isimleri akilda kalict olmalidir. 453 |1.00 5.00 1.76 .78 62
Tatlr isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 453 |1.00 5.00 1.68 .78 62
Tatli ismi Ingilizce olmalidr. 453 |1.00 5.00 3.61 .98 97
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 453 |1.00 5.00 2.34 1.04 1.09
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. g. 1. 6. s. i) tathya 453 | 1.00 5.00 2.92 1.10 1.21
uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir.
Tatl isminde Tiirk¢e karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. s. 1i) tathya 453 |1.00 5.00 2.70 99 .98
farklilik katmaktadir.
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 453 |1.00 5.00 2.43 1.02 1.04
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatlh {453 | 1.00 5.00 2.86 .98 .96
ismi i¢in uygundur.
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) 453 |1.00 5.00 3.14 1.05 1.10
isimler tath isimleri i¢in uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi ig¢in uygundur. 453 |1.00 5.00 341 1.15 1.34

N: Popiilasyon Boyutu
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5.8.2. Normal dagilim incelemesi

Tablo 20. Normal Dagilim Testleri Sonuglart

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Istatistik df Sig. Istatistik df Sig.
Tatli isimleri anlamli olmalidir. .28 453 .00 81 453 .00
Tatli isimleri kolay yazilmahdir. .30 453 .00 .84 453 .00
Tatl1 isimleri kisa olmalidir. .20 453 .00 .90 453 .00
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 31 453 .00 .80 453 .00
Tatl1 isimleri akilda kalici olmalidir. .28 453 .00 74 453 .00
Tatl isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. .26 453 .00 73 453 .00
Tath ismi Ingilizce olmahdir. .25 453 .00 .86 453 .00
Tatli ismi Tiirkge olmalidir. 22 453 .00 .88 453 .00
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. s. 1i) tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir. | .17 453 .00 91 453 .00
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. §. 1. 6. s. i) tatliya farklilik katmaktadur. 19 453 .00 .90 453 .00
'Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi cekmektedir. 27 453 .00 .87 453 .00
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatlt ismi i¢in uygundur. .18 453 .00 .90 453 .00
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri igin uygundur. 178 453 .00 91 453 .00
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi i¢in uygundur. .235 453 .00 .89 453 .00
REGR faktor skoru 1. analiz 1 i¢in .044 453 .03 .98 453 .02
REGR faktor skoru 2. analiz 1 igin .079 453 .00 97 453 .00
REGR faktor skoru 3. analiz 1 i¢in .044 453 .03 .96 453 .00
REGR faktor skoru 4. analiz 1 i¢in .032 453 207 .99 453 .04

Bu gergek anlamlilik diizeyinin alt siniridir; 2Lilliefors Anlam Diizeltmesi
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Bu tabloda Kolmogorov-Smirnov (K-S) testi ve Shapiro-Wilk testi sonuglari
verilmistir. Her iki test i¢cin de "Sig." (p-degeri) < 0.05 oldugu i¢in tiim degiskenler
normal dagilim gostermemektedir. Bu yiizden yapilacak hipotez testlerinin tamaminda

(gruplar aras1 farkliliklarin incelenmesinde) parametrik olmayan ydntemler

kullanilacaktir.
Tablo 21. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu
N Carpiklik | Basiklik
Tatli isimleri anlaml1 olmalidir. 453 |1.04 0.75
Tatlt isimleri kolay yazilmalidir. 453 |0.71 0.08
Tatli isimleri kisa olmalidir. 453 |0.12 -0.76
Tatlt isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 453 |0.97 0.96
Tatl1 isimleri akilda kalic1 olmalidir. 453 |1.32 2.47
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 453 |1.41 2.62
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 453 |-0.71 0.40
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 453 10.49 -0.38
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. 5. 1) | 453 | -0.03 -0.69
tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkce karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. 5. 1) | 453 |0.19 -0.40
tatliya farklilik katmaktadir.
Yabanct tath isimleri ihracatta daha fazla ilgi|453 |0.66 -0.021
cekmektedir.
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) {453 |0.12 -0.45
isimler tatli ismi i¢in uygundur.
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa | 453 |-0.10 -0.55
niimerik) isimler tatl isimleri i¢in uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tath ismi igin |453 |-0.43 -0.69
uygundur.
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Hipotez Testleri.

Gruplar arasindaki istatistiksel anlamlilik farkini belirlemek amaciyla hipotez
testleri uygulanarak. Degiskenlerin farkli gruplar iizerindeki etkileri incelenir.

Yas araligi: Asagidaki tabloda Kruskal-Wallis testi sonuglari. Bagimsiz
degisken olarak "yas aralig1" degiskenine gore farkli gruplar arasinda degiskenlerin

dagiliminda anlamli bir fark olup olmadigini1 gosteriyor.

Tablo 22. Yas Araligi Kruskal Wallis Analiz Sonuglari

X df p
Tatli isimleri anlamli olmalidur. 1.10 3 0.77
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 10.73 |3 0.01
Tatli isimleri kisa olmalidir. 5.93 3 0.11
Tatl isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 4.67 3 0.19
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 2.90 3 0.40
Tatl isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 1.95 3 0.58
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 7.05 3 0.07
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 3.27 3 0.35
Tatli isminde Tiirk¢e karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. . ) 2.82 3 0.42
tatliya uluslararasi ticarette sorun olugturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. g. 1. 6. s. 1) 6.98 3 0.07
tatliya farklilik katmaktadir.
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi cekmektedir 4.56 3 0.20
Kelimelerin bag harflerinden olusan kisaltma (akronim) 5.97 3 0.11
isimler tatli ismi i¢cin uygundur.
Harf ve rakamlarim birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa 5.13 3 0.16
niimerik) isimler tatli isimleri icin uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi igin uygundur. | 5.02 3 0.17
FAC1_1 191 3 0.59
FAC2_1 16.99 |3 <.00
FAC3 1 4.26 3 0.23
FAC4_ 1 6.16 3 0.10
Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Gruplar arasinda anlamli bir fark yoktur.; H: (Alternatif
Hipotez): En az bir grup digerlerinden farklidir.; p (Asymp. Sig.) degeri <0.05 ise Ho
Red gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.
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Calismada yas gruplan arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla Kruskal-
Wallis testi uygulanmistir. Analiz sonuglarina gore. Kolay Yazim degiskeninde (y* =
10.73. df = 3, p = 0.013) ve FAC2 1 faktor skorunda (y* = 16.99. df = 3, p < 0.001)
yas gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur. Kruskal-
Wallis testi sonucunda Kolay Yazim (p = 0.013) ve FAC2 1 (p < 0.001)
degiskenlerinde anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Bu degiskenler i¢in Dwass-Steel-
Critchlow-Fligner (DSCF) Post-Hoc testi uygulanmustir.
Diger tiim degiskenler i¢in p > 0.05 bulunmus olup yas gruplar1 arasinda anlamli bir
fark tespit edilmemistir. Bu nedenle. Kolay Yazim ve FAC2 1 disindaki degiskenler

icin ek analizlere gerek duyulmamustir.

Tablo 23. Yas Grubu Post Hoc Testi 1 Tablo 24. Yas Grubu Post Hoc Testi 2

Ciftler Aras1 Karsilastirma - Ciftler Aras1 Karsilastirma - FAC2_1
kolayyazim

W p W p
18-21 | 22-26 | -2.83 0.18 18-21 | 22-26 | -2.65 0.23
18-21 | 27-31 | -1.62 0.66 18-21 | 27-31 | -0.56 0.97
18-21 | 32+ -3.35 0.08 18-21 | 32+ -5.44 <.001
22-26 | 27-31 | -0.02 1.00 22-26 | 27-31 | 0.90 0.91
22-26 | 32+ -1.69 0.62 22-26 | 32+ -3.90 0.03
27-31 | 32+ -1.29 0.79 27-31 | 32+ -3.15 0.11

Kruskal-Wallis testinde anlamli ¢ikan degiskenler icin Dwass-Steel-Critchlow-
Fligner (DSCF) Post-Hoc testi uygulanmustir.
Kolay Yazim Degiskeni I¢cin DSCF Sonuglar;
- 18-21 « 32+ yas grubu arasindaki fark istatistiksel olarak sinirda anlamlilik
gostermektedir (W = -3.3516. p = 0.083).
- Diger grup Kkarsilastirmalarinda p > 0.10 olup anlamli bir fark

bulunmamaktadir.
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Yorum: p = 0.083 degeri. %10 anlamlilik diizeyinde (o = 0.10)
degerlendirildiginde sinirda anlamli bir fark olabilir ancak geleneksel %5 anlamlilik
diizeyinde (o = 0.05) istatistiksel olarak anlaml1 kabul edilmez.

FAC2_1 degiskeninde (p < 0.001).

- 18-21 yas grubu ile 32+ yas grubu arasinda istatistiksel olarak anlamli fark

tespit edilmistir (W =-5.44, p < 0.001).

- 22-26 yas grubu ile 32+ yas grubu arasinda istatistiksel olarak anlamli fark

bulunmustur (W =-3.90, p = 0.030).

- Diger gruplar arasindaki farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir (p >

0.05).

Bu sonuglar. FAC2 1 degiskeninde 6zellikle 32+ yas grubunun diger yas
gruplarindan farklilastigini gostermektedir. Kolay Yazim degiskeninde genel farklilik

tespit edilmesine ragmen spesifik gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamustir.

Tablo 25. Cinsiyet Anlamsal Dagilim Mann-Whitney U Testi Analiz Sonuglari

Statistic | p
Tatli isimleri anlamli olmalidir. 18412 0.68
Tatlh isimleri kolay yazilmalidir. 18361 0.65
Tatli isimleri kisa olmalidir. 17990 0.44
Tatlt isimlerinin telaffuzu kolay olmalidur. 16984 0.08
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 18626 0.82
Tatlr isimleri dikkat gekici olmalidir. 18624 0.82
Tatl1 ismi Ingilizce olmalidir. 17250 0.15
Tatli ismi Tiirkge olmalidir. 18757 0.92
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. . {i) tatliya uluslararasi ticarette sorun | 17269 0.16
olusturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. g. 1. 6. . 1i) tatliya farklilik katmaktadr. 18770 0.93
Yabanci tath isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 17772 0.33
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 16513 0.03
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri i¢in | 17687 0.30
uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi igin uygundur. 18114 0.51
FAC1_ 1 17739 0.34
FAC2_1 18238 0.60
FAC3_1 17612 0.29
FAC4_1 17915 0.42
Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Cinsiyet gruplar: arasinda degiskenler agisindan anlamli bir fark yoktur (. =
w2). Hi (Alternatif Hipotez): Cinsiyet gruplari arasinda degigkenler agisindan anlamli bir fark vardir (i # pe).
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Cinsiyet: Analiz sonuglarina gore yalnizca "Bas Harfli Kisaltma" degiskeninde
(U = 16513 p = 0.039) cinsiyetler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmustur. Bu deger p < 0.05 oldugu i¢in Ho hipotezi reddedilmis cinsiyetler
arasinda "Bas Harfli Kisaltma" degiskeni agisindan anlamli bir farklilik oldugu
sonucuna ulagilmistir.
Diger tiim degiskenler icin p > 0.05 olup, istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamustir. Ozellikle "Telafuz" degiskeninde (p = 0.082) anlamlilik smirda
olmakla birlikte. %5 anlamlilik diizeyinde Ho hipotezi reddedilememektedir.
Sonug olarak cinsiyetler arasinda yalnizca "Bas Harfli Kisaltma" degiskeninde anlaml

bir fark bulunmus diger degiskenlerde Ho hipotezi reddedilememistir.

Medeni Hal: Evli ve bekar bireyler arasinda degiskenler agisindan anlamli
farklilik olup olmadigini test etmek amactyla Mann-Whitney U testi uygulanmaistir.

Mann-Whitney U testi sonuglarina gore medeni hal degiskeni agisindan Tiirkge
Karakter Farklilik (p = 0.010). Tiirkge Karakter Sorun (p = 0.049). FAC2_1 (p =0.036)
ve FAC4 1 (p = 0.006) degiskenlerinde istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
bulunmustur. Bu sonuglar medeni halin 6zellikle Tiirk¢e karakter kullanimi ve bazi
faktor skorlar iizerinde etkili olabilecegini gostermektedir. p < 0.05 oldugu icin bu
degiskenler i¢in Ho hipotezi reddedilmis evli ve bekar bireyler arasinda anlamli bir fark
oldugu belirlenmistir. Diger degiskenler i¢in p > 0.05 olup, medeni hale gore anlamli
bir farklilik tespit edilmemis ve bu degiskenler i¢in Ho hipotezi reddedilememistir. Bu
bulgular, medeni halin belirli dil ve karakter tercihleri {izerinde farklilasmalara yol

acabilecegini diisiindiirmektedir.
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Tablo 26. Medeni Hal Anlamsal Dagilim Analiz Sonuglart

Istatistik | p
Tatl1 isimleri anlamli olmalidir. 5982 0.57
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 5261 0.09
Tatl1 isimleri kisa olmalidir. 5645 0.29
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 5609 0.24
Tatli isimleri akilda kalict olmalidir. 5803 0.38
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 5209 0.06
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 5936 0.53
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 5765 0.38
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. . 1. 0. s. i) 5029 0.04
tatliya uluslararasi ticarette sorun olugturmaktadir.
Tatli isminde Tiirk¢e karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. s. i) 4647 0.01
tatliya farklilik katmaktadir.
Yabanci tath isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. | 5476 0.18
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) 5654 0.29
isimler tath ismi i¢in uygundur.
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa 5526 0.21
niimerik) isimler tatli isimleri i¢in uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi i¢in 5573 0.24
uygundur.
FACL 1 6303 0.95
FAC2_1 4891 0.03
FAC3_ 1 5331 0.14
FAC4 1 4442 0.006

Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Medeni hal gruplar arasinda degiskenler agisindan
anlamli bir fark yoktur (i = p2). Hi (Alternatif Hipotez): Medeni hal gruplar
arasinda degiskenler a¢isindan anlamli bir fark vardir (pu # pz).
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Bir onceki Egitim: Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Anlamli Olmali" (y?
=18.537, p <0.001) ve "FAC3 1" (%* = 10.806. p = 0.029) degiskenlerinde gruplar

arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmistir.

Tablo 27. Bir Onceki Egitim Krusakl Wallis Analiz Sonuglar

e df |p
Tatli isimleri anlamli olmalidur. 1853 |4 | <.001
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 6.17 4 1018
Tatlrisimleri kisa olmalidir. 0.92 4 1092
Tatlt isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 222 4 ]0.69
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 5.07 4 |0.28
Tatl isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 5.42 4 (024
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 7.42 4 1011
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 2.92 4 | 057
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 0. 5. i) tathya 6.65 4 1015
uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 6. s. 1) tathya 4.63 4 1032
farklilik katmaktadir.
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi cekmektedir. 4.27 4 1037
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler 6.56 4 |0.16
tatli ismi i¢in uygundur.
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa ntimerik) | 2.63 4 1062
isimler tath isimleri i¢in uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi igin uygundur. 7.29 4 1012
FAC1 1 7.70 4 0.10
FAC2_1 3.69 4 | 044
FAC3_1 1080 |4 |0.02
FAC4_1 3.60 4 | 046

digerlerinden farklidir (p; # p; en az bir i. j ¢ifti igin).

Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Egitim seviyeleri arasinda degiskenler agisindan anlamli bir

fark yoktur (i = pe = ps = pa = ps). Hi (Alternatif Hipotez): En az bir egitim seviyesi grubu

Elde edilen sonuglara gore. "Anlamli Olmali" ve "FAC3_1" degiskenlerinde p

< 0.05 oldugu i¢in Ho hipotezi reddedilmis ve bireylerin egitim seviyelerine bagl

olarak bu degiskenler agisindan anlamli bir farklilik gosterdigi belirlenmistir. Diger
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degiskenlerde p > 0.05 oldugu i¢in Ho hipotezi reddedilememis ve bu degiskenlerin
egitim seviyesine gore farklilik géstermedigi sonucuna ulasilmistir. Anlamli farklilik
bulunan degiskenler i¢in Post-Hoc testleri uygulanarak hangi egitim gruplari arasinda
fark oldugu detayli sekilde incelenmelidir. Bu farkliliklarin hangi gruplar arasinda
oldugunu belirlemek amaciyla Dwass-Steel-Critchlow-Fligner (DSCF) Post-Hoc testi

uygulanmistir.

Tablo 28. Bir Onceki Ogrenim Ikili Karsilastirma Analiz Sonuglar

Ikili karsilastirma - Tath isimleri anlamh olmaldir.
W p

Anadolu Lisesi Turizm Otelcilik Meslek | -4.99 0.004

Lisesi
Anadolu Lisesi Fen Lisesi 0.74 0.98
Anadolu Lisesi Imam Hatip Lisesi -1.44 0.84
Anadolu Lisesi Diger 0.20 1.00
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Fen Lisesi 2.51 0.38
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Imam Hatip Lisesi 341 0.11
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Diger 4.65 0.009
Fen Lisesi Imam Hatip Lisesi -1.06 0.94
Fen Lisesi Diger -0.68 0.98
Imam Hatip Lisesi Diger 1.38 0.86
ikili karsilastirma - FAC3_1

W p

Anadolu Lisesi Turizm Otelcilik Meslek | -4.31 0.01

Lisesi
Anadolu Lisesi Fen Lisesi 1.30 0.88
Anadolu Lisesi Imam Hatip Lisesi -1.12 0.93
Anadolu Lisesi Diger 0.43 0.99
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Fen Lisesi 2.84 0.26
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Imam Hatip Lisesi 2.95 0.22
Turizm Otelcilik Meslek Lisesi | Diger 3.88 0.04
Fen Lisesi Imam Hatip Lisesi -1.49 0.83
Fen Lisesi Diger -1.15 0.92
Imam Hatip Lisesi Diger 1.26 0.89

109



"Anlamli Olmali" degiskeni acisindan. Anadolu Lisesi ile Turizm Otelcilik
Meslek Lisesi (p = 0.004) ve Turizm Otelcilik Meslek Lisesi ile Diger kategorisindeki
ogrenciler (p = 0.009) arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur.
Benzer sekilde. "FAC3 1" degiskeninde Anadolu Lisesi ile Turizm Otelcilik Meslek
Lisesi (p = 0.019) ve Turizm Otelcilik Meslek Lisesi ile Diger kategorisindeki
ogrenciler (p = 0.047) arasinda anlamli farkliliklar gézlemlenmistir.

Diger egitim gruplar1 arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamustir (p > 0.05). Bu sonuglar. Turizm Otelcilik Meslek Lisesi 6grencilerinin
diger gruplara kiyasla belirli degiskenler agisindan farkli algilara sahip oldugunu
gostermektedir.

Yasadig1 Bolge: Bu calismada bireylerin yasadigi bolgeye gore degiskenler
arasinda anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek amaciyla Kruskal-Wallis testi

uygulanmaistir.

Tablo 29. En Uzun Siire Yasadigi Bolge Krusak Wallis Analiz Sonuglart

4 daf | p
Tatliisimleri anlamli olmalidir. 8.03 6 0.23
Tatliisimleri kolay yazilmalidir. 8.17 6 0.22
Tatli isimleri kisa olmalidir. 8.52 6 0.20
Tath isimlerinin telaffuzu kolay olmahdir. 9.98 6 0.12
Tatliisimleri akilda kalici olmalidir. 291 6 0.82
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 1.28 6 0.97
Tatl1 ismi Ingilizce olmalidir. 3.28 6 0.77
Tatli ismi Tiirkge olmalidur. 6.84 6 0.33
Tatli isminde Tirkge karakter bulunmast (. g. 1. . §. 11) tatliya uluslararast ticarette sorun 7.21 6 0.30
olusturmaktadir.
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. . 1. 0. 5. i) tatlya farklilik katmaktadur. 4.57 6 0.60
Yabanci tatl isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 241 6 0.87
Kelimelerin bag harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 10.97 6 0.08
Harf ve rakamlarimn birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri i¢in 5.32 6 0.50
uygundur.
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tath ismi i¢in uygundur. 19.33 6 0.004
FACL1 1 3.52 6 0.74
FAC2_1 13.35 6 0.03
FAC3_1 4.04 6 0.67
FAC4 1 9.89 6 0.12
Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Bireylerin yasadig: bolgelere gore degiskenler agisindan anlaml bir fark yoktur (uu = p== ...
= wn). Hi (Alternatif Hipotez): En az bir bolge grubu digerlerinden farklidir (p; # pj en az bir i. j ¢ifti i¢in).
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Analiz sonuglarina gore. Kurucu Ad-Soyad (y* = 19.33, p = 0.004) ve FAC2_1
(® = 13.35, p = 0.038) degiskenlerinde yasadig1 bolgeye gore istatistiksel olarak
anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu degiskenler i¢in p < 0.05 oldugu i¢in Ho hipotezi
reddedilmis bireylerin yasadigi bolgenin bu degiskenler iizerinde etkili oldugu
sonucuna ulasilmistir. Diger tiim degiskenler i¢in p > 0.05 olup yasadig1 bolgeye gore

anlamli bir farklilik gézlemlenmemis ve Ho hipotezi reddedilememistir.

Tablo 30. En Uzun Siire Yasadig1 Bolge Ikili Karsilastirma Analiz Sonuglar

Ikili karsilagtirma-Sirket kurucusunun adi veya soyadi tath ismi icin uygundur.
W P
Karadeniz Bélgesi I¢c Anadolu Bolgesi -1.05 | 0.99
Karadeniz Bolgesi Marmara Bolgesi 0.39 1.00
Karadeniz Bolgesi Dogu Anadolu Bolgesi -0.28 | 1.00
Karadeniz Bollgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi 0.15 1.00
Karadeniz Bolgesi Ege Bolgesi 0.28 1.00
Karadeniz Bolgesi Akdeniz Bolgesi 0.65 |0.99
I¢c Anadolu Bélgesi Marmara Bélgesi 1.26 | 0.97
I¢ Anadolu Bélgesi Dogu Anadolu Bélgesi 1.21 | 0.97
I¢ Anadolu Bélgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi 157 |0.92
I¢ Anadolu Bélgesi Ege Bolgesi 1.05 |0.99
I¢ Anadolu Bélgesi Akdeniz Bolgesi 184 | 0.84
Marmara Bolgesi Dogu Anadolu Bolgesi -0.46 | 1.00
Marmara Bolgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi -0.22 | 1.00
Marmara Bolgesi Ege Bolgesi 0.00 1.00
Marmara Bolgesi Akdeniz Bolgesi 0.21 1.00
Dogu Anadolu Bolgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi 0.38 1.00
Dogu Anadolu Bolgesi Ege Bolgesi 0.38 1.00
Dogu Anadolu Bolgesi Akdeniz Bolgesi 1.006 | 0.99
Giineydogu Anadolu Bolgesi Ege Bolgesi 0.17 1.00
Giineydogu Anadolu Bolgesi Akdeniz Bolgesi 0.69 0.99
Ege Bolgesi Akdeniz Bolgesi 0.18 1.00
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ikili karsilastirma - FAC2_1
W P

Karadeniz Bélgesi I¢c Anadolu Bolgesi 1.60 |0.91
Karadeniz Bolgesi Marmara Bolgesi 2.55 0.54
Karadeniz Bolgesi Dogu Anadolu Bolgesi -0.89 | 0.99
Karadeniz Bolgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi -0.54 |1.00
Karadeniz Bolgesi Ege Bolgesi 0.88 0.99
Karadeniz Bolgesi Akdeniz Bolgesi -043 | 1.00
I¢c Anadolu Bélgesi Marmara Bolgesi 1.40 |0.95
I¢c Anadolu Bélgesi Dogu Anadolu Bélgesi 292 037
I¢c Anadolu Bélgesi Giineydogu Anadolu Bélgesi -281 |0.42
I¢c Anadolu Bélgesi Ege Bolgesi -0.56 | 1.00
I¢c Anadolu Bélgesi Akdeniz Bolgesi -2.47 | 0.58
Marmara Bolgesi Dogu Anadolu Bolgesi -3.98 | 0.07
Marmara Bolgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi -4.04 | 0.06
Marmara Bolgesi Ege Bolgesi -1.61 | 0.91
Marmara Bolgesi Akdeniz Bolgesi -3.61 | 0.13
Dogu Anadolu Bolgesi Giineydogu Anadolu Bolgesi 054 |1.00
Dogu Anadolu Bolgesi Ege Bolgesi 1.64 | 0.90
Dogu Anadolu Bolgesi Akdeniz Bolgesi 0.40 1.00
Giineydogu Anadolu Bolgesi Ege Bolgesi 1.33 0.96
Giineydogu Anadolu Bolgesi Akdeniz Bolgesi -0.03 | 1.00
Ege Bolgesi Akdeniz Bolgesi -1.33 | 0.96

Post-Hoc test sonuglarinda hicbir bolge c¢ifti arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark tespit edilmemistir (p > 0.05). FAC2 1 degiskeni i¢in Marmara
Bolgesi ile Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bdlgeleri arasindaki farklar p <0.10
diizeyinde sinirda anlamli bulunmustur ancak geleneksel %5 anlamlilik diizeyine gore
anlamli kabul edilmemektedir.

Bu sonuglar yasanilan bolgenin belirli faktor skorlari ve kurucu ad-soyad tercihi
tizerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Ancak belirli iki bolge arasinda
istatistiksel olarak anlamli farklar tespit edilememistir.
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Aile Gelir Durumu: Bireylerin aile gelir durumuna gore degiskenler arasinda
anlamli farklilk olup olmadigin1 belirlemek amaciyla Kruskal-Wallis testi
uygulanmistir.

Tablo 31. Aile Gelir Durumu Kruskal Wallis Analiz Sonuglar1

X df | p
Tatl1 isimleri anlamli olmalidir. 8.61 3 |0.03
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 3.36 3 1033
Tatl1 isimleri kisa olmalidir. 2.70 3 1044
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 5.63 3 1013
Tatli isimleri akilda kalict olmalidir. 1.87 3 ]0.59
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 2.00 3 057
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 4.40 3 1022
Tatli ismi Tiirkge olmalidir. 5.25 3 1015
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 0. s. 1) 6.67 3 10.08

tatliya uluslararas ticarette sorun olusturmaktadir.

Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 0. s. i) 8.78 3 10.03
tatliya farklilik katmaktadir.

Yabanci tathi isimleri ihracatta daha fazla ilgi cekmektedir. | 4.71 3 1019

Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) 9.35 3 |0.02

isimler tatli ismi igin uygundur.

Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa 3.66 3 1030

niimerik) isimler tatli isimleri igin uygundur.

Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatli ismi i¢in 6.46 3 |0.09
uygundur.

FAC1 1 0.50 3 091
FAC2 1 3.18 3 036
FAC3 1 3.26 3 1035
FAC4 1 13.03 |3 | 0.005

Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Aile gelir gruplari arasinda degiskenler agisindan
anlaml1 bir fark yoktur (i = pe = ... = p,). Hi (Alternatif Hipotez): En az bir gelir
grubu digerlerinden farklidir (ui # p; en az bir i. j ¢ifti igin).
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Kruskal-Wallis testi sonucunda "Anlamli Olmali" (p = 0.035). "Tiirkce
Karakter Farklilik" (p = 0.032). "Bas Harfli Kisaltma" (p = 0.025) ve "FAC4_1" (p =
0.005) degiskenlerinde aile gelir durumuna gére anlamli farkliliklar bulundugu tespit
edilmistir. Bu farkliliklarin hangi gelir gruplar arasinda bulundugunu belirlemek i¢in
Dwass-Steel-Critchlow-Fligner (DSCF) Post-Hoc testi uygulanmustir.

Aile gelir durumu ile (A) “Tath isminde Tirkge karakterlerin (¢. 8. 1. 0. s. 1)
bulunmas tathiya farklilik katmaktadir.”. (B) “Kelimelerin bas harflerinden olusan
kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur.” (C) “Tath isimleri anlamli
olmalidir.” ve (D) “FAC 4” ifadelerine verilen cevaplarin uyumu.

Post-Hoc testlerinde. FAC4_1 degiskeni i¢in 17000-25000 ile 40001-80000 (p
= 0.009) ve 25001-40000 ile 40001-80000 (p = 0.004) gelir gruplar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur. Diger degiskenlerde genel bir
farklilik gozlemlenmis olsa da Post-Hoc testleri belirli gelir gruplari arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark géstermemistir.
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Tablo 32. Aile gelir durumu ile (A) “Tatli isminde Tiirkge karakterlerin (¢. 8. 1. 0. s.

1) bulunmasi tathya farklilik katmaktadir.”. (B) “Kelimelerin bas harflerinden olusan

kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur.”. (C) “Tatli isimleri anlamli

olmalidir.” ve (D) “FAC 4” ifadelerine verilen cevaplarin uyumu ikili karsilagtirma

analiz sonuglar1

w p w p
17000- 25001- 17000- 25001-
11.36 0.85 -0.76 0.94
25000 40000 25000 40000
17000- 40001- 17000- 40001-
34.02 0.07 2.67 0.23
25000 80000 25000 80000
17000- 17000-
80001+ 0.62 0.97 80001+ -0.49 0.98
25000 25000
25001- 40001- 25001- 40001-
21.29 0.43 3.18 0.11
40000 80000 40000 80000
25001- 25001-
80001+ 0.027 1.00 80001+ -0.11 1.00
40000 40000
40001- 40001-
80001+ -13.63 0.77 80001+ -2.006 0.48
80000 80000
W p W p
17000- 25001- 17000- 25001-
1.07 0.87 -1.04 0.88
25000 40000 25000 40000
17000- 40001- 17000- 40001-
3.04 0.13 4.44 0.009
25000 80000 25000 80000
17000- 17000-
80001+ 3.02 0.14 80001+ 0.82 0.93
25000 25000
25001- 40001- 25001- 40001-
1.92 0.52 481 0.004
40000 80000 40000 80000
25001- 25001-
80001+ 240 0.32 80001+ 1.20 0.83
40000 40000
40001- 40001-
80001+ 0.89 0.92 80001+ -1.38 0.76
80000 80000

Sonug olarak aile gelir diizeyinin belirli faktor skorlari ve dil tercihleri tizerinde

etkili oldugu 6zellikle yiiksek gelir gruplar ile diisiik ve orta gelir gruplar arasinda

farkliliklarin bulundugu goriilmektedir.
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Aile Gelir Durumu Belirtme: Bireylerin aile gelir durumunu belirtip
belirtmemesine gore degiskenler arasinda anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek

amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmaistir.

Tablo 33. Aile Gelir Durumu Degerlendirme ikili Karsilastirma Analiz Sonuglari

Ikili karsilastirma - yabanculgicekici
W p
Cok iyi Iyi 3.44 0.10
Cok iyi Orta 2.50 0.39
Cok iyi Kot 3.06 0.19
Cok iyi Cok kot 1.48 0.83
Iyi Orta -3.68 0.07
Iyi Kotii -0.32 0.99
Iyi Cok kotii -2.24 0.50
Orta Kot 2.56 0.36
Orta Cok kotii -0.75 0.98
Kotii Cok kot -1.86 0.67
Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Aile gelir durumunu belirtme durumuna gore
degiskenler agisindan anlamli bir fark yoktur (i = g2 = ... = p,). Hi (Alternatif
Hipotez): En az bir grup digerlerinden farklidir (Wi # p; en az bir 1. j ¢ifti icin).

Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Akilda Kalicihik" (p = 0.026) ve
"Yabanci Ilgi Cekicilik" (p = 0.041) degiskenlerinde bireylerin aile gelir durumunu
belirtme durumuna gore anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu sonuglar bireylerin aile
gelirini belirtme egilimlerinin belirli faktorler Gizerindeki etkisini ortaya koymaktadir.
Diger tiim degiskenlerde p > 0.05 olup aile gelirini belirtme durumuna goére anlaml
bir farklilik gozlemlenmemistir. Anlamli farklilik bulunan degiskenler i¢cin Post-Hoc
testleri uygulanarak hangi gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark oldugu

detayl1 sekilde incelenmelidir.
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Tablo 34. Aile Gelir Durumunu Degerlendirme ve Akilda Kalicilik Arasinda Ikili

Karsilastirma Analiz Sonuglari

Ikili Karsilastirma - akildakalicilik
W p

Cok lyi Iyi 1.06 0.94
Cok iyi Orta 0.15 1.00
Cok lyi Kot 0.23 1.00
Cok lyi Cok kot -1.98 0.62
Iyi Orta -2.77 0.28
Iyi Kotii -1.80 0.70
Iyi Cok kotii -4.12 0.02
Orta Koti 0.22 1.00
Orta Cok kotii -3.44 0.10
Koti Cok kot -3.26 0.14

Post-Hoc analiz sonuglarina gore:

"Akilda Kalicilik" degiskeninde. "Tyi" ve "Cok K&tii" gruplar arasinda anlamli
bir fark tespit edilmistir (p = 0.029).

"Yabanci Ilgi Cekicilik" degiskeninde. "Iyi" ve "Orta" gruplari arasinda p =
0.070 diizeyinde sinirda anlamlilik bulunmustur ancak geleneksel %5 anlamlilik
seviyesinde anlamli kabul edilmemektedir.

Diger degiskenler i¢in Post-Hoc testinde istatistiksel olarak anlamli fark tespit
edilememistir.

Bu sonuglar bireylerin aile gelirini belirtme egilimlerinin belirli algilar
lizerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Ozellikle "Akilda Kalicilik" algisinda
"lyi" ve "Cok K&tii" gruplari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmus
olup gelir bilgisini paylasmama egiliminin bu algiya etkisi oldugu sdylenebilir.

Geleneksellik: Bireylerin geleneksellik diizeyine gore degiskenler arasinda
anlamli farklilk olup olmadigini belirlemek amaciyla Kruskal-Wallis testi

uygulanmugtir.
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Tablo 35. Geleneksellik Kruskal Wallis Analiz Sonuglari

s df p
Tatli isimleri anlamli olmalidir. 2.46 2 0.291
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 3.91 2 0.14
Tatli isimleri kisa olmalidir. 8.85 2 0.01
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidur. 2.37 2 0.30
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 1.73 2 0.42
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmahdir. 6.44 2 0.04
Tatli ismi ingilizce olmalidir. 1.39 2 0.49
Tatl1 ismi Tiirkge olmalidir. 5.45 2 0.06
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. 8. 1. 0. 5. i) tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir. 0.01 2 0.99
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmast (¢. 8. 1. 6. §. i) tathiya farklilik katmaktadir. 3.62 2 0.16
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 443 2 0.10
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 1.74 2 0.41
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri i¢in uygundur. 2.09 2 0.35
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatl ismi igin uygundur. 219 2 0.33
FAC1 1 0.34 2 0.84
FAC2_1 14.34 2 <.001
FAC3_1 4.99 2 0.08
FAC4 1 452 2 0.10

Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Geleneksellik diizeyine gore degiskenler agisindan anlamli bir fark yoktur (i = pe = ...

geleneksellik grubu digerlerinden farklidir (W # ; en az bir i. j ¢ifti icin).

= ). Hi (Alternatif Hipotez): En az bir
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Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Kisa Olmali" (p = 0.012). "Dikkat
Cekici" (p = 0.040) ve "FAC2_1" (p < 0.001) degiskenlerinde bireylerin geleneksellik
diizeyine gore istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu sonuglar
bireylerin geleneksel olma egilimlerinin belirli degiskenler lizerindeki etkisini ortaya
koymaktadir. Diger tiim degiskenlerde p > 0.05 olup geleneksellik diizeyine gore
anlaml bir farklilik gézlemlenmemistir. Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Kisa
Olmali" (p = 0.012). "Dikkat Cekici" (p = 0.040) ve "FAC2_1" (p < 0.001)
degiskenlerinde bireylerin geleneksellik diizeyine gore istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar bulunmustur.

Post-Hoc analiz sonuglarina gore: "Kisa Olmali" degiskeninde geleneksel

oldugunu belirten bireyler ile kararsiz olanlar arasinda p = 0.066 diizeyinde sinirda
anlamlilik  bulunmustur ancak %5 anlamlilik seviyesinde anlamli kabul
edilmemektedir. "Dikkat Cekici" degiskeninde geleneksel oldugunu belirten bireyler
ile geleneksel olmadigini belirten bireyler arasinda p = 0.058 diizeyinde sinirda
anlamlilik bulunmugstur ancak geleneksel %5 anlamlilik seviyesinde anlamli kabul
edilmemektedir. "FAC2 1" degiskeninde geleneksel oldugunu belirten bireyler ile
hem geleneksel olmadigini belirten bireyler (p = 0.004) hem de kararsiz bireyler (p =
0.005) arasinda istatistiksel olarak anlamli fark tespit edilmistir.
Bu sonuglar bireylerin geleneksellik diizeyinin belirli tercihler ve faktor skorlari
lizerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Ozellikle "FAC2 1" degiskeninde
geleneksel olan bireyler ile diger gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
bulunmus olup gelenekselligin bu faktor skoru tizerindeki etkisi dikkate alinmalidir.

Yabanci dil yatkinligi: Bireylerin yabanci dile yatkinlik seviyelerine gore
degiskenler arasinda anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek amaciyla Kruskal-
Wallis testi uygulanmastir.

Kruskal-Wallis testi sonuglarina goére. "Tiirkge Olmali" (p = 0.004). "Tiirkce
Karakter Sorunu™ (p = 0.010). "FAC1 1" (p = 0.023) ve "FAC4_1" (p = 0.028)
degiskenlerinde bireylerin yabanci dile yatkinlik seviyelerine gore istatistiksel olarak
anlamh farkliliklar bulunmustur.

Bu sonuglar bireylerin yabanci dile yatkinlik diizeylerinin belirli degiskenler
tizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Diger tiim degiskenlerde p > 0.05 olup yabanc1

dile yatkinlik seviyelerine gore anlamli bir fark gézlemlenmemistir.
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Tablo 36. Yabanci Dil Yatkinlig: Kruskal Wallis Analiz Sonuglari

4 df p
Tatli isimleri anlamli olmalidir. 1.77 2 041
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 3.01 2 0.22
Tatli isimleri kisa olmalidir. 2.42 2 0.29
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidur. 1.60 2 0.44
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 0.40 2 0.81
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmahdir. 2.02 2 0.36
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 4,12 2 0.12
Tatl1 ismi Tiirkge olmalidir. 11.27 2 0.00
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. 8. 1. 0. 5. i) tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir. 9.26 2 0.01
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmast (¢. 8. 1. 6. §. i) tathiya farklilik katmaktadir. 0.33 2 0.84
Yabanci tatli isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 1.26 2 0.53
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 1.88 2 0.39
Harf ve rakamlarm birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri i¢in uygundur. 1.005 2 0.60
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatl ismi igin uygundur. 131 2 0.51
FAC1 1 7.52 2 0.02
FAC2_1 2.82 2 0.24
FAC3_1 158 2 0.45
FAC4_1 7.18 2 0.02

Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Yabanci dile yatkinlik seviyelerine gore degiskenler agisindan anlamli bir fark yoktur (pu = p2 = ..

az bir grup digerlerinden farklidir (W # ; en az bir i. j ¢ifti igin).

. = ). Hi (Alternatif Hipotez): En
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Post-Hoc analiz sonuglarina gore:

"Tiirk¢ce Olmali" degiskeninde. "Evet" ve "Hayir" gruplari arasinda anlamli bir
fark bulunmustur (p = 0.004). "Tiirk¢e Karakter Sorunu" degiskeninde. "Kararsizim"
grubu ile hem "Evet" (p = 0.011) hem de "Hayir" (p = 0.044) gruplar1 arasinda anlaml
fark tespit edilmistir. FAC1 1" degiskeninde. "Evet" ve "Kararsizim" gruplari
arasinda anlamli fark bulunmustur (p = 0.044). "FAC4 1" degiskeninde. "Evet" ve
"Hayir" gruplar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark tespit edilmistir (p = 0.029).
Diger grup karsilastirmalarinda p > 0.05 olup istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit
edilmemistir.

Bu sonugclar bireylerin yabanci dile yatkinlik diizeylerinin belirli tercih ve faktor
skorlar {izerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Ozellikle "Tiirkge Olmali" ve
"Tirkce Karakter Sorunu™ degiskenlerinde anlamli farkliliklar gézlemlenmistir bu da
bireylerin yabanc1 dil kullanim1 konusundaki tercihlerinin algilarini etkileyebilecegini
gostermektedir.

Anne egitim diizeyi: Bireylerin annelerinin egitim diizeyine gore belirli degiskenler
acisindan anlamli farklilik olup olmadigini belirlemek amaciyla Kruskal-Wallis testi

uygulanmuistir.
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Tablo 37. Anne Egitim Diizeyi Kruskal Wallis Analiz Sonuglar

X af | p
Tatli isimleri anlamli olmalidir. 12.78 4 0.01
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 6.24 4 018
Tatli isimleri kisa olmalidir. 10.73 4 0.03
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 19.26 4 <.001
Tatli isimleri akilda kalic1 olmalidir. 8.99 4 0.06
Tatli isimleri dikkat gekici olmalidir. 7.40 4 0.11
Tatl1 ismi Ingilizce olmalidir. 3.13 4 0.53
Tatl1 ismi Tiirk¢e olmalidir. 5.80 4 021
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. 8. 1. 6. . 1) tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir. 5.59 4 0.23
Tatl isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. 8. 1. 6. s. Ui) tathiya farklilik katmaktadir. 1.37 4 0.84
Yabanci tatl isimleri ihracatta daha fazla ilgi cekmektedir. 5.64 4 0.22
Kelimelerin bas harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 5.70 4 0.22
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri igin uygundur. 8.40 4 0.07
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatlt ismi igin uygundur. 12.80 4 0.01
FAC1 1 7.60 4 0.10
FAC2_1 10.49 4 0.03
FAC3_1 8.39 4 0.07
FAC4_1 5.88 4 0.20
Hipotezler: Ho (Null Hipotezi): Anne egitim diizeyine gore degiskenler agisindan anlaml bir fark yoktur (. = p2 = ... = p,). Hi (Alternatif Hipotez): En az bir grup digerlerinden
farklidir (i # pj en az bir i. j ¢ifti i¢in).
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Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Anlamli Olmali" (p = 0.012). "Kisa
Olmali" (p = 0.030). "Telaffuz" (p < 0.001). "Kurucu Ad Soyad" (p = 0.012) ve
"FAC2_1" (p = 0.033) degiskenlerinde bireylerin anne egitim diizeyine gore
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu sonuglar bireylerin annelerinin
egitim seviyelerinin belirli tercihler ve faktor skorlar1 lizerinde etkili olabilecegini
ortaya koymaktadir.

Post-Hoc analiz sonuglarma gore: "Telaffuz" degiskeninde. "ilkokul" ve
"Ortaokul" gruplari arasinda anlamli bir fark bulunmustur (p = 0.001). "FAC2_1"
degiskeninde. "ilkokul" ve "Ortaokul" gruplari arasinda istatistiksel olarak anlamli
fark bulunmustur (p = 0.028). Diger tiim karsilastirmalarda p > 0.05 olup istatistiksel
olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir. Bu sonuglar bireylerin annelerinin egitim
seviyelerinin belirli tercihler ve faktor skorlari {izerinde etkili olabilecegini ortaya
koymaktadir. Ozellikle "Telaffuz" ve "FAC2 1" degiskenlerinde ilkokul ve ortaokul
mezunu annelerin ¢ocuklari arasinda anlaml farkliliklar oldugu gézlemlenmistir.

Baba egitim diizeyi: Kruskal-Wallis testi sonuglarina gore. "Anlamli Olmal1"
(p = 0.007) degiskeninde bireylerin baba egitim diizeyine gore istatistiksel olarak
anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu sonuglar bireylerin babalarinin  egitim
seviyelerinin belirli tercihler tizerinde etkili olabilecegini ortaya koymaktadir. Diger
tim degiskenlerde p > 0.05 olup baba egitim diizeyine gore anlamli bir fark

gozlemlenmemistir.
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Tablo 38. Baba Egitim Diizeyi Kruskal Wallis Analiz Sonuglar

X df |p
Tatli isimleri anlaml1 olmalidir. 14.14 4 0.007
Tatli isimleri kolay yazilmalidir. 8.59 4 0.07
Tatli isimleri kisa olmalidir. 6.43 4 0.16
Tatli isimlerinin telaffuzu kolay olmalidir. 6.79 4 0.14
Tatli isimleri akilda kalici olmalidir. 1.54 4 0.81
Tatli isimleri dikkat ¢ekici olmalidir. 3.97 4 0.41
Tatli ismi Ingilizce olmalidir. 2.92 4 0.57
Tatli ismi Tiirk¢e olmalidir. 2.69 4 0.61
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (g. g. 1. 6. §. Ui) tatliya uluslararasi ticarette sorun olusturmaktadir. 1.54 4 0.81
Tatli isminde Tiirkge karakter bulunmasi (¢. g. 1. 0. 5. ) tatliya farklilik katmaktadir. 4.39 4 0.35
Yabanci tathi isimleri ihracatta daha fazla ilgi gekmektedir. 3.40 4 0.49
Kelimelerin bag harflerinden olusan kisaltma (akronim) isimler tatli ismi i¢in uygundur. 2.73 4 0.60
Harf ve rakamlarin birlikte kullanilmasiyla olusan (alfa niimerik) isimler tatli isimleri i¢in uygundur. 1.68 4 0.79
Sirket kurucusunun adi veya soyadi tatlt ismi igin uygundur. 5.78 4 0.21
FAC1_1 1.09 4 0.89
FAC2_1 8.19 4 0.08
FAC3 1 0.34 4 0.98
FAC4_1 5.33 4 0.25
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Tablo 39. Baba Egitim Diizeyi ikili Karsilastirma Analiz Sonuglar

Ikili karsilastirma - anlamliolmah
W p

Tlkokul Ortaokul 0.45 0.99
Tlkokul Lise 4.56 0.01
Tkokul Universite 1.28 0.89
Tkokul Lisansustu 0.37 0.99
Ortaokul Lise 3.81 0.05
Ortaokul Universite 0.89 0.97
Ortaokul Lisansustu 0.20 1.00
Lise Universite -2.16 0.54
Lise Lisansustu -1.26 0.90
Universite Lisansustu -0.23 1.00

"Post-Hoc analizler gostermistir ki: Tlkokul mezunu babalarin gocuklarr ile lise
mezunu babalarin ¢ocuklar1 arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir (p = 0.011).
Ortaokul ve lise mezunu babalarin ¢ocuklar1 arasinda sinirda anlamli bir fark
gbézlemlenmistir (p = 0.054) ancak bu fark istatistiksel anlamlilik seviyesinin biraz
tizerinde kalmaktadir. Diger tiim gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamaistir (p > 0.05). Bu sonuglar baba egitim seviyesinin bireylerin "Anlaml
Olmal1" degiskenine verdikleri yanitlar lizerinde etkili olabilecegini gostermektedir.
Ozellikle ilkokul mezunu babalara sahip bireyler ile lise mezunu babalara sahip

bireyler arasinda belirgin bir farklilik oldugu goriilmektedir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Tatlt isimlerinin algilanisi ile yas degiskeni arasindaki iliski, bu arastirmada incelenen
konulardan biridir. Analiz sonuglari, yas arttik¢a bireylerin meniilerde kullanilan tath
isimlerine yonelik belirli tercih egilimleri gelistirdigini gostermektedir. Ozellikle ileri
yas gruplarindaki katilimcilar, tathi isimlerinin kolay yazilabilir, kisa ve anlasilir
olmas1 gerektigine dair daha giiclii bir tutum sergilemistir. 32 yas ve iizeri katilimcilar
ile 18-21 ve 22-26 yas gruplart arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
bulunmustur; gen¢ yas gruplar1 nispeten daha yaratic1 veya uzun tatli isimlerine
acikken, ileri yastaki bireyler pratik, hizli algilanabilir ve yazimi kolay isimlere egilim
gostermistir. Bu bulgular, gastronomi sektdriinde menii tasarimi yaparken hedef
Kitlenin yas profilinin dikkate alinmas1 gerektigini ortaya koymaktadir. Daha genis yas
araligina hitap eden isletmelerin tatli isimlerini miimkiin oldugunca kisa, agik ve
anlasilir hale getirmesi, miisteri memnuniyetini artirabilecek stratejik bir yaklasim
olarak degerlendirilebilir. Ote yandan, daha geng kitleyi hedefleyen restoran veya
kafeler, yaratict ve 0zgiin isimler konusunda daha fazla esneklik gosterebilir. Bu
baglamda, gastronomi alaninda menii isimlendirme stratejilerinde yas faktoriiniin goz
ontinde bulundurulmasi, tiiketici tercihlerine daha uygun bir yaklagim gelistirilmesine
katki saglayacaktir. Ilerleyen calismalar, farkli kiiltiirel ve bolgesel faktorleri de
dikkate alarak bu iligkinin daha ayrintili analiz edilmesine odaklanabilir.

Bu arastirmada, cinsiyet degiskeninin tatli isimlerine yonelik tercihleri nasil
sekillendirdigi de incelenmistir. Analiz sonuglari, erkek bireylerin tatli isimlerinde bas
harflerden olusan kisaltmalar1 (akronimleri) daha fazla tercih ettigini ortaya
koymustur. Bu bulgu, dil kullanim1 ve cinsiyet arasindaki iliskinin gastronomi
baglaminda da belirgin bir etki yarattigin1 gostermektedir. Ancak, tatli isminin kisa,
kolay telaffuz edilebilir veya dikkat ¢ekici olmasi gibi diger isimlendirme kriterlerinde
cinsiyetler arasinda anlamli bir farklilik goézlemlenmemistir. Bu durum, erkek
bireylerin 6zellikle kisaltma tabanli isimlere egilim gosterdigini, ancak tatli isimlerinin
genel Ozelliklerine dair kadinlarla benzer tutumlar sergiledigini ortaya koymaktadir.
Bu bulgular, gastronomi alaninda {iriin isimlendirme stratejilerinde cinsiyet faktoriiniin
dikkate alinmasmin faydali olabilecegini gostermektedir. Ozellikle erkek tiiketicilere
hitap eden firiinlerde, bas harflerden olusan kisaltmalarin daha cazip gelebilecegi;

dolayisiyla, hedef Kitleye yonelik bir pazarlama stratejisi gelistirirken bu tiir
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isimlendirme big¢imlerinin kullanilabilecegi sdylenebilir. Bununla birlikte, cinsiyetin
diger isimlendirme kriterleri {izerinde anlamli bir fark yaratmamasi, bu egilimin
spesifik bir dil tercihiyle smirli oldugunu ve tatli isimlerinin genel yapisina yonelik
ortak egilimlerin cinsiyetten bagimsiz olabilecegini diigiindiirmektedir. Gelecekte
yapilacak calismalar, farkli yas gruplarinda ve kiiltiirel baglamlarda cinsiyetin dil
kullanimina etkisini daha detayli inceleyerek, bu iliskinin gastronomi alanindaki
yansimalarini daha kapsamli bir sekilde ele alabilir.

Arastirmada, medeni hal degiskeninin tatli isim tercihlerine etkisi de incelenmis ve
bazi degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmistir.
Ozellikle Tiirkge karakter kullanimryla ilgili iki degisken (Tiirkge Karakter Farkliligs,
Tiirkce Karakter Sorunu), FAC2 (yapisal 6zellik boyutu) ve FAC4 (ana dil boyutu)
degiskenleri agisindan medeni hale bagli anlamli farkliliklar bulundugu goriilmiistiir.
Bu sonuglara gore, medeni halin Tiirk¢e karakter kullanimi ve belirli faktor skorlart
tizerinde etkili oldugu sdylenebilir. p < 0,05 oldugu icin bu degiskenler i¢in Ho
(Medeni hal gruplar1 arasinda degiskenler agisindan anlamli bir fark yoktur) hipotezi
reddedilmis; yani evli ve bekar bireyler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu belirlenmistir. Buna karsin, diger degiskenlerde p > 0,05 bulunmus olup,
medeni hale baglh anlamli bir farklilik tespit edilmemistir ve bu degiskenler i¢in Ho
hipotezi reddedilememistir. Elde edilen bulgular, medeni halin tatli isimlerine y6nelik
dilsel tercihlerde belirli farklilagmalara yol agabilecegini gdstermektedir. Ozellikle
Tiirkce karakterlerin kullanimiyla ilgili algilarin medeni hale gére degismesi, evli ve
bekar bireylerin farkli bakis agilarina sahip olabilecegini diisiindiirmektedir. Bu
farkliliklar, uluslararasi pazarlama, menti isimlendirme stratejileri ve marka yonetimi
acisindan dikkate alinmalidir. Ozellikle gastronomi sektdriinde tatli isimleri
belirlenirken, medeni halin dil kullanimina etkisini anlamaya yonelik daha detayli
caligmalar yapilabilir. Evli bireylerin Tiirk¢e karakterlerin kullanimina y6nelik daha
farkli bir bakis agisina sahip olmalarinin ardindaki nedenler, sosyokiiltiirel faktorler ve
tiikketici aligkanliklar1 ¢er¢evesinde daha derinlemesine incelenmelidir.

Arastirmada tatl isim tercihlerine etki eden faktdrlerden biri olarak dnceki egitim
durumu incelenmis ve bazi1 degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlaml
farkliliklar tespit edilmistir. Ozellikle “anlamli olmali” ve “Faktor 3: Yabanci Dil

Boyutu” degiskenleri agisindan egitim gruplart arasinda farklilagmalar oldugu
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goriilmiistiir. Analizler sonucunda, Anadolu Lisesi ve Turizm Otelcilik Meslek Lisesi
ogrencileri ile Turizm Otelcilik Meslek Lisesi ve "Diger" grubu arasinda anlaml
farklar bulunmustur. Bu sonuglar, Turizm Otelcilik Meslek Lisesi 6grencilerinin tatl
isimlerine yonelik algilarinin diger gruplardan farklilastigini ortaya koymaktadir. Elde
edilen bulgular, gastronomi egitimi almis bireylerin menii isimlerine yonelik
degerlendirme &lgiitlerinin farklilasabilecegini diisiindiirmektedir. Ozellikle sektorel
bilgiye sahip bireylerin tatli isimlerinin anlamli ve islevsel olmasina daha fazla 6nem
vermesi, gastronomi alaninda egitim almanin tiiketici algisini nasil sekillendirdigine
dair 6nemli bir gosterge olabilir. Ayrica, yabanci dil boyutunun egitim tiiriine gore
degismesi, kiiresel pazarda tatli isimlendirme stratejilerinin belirlenmesinde dikkate
alinmas1 gereken bir faktdr olarak One cikmaktadir. Bu dogrultuda, ilerleyen
caligmalarin farkli egitim diizeyleri ve alanlar1 arasinda bu tiir dilsel tercihlerde nasil
bir ayrisma oldugunu daha detayli incelemesi faydali olacaktir.

Arastirmada tatl isim tercihlerine etki eden faktorlerden biri olarak yasanilan bolge
degiskeni incelenmis ve bazi degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlaml
farkliliklar tespit edilmistir. Ozellikle “Kurucu adi veya soyadi tathi ismi igin
uygundur” ifadesine yonelik tutum agisindan Marmara, Dogu Anadolu ve Giineydogu
Anadolu boélgelerinde yasayan bireylerin bu yaklagimi daha olumlu degerlendirdigi
goriilmiistiir. Buna karsilik, diger degiskenler agisindan yasanilan bolgeye baglh
anlaml bir farklilik tespit edilmemistir. Elde edilen bulgular, bolgesel faktorlerin
genel olarak tatli isim tercihlerinde belirleyici bir unsur olmadigini, ancak bazi 6zel
durumlarda farkli egilimlerin &ne ¢ikabilecegini gostermektedir. Ozellikle Marmara,
Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu boélgelerinde yasayan bireylerin tatl
isimlerinde kurucu adi veya soyadmin kullanilmasim1 daha fazla benimsemeleri,
geleneksel baglarin ve marka kimligi olusturma siirecinin bu bolgelerde daha fazla
onem tasimasiyla agiklanabilir. Dogu ve Gilineydogu Anadolu bdlgelerinde aile
isminin markalasmadaki roliiniin kiiltiirel olarak daha fazla benimsenmesi, bu tercihin
altinda yatan nedenlerden biri olabilirken; Marmara Boélgesi’nde bu yaklagimin
kurumsallasma ve marka bilinirligi stratejileri ile iligkili oldugu diisiiniilebilir. Bu
sonuglar, tatli ismi belirleme siireclerinde bolgesel faktdrlerin zaman zaman etkili
olabilecegini ve belirli isimlendirme stratejilerinin bolgelere gore farkli tepkiler

alabilecegini gostermektedir. Ozellikle geleneksel baglarin giiclii oldugu bolgelerde,
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kurucu ismi kullanma stratejisine daha sicak bakildigi anlasilmaktadir. Bu nedenle,
bolgesel farkliliklart g6z onilinde bulunduran pazarlama ve menii isimlendirme
stratejileri gelistirmek, tiiketiciye daha uygun ve kabul edilebilir marka algilar
olusturulmasina katki saglayabilir.

Arastirmada tatli isim tercihlerine etki eden faktorlerden biri olarak aile gelir diizeyi
degiskeni incelenmis ve bazi degiskenler agisindan istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar tespit edilmistir. Ozellikle “Tatli ismi anlaml1 olmal1”, “Tiirkce karakter
sorun olusturur”, “Bas harfli kisaltmalar tercih edilir” ve “Faktér 4 (Ana Dil)”
degiskenleri agisindan gelir gruplar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar
bulunmustur. Ozellikle Faktor 4 (Ana Dil) degiskeni agisindan:

17.000-25.000 TL gelir grubuyla 40.001-80.000 TL gelir grubu arasinda anlamli bir
fark tespit edilmistir.

25.001-40.000 TL gelir grubuyla 40.001-80.000 TL gelir grubu arasinda da
istatistiksel olarak anlamli farklilik gbzlemlenmistir.

Bu bulgular, aile gelir diizeyinin belirli faktor skorlar1 ve dil tercihleri iizerinde etkili
oldugunu ve ozellikle yiiksek gelir gruplar ile diisiik ve orta gelir gruplar1 arasinda
farkliliklarin bulundugunu ortaya koymaktadir. Gelir diizeyinin dil tercihleri ve tath
isimlendirme algis1 iizerinde etkili oldugu goriilmektedir. Daha yiiksek gelir grubuna
sahip bireylerin, 6zellikle ana dil kullanim1 ve isimlerin anlamli olmasi konusunda
farkli egilimler sergiledigi anlagilmaktadir. Bu farkliliklar su sekilde yorumlanabilir:
Diisiik ve orta gelir gruplarinin, tath isimlerinde anlamlilik ve kolay anlasilabilirlik
beklentisinin daha yiiksek olmasi, giinliik tiikketim aligkanliklariyla iligkilendirilebilir.
Yiiksek gelir grubundaki bireylerin, marka ve kiiresel ticaret agisindan daha fazla
diistinmesi, Tirk¢e karakter kullanimmin sorun olusturdugunu daha fazla
vurgulamalariyla kendini gostermektedir. Bas harfli kisaltmalarin yiiksek gelir
grubunda daha fazla kabul gérmesi, modern pazarlama ve marka bilinirligi stratejileri
ile baglantil1 olabilir. Bu sonugclar, tatli isimlendirme stratejilerinde hedef kitlenin
sosyoekonomik durumunun dikkate alinmasi gerektigini ve farkli gelir gruplarina
yonelik farkli isimlendirme yaklagimlarinin benimsenebilecegini gdstermektedir.
Ozellikle uluslararasi pazarlara acilmay:r hedefleyen markalar icin yiiksek gelir
grubunun beklentilerinin géz Onilinde bulundurulmasi, marka bilinirligi acisindan

stratejik bir avantaj saglayabilir. Ayrica, diisiik ve orta gelir gruplarina hitap eden
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isletmelerin, tatli isimlerini daha anlasilir ve anlamli kilmaya yonelik stratejiler
gelistirmeleri, tiiketici algisin1 olumlu yonde etkileyebilir.

Aragtirma kapsaminda, katilimcilarin aile gelir durumunu nasil degerlendirdikleri ile
tath ismi tercihleri arasindaki iliskiler incelenmis ve yapilan analizler sonucunda,
ozellikle akilda kalicilik ve yabanci ilgi ¢ekicilik degiskenleri lizerinde istatistiksel
olarak anlamli farklar tespit edilmistir. Ozellikle akilda kalicilik ile ilgili olarak, “Iyi”
ve “Cok Koti” gelir durumunu degerlendiren gruplar arasinda anlamli bir fark
bulunmustur. “Iyi” gelir degerlendirmesine sahip bireylerin, “Akilda Kalicilik”
maddesinde daha olumlu bir yaklasim sergiledigi gézlemlenirken, “Cok Koti” gelir
durumuna sahip bireylerin ise akilda kalicilik konusunda daha olumsuz bir algi
gelistirdigi tespit edilmistir. Bu bulgular, bireylerin aile gelirini belirtme egilimlerinin
belirli algilar {izerinde etkili oldugunu ve akilda kalicilik algisiin gelir durumu ile
iligkili oldugunu gostermektedir. Gelir bilgisini paylasmama egiliminin bu algiya
etkisi olabilecegi ve diislik gelir grubundaki bireylerin marka veya tath ismiyle ilgili
daha az 6zen gosterebilecegi; buna karsin, yiiksek gelir grubunun akilda kaliciliga daha
fazla 6nem verebilecegi ortaya ¢ikmistir. Bir diger 6nemli bulgu ise, yabanci ilgi
cekicilik degiskeni tlizerinden yapilan analizle ilgilidir. Gelir diizeyi ile yabanci tath
isimlerine yonelik ¢ekiciligin de iligkili oldugu gozlemlenmistir. Daha yiiksek gelir
seviyesindeki bireylerin, yabanci isimlerin ¢ekiciligini daha fazla hissettikleri, bu
isimlerin kiiresel ticaret ve pazarlama stratejileriyle daha fazla uyumlu oldugunu
diisiindiikler1 soylenebilir. Bu sonuglar, aile gelir diizeyinin tatli isimlerinin
algilanmasinda 6nemli bir rol oynadigini ve 6zellikle akilda kalicilik ile yabanci ilgi
cekicilik gibi faktorlerin bu durumu etkiledigini gostermektedir. Gelir seviyeleri
arttikca, tathi isimlerinin markalagsma ve kiiresel ticaretle iliskilendirilmesi daha fazla
onem kazanmakta; buna bagli olarak, tatli isimlerinin akilda kalicilig1 ve ilgi ¢ekiciligi
konusunda daha dikkatli ve secici yaklasimlar sergilenmektedir. Ozellikle diisiik gelir
gruplarinin tatl isimlerinde daha az 6zen gosterme egiliminde olmalari, gelir bilgisini
paylasmama egilimlerinin bu alg1 iizerinde etkili olabilecegini diisiindiirmektedir.
Buna ek olarak, tatl isimlendirme stratejilerinde hedef kitlenin sosyoekonomik
durumunun dikkate alinmasi gerektigi ve farkli gelir gruplarina yonelik farkh
iIsimlendirme yaklasimlarinin benimsenebilecegi sonucuna varilabilir. Gelir diizeyi

arttikga markalasma ve kiiresel pazarlara hitap etme kaygisinin da yiikseldigi goz
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ontinde bulunduruldugunda, bu durumun tath isimlerinin akilda kaliciligina ve ilgi
cekiciligine olan etkisi daha da belirgin hale gelmektedir.

Arastirma kapsaminda yapilan analizler, katilimcilarin geleneksellik diizeylerine gére
tatl isimleri tercihleri iizerinde anlamli farklar ortaya koymustur. Ozellikle “Kisa ve
Dikkat Cekici Olma” maddeleri Tlizerinden yapilan degerlendirmelerde,
gelenekselligin tatli isimlerini algilamada ve tercih etmede belirleyici bir faktor oldugu
gbzlemlenmistir.

Geleneksellik diizeyi yiiksek olan bireyler: Bu grup, tatli isimlerinin kisa ve dikkat
cekici olmasina daha fazla 6nem vermektedir. Geleneksellige daha bagl bireylerin,
taninabilir ve 6zlii isimlere yoneldigi goriilmektedir. Bu durum, geleneksel degerlere
ve aligkanliklara sadik kalan bireylerin, tanidik ve kolay hatirlanabilir isimleri tercih
ettiklerini gdstermektedir.

Geleneksellik diizeyi diisiik olan bireyler: Bu bireyler ise tatli isimlerinin kisa ve dikkat
cekici olmasina daha az O6nem verdiklerini ifade etmislerdir. Geleneksellikten
uzaklasan bireyler, daha yenilik¢i ve farkli isimlere daha sicak bakmaktadir. Bu grup,
daha modern ve 6zgiin isimlerin tatli isimlendirme siirecinde 6n plana ¢ikmasini tercih
etmektedir.

Bu sonuglar, geleneksellik diizeyinin tatli ismi tercihleri iizerinde 6nemli bir etkisi
oldugunu ortaya koymaktadir. Geleneksel degerlere daha yakin bireylerin kisa ve
dikkat ¢ekici isimlere daha olumlu yaklasirken, daha modern ya da yenilik¢i bir goriise
sahip bireylerin farkli ve 6zgiin isimleri tercih ettikleri tespit edilmistir. Bu bulgular,
tatlt isimlendirme stratejilerinin, hedef kitlenin geleneksellik diizeyine gore
sekillendirilebilecegini gostermektedir.

Arastirma kapsaminda yapilan analizler, katilimcilarin yabanci dile yatkinlik diizeyine
gore “Tiirkce Karakter Sorunu” ve “Tiirk¢e Olmali” maddeleri {izerinde istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar ortaya koymustur. Bu bulgular, bireylerin yabanci dile
yatkinlik diizeylerinin tatli ismi tercihleri iizerinde belirleyici bir etkisi oldugunu
gostermektedir.

Yabanci dile yatkin bireyler: Bu grup, Tiirk¢e karakter sorununa ve “Tiirk¢e olmali”
maddesine daha olumsuz yaklagsmistir. Yabanci dil bilgisi yiiksek olan bireyler, tath
isimlerinin uluslararasi uyumlu ve Tiirk¢e karakter icermeyen olmasina daha sicak

bakmaktadirlar. Bu bireyler, global ticaret ve kiiltiirel uyum agisindan, Tirkge
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karakterlerin  isimlerde kullanilmasinin  olumsuz bir etkisi olabilecegini
diistinmektedirler.

Yabanci dile yatkin olmayan bireyler: Bu grup ise Tirkge karakterlerin tatl
isimlerinde kullanimini daha fazla tercih etmis ve Tiirk¢e isimlerin daha uygun
olduguna inandiklarini belirtmislerdir. Yabanci dil bilgisi diisiik olan bireyler, dilin ve
kiiltiirin korunmasina daha fazla onem vererek, Tiirk¢e karakterlere ve Tiirkge
isimlere daha fazla deger verdikleri gozlemlenmistir.

Bu sonuglar, yabanci dile yatkinlik diizeyinin tathi isimlerinin Tiirk¢e karakter
kullanim1 ve “Tiirkce olmali” gibi oOzellikler {izerindeki algiyr etkiledigini
gostermektedir. Yabanci dil bilgisi yiiksek bireyler, daha global bir bakis agisina sahip
olup, Tiirkce karakterlerin ticari ve Kkiiltiirel acidan sorun olusturabilecegini
diisiinmektedirler. Ote yandan, yabanc dil bilgisi daha diisiik olan bireyler ise Tiirkce
isimlere ve Tiirk¢e karakterlere daha fazla deger vermekte ve bu unsurlarin kiiltiirel
kimlik agisindan 6nemli oldugunu diisiinmektedirler.

Arastirma kapsaminda yapilan analizler, katilimcilarin anne egitim diizeyine gore
“Isimlerin Anlamli Olmal1”, “Kisa Olmal1”, “Telaffuzu Kolay Olmalr” ve “Kurucu Ad
Soyad Olabilir” maddeleri iizerinde istatistiksel olarak anlamli farklar ortaya
koymustur. Bu bulgular, bireylerin annelerinin egitim seviyesinin tatli isimlerine
yonelik tercihler lizerinde etkili olabilecegini gostermektedir.

Ilkokul ve ortaokul mezunu bireyler: Bu grup, tatli isimlerinin anlaml, kisa ve
telaffuzu kolay olmasim1i daha fazla tercih etmistir. Ayrica, kurucu ad soyad
kullanimin1 da daha fazla kabul etmektedirler. Bu bireyler, daha basit ve anlasilir
isimleri tercih etmeye meyillidirler; ¢iinkii daha geleneksel ve anlasilabilir isimlerin
tercth edilmesi, onlarin giinliik yasamlarinda daha pratik ve kolay algilanan bir
yaklagim olabilir.

Lise ve tiniversite mezunu bireyler: Bu grup ise tatli isimlerinin anlamlilik ve kisa olma
gibi o6zelliklerine daha az odaklanmis, kurucu ad soyad kullanimina da daha az ilgi
gostermistir. Egitim diizeyi daha ytiiksek bireyler, daha yaratici ve karmasik isimlere
daha fazla ilgi gostermektedir. Bu durum, yiiksek egitim seviyesinin bireylerin daha
soyut diislinme ve yaratict yaklasgimlart benimsemeleriyle iligkili oldugunu

diistindiirmektedir.
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Bu sonuglar, anne egitim diizeyinin, bireylerin tatli ismi tercihleri tizerinde 6nemli bir
rol oynadigimi ve egitim diizeyi diisiik olan bireylerin daha geleneksel ve anlasilir
isimlere yoneldigini, egitim seviyesi yiiksek bireylerin ise daha yaratict ve farkli
isimlere yoneldigini ortaya koymaktadir.

Arastirma kapsaminda “Isimler Anlamli Olmali” degiskeni iizerinden yapilan
analizler, katilimcilarin baba egitim diizeyine gore istatistiksel olarak anlamli farklar
ortaya koymustur. Bu bulgu, bireylerin babalarinin egitim seviyesinin tatli isimlerine
yonelik tercihler lizerinde etkili oldugunu gostermektedir.

[lkokul mezunu babalarin ¢ocuklar1: Bu grup, tatli isimlerinin anlamli olmasimi daha
fazla tercih etmektedir. Baba egitim seviyesi diisiikk olan bireyler, geleneksel ve
anlasilir isimlere daha fazla egilim gostermektedir. Diisiik egitim seviyesine sahip
bireyler, anlamli ve yaygin olarak bilinen isimleri tercih ederek, giinliik yasamlarinda
daha anlasilabilir ve glivenli bir secim yapmak istemektedirler.

Lise mezunu babalarin ¢ocuklari: Bu grup ise tatli isimlerinin anlamlilik 6zelliklerine
daha az 6nem vermistir. Egitim diizeyi daha yiiksek olan bireyler, daha yaratici veya
farkli isimleri tercih etme egilimindedir. Yiiksek egitim seviyesindeki bireyler,
geleneksel isimlerin Gtesinde yenilik¢i ve 6zgiin isimleri daha ilgi ¢ekici ve cazip
bulmaktadirlar.

Bu bulgular, baba egitim diizeyinin, bireylerin tathi ismi tercihleri {izerinde etkili
oldugunu gosterir. Baba egitimi diisiik olan bireyler, daha anlamli ve geleneksel
isimleri tercih ederken; baba egitimi yliksek olan bireyler, daha yaratict ve farkh

isimlere yonelmektedir.
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