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OZET

SABIT MENU SUNUMLARINDA FARKLI PiSIRME YONTEMLERINE
GORE TABAK ARTIGI OLUSUMU

Asilhan Semih MUTLU

AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU
TURIZM iSLETMECILiGi ANABILiM DALI

Temmuz 2018

Danisman: Do¢. Dr. Mustafa SANDIKCI

Diinyada gida yetersizliginin artmasina paralel olarak kitlik yasayan tilkelerin
sayist da artmaktadir. Kithik yasayan iilkelerin sayilarinda artis olmasina ragmen
obezite oranlarinin yiliksek oldugu {ilkelerin sayisida artmaktadir. Obezite sorunu
yasanan lilkelerde gida israfinin tliketim asamasinda oldugu goriilmektedir. Bu
kapsamda gida israfinda pisirme yontemlerinin etkisini 6lgmek amaciyla toplu
beslenme hizmeti veren tiniversite yemekhanesinde farkli pisirme yontemlerine gore
tabak artig1 olusumunu incelenmistir.

Bu kapsamda Afyon Kocatepe Universitesi merkez yemekhanede 2017 yili
Nisan ve Mayis aylarinda alt1 hafta boyunca tabak artiklar1 gozlemlenmis ve kayit
altina alinmistir. Alt1 haftalik siiregte iki glin resmi tatil olmas1 sebebiyle 28 giinliik
veri toplanmis ve bu verilerin analizleri yapilmistir. Kayit altina alinan veriler
betimsel analiz yontemleri kullanilarak analiz edilmistir.

Analizler sonucunda sulu 1sida pisirilen yemeklerin kuru 1sida pisirilen
yemeklerden daha fazla artik miktaria sahip oldugu, 1zgara pisirme ydnteminin en
az artik miktarina sahip oldugu, ayni tlir pigirme yontemlerinin aynt meniide
kullanilmasiin artik miktarini artirdigi sonucuna ulagilmistir. Boylelikle tabak artik
miktarlarinin pisirme yontemlerine gore degisiklik gosterdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Artigi, Tabak Artigi, Pisirme Yontemleri



ABSTRACT

PLATE WASTE ACCURANCE INSORVING FIX MENUS
ACCORDING TO DIFFERENT COOKING METHODS

Asilhan Semih MUTLU

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
THE INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT

July 2018

Advisor: Assoc. Dr. Mustafa SANDIKCI

In parallel with the increase in food deficiency in the world, the number of
countries experiencing famine is increasing. Although there is an increase in the
number of countries experiencing famine, the number of countries with high obesity
rates is increasing. In countries where obesity is a problem, it is observed that food
waste is in the consumption stage. In this context, in order to measure the effect of
cooking methods on Food Waste, plate residue formation was investigated in the
University cafeteria which provides mass nutrition service according to different
cooking methods.

In this context, plate residues were observed and recorded for 6 weeks in
April and May of 2017 at Afyon Kocatepe University central cafeteria. Since it was a
two-day holiday in the six-week period, 28-day data were collected and analyses of
these data were made. The recorded data was analyzed using descriptive analysis
methods.

According to result of analysis, cooking by water has more waste than
cooking by dry, the grill cooking method had a minimum amount of plate waste, and
that the use of the same cooking methods in the same menu had increased the amount
of plate waste. Thus, it was determined that the plate waste of the changed according
to the cooking methods.

Keywords: Food Waste, Plate Waste, Cooking Methods
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GIRIS
Birlesmis Milletler Tarim ve Gida Orgiitii’niin (FAO) 2016 yili icin diisiik
gelirli yiyecek kitlig1 yasayan {ilkeler listesinde 52 {ilke bulunmaktadir. Bu iilkelerin
iki tanesi Amerika kitasinda, 11 tanesi Asya kitasinda, iki tanesi okyanus geri kalan
37 tanesi ise Afrika kitasinda yer almaktadir (FAO, 2018). Tarim ve Gida Orgiitiiniin
belirledigi yiyecek kitlig1 yasayan iilkelerin tersi bir durum olan sismanlik ve obezite

rakamlart Diinya Saglk Orgiiti (WHO) tarafindan su sekilde duyurulmaktadir
(WHO, 2018):

e 1975 yilindan itibaren obezite rakamlari 3 katina ¢ikmistr.

e 2016 yilinda 18 ve lizeri yastaki 1,9 milyar, yetiskin insan fazla kilolu iken,
bunlarm 650 milyonu obez sinifindadir.

e 2016 yilinda yetiskin niifusun %39’u fazla kilolu iken, %13l obez
grubundadir.

e 2016 yilinda 5 yas altindaki 41 milyon gocuk fazla kilolu veya obezdir.

Verilerin ikisi de 2016 yilina ait olmasina ragmen bir tarafta asir1 kilolu obez
insan niifusu diger tarafta kitlik ¢eken 52 iilkenin insan niifusu yer almasi yemek
artiklar1 ve gida israfi lizerine yapilmasi gereken calismalarin Onemini ortaya

cikarmaktadir.

Uretilen gidalar iiretim zinciri iginde dnemli dlgiide kayip ve israfa ugramakta
ve ortalama iiretilen gidanin 1/3’0 tiiketilmeden israf edilmektedir. Bu israfin yiizde
56’s1 gelismis tilkeler, ylizde 44’1 ise gelismekte olan iilkelerden kaynaklanmaktadir.
Gida zincirinde en fazla tiikketim asamasinda israf yasanmaktadir. Tiketiciler
tarafindan gidalarin %35°1 haneler, restoranlar, toplu tiiketim yerlerinde israf
etmektedir (FAO, 2013). Israf edilen gidalarin nedenlerini arastirmak ve artiklarin
azaltilmasi i¢in 6zellikle toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarin artik miktarlarina
dikkat etmek gerekmektedir. Ciinkii yiiksek hacimli tiretimlerin yapildig: yerler toplu
yemek hizmeti veren isletmelerdir ve bu isletmelerin artik miktarlar1 da daha fazla
olmaktadir. Bu kapsamda bu ¢alismanin amaci, Afyon Kocatepe Universitesi merkez
yemekhanesinden faydalanan akademik ve idari personelin tabak artik miktarinda

farkli pisirme yontemlerinin etkisi ol¢iilmiistiir.



Bu kapsamda ¢aligsma ii¢ boliim olarak olusturulmustur. Arastirmanin birinci
boliimiinde yiyecek igecek isletmelerinde yaygin olarak kullanilan pisirme
yontemlerine ve isgletmeler icin planlama, yOnetim, iiretim ve satis siire¢lerinde
onemli bir yere sahip olan menii tiirlerine yer verilmistir. Mentiler igeriklerine gore
farklilik gostermekte ve bu farkliliklara bagli olarak isletmenin fiziki yapisi, servis
sekli, hammadde teminine kadar birgok etken degisiklik gostermektedir. Dogru
zamanda, dogru kisiye, dogru iiriinlerin servis edilebilmesi adina menti tiirlerinin iyi

bilinmesi ve uygulanmasi gerekmektedir.

Aragtirmanin ikinci bdliimiinde gida kaybi ve israfi kavramlart agiklanmistir.
Gida kayiplarmin yasandigi tiretim zinciri tizerinde durularak gida kayiplarinin
nedenlerine yer verilmistir. Gida kayiplarini ve israfin1 onlemek icin yapilan

calismalar ve projeler hakkinda bilgiler verilmistir.

Arastirmanin ligiincii boliimiinde, aragtirmanin amaci, 6nemi, sonuglarina yer
verilmigtir. Arastirmanin bulgular1 tablolar halinde aktarilarak bulgulardan elde
edilen veriler agiklanmistir. Sonug ve oOneriler ile bitirilen boliimde isletmeler igin

artik miktarlarini azaltmaya yonelik yapilabilecek oneriler aktarilmistir.



BIRINCI BOLUM

YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE PiSIRME YONTEMLERI VE
MENU TURLERI

Sabit menli sunumlarinda farkli pisirme yoOntemlerine gore tabak artigi
olusumunun konu edinildigi bu ¢alismanin birinci boliimiinde pisirme yontemleri ve
menii tiirleri agiklandiktan sonra yiyecek igecek isletmeleri i¢cin menii tiirlerinin ve
pisirme yoOntemlerinin Onemi iizerine vurgu yapilmistir. Birinci bolim sonunda

pisirme yontemleri ve menii lizerine yapilmis ¢aligmalara deginilmistir.

1. PISIRME KAVRAMI

Gidalar islem gorerek, pisirilerek veya dogal haliyle insanlar tarafindan besin
ve zevk amaciyla tiiketilen organik maddeler olarak tanimlanmaktadir (Belitz ve
Grosch, 1999). Pisirme ise gida maddesine belli amaglar dogrultusunda kontrollii
olarak 1s1 verilmesidir (Obuz vd., 2002: 139). Tiirk Dil Kurumu (TDK) tanimina
bakildiginda pisirmek “ bir besin maddesini gerektigi kadar 1sida tutarak yenebilecek

veya igilebilecek bir duruma getirmek” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2017a).

Ik bilimsel devrim olarak adlandirilan yemek pisirmenin tam olarak ne
zaman kesfedildigi bilinmemektedir ancak atesin kesfedilmesiyle basladigi tahmin
edilmektedir (Armesto, 2007: 23). Arkeolojik veriler insanin ates ile ¢ok eski bir
zamanda tamigtigimi  kanitlamaktadir.  Alt  paleolitik katmanlarda-Asya’da
Cjoukoudyan, Kiik- Koba, Avrupa’da Krapina- belirgin kiil katmanlar1 bulunmustur.
Magaralarda ¢aglarca atesle desteklenmis hayat izleri bunu gostermektedir.
Insanlarin atesi ilk kesfi ise iki kuru aga¢ parcasini birbirine siirterek ates elde
edilmesi yoluyla ortaya c¢ikmistir (Tokarev, 2006). Boylelikle yiyeceklerin

pisirilmesi i¢in gerekli olan 1s1 kaynagi bulunmus, yeme-igme ve mutfak kiiltiiriinde



¢ig beslenmeden pigsmise dogru ilk doniisiim yasanmistir. Yerlesik yasam ve ¢ifteilik
ile beslenme bigimleri, kullanilan arag-gerecler ile besin hazirlama ve saklama
yontemleri hizla degisiklige ugramis, yeme-igcme fiziksel ihtiya¢c olmakla birlikte

keyif alinan bir olgu haline donlismeye baslamistir.

2. PISIRME YONTEMLERININ SINIFLANDIRILMASI

Arkeolojik verilere gore ilk pisirme yontemleri ates lizerinde kizartma,
kozleme gibi dogrudan ates kullanilarak uygulanan kuru sicaklikta pisirme teknikleri
oldugu goriilmektedir. Neolitik Cag’da atese dayanikli, su sizdirmayan ¢anak
comleklerin yapilmasi ile nemli sicaklikta pisirme yOntemleri ortaya g¢ikmistir
(Ozgen, 2015a: 3; Uhri, 2016: 9). Endiistri devrimi ile pisirme ydntemlerinde
cesitlilik baglamistir. Biiyiik sanayi tesislerinin ve fabrikalarin kurulmasiyla diinyada
endistriyel yemek iiretimi baslamis, ihtiyaca cevap verebilmek i¢in yeni teknolojiler

ve pisirme yontemleri gelistirilmistir (Zencir, 2016: 159).

Istya maruz kalan gidalarda kimyasal ve fiziksel degisimler; yiyeceklerin tat,
renk, aroma, doku ve besinsel igeriklerinde farklilasmalar meydana getirmektedir
(Barham, 2001; The Culinary Institute of America (CIA), 2006: 27). Bu
farklilagsmalardan kaynaklanan nedenlerden dolayr yiyecek lizerindeki degisimler,
yiyecek icecek isletmelerinde iiriin c¢esitliligini saglamakla birlikte miisterilerin
yiyecekleri tercih etmelerinde etkili olmaktadir. Bunun sonuncunda yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan pigsirme yontemleri son zamanlarda miisteriler tarafindan
sikca sorulmaktadir. Ozellikle diyet yapan miisteriler, seker hastalar1 ve yaslilar
farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan yiyecekleri talep etmektedir (Sokmen 2011:
128). Buradan hareketle isletmeler farkli pisirme yoOntemleri ile iirlinlerini
hazirlamakta ve misterilerine alternatifler sunmaktadir. Bu yontemler pisirme
sirasinda  kullanilan arag-gere¢ ve wuygulanan yontemlere gore degisiklik
gostermektedir. Aktag’a gore (2001: 193) pisirme sonuncunda elde edilmek istenen

amaglar su sekilde ifade edilmektedir:

e Yiyeceklerin degerini artirmak ve tadini degistirmek

e Sindirebilme 6zelligini yiikseltmek



e Mikroorganizmalar1 yok etmek

Mavis (2008) yiyeceklerin pisirilme sebeplerini tat ve lezzeti artirmak,
yapisal degisikligine olumlu yonde katki saglamak, istah1 agmak ve mide 6zsuyunu

harekete gecirmek ile zararli mikroorganizmalar1 yok etmek olarak a¢iklamaktadir.

Dolkeles (2010: 219) ise dogru pisirme yoOnteminin gidanin lezzetini ve
kalitesini artiracagini  belirtirken, Sokmen (2009: 123) yiyeceklerin yapisal
ozelliklerinden dolay1 farkli pisirme teknikleri ile pisirilmesi gerektigini ve asg¢ilarin

bu pisirme yontemlerini uygulamasi gerektigini belirtmistir.

Literatiir incelendiginde pisirme yontemlerinin gruplandirilmasinda gesitlilik
oldugu, farkli yazarlar tarafindan farkli bakis ac¢ilar1 ile siniflandirilarak incelendigi
goriilmektedir. Nitekim S6kmen (2011: 128) pisirme yontemlerini nemli 1s1 ve kuru
1s1 olmak iizere iki gruba ayirmakta iken, Mavis (2008) sulu pisirme, kuru pisirme ve
mikro firinda pisirme yontemi olarak ii¢ grupta incelemistir. Kimi yazarlar ise sadece
haslama, kizartma gibi pigsirme yontemlerini gruplandirarak agiklarken, kimi yazarlar
da bir smiflandirma yapmadan pisirme yontemlerini birlikte aciklamislardir

(Giirman, 2006; Gokdemir, 2009).

Bu c¢alismada Mavis (2008) ile Alsaffar ve Kalyoncunun (2015) yapmis
oldugu siniflandirma kullanilarak pisirme yontemleri agiklanmaktadir. Bu kapsamda
yiyeceklerin pigirilmesi; kullanilan araglara, yiyecek iretimine ve diger pisirme
yontemlerine goére ili¢ baslik altinda incelenmistir (Mavis, 2008: 111; Tas ve
Kalyoncu, 2015).

Tablo 1. Pisirme Yontemlerinin Siniflandirilmast

Kullanilan Araclara Gore Yiyecek Uretimine Gore Diger Pisirme Yontemleri
Konduksiyon (iletim) Kuru Isida Pigirme Sous Vide Yontemi
Konveksiyon (Yayilim- Sulu Isida Pigirme Agartma (Blanching)
Tasinma)
Radyasyon (Isima)

2.1. KULLANILAN ARACLARA GORE PISIRME YONTEMLERI

Yiyeceklerin pisirebilmesi i¢in bir 1s1 kaynagi tarafindan iiretilen 1sinin



yiyecege aktarilmasi gerekmektedir. Bu aktarim kullanilan araglara gore farklilik
gostermekle birlikte ii¢ farkli sekilde karsimiza ¢ikmaktadir (Unver, 1987: 2-4, akt.
Aktas ve Ozdemir, 2012: 216). Farkl1 sekillerde 1s1 aktarim1 yapilmakla birlikte bu
yontemler ayni anda da kullanilabilmektedir (Mavis, 2008). Bu yontemlerin
konduksiyon (iletim), konveksiyon(yayilim-taginma), radyasyon(isima) yontemleri

oldugu goriilmektedir.

2.1.1. Konduksiyon (iletim)

fletim yontemi 1smin bir kap araciligi ile yiyecege ulastirilmasi olarak
adlandirilmaktadir. Bir diger ifade ile 1sinin kati materyaller i¢indeki transferidir
(Aktas ve Ozdemir, 2012:216). Is1 genellikle gaz alevi veya elektrikli 1siticidan
yemek kabina iletilmektedir. Yiyecegin pisirilebilmesi i¢in sicak bir kap igerisinde
sicak su veya kizgin bir yag bulunmali, pisirme islemi esnasinda kap, direkt ates ile
temas halinde olmali ancak kap, 1s1 kaynagi kadar sicaklia ulasmamalidir
(Kiigiikaslan, 2011: 201). Tletim yoluyla 1s1 transferine derin olmayan s1§ kizartmalar,

soteler ve tava kizartmalar1 6rnek olarak verilebilir (Mavis, 2008).

2.1.2. Konveksiyon (Yayillim-Tasinma)

Yayilim 1smin sivi veya gazla olan transferi olup, 1sitilan gaz veya sividaki
yayilim 1s1 akimini olusturmaktadir. Baska bir deyisle 1s1 iletimi, hava yoluyla veya
stv1 yayillimi yoluyla gerceklesmektedir. Is1 kaynagi etrafindaki havayi 1sitmakta ve
1sinan havada yiyecegin pismesini saglamaktadir. Dolayisiyla yayilim yontemi ile
pisirilen yiyecekler sicak hava ile temas ederek pismektedir. Yiyeceklerin firin
icerisinde pigmesi yayilim yolu ile pisirme tiiriine 6rnek olarak gosterilebilir. Ayrica
haslamalar, buharda pisirmeler ve derin kizartmalar da yayilim yontemine 6rnek

olarak verilebilir (Kiigiikaslan, 2011: 202; Aktas ve Ozdemir, 2012:216).

2.1.3. Radyasyon (Isima)

Isima yolu ile pisirmede 1s1 dogrudan yiyecek maddesi ile temas etmekte

olup, diger 1sitma sekillerinde bulunan hava, su, yag ya da kap bu yontemde



bulunmamaktadir. Salamander ile iistten 1s1 uygulayarak yapilan pisirme islemi ile
mikro dalga firinlar bu tiir 1s1 aktarimina 6rnek olarak gosterilebilir (Kiigiikaslan,

2011: 202; Aktas ve Ozdemir, 2012:216).

2.2. YIYECEK URETIMINE GORE PISIRME YONTEMLERI

Yiyecek liretimine gore pisirme yontemleri kuru 1sida pigirme yontemleri ve

sulu 1s1da pisirme yontemleri olarak iki grupta incelenmektedir.

Tablo 2. Yiyecek Uretimine Gore Pisirme Yontemleri

Kuru Isida Pisirme Yontemleri Sulu Isida Pisirme Yontemleri
Tavada Az Yag ile Pisirme (sote-saute) Sicak su iginde pisirme (poaching)
Tavada yag ile Kizartma (pan-frying) Kaynama derecesinin altinda pisirme
(Simmering)
Bol Yagda Kizartma (deep-frying) Haslama (Boiling)

Ustten Is1 Uygulayarak Izgarada Pisirme | Buharda Pisirme (Steaming)
(Broiling)

Izgara (grilling) Yiyeceklerin az miktardaki sivi ortamda
pisirilmesi (Braising, Stewing)

Firinda Pigirme (roasting, baking)

2.2.1. Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru 1s1da pisirme yontemi denildiginde 1simnin sicak hava, sicak yag, sicak
metal ya da yayilma yolu ile yiyecek malzemesine aktarilmasi sonucu pigirilmesini
saglayan yontemler anlasilmaktadir. Kuru 1sida pisirme yontemlerinde yiyecegin
igerisindeki suyun bir kismi buharlasacagindan yiyecegin tadi daha giiglii hale

gelmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 217).
Kuru 1s1da pisirme yontemleri sunlardir:

I. Tavada Az Yag Ile Pisirme (sote-saute)
Il. Tavada yag ile Kizartma (pan-frying)
1. Bol Yagda Kizartma (deep-frying)
IV. Ustten Is1 Uygulayarak Izgarada Pisirme (broiling)



V. lzgara (grilling)
VI. Firinda Pisirme (roasting, baking)

I. Tavada Az Yag ile Pisirme (Sote-Saute)

Saute, Fransizcada sauter kelimesinden gelmekte olup, kelime anlami
ziplama, firlatmadir. Bu teknige bu ismin verilmesinin nedeni; tavanin asci
tarafindan ileri-geri hareket ettirilerek yiyecegin havaya sigratilmasi ve bu islemle
yiyecegin kasik ya da bagka bir donanim kullanmadan tavada gevrilmesidir. Bu
yontemde esit ve kiiglik pargalar halinde dogranmis yiyecekler, biiylik ve yayvan bir
tavanin igerisinde yliksek 1sida az miktarda yag ile kisa siirede pisirilmektedir. Sote
yapmak i¢in 1siya dayanikli olan aycicegi yagi, sebze yaglar1 ve riviera tipi
zeytinyaglar1 tercih edilmeli, tereyagi ve zeytinyagi gibi ¢abuk yanan yaglar
kullanilmamalidir. Cabuk yanan yaglar lezzet vermesi amaciyla kullanilmak istenirse
yiyecegin pigmesine yakin eklenebilir ancak baslangicta kullanilmamalidir (Sokmen,

2009: 126-127; Aktas ve Ozdemir, 2012: 218; Gokdemir 2012: 109).

Yiyecegin tavaya yapismamast ve fazla yag ¢cekmemesi i¢in tava ve yag
onceden 1sitilmali, tavanin kizgmhgmn orta ile kizgm aras1 (160-240°C) olmasi
gerekmektedir. Farkli yiyecek malzemeleri ayni anda pisirilecekse, pisme siiresi uzun
olan yiyecekler tavaya 6nce eklenmelidir. Ornegin havug, sogan, sarimsak ve biber
sotelenecekse pisme siiresi diger malzemelere gore uzun oldugu igin soteleme
islemine havugtan baslanmalidir (Giirman, 2006; Aktas ve Ozdemir, 2012). Soteleme
islemi yaparken yiyecek malzemelerinin az olmasi, tavanin biiylik ve yayvan olmasi
yiyeceklerin esit sekilde pisirilmesi agisindan 6nemli bir husustur. Sotelenecek
malzeme fazla ise biiyiik bir tavada biitin malzemeyi pisirmek yerine, iki bilyiik
tavada pisirme islemi yapmak daha makuldiir. Ciinkii tavada malzeme fazla
oldugunda tavayr sallamak zorlasacagindan esit sekilde pisirmek de pek miimkiin

olmamaktadir.

Tavada az yag ile pisirme islemi su sekilde Ozetlenebilir: Ocak {izerine
konulan tava 1sitilir ve yag ilave edilerek kizdirilir. Kizgin yaga esit biiyiiklerde
dogranmis malzemeler ilave edilir ve siirekli karistirarak esit bir sekilde pisirilmesi

saglanir, baharatlar pisme islemi bittiginde eklenmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:



216). Sebzeli noodle hazirlarken sebzelerin pigirilmesi soteleme yontemine 6rnek

olarak verilebilir.

Il. Tavada Yag ile Kizartma (Pan-frying)

Bu yontemle genellikle bag dokusu yumusak etler, gen¢ av ve kiimes
hayvanlarinin etleri, sakatatlar, balik (fileto ve dilim halinde) ve hamur isleri
pisirilmektedir. (Cetin, 1996: 28, akt. Aktas ve Ozdemir, 2012: 219). Tava 1s1y1 esit
olarak dagitacak kalin tabanli ve fazla derin olmayan yayvan bir tava olmalidir.
Pisirilecek yiyecekler 1slak ise yagin sigramamasi i¢in iyice kurutulmalidir. Tavaya
konulacak yag miktari, pisirilecek malzemenin yarisina erisecek sekilde olmalidir.
Pisirme sirasinda yagin kizgin olmasi, yiyecegin yag cekmesini engellemektedir.
Ancak yagin fazla kizdirilmas: yiyecegin dis ylizeyinin yanmasina, i¢ ylizeyinin ¢ig
kalmasina ve yagin tiitmesine neden olmaktadir. Bu nedenle yagin 1sis1 ayarlanirken
dikkat edilmeli ve genellikle yagin derecesi 160-180 °C arasinda olmasi
gerekmektedir. Yagin igerisine fazla malzeme ilave edilmesi, yagin derecesinin
diismesine dolayisiyla malzemenin ge¢ pismesine neden olmaktadir. Ayrica fazla
malzeme ile kizartma islemi yapildiginda malzemeler kizarmamakta, bugulama gibi
pismektedir. Yiyeceklerin un, yumurta ve galeta ununa batirilarak (pane) pisirilmesi
de bu yontem igerisinde yer almaktadir. Bu sekilde kaplanan yiyecekler ¢ok fazla yag
cekmemekte ve i¢ kismi yumusak iken dis kismi gevrek olmaktadir (Sokmen,

2009:127-128; Aktas ve Ozdemir, 2012: 219; Gokdemir 2012: 110).

Yagda kizartilan tiim gidalar i¢in her iki tarafinin da parlak kahverengi
rengini almis olmas1 6nemli bir konudur. Bu da ancak 1s1 kontroliinde dikkatli olarak
ve gerektiginde yiyecegin diger tarafini ¢evirerek miimkiin olmaktadir. Ayrica ilk
kizartilan tarafin renk degisimi istenilen gibi olacagindan Once pisirilen taraf ile

sunum yapilmalidir (Kiigiikaslan, 2011: 218).

Tavada yag ile kizartma islemi su sekilde Ozetlenebilir: Tavaya malzemeye
gore belirlenen miktarda yag ilave edilir. Yag kizdirildiktan sonra malzemeler
yavagca yagin igerisine birakilir. Bir yiizii kizartilan yiyeceklerin diger yiizii
cevrilerek pisirme islemi tamamlanir. Bu yontemde baharatlar yiyeceklerin

pismesine yakin eklenmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 219).



I11. Bol Yagda Kizartma (Deep-frying)

Yiyecek malzemelerinin etrafin1 kaplayacak sekilde yaga daldirilarak
pisirilmesi esasina dayal1 pisirme yontemidir. Bu yontem ile yiyeceklere yiiksek 1s1
temas etmesi sebebiyle kisa zamanda pisirilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2012:220).Derin yagda kizartma olarak da adlandirilmaktadir. Bu yontemde 1s1y1 esit
olarak dagitabilecek ¢ift tabanl tava ya da fritdz adi verilen ¢ap1 dar ve derin uygun
tel sepeti, termostatli 1siticis1 olan kizartma kaplar1 kullanilmahidir. Yagin derecesi
160-180 °C olmas1 gerekmektedir. Soguk yag igerisine atilan yiyecekler igine yag
cektigi i¢in kolay kizarmamakta, ayn1 zamanda yiyecegin sekil bozukluguna neden
olmaktadir. Derin yagda kizartilacak yiyecekler; sulu, karbonhidratl ve kaplayicilik
Ozelligi olan iirlinler ile kaplandiktan sonra kizartilmaktadir. Yag icerigi yiiksek
besinler; yagl etler, jambon, sosis gibi yiyecekler derin yagda kizartma yontemine
uygun degildir (Kiigiikaslan, 2011: 209). Kizartilan yiyecekler sicak bir tepsiye, tist
tiste gelmeyecek sekilde cikartilmalidir. Soguk tepsiye veya kaba ¢ikarilirsa, sicak-
soguk karsilagmasi terlemeye neden olmakta, bu da yiyeceklerin sulanmasina ve
yumusamasina neden olmaktadir. Ayrica kizartilan yiyeceklerin gevrekligini
kaybetmemesi icin iizeri kapatilmamalidir. Bol yagda kizartma yontemine patates
kizartmas1 ve sogan halkast 6rnek olarak wverilebilir (Glirman, 2006: 197;

Kiigtikaslan, 2011: 210; Gokdemir 2012: 110).

Derin yagda kizartma yonteminde kizartma yapilmadan Once yagin 1sisinin
istenilen sicaklikta olup olmadigini kiiciik bir ekmek parcasi ile test etmek
miimkiindiir. Ekmek pargasi yaga birakildiginda dibe batarsa, yagin istenilen 1siya
gelmedigi anlagilmalidir. Tam tersine, ekmek parcasi yagin {izerinde yiiziiyor ve bir
anda kahverengi rengine doniiyorsa yagin sicak oldugu anlasilmali, 6nce dibe batip

sonra yiizeye ¢ikarsa yagin 1sindig1 anlasilmalidir (Gokdemir 2012: 110).

IV. Ustten Is1 Uygulayarak Pisirme (Broiling)

Bu yontemde yiyecekler, iistten 1s1 uygulama yolu ile pisirildiklerinden 1s1
kaynagindan yayilan 1s1 direkt yiyecek malzemesi ile temas etmektedir. Diger bir
ifadeyle yiyecek malzemesi ile 1s1 kaynagi arasinda metal, yag gibi bir madde

bulunmamaktadir. Mutfaklarda kullanilan salamenderler ile yapilan pisirme islemleri
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bu yéntem icin giizel bir &rnektir (Aktas ve Ozdemir, 2012:221). Ozellikle et
tiriinlerinde, i¢ yagin eriyip akmasi nedeniyle tercih edilmektedir (Gokdemir, 2012:
108).Broiling yonteminde 1s1 kaynagi iistten veya yandan gelmekte olup, yiyecekler
genellikle tlstten gelen 1s1 kaynagi ile pisirilmektedir (Gokdemir, 2012: 108). Ayrica
onceden pisirilme islemi tamamlanmamis yiyeceklerin {izerine kasar peyniri serperek

lizerini pembelestirme islemi de (gratinating) bu yontem igerisinde yer almaktadir.

V.lzgara (Grilling)

Yiyecek malzemelerinin, komiir, gaz ya da elektrikle ¢alisan ve alttan 1sitilan
bir 1zgarada pisirilmesine dayanan bir yontemdir. Bu yontem sayesinde yiyecek
tizerinde yliksek 1s1 sebebiyle kizarmig tabaka olusmakta ve lezzeti artirmaktadir.
Izgarada pisirme yontemlerinde 150 °C ile 200 °C arasinda yiiksek bir 1s1
gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:222). Bu yontemde 6nce yiiksek 1sida
etlerin tizeri ¢ok hafif pisirilmekte, bdylece etin suyunu kaybederek kurumasi
onlenmektedir. Daha sonra etler istege gore (welldone/iyi pismis, rare/az pismis,
medium/orta pismis) pisirilmektedir (Sokmen, 2011). Izgara yonteminde pisirme
yapilirken, yiyeceklerin suyunun ve yaginin 1zgara veya komiire ulagsmasi sonucunda
dumansi bir tat ortaya ¢ikmaktadir (Ryan,2006:424). Yumusak dokulu yiyeceklerin
pisirilmesi 1zgara ile pisirmede daha etkili sonuglar vermekte ve genellikle en pahali

yemekler bu usulde hazirlanmaktadir.

Izgara i¢in kolay kor haline gelen, uzun siire kor halinde kalabilen, kalorisi
yiiksek ve yiyecege hos bir lezzet katan mese komiirti kullanilmaktadir (Gilirman,
2006: 200). Izgarada bir yiyecegi pisirmek i¢in dnce 1zgara 1sitilmali, zeytinyagi veya
kuyruk yagi ile yaglandiktan sonra yiyecekler yerlestirilmelidir. Pigmekte olan etlerin
yagindan komiir atesinin parlamamasi i¢in atese bir iki tutam tuz atilmalidir. Etin
kurumamasi i¢in bir tarafi pistikten sonra diger tarafi pisirilmeli, yiyecekler alev ve

dumana maruz birakilmamalidir (Délkeles, 2010; Kiigiikaslan, 2011).
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V1. Firinda Pisirme (Roasting, Baking)

Yiyecekler firin tepsisine yerlestirilerek, firin i¢indeki sicak hava yardimiyla
pisirilmektedirler. Et ve benzeri yiyeceklerin firinda pisirilmesi roasting, makarna ve
benzeri gidalar, patates, ekmek, tatli ve pastalar ile jambon gibi yiyecekler baking
pisirme yontemine uygundur. Boylece yiyecegin dis yiizeyinde gevrek ve kizarmis
bir tabaka olugmaktadir. Firinda pisirme yaparken firinin 6nceden 1sitilmasina, hamur
islerinde firin tepsilerinin yaglanmasina, pisen etlerden gelen sularin et suyunda
kullanilmasma ozen gosterilmelidir (Sékmen, 2011: 131; Aktas ve Ozdemir,
2012:223).Yiyecegin dis yiizeyinin kurumasini ve sertlesmesini dnlemek amaciyla
pisirme Oncesi ve pisirme asamasinda yaglama yapilmalidir. Rosto yapilacak
malzemelerin ilk 6nce ocakta kisa siirede kahverengilestirilmesi (searing) renk ve
lezzetini artirmaktadir (Kiigiikaslan, 2011: 217).

Az yagh etler (kaburga, but ve hindi gibi) sear edilmeksizin 150 - 175 °C
arasindaki sicaklikta firinda pisirilirler. Yagh kisimlan iiste gelecek sekilde firn
tepsisine yerlestirilen etlerin kurumasini engellemek amaciyla pisirme esnasinda
eriyen yag, et lizerinde gezdirilmelidir. Yagsiz etler, biiylik baliklar, kiimes ve av
hayvanlar1 6nce 200 °C’de sear edilmeli, ardindan firinin 1s1s1 150 °C’ye diisiirtilerek

roasting islemi tamamlanmalidir (S6kmen, 2011: 131).

Baking yonteminde roasting’e gore daha diisiik bir 1s1 kullanilmaktadir. Bu

diisiik 1sinin nedeni, 6zellikle un igeren yiyeceklerin nazik¢e ve bozulmadan

pisirilmesidir (Gokdemir, 2009: 129).

2.2.2. Sulu Pisirme Yontemleri

Sulu pisirme yiyecek malzemelerinin su ya da suya benzer sivilar igerisinde
pisirilmesine dayanan yontemlerden olugsmaktadir. Is1 yiyecek malzemelerine bir sivi
ya da buhar araciligi ile iletilmektedir. Sulu pisirme yontemleri sunlardir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 224):

I. Sicak su iginde pisirme (poaching)
Il. Kaynama derecesinin altinda pisirme (Simmering)

I1l. Haslama (Boiling)
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IV. Buharda Pisirme (Steaming)
V. Yiyeceklerin az miktardaki sivi ortamda pisirilmesi (Braising, Stewing)

Sulu pisirme yontemlerinde 1s1 dereceleri birbirinden farklilik gostermektedir.
Sicak su icinde pisirme yonteminde 1s1 derecesi 70-85 °C, kaynama derecesinin
altinda pisirmede 85 °C, haglamada ise suyun kaynama noktas1 olan 100 °C olmalidir

(Aktas ve Ozdemir, 2012: 225; Ozata, 2015).

I. Sicak Su Icerisinde Pisirme (Poaching-Poache)

Bu yontemle daha ¢ok bag dokusu yumusak etler, baliklar ve yumurta gibi
yiyecekler pisirilmektedir. Haglama yontemine gore daha diisiik 1s1 kullanilmasinin
sebebi bag dokusu yumusak olan {iriinlerin kaynama esnasinda olusan kabarciklardan
dolay1 pargalanmasini engellenmektir. Bu yontemde suyun dibinde olusan kii¢iik
kabarciklarin suyun yiizeyine yiikselmeden dip kisimlarda yok olmas1 gerekmektedir.

Cilbir bu ydntemle hazirlanan yiyeceklere en giizel 6rnektir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 225).

Poaching yontemi goriiniimde blanching yontemine ¢ok benzemekte olup,
birbirinden ayiran temel 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar; yiyecekler daha uzun siire
pisirilmekte, pisirme 1s1s1 65-80 °C fazla olmamaktadir. Ayrica poaching yonteminde
pisirilen yiyecege gore suya farkli malzemeler eklenebilir. Ornegin yumurta
pisirilirken  sirke,  balik  pisirilitken  sirke, ot ve  baharat ile
lezzetlendirilebilir(Giirman, 2006: 167; Gokdemir, 2012: 107).

Il. Kaynama Derecesinin Altinda Pisirme (Simmering)

Yiyecek maddesinin su igerisinde kaynamadan hafif ateste pisirilmesidir
(Délkeles, 2010: 222). Bu ydntemde suyun 1sist 85 °C ile 96 °C arasindadur.
Genellikle et sular1 ve et sularindan hazirlanan soslar ve ¢orbalar simmering

yontemiyle hazirlanmaktadir (S6kmen, 2011: 130).
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Bu yontemde suyun dibinde olusan kabarciklar dipten yiizeye dogru
yiikselmekte ancak suyun yiizeyine ¢ikmadan kaybolmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 225).

III. Haslama (Boiling)

Bu yontem yiyecek malzemelerinin soguk ya da sicak su igerisinde
pisirilmesi esasina dayanmaktadir. Daha ¢ok bag dokusu sert etler, piire yapilmak
istenen sebzeler, makarna ve g¢orba bu yontemle pisirilmektedir. Haglama
yonteminde yiyecekler dogrudan kaynayan suya atilip pisirilebilir veya dnce soguk
suya konup ardindan kaynatilabilir. Kaynatma suyundan faydalanilacaksa soguk su
ile haslama daha etkili iken kaynatma suyu kullanilmamasi durumunda kaynayan
suda irilinlerin haslanmas1 soguk suyun kaynamasi sirasinda olusabilecek protein

kayiplarinin &niine gececektir (Aktas ve Ozdemir, 2012:226).

Et haglamalarinda etin suyundan faydanilacaksa tencereye pirasa, havug,
sogan, kereviz, maydanoz ilave edilmesi et suyunu lezzetli hale getirecektir. Et suyu
elde etmek i¢in yapilan haglamalar soguk su ile yapilmalidir (Délkeles, 2010: 222).
Patates ve kuru bakliyat gibi yiyecekler agz1 kapali sekilde, diger sebzeler agz1 agik
sekilde, makarna tiirli yiyecekler ise agz1 agik olarak haglanmalidir. Suyun kaynama
1s181 100 °C oldugundan su hareketli bir haldedir (S6kmen, 2011: 129).

Soguk suda haslama yontemiyle yiyecegin suyunun daha berrak olmasi i¢in
kaynama baglayimca yiizeyde olusan kopiik alinmalidir. Stok, konsome ve jole elde
edilirken bu islem Onemlidir. Sicak suda haslama yonteminde pisirme siiresi kisa
oldugu icin sebzelerde vitamin kaybi azalir boylelikle besleyici ve 1yi tatlandirilmig

stoklar elde edilebilir (Kiigiikaslan, 2011: 206).

IV. Buharda Pisirme (Steaming)

Fransizca etuvevapeur yontemi olarak adlandirilmaktadir. Bu ydntemde
yiyecek malzemeleri su ile temas etmemekte ancak kaynayan bir sivinin iizerinde
olduklarindan, bu sivinin buhart ile pismektedirler. Steaming, blanching ve poaching

yontemine gore farklilik gosterdigi ve malzemelerin daha nazikge pisirildigi bir
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tekniktir. Diger ikisinin aksine, malzemeler tamamen suyun i¢inde degildir. Bunun
nedeni, malzemelerin biinyesindeki suda ¢oziilebilen besinsel degerlerin ve tatlarin
korunmasidir. Bu pisirme yontemi bag dokusu gevsek cabuk pisen etler ve sebzeler
i¢cin yapilmaktadir. Yapisi sert olan yiyecekler bu yontemle pisirilmek istenirse diisiik
st kullanildigindan bu yiyeceklerde daha uzun siireli pisirme gerekecektir
(Gokdemir, 2012: 107).

Basingli ve basingsiz olarak yaklasik 200 derecelik buharda kisa siirede
pisirilen gidalar, besin degerini de kaybetmemektedirler. Buharda pisirme genellikle
diyet yemekleri yapiminda kullanilan bir teknik olup, bu teknige benmari teknigi de
denilmektedir (Ddlkeles, 2010: 224). Saglik agisindan bazi miisteriler bu yontemle
pisirilen yemekleri 6zellikle tercih etmektedirler (Sokmen, 2011: 130). Bu yontemde
hem malzemenin rengi degismemekte, hem de yiyeceklerin kendi tadindan farkli bir

lezzet ortaya ¢ikmamaktadir (Gokdemir, 2012: 107).

Buharda pisirme yonteminde yiyecekler {iist liste konulmus iki kap igerisinde
pisirilmektedir. Altta kaynayan tencere direkt ates ile temas halinde iken iist kapta
bulunan yiyecekler kaynama sonucu olusan buhar ile pisirilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 228).

V. Yiyeceklerin Az Miktardaki Sivi Ortamda Pisirilmesi (Braising-

Steawing)

Braisé¢ yiyecegi kapali bir kap i¢inde, diisiik ateste, cok az sivi ile pisirmek
anlamma gelmektedir (MEGEP, 2006: 21). Braising diisiik 1sinin kullanildigi ve
yiyeceklerin iizeri kapali olarak, az bir miktar su ile uzun siire pisirildigi bir tekniktir.
Ozellikle biiyiik parca etlerin ve sebzelerin pisirilmesinde ideal bir yontemdir.
Bunlarin disinda eti siki ve biiyiik baliklar i¢in de kullanilabilir. Braising teknigi sert
etin yumusatilmasi ve gevsetilmesi i¢in de kullanilmaktadir (Gokdemir, 2012: 111).
Yiyecekler biiyiik pargalar halinde pisiriliyorsa braising, kiigiik dogranmis parcalar
halinde pisiriliyorsa stewing yontemi adini almaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
229).Kiiciik parca etler ve baliklar1 stewing ydntemiyle pisirmek mimkiindiir.

Hazirlanacak tiriin, ¢ok az yag ilavesiyle sote edilir. Belli bir siire pisirildikten sonra
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istege gore cesitli et sular ilave edilerek pisirilmesine devam edilmektedir

(Gokdemir, 2012: 111).

2.3. DIGER PISIRME YONTEMLERI

2.3.1. Sous Vide (Vakumda Pisirme)

Sous vide teknigi gidalarin vakumlanarak sabit 1sil1 bir su tankinda uzun
stireli olarak pisirilmesidir. Gidalarin 6zsularinin saklanmasi, baharatlarla farkli
lezzetler katilmasi, yiyeceklerin canli ve parlak goriinmesi bu pisirme yonteminin

temel 6zelligidir (Culinary Institute of Americas, 2006).

2.3.2. Agartma (Blanching)

Sok haslama veya 6n haslama yontemi olarak bilinen Blanching yontemi su
veya yagda ¢ig malzemelerin hafifce pisirilmesi esasina dayanmaktadir. Blanching
yonteminde yiyecek c¢esidine gore farkli teknikler kullanilmaktadir. Bu teknikler
kaynar suda, soguk suda ve yagda olmak iizere ilige ayrilmaktadir. Kaynar suda
genellikle sebzeler i¢in agartma islemi uygulanmaktadir. Sebzeler kaynar suda 6n
haslama yapildiktan sonra buzlu suya alinmaktadir. Boylece sebzelerin renklerinin
canli kalmasi ve vitamin kaybinin 6nlenmesi saglanmaktadir. Soguk suda agartma
islemi genellikle et sular1 hazirlarken kullanilmaktadir (Goékdemir, 2012: 106).
Kemikler soguk suya koyulup kaynayincaya kadar isitilmakta daha sonra siiziiliip
soguk suda yikanmaktadir. Burada amag, gozeneklerin soguk suda agilmalar
suretiyle i¢lerinde biriken kan pihtilarinin disariya ¢ikmalarini saglamaktir (S6kmen,
2011: 129). Haslama esnasinda kaynamaya baslayan suyun yiizeyinde biriken
kopiikler (kef), haglanan malzemenin ve haslama suyunun berrakligin1 saglamak igin
bir kevgir ile toplanarak atilmalidir (MEGEP, 2006: 3-4). Yagda agartma islemi ise
genellikle sebzelerde kullanilmakta olup, sebzelerin renginin canli kalmasini

saglamaktadir (Gokdemir, 2012: 106; Ozata, 2015).
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Pisirme yontemi ile ilgili ¢ahsmalar incelendiginde, genellikle gida
miithendisligi ve diyetetik alaninda calismalar yapildigi, 2011 yilindan itibaren bu
konuda vyapilan calismalarin artis gosterdigi goriilmektedir. Ibicek (2006)
arastirmasinda alternatif pisirme yontemlerinin avantajlart  ve 6zelliklerini
aciklayarak pisirme yontemlerinin yeni bir hibrid yontem olarak tanimlanabilecegi
sonucuna varmistir. Kalkan (2007) sebzelerin toplam fenolik madde ve antioksidan
aktivite degerleri tizerinde farkli pisirme yontemlerinin etkilerini saptamaya yonelik
yapmis oldugu calismada, bol suda haslama ve kizartma disinda uygulanan diger
pisirme yontemlerinin besindeki fenolik bilesik ve antioksidan aktivitelerini biiyiik
bir Ol¢lide korudugunu saptamistir. Girgin (2011) calismasinda karnabahar ve
lahananin fenolik madde icerigi ve antioksidan aktivitesi lizerine suda haslama ve
buharli pisiricide pisirme islemlerinin etkisini arastirmis olup, en yiiksek antioksidan
aktivitenin buharda pisirilmis orneklerde, en diisiik antioksidan aktivitenin ise suda
haglanmis Orneklerde saptamistir. Savas (2011) ¢alismasinda siyah pirincin farkli
pisirme yontemlerinde fenolik igerigini ve antioksidan kapasitesini incelemistir.
Ascioglu (2013) ise calismasinda bonfilenin haslama, kizartma, firinda pisirme ve
mangalda pisirme olmak tizere dort farkli pisirme yontemi arasindaki farkliliklarini
arastirmistir. En yiiksek pisirme verimi %66,20 ile mangal yonteminde elde
edilirken, en diisiik pisirme verimi %57,14 ile haslama yonteminde tespit edilmistir.
Celik (2013) calismasinda farkli pisirme yontemlerinin (haslama, 1sitici plaka
tizerinde kizartma, tavada yagsiz kizartma, tavada az yagda kizartma, derin yagda
kizartma, firinda pisirme ve mikrodalgada pisirme) kaz goglis ve but spesiyal
etlerinin bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri {izerine etkilerini incelemistir. Ciftgi
(2015) calismasinda farkli pisirme yontemleri uygulanan patateslerin glisemik indeks
degerini saptamistir. Yiizer (2015) farkli pisirme yontemlerinin (haslama, tavada
yagsiz kizartma, derin yagda kizartma, 1sitic1 plaka tizerinde kizartma, firinda pisirme
ve mikrodalgada pisirme) hindi gogilis ve but spesiyal etlerinin bazi fiziksel ve

kimyasal 6zellikleri iizerine etkilerini incelemistir.
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3. MENU KAVRAMI

Menii kelimesi Latince’de “Minutus” sozciiglinden tiiretilmis olup, “kiigiik,

az” anlamima gelmektedir. Literatiirde meniiniin tanimlar1 incelendiginde benzer

tamimlarin yer aldigi goriilmektedir. Tirk Dil Kurumu’na gore menii, yemek listesi

ve sofraya ¢ikarilacak yemeklerin tamami olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2018Db).

Bir bagka tanimda ise menii, toplu beslenme sistemlerinde sunulan yemeklerin listesi

olarak ifade edilmektedir (Bulduk, 2005: 182). Meniiniin kapsamli bir tanimi ise

yiyecek icecek isletmelerinde giinliik besin 6gesi gereksinimine gore secilmis, satisa

hazir yiyecek ve igeceklerin belli bir siraya gore birbirleriyle uyumlu olarak degisik

Oglinlerde miisteriye gosterildigi listelerdir (Erdogan, 2009; Kogak, 2012: 77).

Meniiniin en kisa tanimi ise servis edilen tiim yiyecek ve igceceklerin yer aldig

listelerdir (Altinel, 2017). Tablo 3’de meniiniin farkli yazarlar tarafindan tanimlari

yer almaktadir.

Tablo 3. Menii ile Ilgili Tanimlamalar

Calisma

Tanimlama

Rizaoglu ve Hanger (2013: 17)

Tiirkan (2003: 73)

Erdogan (2009)

Altinel (2017: 19)

Sokmen (2011: 69)

Bucak (2015: 38)

Dogdubay ve Saatci (2014: 46)

Gokdemir (2009: 71)
Kog (2016: 188)
Gtlirman (2006: 212)

Kiigiikaslan (2011: 139)

Yenilen-igilen yemek i¢in 6denecek fiyat gostergesi

Yenecek yemeklerin listelenmis hali, sofraya ¢ikarilacak
yemekleri ve ¢ikarilig sirasin1 yazi veya tablo halinde
gosteren liste

Giinliik besin 6gesi gereksinimine gore se¢ilmis besinlerin
yemekler halinde degisik 6giinlerde gosterilmesi

Gliniimiiz restoranlarinin  konuklarina vermek {izere
hazirladiklari, servis edilen tiim yiyecek igeceklerin yer
aldig listeler

Bir 6glinde bir sira dahilinde birbiriyle uyumlu yiyecek ve
iceceklerin ayrintili listesi

Bir  yiyecek igecek isletmesi igin  isletmenin
kilavuzu/rehberi

Menii, sadece yiyeceklerin fiyatlariyla birlikte sergilendigi
bir liste degil, ayn1 zamanda isletmenin maliyetlerini en aza
indirerek kar artirrmina destek olacak bir maliyet kontrol
aract

Isletmede sunulan yiyecek ve igecekleri fiyatlariyla birlikte
gosteren liste

Isletmede neyin hazirlanip servis edilecegini tayin eden,
konseptin en 6nemli belirleyicisi

Sofraya ¢ikma sekli belli esaslara gore diizenlenmis,
birbiriyle uyumlu yemeklerin siralanmasi

Sade bir liste olarak, restoranin miisterisine yiyecek teklif
sunum araci
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Yiyecek isletmesinde her seyin menii ile bagladigin1 ve isletmenin nasil
organize edilecegi, hedeflerine ne Olclide ulasacagi, hatta nasil tasarlanacagi menii
aracihig1 ile belirlenmektedir (Kogak, 2012). Isletmenin kurulus yerinin belirlenmesi,
fiziki planlamanin yapilmasi, kullanilacak tim malzemelerin belirlenip alinmasi,
dekorasyonun ve servis tiiriniin kararlagtirilmasi gibi asamalarda menii 6nemli ve
dikkat edilmesi gereken bir husustur. Isletme asamasinda ise iiriinlerin nasil, nereden,
ne zaman, ne sekilde tedarik edilecegi, depolanmasi, iiretimi, servisi, atmosferi,
sunulacak miizigin tiirli, hesap alma yontemi gibi bircok konu menii aracilig: ile

belirlenmektedir (Bucak, 2015: 38).

Menii sadece yiyeceklerin fiyatlariyla birlikte sergilendigi bir liste degil, ayn1
zamanda isletmenin maliyetlerinin en aza indirerek kar artirnmina destek olacak bir
maliyet kontrol aracidir. Yiyecek icecek faaliyetinin her alanini etkileyen bir denetim
ve yonetim aract gorevi ustlenmektedir. Ayrica pazarlama araci olup, bir denetim
bicimi olarak ve yiyecek icecek isletmesinin basarisindaki en 6nemli etkenlerden
birisidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 12; Dogdubay ve Saatci, 2014). Menii bir
yiyecek icecek isletmesinde yapilacak olan biitlin faaliyetlerin  planini
olusturmaktadir.  Isletmenin  nasil  yonetileceginden  amaglarmin  nasil
gerceklesecegine; kurulus asamasinda gerekli olan donanimdan personelin
niteliklerinin belirlenmesine kadar biitiin asamalarda isletme igin yol gostericidir

(Bekar ve Kilig, 2017: 5).

3.1. MENU TURLERI

Meniiler sunulan yiyecek ve icecek cesitliligine, fiyat yapisina, degisme
sikligina, 6giin ozelliklerine, etkinliklere, bireylerin 6zel ihtiyaglarina, mevsimsel
ozelliklere, baski teknigi ve teknolojiye gore c¢ok cesitli sekillerde
siiflandirilmaktadir. Tiim bu ¢esitlilik siniflandirmay1 zorlastirsa da temelde alakart
ve tabildot olmak tizere iki g¢esit menii bulunmaktadir (Aktas, 2011). Diger tim

meniiler iki ¢esit meniiniin farkli sekilde isimlendirilmis halidir (Ozgen, 2015b):
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Tablo 4. Menii Tiirlerinin Siniflandirilmasi

Rizaoglu ve Hanger (2013: 145)

Planlama agisindan meniiler

Fiyat yapis1 agisindan meniiler
Kullanma siiresi agisindan mentiler
Etkinlikler agisindan meniiler
Yemek 6giinleri acisindan meniiler
Yemek boliimleri agisindan mentiler
Diger meniiler

Gokdemir (2009: 79-82)

Bulduk (2005: 183)

Baysal ve Kii¢iikaslan (2009: 9)
Kiigiikaslan (2011: 161)
Sokmen (2011: 81)

Altinel (2017: 87)

Bekar ve Kilig (2017: 9)

Durlu Ozkaya ve Comert (2010)

Kiigiikaltan ve Mil (2016: 36)

Ozgen (2015h)

Fiyatlara gore meniiler

Zamana gore mentiler

Zaman dilimine bagli mentiler

Kapsadigi yemekler ve fiyatina gére meniiler
Ogiinlerin dzelligine gdre meniiler

Fiyatlara gore meniiler

Zamana gore meniiler

Spesiyaller

Icerdigi yemeklere ve fiyatlandirma sekline gore meniiler
Servis edildigi 6giine gore meniiler

Hazirlanig sebebine gére meniiler

Kullanim sikligina goére meniiler

Diger Meniiler

Degistirme sikligina gére meniiler

Sunulma bigimine gére meniiler

Ogiinler agisindan meniiler

Ozel meniiler

Ogiin meniileri

Servis sekline gdre meniiler

Dontistimlii mentiler

Ozel meniiler

Icecek meniisii

Ulasim araglarinda sunulan meniiler

Tatli meniileri

Diger meniiler

Yemek cesitliligi ve fiyat yapisi agisindan meniiler
Degisme siklig1 agisindan mentiler

Ogiin 6zelliklerine gore meniiler

Ozel giinler ve etkinliklere gore meniiler

Icecek meniileri

Ozel ihtiyaglar dogrultusunda hazirlanan meniiler
Mevsimler agisindan meniiler

Baski teknigi ve teknoloji agisindan meniiler

Tablo 4’e bakildiginda Rizaoglu ve Hanger (2013: 145) ile Ozgen (2015b)

tarafindan  gergeklestirilen

caligmalarda meniilerin  kapsamli  bir sekilde

siniflandirildigr goriilmektedir. Bu calismada isletmeler tarafindan en ¢ok tercih

edilen mentilere yer verilmektedir.
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3.1.1. Table d’hote Menii

Fransizca bir sozciik olan “Table d’hote” Tiirkgeye tabildot olarak gegmistir.
Konu ile alakali ¢alismalar incelendiginde genellikle sozciigiin Fransizca ve ingilizce
yazilisi  kullamildigi, Tirk¢e vyazilisinin ise “tabldot” olarak kullanildigi
goriilmektedir. Bu ¢alismada “tabldot” yerine Tiirk Dil Kurumu’nda yer alan tabildot
sozcigli  kullamlmigtir. Tabildot segmesiz yemek, alakart karsiti olarak
tamimlanmaktadir (TDK, 2017c).

Meniide yer alan tiim yiyeceklerin birlikte gruplandirildigi ve degismez tek
bir fiyatin uygulandigi meniilerdir (Dogdubay ve Saatci: 2014). Genellikle ¢orba, ana
yemek, salata ve tatlidan olusmakta, bazi durumlarda ¢orba, ana yemek ve tath
secmeli olabilmektedir. Yayla ¢orba, 1zgara kofte, bulgur pilavi ve komposto tabildot
meniiye Ornek olarak verilebilir (Kiigiikaltan ve Mil, 2016: 42). Tirkiye’de ilk
tabildot menii 1959 yilinda Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi tarafindan baslatilmis
olup, isletmeler arasinda kullanimi hizla yayginlasmistir (Bulduk, 2005: 185).
Tabildot mentiler genellikle satis hacmini arttirma amaci tasiyan igletmelerde veya

toplu tiiketim yapilan kurumlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Yilmaz vd., 2013).

Tabildot meniiniin dengeli beslenme kurallarina uygun, doyurucu lezzetli ve
ucuz olmasi beklenmektedir. Tabildot menii hazirlarken yemek se¢iminde pahali
malzeme, 6zel donanim ve zaman gerektiren yemeklerden kaginmak gerekmektedir
(Tiirkan, 2003: 160). Tabildot meniide miisterilerin sikayet ve dilekleri géz oniinde
bulundurulmakta olup, herkesin damak tadina uygun, genellikle bilinen ve tercih
edilen yemeklere yer verilmektedir (Bucak, 2015: 41). Miisteriler meniide bulunan
yiyeceklerin tiimii i¢in belirlenen iicreti 6demek zorundadir. Cogu yiyecek icecek
isletmesi satig hacmini artirabilmek amaciyla ayni1 anda hem tabildot menii hem de

alakart menii uygulamasina gitmektedir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 94).
Tabildot meniiniin belirleyici 6zellikleri sunlardir;

e Sinirh sayida yemek sunulmakta olup, genellikle 3 veya 4 ¢esit yemekten

olusmaktadir.
e Miisterilerin yemek se¢imi sinirlidir.

e Isletmenin belirlemis oldugu sabit fiyat uygulamasi bulunmaktadir.
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e Onceden hazirlanan yiyecekler belirlenen 6giin  saatlerinde  servis
edilmektedir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 94).

Isletmede tabildot menii kullanim1 zamandan, mutfak ve servis personelinden,
mutfak ve servis arag-gereclerinden, depolamadan ve malzeme alimlarindan tasarruf
saglamaktadir (Altinel, 2017). Tabildot menii kullaniminin diger bir avantaji ise
denetimde kolaylik saglamaktadir. Ayrica s6z konusu meniiyii uygulayan isletmeler,
hangi yemek gruplarini kag¢ kisiye sunacaklarini bildiklerinden dolayr maliyetlerini
daha kolay hesaplayabilmektedir. Menii miisteriler tarafindan bilinen ve sevilen
yemeklerden olusturuldugu i¢in siirekli degisen miisteri potansiyeline sahip olan
isletmelerde avantaj saglamaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 94). Dezavantaj
Ise iyi planlama yapilmadiginda fazla miktarda yemek artigi olusmakta ve israfa yol
acmaktadir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2010).

3.1.2. A la Carte Menii

Alakart menii karta goére se¢im yapma anlamina gelmektedir. Menii kartinda
yiyecek ve igecek adlari, igerisindeki malzemeler, gramajlar ve fiyati yer almaktadr.
Bu tiir meniiler tabildot meniiye gore daha fazla sayida segenek sunan, yiyeceklerin
siparisten sonra hazirlandigi, her tabagin ayr fiyattan ve daha pahali satildigi, daha
yiiksek maliyetli yiyeceklerin yer aldigi meniilerdir (Bulduk, 2005; S6kmen, 2011:
81).

Siparigse dayali bir sisteme sahip olan Alakart meniide satis miktar1 dogru
olarak tahmin edildigi takdirde basar1 orani artmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009). Alakart bir meniide farkli kesimlere hitap edecek yiyecek ve igecek de
bulunmalidir. Yabanci miisteriler i¢in uluslararas1 yemeklerden birka¢inin meniide
yer almasi Ornek olarak verilebilir (Tirkan, 2003). Alakart meniiler misterilerin
ilgisini g¢ekebilecek, harcama miktarini artiracak ve isletme cirosunu etkileyerek
gelirlerini artiracak 6zelliklere sahiptir. Yemekler mevsimine uygun olarak meniide
yer aldigi takdirde isletmenin karin1 artirma imkani bulunmaktadir. Alakart
mentilerde genellikle yiiksek maliyetli tlirtinler kullanilmakta olup kaliteli yiyecek ve
icecekler sunulmaktadir. Meniide yer alan yiyecek ve icecekler goze hitap edecek

sekilde sunulmaktadir. Alakart menii kullanan isletmeler genellikle nezih, kalifiye
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personel istihdam eden, kaliteli hizmet anlayisini benimseyen, miisteri istek ve
beklentilerine 6nem veren, miisterilerin yemekten keyif almalarini amaglayan
isletmelerdir. Ozellikle yiiksek fiyat politikasinin uygulandigi, hizmet kalitesinin
yiiksek oldugu liiks ve birinci siif yiyecek icecek isletmelerinde alakart ment
uygulanmaktadir Alakart menii isletme i¢in saygmlik unsurudur ve misteri
memnuniyeti i¢in 6nemli sayilmaktadir (Sokmen, 2011: 82; Kiiglikaltan ve Mil,

2016; Bekar ve Kilig, 2017). Alakart meniiniin dezavantajlari ise sunlardir:

e Fazla segenek konugun kafasini karistirabilir.

e Secim yapma ve servis siiresi uzundur.

e Mutfagn is yiikii fazladir.

e Kontrolii giigtiir.

e Miisterilerin yiyecek ve icecek tercihlerini 6nceden kestirmek zordur.

e Yiyeceklerin hazirlanma ve sunum asamalari1 zahmetli olup emek gerektirir.

o Kalifiye personele ihtiyag vardir. Mutfak ve servis boliimiinde daha fazla
personele ihtiya¢ duyulmaktadir.

e Daha fazla mutfak ve servis arag-gerecine ihtiyag¢ vardir.

e Besleyici degeri olmayan pek cok iirliniin olugsmasina neden olmaktadir.

¢ Yemek artiklarinin miktar1 daha fazladir, israf ¢oktur.

e Malzemelerde fire miktar1 yiiksektir.

e Isletmenin yatirrm ve isletme giderleri daha fazladir (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009; Sokmen, 2011: 82; Altinel, 2017).

3.1.3. Giinliikk Menii

Sadece o 0giin icin sunulan se¢enekleri iceren planlanmis bir meniidiir. Sefin
sundugu 6zel yemekler ya da giiniin yemegi alakart menii veya tabildot menii i¢inde
bulunmakla birlikte tek fiyattan satilmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 97).
Ozel yiyecek sunan ve smirli miisteri kitlesine sahip olan restoranlar tarafindan tercih
edilmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2010). Baz1 alakart liiks restoranlar, menii
kartlarinda bulunmayan ancak belirli mevsimlerde kisa siireli tazesini temin
edebildikleri yiyeceklerden giinliik meniiler olusturarak miisteriye alternatif olarak

sunmaktadirlar. Baz1 liikks alakart restoranlar ise asgibasinin 6zel hazirhi§indan olusan
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yemekleri giiniin meniisii olarak adlandirmaktadir (Yilmaz vd., 2013: 157).
Mevsimsel Ozelliklerden kaynaklanan fiyat, kalite ve uygunluk gibi firsatlardan
yararlanmaya ve gelecekteki menii Ogeleri igin pazar1 ve firiin fiyatini test

edebilmeye imkan saglamaktadir (Ozgen, 2015b).

3.1.4. Sabit Meniiler

Sabit meniiler talebin dogru bir tahmini yapilarak, mutfak ve servis
isgorenlerinin deneyim kazanmalarina olanak taniyacak sekilde smirli sayida
yiyecekleri sunan meniilerdir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 146). Genellikle fast food
restoranlari, et restoranlari, temali restoranlar ve 6zellikli restoranlarda sabit meniiler
kullanilmaktadir. Sabit meniiler degismezdir ancak yeni, Karli, daha popiiler triinler
ortaya ¢iktiginda veya mevcut yiyeceklerde bilinirligi ve karliligin1 kaybeden
yiyecek ve igecekler bulundugunda degisiklik yapilmaktadir (Dogdubay ve Saatci,
2014). Belli bir zaman dilimi i¢inde olusturulan sabit bir menii birkag ay
kullanilmaktadir. Kafelerde ve zincir restoranlarda genellikle sabit meniiler
uygulanmaktadir (Bekar ve Kilig, 2017: 14). Bu tip meniilerin en iyi sonug¢ verdigi
yerler, misterilerin ¢ok sik gitmedigi restoranlar ve meniiniin yeterince gesitlilik

gosterdigi yerlerdir (Bucak, 2015).

3.1.5. Devirli Meniiler

Tabildot meniiniin belli araliklarla tekrarlanmasi seklinde uygulanmaktadir.
Bu meniiler ii¢-dort haftalik hazirlanabilecegi gibi daha uzun periyotlar i¢in de

hazirlanabilir, bu siire sonunda tekrar basa doniilmektedir (Bekar ve Kilig, 2017: 14).

Devirli meniiler konaklama isletmelerinde, okul, hastane, hapishane gibi
kurumsal igletmelerde kullanilmaktadir (S6kmen, 2011). Bu meniiler hazirlanirken
mevsimsel 6zelliklere, menii ve porsiyon biiyiikliiklerine, mutfakta ¢alisan personelin
dengeli is dagilimina, dengeli beslenmenin getirdigi uygun kalori miktarina, servis ve
mutfagin 6n hazirligi gibi konulara dikkat edilmelidir (Bucak, 2015). Devirli meniiler
bir kez planlandiklarindan dolayr gelecekte menii planlamasi i¢in zaman harcamaya

gerek yoktur. Devirli meniilerin tekrarlama donemi belli oldugu igin satin alma

24



stiregleri kolaylasmaktadir. Yiyecek hazirlama islemlerini standartlastirmak bu menii
ile kolaylagmaktadir. Meniilerin hazirlanmasinda gereken isgiici bilindiginden is

yiikii dagilim programlar1 énceden ayarlanabilir (Ozgen, 2015b).

Bu tiir meniilerde siireyi belirlemek ¢ok 6nemlidir. Siire kisa oldugunda aym
meniiler miisteriler i¢cin monoton olmaya baslamaktadir. Siire ¢ok uzun oldugunda ise
satin alma, saklama ve on hazirliktan dolayr ortaya g¢ikabilecek iiretim ve isgilik
maliyetlerinin artmasina neden olmaktadir. Bu nedenle siire belirlenirken
mevsimlerin degisimi, isletmenin tiirli, miisterilerin isletmede kalis siiresi ve
misterilerin gereksinimleri goz 6niinde bulundurulmalidir (Kiigiikaltan ve Mil, 2016:

49).

3.1.6. Kahvalti Menisii

Kahvalt1 giiniin ilk 6giinii olmas1 bakimindan insan beslenmesinde oldukga
onemli bir 6glindiir. Dolayisiyla kahvalti meniisiinde giine 1yi baslamay1 saglayan,
besleyici ve kolay hazmedilebilir yiyecek ve iceceklerin bulunmasi 6nemlidir (Bekar
ve Kilig, 2017: 15). Kahvalti meniisii genellikle standarttir. Birgok restoranda peynir,
zeytin, domates, yumurta gibi kahvaltinin temel iirlinleri kahvaltt meniisiinde
sunulmaktadir. Kahvalti menii kalemleri, basit, hizli ve pahali olmayan yiyecekleri
icermektedir. Misteriler kahvaltilara diger yiyeceklerden daha az para
odemektedirler. Ulkeler arasinda ¢esit ve tercih bakimindan farkliliklar
bulundugundan kahvalt1 tiirleri ¢ok fazladir (S6kmen, 2011). Kahvalt1 ¢esitlerine
standart kahvalti, alakart kahvalti, acik biife kahvaltis1 ve ilaveli kahvalti 6rnek
olarak verilebilir (Y1lmaz vd., 2013).

3.1.7. Brunch Menu

Geg kahvalt1 seklinde tanimlanan brunch, kahvalti ve 6gle yemegi arasinda
kalan zaman diliminde hazirlanan meniidiir. Yakin bir zamana kadar o6zellikle
otellerde gec kalkan miisteriler i¢in hazirlansa da gilinlimiizde bir¢ok yiyecek igecek
isletmesi Ozellikle hafta sonlari brunch menii ile énemli bir pazar payir yakalamis

durumdadir (Kilig, 2016). Sabah kahvaltis1 ve 6gle yemegi yerine tek 6giin olarak
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saat 10:00 ile 14:00 arasinda sunulmaktadir. Hem kahvalt1 tiirli yiyecekler hem de
cabuk hazirlanabilen ana yemek tiirii yiyecekler ve tatlilar servis edilmektedir

(Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 99; Ozgen, 2015b).

3.1.8. Ogle Meniisii

Ogle yemekleri genel olarak kolay ve hizli hazirlanabilen yiyeceklerden
olugmaktadir. Cogu insan 6gle yemegi i¢in sadece yarim saate veya bir saate sahiptir.
Dolayisiyla sandvigler, corbalar, salatalar 6gle meniileri icin O6nemli meni
kalemleridir. Oglen yemeklerinde yer alan yiyecekler genel olarak aksam
yemeklerinden daha hafiftir, ¢ok agir ve hazmi zor yiyeceklerin meniide
bulundurmamaya 6zen gosterilmelidir (S6kmen, 2011; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009;

Bekar ve Kilig, 2017).

3.1.9. Aksam Meniisii

Gilinlin esas Oglini  Avrupa ilkelerinin ¢ogunda aksam yemegidir.
Aligkanliklara gore farkli zamanlarda ve genellikle aksam saatlerinde 17:00°dan
sonra servis edilmektedir. Aksam yemeklerinde zengin bir ¢esitlilik bulundugundan
dolay1 hazirlanmasi ve sunumu daha fazla zaman ve emek gerektirmektedir. Aksam
yemekleri gliniin diger 6glinlerine gore daha uzun siirmekte ve daha agir yiyecekler
tilketilmektedir. Genellikle ana yemekler et ve tiirevlerinden olugsmaktadir. (Sokmen,

2011: 86; Bekar ve Kilig, 2017).

3.1.10. Ziyafet Meniisii

Is, diigiin, toplant;, konferans, seminer ve kutlama yemekleri ziyafet
etkinlikleri kapsaminda yer almaktadir. Ziyafet organizasyonuna uygun olarak
hazirlanan mentii setleri isletme ve miisteri acisindan kolaylik saglamaktadir.
Isletmeler ziyafet organizasyonu i¢in menii setlerini hazirlarken yemegin servis edilis
sekline, ziyafetin amacima, salonun fiziki yapisina, mevsimsel ve isletme
olanaklarina dikkat ederek planlama yapmalidirlar. Ayrica bir davet i¢cin meniiyii

hazirlamadan 6nce donanim, garson sayisi, hijyen ve gida giivenligi unsurlarinin ne
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sekilde saglanacagi belirlenmelidir. Menii etkinligin temasini yansitmali, renk, dekor,
yiyecekler ve servis, etkinlige uygun bir sekilde yapilandirilmalidir. Ziyafet
yemeklerinde meniiniin zenginligi, lezzeti ve gorilintiisii 6n planda tutulmalidir

(Tiirkan, 2003; Yilmaz vd., 2013; Ozgen, 2015b; Kiigiikaltan ve Mil, 2016).
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IKINCi BOLUM

GIDA iSRAFI VE TABAK ARTIGI

Gida kayiplart iiretimden tiiketim asamasina kadar bircok siirecte karsilasilan
bir sorun olmakla birlikte, ¢alismada gida kaybi ve gida israfi agiklandiktan sonra
kaybin nedenleri tiretim ve tiilketim asamasinda incelenecektir. Bolim sonunda ise
diinyada ve Tiirkiye’de gida israfini dnlemeye yonelik yapilan c¢alismalara ve

projelere yer verilmistir.

1. GIDA KAYBI VE iISRAFI KAVRAMI

FAO ve WHO tanimlarina gore gida; islenmis, yar1 islenmis veya ¢ig olan
yiyecek ve igecek gibi iirlinlerin {iretilmesinde ve hazirlanmasinda kullanilan tiim
tirtinleri kapsamaktadir (FAO, 2013; WHO, 2013). Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’na gore gida; insanlar
tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, i¢ilmesi beklenen islenmis, kismen
islenmis veya islenmemis her tiirli maddeyi kapsamaktadir (Resmi Gazete, bt).
Tanimlardan da anlasilacagi iizere gida, insanlarin tiikketimi i¢in uygun olan tiim

yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir.

Gida kaybi ve israfi kavramlar1 bazi yazarlar tarafindan ayni anlamda
kullanilmasina ragmen kimi yazarlar da iki kavram arasinda farklilik bulundugunu
belirtmektedir. Parfitt ve arkadaslar1 (2010) gida kaybini iiretim asamasinda ve hasat
sonrasinda ortaya ¢ikan kayiplar olarak tanimlarken, gida israfini tiiketicinin de

icinde bulundugu siirecler olarak tanimlamaktadir.

FAO (1981) tanimlamasma gore gida kaybi; insan tiiketimine hazir hale
gelme stirecinde gidalarda olusan kayiplar, bozulmalar olarak ifade edilmektedir.

Stuart (2009) FAO’nun tanimlamasina ilave olarak insan tiikketimine hazir olan
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gidalarin hayvanlar tarafindan tiiketilmesinin de gida kayb1 oldugunu belirtmektedir.
Smil (2004) ise her iki tanima ilave olarak insanin almasi gereken enerji miktarindan
fazla enerji verecek sekilde beslenmenin de gida kaybi oldugunu vurgulamaktadir.
Sonug¢ olarak gida kaybi insani tiikketim igin planlanan ve tiiketici seviyesine
gelmeden Once besin zincirinin tiim agamalarinda sebebi ne olursa olsun meydana
gelen firelerin hepsini kapsamaktadir. Gida israfi ise insan tiiketimine uygun olan ve
tiketici tarafindan atilan ve/veya bozulmaya terk edilen gidalar olarak ifade

edilmektedir.

Gidalar tiiketime hazir hale gelene kadar belirli siireglerden ve islemlerden
gecmektedir. Bu islemler sirasinda gida kayiplari ve israfi meydana gelmektedir.
Diinyada her yil insanlarin tiiketimi icin iiretilen gidalarin yaklasik {igte biri (1,3
milyar ton) israf edilmekte, kaybolmakta ya da bosa gitmektedir. Gida kayb1 ve gida
israfi tlkelerin geligsmislik diizeyine gore farklilik gostermektedir. Sanayilesmis
tilkelerde israf edilen gidalarin parasal karsilig1 yaklasik 680 milyar Amerikan dolar1
iken, gelismekte olan iilkelerde bu rakam 310 milyar Amerikan dolar1 tutarindadir.
Avrupa ve Kuzey Amerika’da kisi basina diisen artik miktart ise yilda 95-115 kg
arasinda iken, Afrika, Giliney ve Gilineydogu Asya iilkelerinde yilda sadece 6-11 kg
oldugu Diinya Tarim Orgiitii’niin verilerinde goriilmektedir (FAO, 2011; Kummu
vd., 2012). Gida zincirinde meydana gelen kayip ve israf da iilkelerin gelismislik
diizeyine gore farklilik gostermektedir. Geligmis Avrupa iilkelerinde gida
kayiplarinin biiyiik bir kismi dagitim ve tiiketim agamasinda meydana gelirken,
diisiik gelirli Afrika iilkelerinde ise gida kayiplarinin 6nemli bir kismi tarim
uygulamalarinda ve hasat siireglerinde meydana gelmektedir (Kummu vd., 2012;

Parfitt vd., 2010).

1.1. GIDA ZINCIRINDE ISRAF VE KAYIP

Gida zincirinde israf ve kayiplar iiretim, ambalaj ve depolama, isleme ve

paketleme, dagitim ve pazar ile tiiketim asamalarinda gergeklesmektedir.
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1.1.1. Uretim

Gidalarin yetistirildigi alanlarda ve hasat edilmesi sirasinda ortaya c¢ikan
kayiplar iretim asamasinda meydana gelen kayiplar olarak adlandirilmaktadir.
Yiyeceklerin hasat edilmesi sirasinda kullanilamayacak gidalarin ortaya g¢ikmasi
tiretim zincirindeki ilk gida kayiplarini olusturmaktadir. Yine toplama asamasinda
belirli bir kaliteyi yakalamak adina irlinlerin ayrigtirtlmasi ve kalite standartlarina
uymayan yiyeceklerin atilmasi sonucu tahillarda ve yiyeceklerde olusan artiklar
iiretim siirecinde artiklarin  olugmasina sebep olmaktadir. Diisiik teknoloji
kullanilmast sonucu iiriinlerin hasat edilmeden veya hasat edilme asamasinda tiretim
yerinde kalmasi sonucu olusan gida kayiplari iiretim asamasinda yiyecek kaybina

neden olan sebepler olarak gosterilmektedir (Lipinski vd., 2013).

1.1.2. Ambalaj ve Depolama

Uretim sonras1 yiyecekler piyasaya siiriilme dncesinde tasima, depolama ve
ambalajlama islemleri yapilmaktadir. Bu esnada gida kayiplar1 ortaya ¢ikmaktadir.
Bu kayiplarin ortaya ¢ikmasinda ambalajlanan veya depolanan iiriinleri zararh
hayvanlarin yemesi sonucu ortaya ¢ikan kayiplar basi cekmektedir. Tagima sirasinda
kotii paketleme veya yetersiz teknoloji kullanim1 sonucu olusan gida kayiplari tiretim
asamasinda kayiplarin yasanmasinda en 6nemli faktorler olarak ortaya ¢ikmaktadir

(Lipinski vd., 2013).

1.1.3. isleme ve Paketleme

Uriinler isleme siirecinde veya paketleme asamasinda yiyeceklerin iyi
muhafaza edilememesi sonucu bozulmasi, iglemeye uygun olmayan yiyeceklerin
ayristirilmast ve ayiklanmasi, isleme sirasinda olusan fireler, konserve yapiminda
hasar goren yiyecekler isleme ve paketleme asamasinda kayiplar olmasina neden
olmaktadir. Siit ve siit iirlinlerinin isleme asamasinda bozulmasi, konserve iiretiminde
hasar goren yiyecekler, et lirlinlerinin islenmesinde olusan fireler paketleme ve

isleme agsamasinda olusan kayiplara 6rnek olarak gosterilebilir (Lipinski vd., 2013).
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1.1.4. Dagitim ve Pazar

Yiyeceklerin tarladan nihai tiiketiciye ulagsana kadar gegen siirecte birgok
tasima ve dagitim islemi yapilmaktadir. Toptanci, perakendeci ve dagitim aglarinda
tirlinlerin uygun sicakliklarda dagitim yapilamamasi, iiriinlerin dagitim yapilmadan
kullanim Omriiniin dolmasi, pazarda bozulan ve hasar goren yiyecekler gida
kayiplarina neden olmaktadir. Et {riinlerinin, siit {iriinlerinin soguk hava depolu
araclarla transfer edilmemesi, pazar yerlerinde sebze ve meyvenin dagitima ¢ikma
asamasinda {irlinlerin zarar gérmesi dagitim ve pazar yerlerinde olusan artiklara

ornek olarak gosterilebilir (Lipinski vd., 2013).

1.1.5. Tiiketim

Yemek israflarinin %35°lik kismindan tiiketiciler sorumludur (Lipinski vd.,
2013). Son tiiketiciye ulastiktan sonra gida kayiplarinin yasandigi yerler; evler,
restoranlar, kafeterya ve toplu yemek hizmeti veren mekanlar olarak karsimiza
cikmaktadir. Yiyeceklerin tiikketim asamasinda kaliteye bagli olarak ayiklanmasi,
satilan yiyeceklerin yenmemesi, pisirilen fakat yenmeyen iriinler tiiketim
asamasinda gida kayiplarinin ortaya g¢ikmasma neden olmaktadir (Lipinski vd.,
2013).

1.2. GIDA ISRAFI VE GIDA KAYBI NEDENLERI

Gida israft ve kayb1 gidanin iiretimden, islenmesine, ticaretinden tiiketimine
kadar biitiin siireclerde ortaya ¢ikmaktadir. Ortaya c¢ikan artiklarin bir kismi insan

tiketimi i¢in uygun olmamasma ragmen bazilar tiiketim i¢in uygun olmaktadir

(Schneider, 2008).
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Tablo 5. Endiistriyel Ulkelerde Gida Zincirinde Gida Kayiplari ve Nedenleri

Kayip Yerleri

Kayip Nedenleri

Tarimsal Uretim

Biiylik 0Olgekli distribiitorler tarafindan giftliklerde agirlik,
biiyliklik, sekil ve goriinim gibi siki kalite standartlarinin
uygulanmasi

Satig fiyatlarinin hasat masraflarini karsilamamasi

Tedarikgilerle yapilan anlagsmalardan fazla iiriin tiretilmesi

Hasat sirasinda mahsuliin zarar gérmesi

Uretim

Farkli boyutlarda ve uygun olmayan {iriinlerin geri génderilmesi
Uretim sirasinda iiriinlerin kirlenmesi sonucu kalite kaybinin
olugsmasi

Tutarsiz {iretim siiregleri sonucu iriinlerin zarar gérmesi veya
kullanima elverissiz {iriinlerin ortaya ¢ikmast

Ambalajlama sorunlar1 nedeniyle gidalarin bozulmasi

Firma markasi diginda {iriiniin bagka yerde satilamamasi

fade edilen iiriinler ve iptal edilen siparisler nedeniyle fazla stok
olusmasi

Dagiim  ve  toptan/

perakende satisg

Soguk transfer zincirinin uygulanamamasi ve soguk zincir
eksikligi

Uriin hasarina neden olan ambalaj kusurlar1

Hatali siparis ve talep tahmini sonucu fazla stoklama
Perakendecilerin  farkli iicretler olusturabilmesi i¢in aym
iireticilerden genis bir iiriin ve marka yelpazesi sunma istegi
Minimum gida giivenligi standartlarina uyulmamasi

(6rn. Mikrobiyal kontaminasyon, pestisit kalintilari)

"Bir alana bir bedava " gibi pazarlama stratejileri

Konaklama Isletmeleri

ve Catering

Biiyiik yemek porsiyonlart

Acik biifelerde sabit fiyattan satilmasi sonucu insanlart daha fazla
yiyecek tiiketimine tesvik etmesi

Miigterinin  ihtiyaglari1  karsilamayan miinferit porsiyon
paketlerinin (6rnegin recel, tahil, meyve suyu ve siit) kullanim
Talebin belirlenmesindeki zorluklar (miisteri sayist)

Avrupa Birligi hijyen kurallari,

Hane Halki

Hane halki bireylerinin gidalarin satin alinmasi ve depolanmasi
hususunda yetersiz bilgiye sahip olmasi

Ihtiyag olmayan iiriinlerin satin alinmasi

Uriinlerin yeni oldugu igin satin alimmasi

Yetersiz paket boyutlart

Yetersiz depolama yonetimi

Son kullanma tarihlerine dikkat edilmemesi

Yiyeceklerin kullanim alanlar1 hususunda bilgi eksikligi

Yemek planlanmasinda bilgi yetersizligi

Gereginden fazla yemek hazirlama

Kalan yiyeceklerin bir sonraki 6giinde etkin olarak
kullanilamamas1

Kaynak: Monier vd., (2010); Parfitt vd., (2010); Gustavsson vd., (2011); BCFN (2012);
IMECHE (2013); Priefer vd., (2016).
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Tiiketim ve servis asamasinda gida kaybinin en biiyiik nedenlerinden bir
tanesi de tabak artigidir (Kantor vd., 1997). Kabul edilebilir bir tabak atig1 seviyesi
tizerinde anlagsmaya varilmis bir standart yoktur (USGAO, 1996).

Kantor ve arkadaslar1 (1997) evlerde ve ticari isletmelerde tedarik edilen
tiikketilebilir yiyeceklerin %26’sinin tabak artigi olarak hesaplamiglardir. Ancak bu
rakam sadece tabak artiklarini degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin servis edilmesinden
once meydana gelen kayiplar1 da icermektedir (6rnegin, saklanan veya hi¢ servis

edilmeyen yiyecekler).

Devaney ve arkadaslarina (1995) gore, en kapsamli tabak artigi 6l¢iimii,
alman ancak tiiketilmeyen toplam gidanin enerji igeriginin (kalori) yiizdesidir.
Tabak artig1 tahminlerinin %10-37 arasinda ortaya ¢ikmasinin sebebi olarak tabak
artiklarindaki yerel farkliliklar ve farkli ¢aligma yontemleri etkili olmaktadir (USDA,
1992; Reger vd., 1996).

Bayanlarin erkeklerden daha fazla yiyecek ve besin israf ettigi yapilan
caligmalarda ortaya konulmustur (Bark, 1998; Devaney vd., 1995; Reger vd., 1996;
USGAO, 1996).

1.3. DUNYADA GIDA ISRAFI iLE MUCADELE CALISMALARI

FAQO’ya gore diinyada gida iiretiminin tigte biri gida tedarik zincirinde israf
edilmekte ya da kaybolmaktadir (Gustavsson vd., 2011). Gida kayiplarinin ve
artiklarin azaltilmasi1 dogal kaynaklarin ve gida giivenliginin azaldigi giiniimiizde
biiyilk 6nem arz etmektedir. (Smith, 2013; Timmermans vd., 2014; FAO, 2013,
Lundgvist vd., 2008). Gida israf ve kayiplarinin azaltilmasi i¢in ¢ok sayida eylem
planinin olmasi gerektigi konusunda fikir birligi son yillarda 6nem kazanmakta iken,
gida artiklar1 ile miicadele icin birgok proje ve caligma yiiriitiilmektedir. Yapilan
calismalar genel olarak resmi kurum, ozel sektor ve kisisel girisimler sonucu
baglatilarak genis kitlelere ulasma ve gida kayiplarini azaltma amacini 6n plana

¢ikarmaktadir.

Yemek israflarii Onlemek ve yemek artiklarini degerlendirmek amaciyla

birgok proje yapilmakta, egitimler verilmekte ve kongreler diizenlenmektedir. Bu
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kapsamda Hollanda’da yapilan Greencook projesi ile profesyonel sef ve catering
sirketlerine iinlii sefler tarafindan potansiyel artik olacak gidalarla yemek tarifleri
gosterilmis ve bu yolla tiiketicilerin bilinglendirilmesi saglanmistir. Yapilan
bilinglendirme sonrasinda israf edilen {triinlerde %20 azalma gergeklesmis ve
isletmeler icin yaklasik olarak 380-7400 Tiirk Lirasi tasarruf saglanmistir. So6z
konusu projede sadece artik olusabilecek yiyecekler hakkinda bilgilendirme
yapilarak tasarruf saglanmistir. Yapilan bu proje sonrasinda projenin uygulandigi
yerlerdeki artik miktarlarinin %20 oraninda azalmasi yapilacak caligsmalarin 6nemini
ortaya ¢ikarmaktadir (Anonim, 2017). Bu kapsamda yemek israfin1 azaltmak, artan
yemekleri degerlendirmek ve israfi onlemek amaciyla ¢alismalar yapan kuruluglarin
faaliyetlerini incelemek gida israfin1 6nlemeye yonelik yeni ¢alismalara fikir vermesi

acisindan faydali olacagi diisiiniilmektedir

1.3.1. Food Blessed

2012’de Liibnan’da faaliyete baslayan kurulus; sivil toplum kuruluslari,
goniilliiler ve isletmeler ile birlikte yiyecek bulamayan insanlara yiyecek yardimi
yapmakatadirlar. Kurulug goniilliiler araciligiyla bagislanan yiyecekleri ve yardim
kutularin1 ihtiyaci olan kisilere dagitarak hanelerde ¢ope gidecek yiyeceklerin
azaltilmasmi ve yiyecek bulamayan insanlarin yiyecek bulmasimi saglamaktadir

(Anonim, 2018a).
1.3.2. Stop Wasting Food

Stop Wasting Food hareketi Danimarka’da gida artiklarina karsi miicadeleye
baslayan ve Danimarka’nin yiyecek israfina karsi kar amaci giitmeyen en biiyiik
hareketidir. Stop Wasting Food hareketi igerisinde iilkenin 6nde gelen politikaci ve
taninmis kisilerin de yer aldigr 60.000°den fazla insan desteklemektedir. Evsiz ve
yardima muhta¢ olan kisilere yardim organizasyonlar1 diizenlenmekte ve yemek

israfina iliskin farkindalik artirilmaktadir (Anonim, 2018b).
1.3.3. Refresh

Resource Efficient Food and Drink for the Entire Supply Chain (REFRESH),
gida artiklarina karsit harekete gecen bir Avrupa Birligi arastirma projesidir. 12
Avrupa iilkesinden 26 ortak ve Cin isbirligi ile yiiriitiilen projede, gida zincirinde

olusan artiklarin azaltilmasi, liretim agsamasinda gida artiklarinin azaltilmasi, yiyecek
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artik maliyetlerin azaltilmasima yonelik calismalar ile gida israfinin Onlenmesi
hedeflenmektedir. Bu projeyle her yil yaklasik 40 milyon ton gida israfinin Oniine

gecilmeye ¢alisilmaktadir (Anonim, 2018c).
1.3.4. Harvest Power

Gida artiklarini enerjiye dontistiirerek israfi engellemeye calisan Florida
merkezli girisimin ayn1 bolgede enerji tiretimi i¢in kullandig: tesisi bulunmaktadir.
Park, otel ve restoranlardan gida artiklarini toplayip her ay yaklasik 3000 evin bir yil
boyunca kullanabilecegi miktarda enerji tiretilmektedir (Anonim, 2018d).

1.3.5. Juice Cube

Londra’da Juice Cube projesi ile artan fazla meyve ve sebzeler toplanarak
uygun fiyatl, besleyici igeceklere doniistiirilmektedir. Bunun sonucunda sebze ve
meyvelerin israfi azaltilmakta, yeni is kapilari acilmakta ve evsizler hakkinda

farkindalik ortaya ¢ikartilmaktadir (Anonim, 2018e).
1.3.6. Kromkommer

Flemenkge’de “sekli bozuk salatalik” anlamina gelen kromkommer iki
tiniversite 0grencisinin Hollanda Rotterdam’da kurdugu bir girisimdir. Sekli bozuk
olan, darbe alan, zedelenen f{iriinleri toplayarak corba yapilmaktadir. Kurduklari
sirketle festivaller ve etkinliklerde bu corbalar1 dagitarak artik olacak yiyecekleri

degerlendirmektedirler (Anonim, 2018f).
1.3.7. Food Cloud

Irlanda merkezli bu organizasyon temel olarak gida iiretimi yapan ve artik
olusan sirketlerle bunlar1 degerlendirebilme imkan1 olan sirketler arasindaki iletigimi
saglamaktadir. Online platform {izerinden sirketler son kullanma tarihi yaklasmis,
zedelenmis, yipranmis tUrilinleri alabilecek ve degerlendirebilecek sivil toplum

kuruluslarina ulasarak iiriinlerin degerlendirilmesini saglamaktadir (Anonim, 2018g).
1.3.8. Cropmobster

Cropmobster gida israfinin marketler ve restoranlardan ziyade tarlalarda
basladigini fark ederek ¢oziimlerini tarladan baglatmistir. Bir platform olarak ¢alisan

ve ciftcilerin hasat esnasinda zedelenen, fazla olan, ezilen iiriinlerini organizasyonla
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paylasip degerlendirmesini saglamaktadir. Boylece bir yandan doniisiimii saglayip
israfi onlerken diger yandan da yerel kuruluslar arasindaki etkilesimi gelistirmektedir

(Anonim, 2018h).
1.3.9. City Harvest

New York niifusunun beste birinin alt gelir seviyesinde oldugunu diger
yandan da sehirde olaganiistii miktarda gidanin israf edildigini fark eden girisim
1982°den beri faaliyet gostermektedir ve gida israfin1 onlemede 6nemli bir yere
sahiptir. Tiim sehirdeki market, restoran, firin, pastane, otel gibi kurumlar1 kendi ag1
ile iletisimde tutan ve bu kurumlara ulasarak kullanilabilecek gidalar1 kurtaran
girisim yilda 25 milyon kilogram giday israf edilmekten kurtararak farkli alanlarda

degerlendirmektedir (Anonim, 20181).
1.3.10. The Campus Kitchen Project

Amerika’da 6grenciler tarafindan baslatilan bu hareket lise ve tiniversitelerin
yemekhanelerinde artan yemeklerin yine okullardaki mutfaklarda kullanilarak
yeniden degerlendirilmesini ve bu iretilen gidalarin genis bir alanda aileler,
cocuklar, 6grenciler i¢in kullanilmasini amaglamaktadir. Organizasyon ve iretim
slireglerinin  tamamini1  dgrencilerin  yonettigi ve yirittiigli sistem yaklasik 60

kampiiste faaliyet gostermektedir (Anonim, 2018i).
1.3.11. Plan Zheroes

Temel olarak gida artig1 olusan isletmeler ile artiklar1 degerlendirebilecek
kurumlart bir araya getiren Plan Zheroes adim sifir gida atig1 kahramanlart olarak
kodladig1 kahramanlardan almaktadir. Diger girisimlerden en biiyiik farki teknolojiyi
yogun bir sekilde kullanmak olan girisim internet sitesi {lizerinden interaktif ve
gercek zamanli bir ihtiyag¢ haritasi ile Londra’ya hizmet vermektedir (Anonim,
2018j).

1.3.12. Zero Waste Jam

Avusturya’da kurulan Zero Waste Jam temel olarak kullanilmasinda herhangi
bir sakinca bulunmayan meyve ve iriinleri gerek satis yerlerinden gerekse
sahiplerinin ¢agris1 halinde bahgelerden toplayarak recel yapan girisimcilerin

kurdugu bir girisimdir. Yapilan regelleri 6zellikle Viyana, Klosteunerneuburg, Graz,
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Osterreich bolgelerinde magazadalar da hem de e-ticaret yoluyla ¢ok genis bir alanda

satarak gida israfinin Oniine gegmekte ve deger olusturmaktadir (Anonim, 2018Kk).

Gida israfi ile miicadele eden kuruluslar incelendiginde iiretim asamasinda
olusan gida kayiplarindan, tiiketim asamasinda olusan gida artiklarn1 kapsayacak
sekilde gida kaiplarimin 6nlenmeye ¢alisildigr goriillmektedir. Kurumlar genel olarak
artik olarak adlandirilan gidalar1 toplamakta ve ihtiyaci olan kisilere ulastirmakta
veya gidalari israf durumundan kullanilabilecek sekilde yeniden degerlendirerek israf
olmasinin 6niine gecilmektedir. Kuruluslar daha ¢ok gida israfi ortaya ciktiktan sonra
onleme faaliyetlerinde bulundugu goriiliirken, gida kayiplarini onleyici faaliyetlerin

arttrilmasi gerekmektedir.

1.4. TURKIYE’DE GIDA iSRAFI ILE MUCADELE CALISMALARI

Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Miidiirliigii (2012) verilerine gore, Tiirkiye’de
tiretilen 101 milyon adet ekmegin 6 milyonu hayvan yemi olarak kullanilmakta ve
¢cope atilmaktadir. Her y1l ¢ope atilan 2,1 milyar ekmegin parasal degeri 1,5 milyar
TL’dir. Son dort yi1llik donemde kisi bas1 ekmek tiiketimi bir miktar azalirken, kisi
bas1 ekmek israfi aksi yonde artmistir. Israf boyutlar incelendiginde israfi énlemek
icin yapilmasi gereken caligmalarin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir. Tirkiye’de gida

israfin1 6nlemeye yonelik projelerden bazilari su sekildedir:

1.4.1. Afiyet Olsun Israf Olmasin

Gida israfin1 6nleme ve bilinglendirme platformu “Afiyet olsun israf olmasin”
slogani ile turizm isletmeleri, egitim kurumlari, hastaneler ve askeri birimler basta
olmak iizere gida israfin1 Onlemeye yonelik projeler gelistirmektedir. Programin
hedefleri arasinda gida israfin1 azaltmak, israf konusunda egitimler diizenlemek,
israfin ¢evreye verdigi zarar1 azaltmak yer almaktadir. Bu hedeflere ulagsmak i¢in
israft Onleme projelerine gonillii kazandirmak, israf bilincini artirmak icin
yarismalar ve egitimler diizenlenmektedir. Ayrica 2018 yilinda turuncu bayrak
uygulamasi hayata gecirilerek, bu uygulama ile program igerisinde yer alan
uygulama, otel ve restoran isletmelerinde yapilan gida israfin1 ciddi boyutta

azaltmayr amaclamaktadir. Proje c¢ergevesinde “Turuncu Bayrak™ catisi altinda
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toplacak isletmelerde; gidalarin satin alma, iretim, tiiketim, degerlendirme,
ayristirma ve geri doniisiim siirecleri diizenlenmekte ve olusturulacak gida bankasi

araciligiyla fazla yemekler ihtiyag sahipleri ile bulusturulmaktadir (Anonim, 2018lI).

1.4.2. Ekmegini Israf Etme

Sosyal sorumluluk projesi olan “Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi” 17
Ocak 2013 tarihinde baslatilmistir. Kampanya Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
ile Toprak Mabhsiilleri Ofisinin koordinasyonunda tiim kurum ve kuruluslarla isbirligi
igerisinde yiiriitiilmektedir. Proje ile ekmek israfinin boyutlar1 ortaya ¢ikartilmakta,
ekmek israfin1 6nlemeye yonelik kamu, sivil toplum ve 6zel kuruluslar ile ¢aligmalar

ve projeler yapilmaktadir (Anonim, 2018m).

1.5. YEMEK ARTIKLARINA ILISKIN YAPILAN CALISMALAR

Gida zincirinde en fazla israf tiiketim asamasinda yasanmaktadir. Haneler,
restoranlar ve toplu tiiketim yerlerinde gidalarin bir miktar: israf edilmektedir.
Tiketim asamasinda sofrada israf one c¢ikarken gida hazirlama sirasinda olusan
kayiplar, yanlis muhafaza ve pisirmeden kaynakli bozulmalar da bu israfi

artirmaktadir.

Aragstirmacilar tabak artiklar iizerine ¢aligmalar yapmis olup, tabak artiklarin
azaltilmasi i¢in Oneriler gelistirmislerdir (Baik ve Lee, 2009; Buzby ve Guthrie,
2002; Jansen ve Harper, 1978; Kelley vd., 1983; Marlette vd., 2005). Yapilan
arastirmalarda yiyeceklerin kalitesi, tercihler, hazir yiyecek tiiketimi, yemek igin
ayrilan kisith vakit, menii se¢imi, yemek tiirii ve yiyeceklerin hazirlanma sekillerinin
tabak artig1 birakilmasinda etkili oldugu sonucuna ulasilmistir (Baik ve Lee, 2009;

Buzby ve Guthrie, 2002; Jansen ve Harper, 1978; Marlette vd., 2005).

Buzby ve Guthrie (2002) yaptiklar1 ¢aligmada ¢ocuklarin yemek oncesinde
tilkettikleri abur cubur ve tath yiyeceklerin okulda verilen 6gle yemegini tamamen
tilkketmemelerine neden oldugu ve bu sebeple yiyeceklerin besinsel degerlerinden tam
olarak faydalanamadiklari sonucuna varmislardir. Bu sonucu destekleyen Getlinger
ve Laughlin (1996), Guthrie ve Buzby (2002) ¢aligsmalarinda 6gle yemegi zamaninda

yiyecek tiiketilmemesinin tabak artigimi azalttigini tespit etmislerdir. Bir diger
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arastirmanin sonucunda ise 0gle yemegi siiresinin uzun olmasi daha az tabak artig

olusmasinda etkili oldugu yoniindedir (Guthrie ve Buzby, 2002).

Dogrukartal’in (1994) yapmis oldugu arastirmada yemek artig1 ile ilgili
yapilmis calismalar su sekildedir: Alkan (1964) tarafindan yapilan ¢alismada Gazi
Yetistirme Yurdu’'nda {i¢ 06glin yemek yiyen kiz Ogrencilerin gilinlik artik
ortalamasinin %17,6 oldugu tespit edilmistir. Giineyli (1973) tarafindan yapilan
calismada yemeklerdeki toplam artiklarin en fazla kompostolarda, etli sebzelerde,
kuru baklagillerde ve ¢orbalarda oldugunu tespit etmistir. Topcam (1976) tarafindan
yapilan ¢alismada sebze yemeklerinde %32,9, et yemeklerinde %28,7, kuru
baklagillerde %4 artik ortaya c¢iktigi tespit edilmistir. Bingdl ve Esen (1978)
tarafindan yapilan ¢alismada hastanelerde en fazla artigin sebze ve et yemeklerinde
oldugu belirlenirken, lokantalarda en fazla artigin salata ve kompostolarda oldugu
tespit edilmistir. Cantiirk (1974) ilkogretim okulunda yaptigi c¢alismada kuru
baklagillerde %34, sehriyede %26, sebzelerde %25, makarnada %20 tabak artig
oldugunu tespit etmistir. Bozkir (1975) engelliler okulunda yaptigi aragtirmada bes
giinliik artik oranlarimin sebzelerde %34,5, kuru baklagil ve etlerde %272 ve
tahillarda %18,3 oldugunu tespit etmistir. Bulduk ve Unver (1991) kiz ve erkek
yurtlarinda yaptiklar1 ¢alismada tabak artiklarinin ortalama %13,1 oldugunu tespit
etmistir. Jansen ve arkadaglar1 (1978) yemek servisi yapilan 48 lisede tabak

artiklarini li¢ tip menii uygulayarak dl¢miislerdir.

Tarhan (1999) 40 otel ve 132 personel iizerinde yaptig1 ¢alismada anket ve
gbzlem teknigi kullanarak bir, ii¢ ve bes yildizli otellerde gida kayiplarina iliskin
yaptig1 ¢alismada, bir yildizli otellerde giinliik 14,6 porsiyon, ii¢ yildizli otellerde
13,6 porsiyon yemegin kazan artii olarak ¢ope atildigi sonucuna ulasmistir. Bes

yildizl otellerde ise gozlem yapilan siirede tabak artigina rastlanmamagtir.

Kiling Sahin (2016) 7 farkli ilde 24 farkli bes yildizli otelde yaptig:
arastirmada giinliik ortalama 5976,8 kg gida artigimin meydana geldigi sonucuna
ulagmistir. Gida artiklarinin olusma sebepleri; gerekli tiiketimden fazla yiyecek
alinmasi, porsiyonlarin biiyiik olmasi, personelin egitimsizligi ve kalitesiz iiriinlerin

kullanimindan kaynaklandig1 sonucuna ulasilmistir.
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Baik ve Lee (2009) yaptiklar1 c¢alismada siirekli tabak artigi birakma
aligkanliklar1 olan ¢ocuklarin bazi besinleri yetersiz aldiklar1 ve ¢ogunlukla biskiivi
ve hazir yiyecek gibi diisiik besin degeri olan yiyecekleri tikettiklerini tespit
etmislerdir. Bu sonu¢ Buzby ve Guthrie’in (2002) tabak artiklarina neden olan diger
faktorlerin arasinda aperatif yiyeceklerin de yer aldigi bulgusu ile ortiismektedir.
Marlette ve arkadaslart (2005) gida tiiriiniin, hazirlanma yonteminin ve atigtirmalik
yiyecekler satin alinmasinin tabak artigi olusumunu altida bir oraninda artirdiginm
saptamistir. Yapilan bu arastirmalar tabak artiklarini azaltmak i¢in yapilmasi gereken

bir takim Onerileri de beraberinde getirmektedir.

Pekmezci (2011) Gazi Universitesi Hastanesi’nin yatakli servislerinde tedavi
gormekte olan ve normal yemek tiiketen hastalar iizerinde tabak artiklarinin
belirlenmesi tlizerine bir arastirma yapmistir. Calisma sonucunda dahiliye
hastalarinda ana yemek artiginin %41,2 ile en fazla balik yemeklerinde, en diisiik ise
%15 ile corbalar ve %11 ile meyve sularinda oldugu tespit edilmistir. Cerrahi
servisinde en diisiik artik %18 ile ¢orbalar ve %18 ile pilav olmustur. Miktarin fazla

gelmesi artik nedenlerinin ortaya ¢ikmasinda en biiylik etken olarak ortaya ¢ikmustir.

Délekoglu ve Var (2016) Cukurova Universitesi yemekhanesinde tabak
artiklarinin nedenlerini ortaya ¢ikarmak i¢in yaptiklar1 calismada, en yiiksek yemek
israfinin 6grenci yemekhanesinde oldugunu ve yemeklerin kalori, karbonhidrat ve

protein degerleri ile israf arasinda iliski olmadigini tespit etmislerdir.

Cagr1 (2016) yaptig1 calismada gida israfin1 Onlemek icin alinacak bazi

Oonlemleri su sekilde siralamaktadir:

e Yumusayan meyveler; meyve suyu veya smoothie gibi igecekler yaparak
sebzeler ise, eger bozulmamislarsa corba yapilarak degerlendirilebilir.

e Tencerede kalan yemekleri atmak yerine, ertesi giin yapilabilecek baska bir
yemek igin kullanilabilir. Ayrica bir porsiyondan az kalan yemekler
makarnalara sos, kalan sebze yemekler ise tilirli yapmak i¢in
degerlendirebilir.

e Yemek servisi kiigiik porsiyonlar halinde sunulmalidir.
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e Onceden paketlenmis belirli miktarlardaki yiyecekleri almak yerine, ihtiyag
olan kadar1 alinmali ve kiloluk paketlerdense, gerektiginde taneyle alisveris
yapilmalidir.

e Eger satin alinacak gidalarin sadece bir kismi kullanacaksa, geri kalani

dondurulmalidir.
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UCUNCU BOLUM

FARKLI PiSIRME YONTEMLERINE GORE TABAK ARTIKLARINA
ILISKIN BULGULAR

Arastirmanin {iglincii boliimiinde; aragtirmanin amaci, Onemi, yontemi,
bulgular ve analizlere yer verilmistir. Bu kapsamda yemekhanede 28 giin boyunca
toplanan veriler pisirme yontemlerine gore siniflandirilmis ve aradaki farklar ortaya

koyulmustur. Son olarak sonug ve dnerilere yer verilmistir.

1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Yiyecek icecek isletmeleri, miisterilerin yeme igme gereksinimlerini belirli
bir bedel karsiliginda saglayan ticari isletmelerdir. Bu isletmeler miisteri
memnuniyetini esas alarak en yiiksek karliligi hedeflemektedir. Ticari olarak kar
amaci1 hedefleyen yiyecek icecek isletmeleri disinda farkli amagclar i¢in hizmet veren
yiyecek icecek isletmeleri de faaliyet gostermektedir. Ticari olmayan yiyecek igecek
isletmeleri, daha ¢ok insanlarin giinliik yeme i¢gme ihtiyaclarini karsilamaya yonelik

hizmet veren kar hedefi olmayan isletmelerdir.

Isletmelerde sunulan yiyecekler farkli pisirme yontemleri kullanilarak
sunulmaktadir. Pigirme yontemlerine gore yiyecek kimyasinda degisimler sonucu
yiyeceklerin goriintii, tat ve lezzetleri degismektedir. Bu degisimler yiyeceklerin
tiiketilme istegini etkilemekte ve pisirme yontemlerine gore tiikketim azalmakta veya
artmaktadir. Meniideki yiyeceklerin pisirme yontemleri acisindan da uygun olmasi
tabak artik oranmni diislirecegi fikrinden yola ¢ikarak bu calismaya ihtiyag
duyulmustur. Ozellikle toplu yemek hizmeti veren isletmelerde tabak artik oraninin
azaltilmasinda mentideki yiyeceklerin pisirme yontemleri agisindan da uygunlugu
onemli bir husus olarak goriilmektedir. Buradan hareketle, arastirmanin amaci

pisirme yoOntemlerine gore yiyeceklerin tiiketim miktarlarmi ve tabak artiklarim
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belirlemektir. Arastirma kapsaminda farkli pisirme yontemlerine gore yemeklerin
tabak artik miktarlart belirlenerek, hangi pisirme yontemlerinin daha az tabak artig1

olusturdugu tespit edilmeye ¢alisiimistir.

Yiyecek israflarin ¢ok fazla olmasmin sebepleri arasinda tiiketim
asamasinda meydana gelen israflar onemli bir yere sahiptir. Tiiketim asamasinda
yemeklerin israfina iliskin yapilan ¢alismalar olmasina ragmen yemek artiklarinin
pisirme yontemlerine gore artik olusumu iizerinde calisma bulunamamistir. Bu
baglamda farkli pisirme yontemlerine goére yemek artik miktarlarinin
degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir. Aragtirmadan elde edilen bulgulardan yola
¢ikarak hazirlanan sonug ve Onerilerin basta Afyon Kocatepe Universitesi merkez
yemekhanesi olmak tiizere, toplu yemek hizmeti sunan isletmelere fayda saglayacagi

diistiniilmektedir.

2. ARASTIRMANIN HiPOTEZLERI

Arastirmanin temel hipotezi pisirme yontemlerinin yemek artik miktar

diizeyi lizerinde anlamli bir etkisi vardir.

Hi.  Pisirme yontemlerine gore tabak artik miktar: farklilik gostermektedir.

H,.  Haslama pisirme yontemine gore tabak artik miktar: farklilik gostermektedir.
Hs.  Izgara pisirme yontemine gore tabak artik miktar1 farklilik gostermektedir.
Hs.  Tavada pisirme yontemine gore tabak artik miktari farklilik gostermektedir.

Hs.  Kizartma pisirme yontemlerine gore tabak artik miktann farklilik

gostermektedir.

He.  Firinda pisirme yontemine gore tabak artik miktart farklilik géstermektedir.

3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Aragtirmada tabak artig1 olusumunu tespit etmek amaciyla Afyon Kocatepe
Universitesi merkez yemekhanede akademik ve idari personel igin &gle yemegi

hizmeti veren bolim o6rneklem olarak segilmistir. Arastirma 2017 yili Nisan ve

43



Mayis aylarinda akademik ve idari personele verilen 0gle yemegi verileri ile
siirhidir. Dolayisiyla arastirma Afyon Kocatepe Universitesi merkez personel

yemekhanesini kapsamaktadir.

4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismanin bu kisminda sirastyla veri toplama yontemi, arastirmanin evren ve

orneklemi, veri analiz yontemi ile gegerlilik ve giivenirlige yer verilmistir.

4.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirma icin toplanan veriler Afyon Kocatepe Universitesi merkez
yemekhanesinden 6gle yemegi hizmeti alan personellerin tabak artiklari esas alinarak
belirlenmistir. Verilerin toplanmas1 i¢in &ncelikle Afyon Kocatepe Universitesi
Saglik, Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi’na dilekce yazilarak verilerin toplanmasi
icin izin alinmstir. Izin dilekcesinde servis edilen yiyeceklerin porsiyon
maliyetlerinin aragtirmac1 ile paylasilmast talep edilmis ancak porsiyon
maliyetlerinin paylagilamacagi arastirmaciya bildirilerek s6z konusu talep kabul
edilmemistir. izin dilekgesi Ek 1’de sunulmustur. Veri toplama izni alindiktan sonra
haftalik artik kayit formu olusturularak yemekhane personeline ¢alisma hakkinda

bilgi verilmistir, akabinde 5 giin biyunca pilot uygulama gerceklestirilmistir.

Arastirmaci yemeklerin ortalama porsiyon miktarlarini belirleyebilmek i¢in
sunuma hazirlanmis lic adet ayni yemegin porsiyon miktarini tartarak aritmetik
ortalamalarint almistir. Bu islem 28 giin boyunca meniide yer alan biitiin yemeklere
uygulanmistir. Bu dogrultuda kisi basi porsiyonlamada kullanilan yemek miktarlar
belirlenmistir. Yemek yeme islemi bittikten sonra bulasikhaneye gelen tabaklarda
kalan artiklar ayr1 kaplarda toplanarak agirliklar1 6l¢iilmiis ve tiiketilen yemeklerden
ne kadar artik olustugu ortaya ¢ikartilmistir. Kisi basma diisen artik miktarini tespit
etmek i¢in toplam artik miktar1 toplam kisi sayisina boliinmiistiir. Arastirma 28 giin

boyunca siirdiiriilmiis ve veriler kayit formu ile kayit altina alinmistir.

Merkez yemekhane hafta i¢i hizmet vermekte olup, resmi tatillerde hizmet

vermemektedir. Bu ¢alismada 28 glinliik veri bulunmakta olup, hafta sonu ve resmi
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tatilleri kapsamamaktadir. Arastirmaci verilerin toplandigi 28 giin boyunca
yemekhanede bulunmus, yemek artiklarimi toplayan personelleri ve artik kayit

formunu kontrol etmistir.

4.2. ARASTIRMANIN EVREN VE ORNEKLEMI

Afyon Kocatepe Universitesi Ahmet Necdet Sezer Kampiisii igerisinde yer
alan merkez yemekhane Ogrenci ve iniversite personeline hizmet vermektedir.
Ogrenci yemekhanesi ile akademik ve idari personelin yemekhanesi ayni binada
olmasina ragmen, 6grenci ve personel farkli alanlarda hizmet almaktadir. Ayrica
yemekhanede Ogrencilere tabildot tepside sunum gergeklestirilirken, personele
porselen tabakta servis yapilmaktadir. Yemekhanenin giris ve birinci kati
ogrencilerin kullanimina tahsis edilmis iken ikinci kat sadece akademik, idari ve
disaridan gelen misafirlerin kullanimina tahsis edilmistir. Yemekhane girisinde
turnike sistemi kullanildigr ic¢in personel kartlari ile giris yapilmaktadir. Disaridan
gelen misafirler veya karti olmayanlar icin gorevlilerin kontrolii altinda iicret
Odenerek turnikelerden gegis yapilmaktadir. Boylelikle giinliik ka¢ kisinin yemek
tilketimi yaptig1 kesin olarak bilinmektedir. Bu kapsamda arastirmanin evrenini
yemekhane hizmetinden faydalanan tim tiiketiciler kapsamaktadir. Arastirmanin
orneklemini ise akademik ve idari personelin 6gle yemegi verileri olusturmaktadir.
Arastirmada orneklem secimine gidilmesinin nedeni; personel ve 6grencilerin farklh
sunum tabaklarinda tiiketim yapmasi, dolayisiyla verilerin benzer olmamasidir.
Merkez yemekhanede yemek tiiketimine gelen tiim personelin meniiyii daha énceden

bildigi ve yemekler hakkinda bilgi sahibi oldugu varsayilmaistir.

4.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Arastirma verileri betimsel analiz yOntemlerinden frekans ve ylizde
dagilimlar kullanilarak analiz edilmistir. Pisirme yontemlerine gore artik miktarlar
istatistiksel analizler ile degerlendirilmistir. Calisma sonucunda farkli pisirme
yontemlerinin tabak artifi olusumuna etkisinin olup olmadigina iliskin veriler

toplanmis ve analizler yapilmistir. Arastirma siirecinde meniideki yiyeceklerin
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pisirme yontemleri analizi yapilmistir. Pigirme yontemleri analizi yapildiktan sonra
yiyeceklerin porsiyon gramlari belirlenmis ve yemek sonunda tabaklarda kalan

artiklar ayristirilarak agirliklar1 hesaplanmistir.

4.4. GECERLIK VE GUVENIRLIK

Tabak artiklarinin dlgiilmesinde, yiyeceklerin tiiketilmeden 6nce agirliklarin
Olgiilmesi ve kalan yiyeceklerin agirliklarinin tekrar dlgiilmesi, egitilmis gozlemcli
tarafindan gorsel tahmin yapilmasi ve katilimcr tarafindan tiiketimin rapor edilmesi
yontemleri yaygin olarak kullanilmaktadir (Buzby ve Guthrie, 2002; Comstock vd.,
1981). Kirks ve Wolf’a (1985) gore tabak artiklarinin tartilmasinin gorsel
tahminlerden daha hassas sonuglar ortaya ¢iktigi belirtilmistir. Yurt disinda tabak ve
yemek artigina iliskin yapilan ¢alismalar, genel olarak hastahane (Derrick, Bellini ve
Spelman, 2015; Dias-Ferreira, Santos ve Oliveira, 2015; Hartwell, Johns ve Edwards,
2016; Kandiah, Stinnett ve Lutton, 2006; Kim ve Freedman, 2010; Ofei, Holst,
Rasmussen ve Mikkelsen, 2015; Wijesinghe, 2014; Williams ve Walton, 2011),
tiniversite, lise ve ilkokul (Baik ve Lee, 2009; Cohen, Richardson, Austin, Economos
ve Rimm, 2013; Derrick vd., 2015; Eriksson vd., 2018; Kropp vd., 2018; Liz
Martins, Cunha, Rodrigues ve Rocha, 2014; Moreno-Black ve Stockard, 2018; Niaki,
Moore, Chen ve Weber Cullen, 2017) yemekhaneleri gibi toplu tiikketim alanlarinda
yapilmistir. Tabak artiklarini belirlemek i¢in yaygin olarak kullanilan yontemlerden
tabaklarin servisten Once tartilmasi ve yemekten sonra kalan yiyeceklerin tekrar
tartilmast sonucu aradaki farkin tabak artifi olarak belirlenmesi yontemi

kullanilmigtir ve yontem giivenilir olarak kabul edilmistir.

5. PISIRME YONTEMLERINE GORE TABAK ARTIGI OLUSUMUNA
ILISKIN BULGULAR

Tablo altida 28 giin boyunca servis edilen ve arastirmaya dahil edilen
yemeklerin isimleri yer almaktadir. Merkez yemekhanede meniiler aylik olarak
belirlenmekte ve Saglik Kiiltir Spor Daire Bagkanligi web sitesinde ilan

edilmektedir. Bu sayede tiliketicilerin yemekhaneye gitmeden 6nce menii hakkinda
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bilgi sahibi olmalar1 saglanmaktadir. Zorunlu haller olmadig: siirece ilan edilen
meniide degisiklik olmadigi ve meniide yer alan yemeklerin servis edildigi
gorilmektedir. Arastirma siirecinde ilan edilen meniiler ile veri toplanan meniiler

karsilastirilmis, herhangi bir farklilik ve degisiklik olmadig1 goriilmiistiir.

Corba grubu incelendiginde g¢orbalari taneli ve berrak corbalar olarak ikiye
ayirmak miimkiindiir. Menii igerisinde ¢orbalarin dagilimlarina bakildiginda en fazla
sirasiyla ezogelin gorbasi (5), yayla ¢orbasi (4), domates ¢orbasi (3), ¢erkez, elvan
kizi, tandir, sehriye, tarhana ve mercimek corbasi (2), kOy, ipek, mantar ve sebze
corbast (1) servis edilmistir. Toplamda 13 farkli ¢orbanin servis edildigi 28 giinliik

ment siirecinde ¢orbalarin birbirini siklikla tekrar ettigi sdylenebilir.

Ana yemeklerin tavuk, et, sebze ve bakliyat yemeklerinden olustugu
goriilmektedir. Ana yemekler kullanilan malzemelere goére simiflandirildiginda

sirasiyla et yemekleri (9), pilic ve etli sebze yemekleri (6), sebze yemekleri (5) ve

bakliyat yemekleri (2) servis edilmistir.

Tablo 6. Giinliik Menii Dagilim

Giin Corba Ana Yemek Yardimca Yemek
1 Yayla Corbasi Patates Garnitiirlii Firin Incik Spagetti Makarna
2 Tarhana Corbasi Ciftlik Kebab1 Piring Pilavi
3 Mantar Corbasi Etli Nohut Bulgur Pilavi
4 Sehriye Corbast Patates Garnitiirlii Izgara Kofte Makarna
5 Ezogelin Corbasi Yogurtlu Karigik Kizartma Kiymali Tepsi Boregi
6 Elvan Kiz1 Corbasi Tavuk Carlis Cevizli Erigte
7 Tarhana Corbasi Et Sote Piring Pilavi
8 Yayla Corbasi Karniyarik Bulgur Pilavi
9 Ezogelin Corbasi Eksili Kofte Makarna
10 Tandir Corbasi Taze Fasulye Piring Pilavi
11 Kagarli Domates Corbasi Tas Kebabi1 Piring Pilavi
12 Ipek Corbasi Mantar Soslu Tavuk Bonfile Spagetti Makarna
13 Yayla Corbasi Piireli Rosto Kofte Eriste
14 Ezogelin Corbasi Karigik Dolma Patatesli Milfoy Boregi
15 Yildiz Sehriye Corbasi Tavuk Snitzel Cevizli Erigte
16 | Sebze Corbasi Izmir Kéfte Bulgur Pilavi
17 Mercimek Corbasi Arap Tava Piring Pilavi
18 Cerkez Corbast Zeytinyagli Taze Fasulye Krymali Tepsi Boregi
19 Ezogelin Corbasi Etli Bezelye Piring Pilavi
20 Elvan Kiz1 Corbasi Macar Gulag Piring Pilavi
21 Koy Corbast Garnitiirlii Firin Baget Soslu Makarna
22 Kasarli Domates Corbasi Etli Kuru Fasulye Bulgur Pilavi
23 Yayla Corbasi Dizi Kofte Eriste
24 Cerkez Corbasi Etli Gliveg Piring Pilavi
25 Ezogelin Corbasi Firm But Makarna
26 Tandir Corbasi Patlican Musakka Piring Pilavi
27 Mercimek Corbasi Hasan Paga Kofte Eriste
28 Domates Corbasi Yogurtlu Karigik Kizartma Sigara Boregi
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Yardimer yemek grubunda yemeklerin bes farki yemek cesidi {lizerinde
dagildigr goriilmektedir. 28 giin igerisinde yardimci yemeklerin dagilimina
bakildiginda sirasiyla piring pilavi (9), makarna (6), eriste (5), bulgur pilavi ve borek

(4) servis edilmistir.

Tablo 7. Dagitilan Toplam Yemek ve Artik Miktarlart

T Toplam Dagitilan Yemek Miktari (g) Yemeklerin Porsiyon Agirhig: (g)
Ana Yardimct Ana Yardimct n
Corba Yemek Yemek Corba Yemek Yemek
1 75000 90000 54000 265 310 175 300
2 72630 86080 53800 270 320 200 269
3 54600 66510 35700 260 310 170 210
4 66560 38400 38400 260 250 150 256
5 67500 80000 40000 270 320 160 250
6 60750 67500 40500 270 300 180 225
7 60750 67500 40500 270 300 180 225
8 50500 40400 34340 250 200 170 202
9 54880 53760 33600 245 240 150 224
10 42840 43605 27540 280 285 180 153
11 77000 82500 49500 280 300 180 275
12 74200 79500 39750 280 300 150 265
13 67500 67500 45900 250 250 170 270
14 70200 78000 41600 270 300 160 260
15 83160 74250 53460 280 250 180 297
16 79800 71250 48450 280 250 170 285
17 71500 82500 55000 260 300 200 275
18 72080 77520 43520 265 285 160 272
19 57240 74200 42400 270 350 200 212
20 41600 51200 32000 260 320 200 160
21 43750 56000 32375 250 320 185 175
22 44800 51200 27200 280 320 170 160
23 67250 72630 43040 250 270 160 269
24 39780 48960 30600 260 320 200 153
25 53190 59100 41370 270 300 210 197
26 53200 58900 38000 280 310 200 190
27 46800 48600 34200 260 270 190 180
28 38360 43840 21920 280 320 160 137

Tablo yedide 28 giinliik toplam dagitilan yemek miktari, porsiyon agirligi ve
yemekhaneden faydalanan kisi sayisi verileri yer almaktadir. Toplam dagitilan
yemeklerin miktar1 bulunurken ortalama servis edilen porsiyon miktari kisi sayisi ile
carpilmistir. Toplam porsiyon agirlig1 ise yemekler servis edilmesi sirasinda {i¢ farkli
porsiyonun tartilmasi ve ortalamasinin alinmasi ile bulunmustur. Yiyeceklerin servis
edilmesinde servis kasigi, kepce, masa gibi her seferinde ayni miktarda yiyecek

alabilecek malzemeler kullanilmasindan dolay1 tiiketicilere esit miktarda yemek
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servisi yapilmasi saglanmaktadir. 28 giin boyunca giinliik ortalama 227 akademik ve
idari personelin faydalandigr merkez yemekhanede toplamda 6346 kisinin yemek
yedigi gorilmektedir. Kisi sayilarinin giinler bazinda artis ve azalis gostermesinde
haftanin ilk ve son giinlerinin etkisi oldugu goriilmektedir. Cuma giinii kisi sayisi
ortalamasiin en diisiik oldugu giin iken, Sali ve Persembe giinleri kisi sayisinin en

fazla oldugu goriilmektedir.

Tablo sekizde toplam artik miktari, kisi basi artik miktar1 ve artik oranlarini
glinliik olarak gdstermektedir. Buna gore tabak artiklari sonucu 179 kg corba, 243 kg
ana yemek, 163 kg ise yardimci yemek israfinin meydana geldigi goriilmektedir.
Olusan tabak artiklarinin boyutlarin1 daha iyi anlamak i¢in yiizdelerine bakildiginda,
dagitilan yardimci yemeklerde %14,49, ana yemeklerde %13,40, corbalarda %10,60
tabak artigi meydana geldigi goriilmektedir.

Tablo 8. Yemek Artiklarina Iliskin Bulgular

Toplam Artik Miktari (g) Kisi Bas1 Artik Miktari (g) Tabak Artik Oram (%)
Giin Corba Ana Yardimci Corba Ana | Yardimci Corba Ana Yardimei

Yemek Yemek Yemek | Yemek Yemek Yemek
1 8000 | 25000 8910 26,94 | 84,18 30 10,16 27,15 17,14
2 7500 6400 5400 27,8 23,7 20,1 10,33 7,43 10,04
3 6014 8654 2928 28,6 41,2 13,9 11,01 13,01 8,20
4 4740 900 3100 18,5 3,5 12,1 7,12 1,41 8,07
5 6500 17000 4500 26 68 18 9,63 21,25 11,25
6 4740 900 3100 21,06 4 13,7 7,80 1,33 7,65
7 4740 900 3100 22,6 10,9 13,7 7,80 1,33 7,65
8 6260 7345 8100 30,99 | 36,36 40,09 12,40 18,18 23,59
9 7310 9115 6370 32,6 40,6 28,4 13,32 16,95 18,96
10 | 6316 9427 8129 41,2 61,6 53,13 14,74 21,62 29,52
11 | 9450 4500 7500 34,36 | 16,36 217,27 12,27 5,45 15,15
12 | 8300 3500 9000 31,32 13,2 33,96 11,19 4,40 22,64
13 | 9600 6800 5600 35,5 25,18 20,74 14,22 10,07 12,20
14 | 4700 9600 2850 18,07 36,9 10,96 6,70 12,31 6,85
15 | 8400 4500 6300 28,28 15,1 21,21 10,10 6,06 11,78
16 | 8250 5235 15000 28,94 | 18,36 52,6 10,34 7,35 30,96
17 | 5400 14000 3600 19,63 50,9 13,09 7,55 16,97 6,55
18 | 5780 9320 5400 21,25 | 34,26 19,85 8,02 12,02 12,41
19 | 6300 | 25000 8206 29,71 | 117,92 38,7 11,01 33,69 19,35
20 | 5400 6250 8500 33,75 | 39,06 53,12 12,98 12,21 26,56
21 | 5260 10630 2560 32,875 | 35,43 8,53 12,02 18,98 7,91
22 | 8350 12360 2860 52,18 | 77,25 17,87 18,64 24,14 10,51
23 | 4850 3240 4330 18,02 | 12,04 16,09 7,21 4,46 10,06
24 | 6500 7890 2830 42,48 | 51,56 18,49 16,34 16,12 9,25
25 | 3150 | 20330 6320 15,98 | 103,1 32,08 5,92 34,40 15,28
26 | 5620 3450 6320 29,57 | 18,15 33,26 10,56 5,86 16,63
27 | 5620 3450 6570 31,22 | 19,16 36,5 12,01 7,10 19,21
28 | 6225 7310 5425 45,4 53,35 39,59 16,23 16,67 24,75
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Kisi basina diisen artik miktarlarinin boyutlart incelendiginde ana yemeklerde
1103,63 g, corbalarda 823,7 g, yardimci yemeklerde 737 g tabak artigi olustugu
gorilmektedir. Artik orani en fazla olan yiyecek grubu yardimci yemekler olmasina

ragmen kisi basina en fazla artigin olustugu yemek grubu ana yemeklerdir.

5.1. CORBALARDA TABAK ARTIK DAGILIMLARI

Corbalar meniilerde istah acic1 yiyeceklerden sonra servis edilen yemekler
olmasina ragmen toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda istah acic1 yiyeceklere
meniide yer verilmedigi i¢in meniiniin ilk yemegi ¢orba olmaktadir. Corbalar genel
olarak berrak veya koyu kivamli ¢orbalar olarak servis edilmektedir. Koyu kivamli
corbalar piire c¢orbalari ve sebze corbalarindan olusmaktadir. Tablo dokuz
incelendiginde, ¢orbalarin genel olarak koyu kivamli ¢orbalar oldugu goriilmektedir.
Corbalarin artik miktarlari incelendiginde en fazla artigin %15,71 ile kasarli domates
corbasinda oldugu goriilmektedir. Domates ¢orbasinin en fazla artik miktar1 olusan
corba olmasinda; kuru fasulye gibi salgali yemekler ile birlikte servis edilmesi
gosterilebilir. Domates corbasina benzer sekilde pisirilen ve igerisine sehriye ilave
edilerek hazirlanan sehriye gorbasinin artik orami %8,61°dir. Sehriye ¢orbasi ile
servis edilen ana yemekler 1zgara kofte ve sinitsel gibi kuru 1sida pisirme sonucu elde
edilen ana yemeklerdir. Bu ana yemeklerin sehriye corbasinin artik miktarinm
diistirdigiinii, dolayisiyla pisirme yonteminin artik miktarinda 6nemli bir husus

oldugu gostermektedir.

Tablo 9. Corbalara Gore Tabak Artiklarinin Dagilimi

Servis Ortalama Ortalama Artik

Edilen Kisi . Miktar
Corba . Porsiyon Artik

Giin Sayist Miktar1 (g) Miktan (g) Oram

Sayisi %
Ezogelin Corbasi 5 228 265 24,47 9,31
Yayla Corbasi 4 259,5 253 27,86 11
Kasarhh Domates Corbasi 3 190 280 43,98 15,71
Cerkez Corbasi 2 2125 262,5 31,86 12,8
Elvan Kiz1 Corbasi 2 192,5 265 27,40 10,39
Sehriye Corbasi 2 270 250 23,39 8,61
Mercimek Corbasi 2 227,5 260 25,42 9,78
Tandir Corbasi 2 1715 280 35,38 12,65
Tarhana Corbasi 2 247 270 25,02 9,06
Diger Corbalar 4 234 267,5 30,43 11,14
Toplam /Ortalama 28 6343 266,60 29,46 10,60

50



5.2. YARDIMCI YEMEKLERIN TABAK ARTIK DAGILIMLARI

Tablo 10’da yardimcit yemeklere gore tabak artiklarina iliskin bulgulara yer
verilmistir. Buna gore en fazla servis edilen yardimci yemegin piring pilavi (9) oldugu,
akabinde makarna (6), eriste (5), borek ve bulgur pilavinin (4) geldigi goriillmektedir.
Yardimce1 yemeklerde en fazla yemek artik oranina bulgur pilavi (%,18,32) olmasina karsilik
tim yardimec1 yemeklerin artik ortalamalarinin %10 tizerinde oldugu goriilmektedir. En az
artik miktar1 oranina sahip yardimci yemek grubu ise eriste (%12,18) oldugu goriilmektedir.
Ortalama porsiyon miktarlarina bakildiginda en fazla bulgur pilavinin servis edildigi (267 g),
en az ise borek (160 g) grubu yemeklerin servis edildigi goriilmektedir. Ortalama artik
agirliklarina bakildiginda en fazla artigin bulgur pilavinda (31,11g) oldugu, en az artigin ise
eriste (21,64) ve boreklerde (22 g) oldugu goriilmektedir. Yemeklerin porsiyon agirliklarinin
artmasinin tabak artitk miktarinin da artmasina sebep oldugu goriilmektedir. Buradan
hareketle bulgur pilavi ve piring pilavi yemeklerinde porsiyon miktarlarinin diisiiriilmesi

artik miktarinin azaltilmasinda etkili olacaktir.

Tablo 10. Yardunci Yemeklere Gore Tabak Artiklarinin Dagilimi

Yardimel Servis Orta!qma Ortal_ama Ortala.ma Ortalama
vemek Edilen Kisi Porsiyon Artik Miktar1  Artik Orani
Giin Sayisi Sayisi Miktari (g) (9) %
Piring Pilav1 9 212 193 30 15,63
Makarna 6 235 170 24,17 15
Eriste 5 248 176 21,64 12,18
Borek 4 230 160 22 13,81
Bulgur Pilavi 4 214 267 31,11 18,32
Toplam 28 6343 193,2 26,32 14,49

Tablo 11°de yardimci1 yemeklerin tabak artik dagilimlari, yardimer yemek ile
birlikte servis edilen ana yemek ve ¢orba dagilimlari, kisi sayis1 ve ortalama tabak
artik oranlarina yer verilmistir. Buna goére en fazla piring pilavi artigmin oldugu
giinlerde etli bezelye, taze fasulye ve Macar gulas servis edilmistir. En az artigin
olustugu giinlerde ise et sote, Arap tava, etli giivec ve ciftlik kebab1 yer almaktadir.
Sebze agirlikli yemeklerin servis edildigi giinlerde piring pilavi artik oraninin arttigi,
et yemeklerinin oldugu giinlerde ise pirin¢ pilavi artik oraninin diisiis gosterdigi
goriilmektedir. Ciftlik kebabi ve etli giiveg gibi et ve sebze oranlarinin yakin oldugu

yemeklerde artik oran1 ortalama artik oraninin altinda kaldigi tespit edilmistir.

Yardimc1 yemek gurubunda yer alan makarnanin en fazla tabak artiginin

patates garnitiirlii firin incik, eksili kofte, firm but yemekleri ile servis edildigi
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giinlerde olustugu goriilmektedir. Makarnanin en az tabak artii ise i1zgara kofte,

garnitiirli firin baget yemeklerinde oldugu goriilmektedir. Makarna ile servis edilen

ana yemeklerin dagilimlarina bakildiginda, en fazla firinda pisirme yontemlerinin

kullanildig1 ve bu yontemlerin kullanildig1 giinlerde artik miktarlarinin ortalama artik

miktarindan fazla oldugu goriilmektedir.

Tablo 11. Yardimci Yemeklerin Tabak Artik Dagilimlar

Corbasi

Yemek Kisi Artik Ortalama
Cesidi S > Corba Ana Yemek o Artik
ayisi Oram % Oram %
269  Tarhana Corbasi Ciftlik Kebab1 10,04
225  Tarhana Corbasi Et Sote 7,65
= 153  Tandir Corbasi Taze Fasulye 29,62
= 275 Iégﬁgglsllmmates Tas Kebabi 1515 | jees
E' 275  Mercimek Corbast Arap Tava 6,55
-E 212  Ezogelin Corba Etli Bezelye 19,35
160  Elvan Kiz1 Corba Macar Gulas 26,56
153  Cerkez Corbasi Etli Giiveg 9,25
190 Tandir Corbasi Patlican Musakka 16,63
297  Yayla Corbasi Patates Garnitiirlii Firin 17,14
Incik
- 256  Sehriye Corba Patates Garnitiirli 8,07
c Izgara Kofte 15
g 224  Ezogelin Corba Eksili Kofte 18,96
S 265  Ipek Corba Mantar Soslu Tavuk 22,64
Bonfile
175 Koy Corba Garnitiirli Firin Baget 7,91
197 Ezogelin Corba Firin But 15,28
225  Elvan Kiz1 Corba Tavuk Carlis 7,65
e 270  Yayla Corbast Piireli Rosto Kofte 12,20 1218
£ 297  Sehriye Corba Tavuk Sinitsel 11,78 '
= 269  Yayla Corbast Dizi Kofte 10,06
180 Mercimek Corbasi Hasan Paga Kofte 19,21
250 Ezogelin Corba Yogurtlu Karigik 11,25
Kizartma
2 260  Ezogelin Corba Karisik Dolma 6,85 13.81
] 272  Cerkez Corbasi Zeytinyagh Taze 12,41 '
s Fasulye
137  Kasarli Domates Yogurtlu Karisik 24,75
Corbasi Kizartma
210 Mantar Corba Etli Nohut 8,20
202  Yayla Corbasi Karniyarik 23,59
g ~ 285  Sebze Corba [zmir Kofte 30,96 18,32
g b-:; 160 Kasarli Domates Etli Kuru Fasulye 10,51
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Eriste servis edilen giinlerde sadece tavuk ve et yemeklerinin servis edildigi
goriilmektedir. Et yemeklerinin ise sadece kofte oldugu goriilmektedir. Tavuk ve et
yemekleri kendi icerisinde siiflandirildiginda ise et yemeklerinde artik miktarinin
tavuk yemeklerine gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi olarak kofte
yemeklerinin kizartilmig patates, patates piiresi gibi karbonhidrat bakimimdan zengin
icerikli yemekler ile servis edilmesinden kaynaklandigi sodylenebilir. Yardimci
yemek grubunda en az arttk miktarinin eriste yemeginde (%12,18) oldugu
goriilmektedir. Geleneksel yemek olarak kabul edilen eriste damak zevkine hitap
etmesi ve karbonhidrat kaynagi olmasi sebebiyle diger tiir yemekler ile servis

edilmesi Onerilmektedir.

Boreklerin yardimer yemek olarak servis edildigi giinler incelendiginde tabak
artiklar1 arasinda farkliliklar oldugu gézlemlenmistir. Ana yemek olarak servis edilen
ve derin yagda kizartma yontemi kullanilarak pisirilen karigik kizartma ile yardimei
yemek grubunda yer alan sigara boreginin birlikte servis edildigi giin en fazla borek
art1g1 (%24,75) olusmustur. Dolayistyla kizartma yontemi ile pisirilen ana yemek ve

yardimci yemegin ayni glinde servis edilmesi artik miktarini artirmaktadir.

Bulgur pilavinin servis edildigi ana yemeklere gore artik orani incelendiginde
etli kuru fasulye ve etli nohut yemeklerinin oldugu giinlerde artik miktarinin
ortalama artik miktarindan az oldugu goriilmektedir. Izmir kéfte ve karniyarik servis
edildigi giinlerde ise artitk miktarmin ortalamanin ilizerinde oldugu goriilmektedir.
Bulgur pilavinin artik oranlarma bakildiginda sulu bakliyat yemekleri ile servis
edildiginde artik miktarinin azaldigi, kuru pisirme yontemleri kullanilan yemeklerde

ise artik miktarinin arttig1 goriilmektedir.

5.3. ANA YEMEKLERIN TABAK ARTIK DAGILIMLARI

Tablo 12°de ana yemeklerin gruplandirilmasina, ortalama porsiyon
agirliklarina, ortalama artik oranlarina yer verilmistir. Buna gore ana yemekler

sebze, et, pili¢, sebzeli et ve etli bakliyat olarak bes farkli gruba boliinmiistiir.

Tablo 12 incelendiginde sirasiyla en fazla et yemekleri (9 giin), pili¢ ve etli
sebze yemekleri (6 giin), sebze yemekleri (5 giin) ve etli bakliyat yemekleri (2 giin)
servis edilmistir. En fazla artik etli bakliyat yemeklerinde (%18,58), en az artik ise et
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yemeklerinde (%06,84) oldugu goriilmektedir. Porsiyon miktar1 en fazla olan
yemeklerin etli bakliyat yemekleri oldugu, et yemeklerinin ise porsiyon miktari
bakimindan en az degere sahip oldugu goriilmektedir. Et yemeklerinin servis edildigi
giinlerde ortalama kisi sayisinin yiiksek, bakliyat yemeklerinin servis edildigi
giinlerde ise en diisiik kisi sayisinin olugu goriilmektedir. Servis edilen yemeklerin
tabak artiklarina bakildiginda ise kisi bast en fazla tabak artiginin etli baklagil

yemeklerinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 12. Ana Yemeklere Gore Tabak Artiklarinin Dagilimi

Servis Ortalama Ortalama Ortalama
Ana Yemek Edilen Ortalama Porsiyon Artik Artik
Giin  Kisi Sayism  Miktan Miktari Miktari
Sayisi Q) (9) %
Et Yemekleri 9 256 278,80 20,01 6,84
Pili¢ Yemekleri 6 242 269,16 42,52 15,39
Etli Sebze Yemekleri 6 190,16 290 50,60 17,17
Sebze Yemekleri 5 214 302 50,82 16,96
Etli Bakliyat Yemekleri 2 185 315 59,22 18,58
Ortalama 217,43 290,99 44,63 14,98

Tablo 13’de ana yemek tiirlerine gore tabak artik dagilimlarina yer
verilmistir. Buna gore et yemeklerinden Izmir koftenin servis edildigi giin en fazla
kisi (285) sayisina, Hasan pasa koftesinin servis edildigi giin ise en az kisi (180)
sayisina ulagilan giin oldugu goriilmektedir. Artik orani en diisiik yemek 1zgara kofte
(%1,41) iken, en fazla artik oranina sahip olan yemegin Arap tava ( %16,97) oldugu
goriilmektedir. Ortalama artik oranmin en az %6,84 ile et yemeklerinde oldugu

goriilmektedir.

Pili¢ yemeklerinden garnitiirlii firin baget en fazla (320 g) porsiyon miktarina
sahip yemek iken, tavuk sinitsel (250 g) en diisiik porsiyon miktarina sahiptir. Pili¢
yemeklerinden firin incik ile tavuk sinitsel (297) en fazla kisiye servis edilirken,
firm baget (175) en az kisinin tiikketim yaptig1 yemektir. Artik miktarinin en fazla
olustugu yemekler firin incik (%27,15), firmn but (%34,40) ve firin baget (%18,98)
iken en az artigin tavuk carlis (%1,33) yemeginde oldugu goriilmektedir. Baget, incik
ve but yemeklerinde fazla artik ¢ikmasiin sebebi piliglerin kemikli olarak servis

edilmesinden kaynaklanmaktadir.
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Tablo 13. Ana Yemek Tiirlerine Gore Tabak Artiklarinin Dagilimi

Ortalama Ortalama Artik Ortalama

Yepq (.a.k n Ana Yemek POTS'VO” A.mk Oram Artik
Tiiri Miktari Miktar: % Oram %
9) 9
269 Ciftlik Kebabi 320 23,7 7,43
Patates Garnitiirli
256 . 250 35 1,41
‘= Izgara Kofte
i’ 225 Et Sote 300 10,9 1,33
GE) 275 Tas Kebabi 300 16,36 5,45 6.84
> 270 Pureli Rosto Kofte 250 25,18 10,07 '
2 285 izmir Kofte 250 18,36 7,35
W 275 Arap Tava 300 50,9 16,97
269 Dizi Kofte 270 12,04 4,46
180 Hasan Pasa Kofte 270 19,16 7,10
o 297 Daates Gamiirld 310 8418 27,15
5 Firin Incik
% 225 Tavuk Carlis 300 4 1,33
B oc; Mantar Soslu Tavuk 300 13,2 4,40 15,39
! Bonfile ’ ’ :
= 297 Tavuk Sinitsel 250 15,1 6,06
A 175 Garnitiirlii Firin Baget 320 35,43 18,98
197 Firin But 300 103,19 34,40
202 Karniyarik 200 36,36 18,18
NS 224 Eksili Kofte 240 40,6 16,95
§ % 212 Etli Bezelye 350 117,92 33,69 17,17
= £ 160 Macar Gulas 320 39,06 12,21
i > 153 FEtli Giliveg 320 51,56 16,12
190 Patlican Musakka 310 18,15 5,86
250 Yogurtlu Karigik 320 68 21,25
= Kizartma
% 153 g;zltjill;zagh Taze 285 61,6 21,62
§E_J 260 Karisik Dolma 300 36,9 12,31 16,96
o 272 Zeytinyagl Taze 285 34,26 12,02
a Fasulye
o 137 Yogurtlu Karigik 320 53,35 16,67
Kizartma
_ *i 210 Etli Nohut 310 41,2 13,01
T _
@ 160 Etli Kuru Fasulye 320 77,25 24,14 18,58

Etli sebze yemeklerinden etli bezelye en fazla porsiyon agirligma (320 g)
sahip iken en diisiik porsiyon agirligt (200 g) ile karniyarik yemeginde oldugu

goriilmektedir. En fazla kisiye servis edilen yemek eksili kofte (224) iken, en az

55



kisiye (153) etli giive¢ servis edilmistir. En fazla artik ortalamasi (%33,69) ile etli
bezelye yemeginde, en az artik ortalamasi ise (%5,86) ile patlican musakka
yemeginde oldugu goriilmektedir. Patlican musakka yemeginde Afyonkarahisar
yoresinde nohut kullanilmakta ve bu yemek Afyonkarahisarli personelin damak
tadina uygun bir yemek olmasi sebebiyle artik miktar1 en az olan yemek oldugu

goriilmektedir.

Sebze yemeklerinde en fazla artik orani olusan yemek (%21,62) zeytinyagl
fasulye iken, porsiyon artik miktarinin en fazla karigik kizartma (68 g) yemeginde

oldugu goriilmektedir.

Etli baklagil yemekleri incelendiginde artik orani en fazla olan yemegin etli
kuru fasulye (%24,14) yemegi oldugu goriilmektedir. Ana yemeklere gore kisi
sayilarina bakildiginda en az tiiketicinin (160) kuru fasulye giliniinde oldugu

goriilmektedir.

5.4. FARKLI PISIRME YONTEMLERINE GORE ANA YEMEKLERIN TABAK
ARTIK DAGILIMLARI

Birinci boliimde anlatildigi {izere pisirme yontemleri farkli kategorilerde ve
sekillerde siniflandirilmaktadir. Pisirme yontemlerine gore siniflandirma kuru 1sida
ve sulu 1s1da pisirme yontemleri olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Kuru 1sida pisirme
yontemleri kendi igerisinde alti farkli baslik altinda incelenmekte iken sulu 1sida
pisirme yoOntemleri bes baglik altinda incelenmistir. Pisirme yontemlerinin fazla
olmas1 sebebiyle, servis edilen yemeklerin pisirme yontemlerinin belirlenmesini
kolaylastirmak adina kodlama yapilarak tablo 14 olusturulmustur. Yiyecekler ikinci
tabloya gore oncelikle kuru ve sulu 1s1da pisirme yontemlerine gore siniflandirilmis
olup ardindan pisirme yontemi farkliliklarina gore simiflandirma yapilmistir. Buna
gore “K” kuru 1sida pisirme yontemini temsil ederken, “S” sulu 1sida pisirme
yontemini ifade etmektedir. Kuru 1sida pisirme yontemleri ise az yag ile pisirme,
kizartma, bol yagda kizartma, iistten 1s1 uygulama, 1zgara ve firinda pisirme olmak
tizere altt farkli kuru 1sida pisirme yontemi bulunmaktadir. Sulu 1sida pisirme

yontemleri ise sicak su ile pisirme, kaynama derecesinin altinda pisirme, haslama,
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buharda ve kendi suyunda veya az suda pisirme olmak iizere bes farkli sulu 1sida

pisirme yonteminin oldugu goriilmektedir.

Tablo 14. Pisirme Yontemlerine Gore Kodlama Tablosu

Yontem Kod Yontem Kod
Kuru Isida Pisirme Yontemleri K Sulu Isida Pisirme Yontemleri S
;Fat\;?;;la Az Yag Ile Pisirme (sote- K1 Sicak su i¢inde pisirme (poaching) Sl
Tavada yag ile Kizartma (pan- K2 Kaynama derecesinin altinda pisirme S?
frying) (Simmering)
Bol Yagda Kizartma (deep-frying) K3 Haslama (Boiling) S3
Ustten Is1 Uygulayarak Izgarada .. .
Phae (ol K4 Buharda Pisirme (Steaming) S4
- Yiyeceklerin az miktardaki sivi ortamda

Izgara (grilling) KS pisirilmesi (Braising, Stewing) S5
Firinda Pigirme (roasting, baking) K6

Tablo 15’de yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan pisirme yontemlerine yer
verilmigtir. Buna gore corbalarin kaynama derecesinde pisirme ve haslama
yontemleri kullanilarak hazirlandigi, ana yemeklerin hazirlanmasinda en fazla firinda
pisirme ve az miktardaki sivi ortamda pisirme yonteminin kullanildig1 goriilmektedir.
Az yagda pisirme, sote teknigi ve derin yagda kizartma uygulanarak bes defa pisirme
islemi uygulanmigtir. Yardimci yemek gurubunda sirasiyla haslama (13 giin), az
yagda kavurma ve haglama tekniginin bir arada kullanilmasi (10 giin), firinda pigirme
(3 giin), derin yagda pisirme (1 giin) tekniklerinin kullanildig1 goriilmektedir.

Ana yemegin S5, yardimer yemegin S3-K2 tekniginin kullanildig: giin toplam
artik oranin en fazla (%22,73) oldugu, ana yemekte K5 ve yardimci yemekte S5
tekniginin uygulandigr giin en az artik miktarinin (%5,17) oldugu giinlerdir. Tiim
yemeklerin gbzlem siiresi igerisindeki ortalama arttk oran1  %13,01 oldugu

gorilmektedir.

Elde edilen bulgulara gore artik miktariin ortalamast 13,01 olarak
goriilmektedir. Arastirmada 13 gilinlik tabak artigmin genel tabak artif
ortalamasindan fazla oldugu, 15 giinlik tabak artifinin ise genel tabak artik
ortalamasindan diisiik oldugu sonucuna varilmistir. En az tabak artiginin olustugu
giinlerde ana yemeklerde K3, K5 ve K1 pisirme yontemlerinin kullanildigi, yardimci
yemeklerde ise S3 ve S3-K2 pisirme yontemlerinin kullanildigi goriilmektedir. Ana

yemeklerin hepsi kuru 1sida pisirme yontemlerinin uygulandigi, yardimer yemeklerde
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ise sulu 1sida ve once kuru 1sida pisirme sonrasinda sulu 1sida pisirme yonteminin

kullanildig1 goriilmektedir.

Tabak artigmmin ortalama tabak artiindan az oldugu giinler dikkate
alindiginda kuru 1s1da pisirilen ana yemeklerle birlikte sulu 1sida pisirme yontemleri
hazirlanmis yardimer yemeklerin servis edildigi goriilmektedir. Menii kalemleri
icerisinde ana yemek ve yardimci yemeklerin farkli sekillerde pisirilmesi daha az

artik miktar1 olusmasini sagladig: goriilmektedir.

Tablo 15. Pisirme Yontemlerine Gire Yemeklerin Dagilimlar: ve Artik Oranlar

Giinler Corba Ana Yemek YYazﬁﬂl'leIll(a Togl:a?le/l;tlk
1 S2/S3 K6 S3 18,81
2 S2/S3 K1 S3/ K2 9,08
3 S2/S3 S5 S3/ K2 11,22
4 S2/S3 K5 S3 5,17
5 S2/S3 K3 K6 14,93
6 S2/S3 K3 S3 5,18
7 S2/S3 K1 S3/ K2 5,18
8 S2/S3 K2/K6 S3 17,33
9 S2/S3 K6/S3 S3 16,03
10 S2/S3 S5 S3/ K2 20,94
11 S2/S3 K1 S3/ K2 10,26
12 S2/S3 K3 S3 10,75
13 S2/S3 K6 S3 12,16
14 S2/S3 K6 K6 9,04
15 S2/S3 K3 S3 9,11
16 S2/S3 K6 S3 14,28
17 S2/S3 K1 S3/ K2 11,00
18 S2/S3 S5 K6 10,62
19 S2/S3 S5 S3/ K2 22,73
20 S2/S3 S5 S3/ K2 16,15
21 S2/S3 K6 S3 13,96
22 S2/S3 S5 S3 19,13
23 S2/S3 K6 S3 6,79
24 S2/S3 S5 S3/ K2 14,43
25 S2/S3 K6 S3 19,39
26 S2/S3 K6/K3 S3/ K2 10,25
27 S2/S3 K1 S3 12,07
28 S2/S3 K3 K3 18,21

Ortalama 13,01

En fazla artik olusan giinler incelendiginde ana yemek grubu yemeklerinin ti¢

giin S5, iki giin K6 ve bir giin K1 teknigi ile pisirildigi goriilmektedir. Sulu pisirme
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yontemlerinden olan S5’in kullanildig1 giinlerde yine sulu pisirme ydntemlerinden
olan S3 yontemlerinin kullanildig1 goriilmektedir. Ana yemek ve sulu yemek
grubunun ayni pisirme yontemleri grubunda pisirilmesi artik miktarii artirdig
gorilmektedir. Ayn1 sekilde en fazla artik olusan giinlerden bir digerinde ise ana
yemegin pisirilmesinde K3 yontemi kullanilmigken, yardimer yemekte ayni sekilde
K3 pisirme yontemi ile hazirlanmistir. Ana yemek ve yardimci yemegin
pisirilmesinde ayni yontemin kullanilmasi artik miktarini artiric1 bir etken oldugu
goriilmektedir. En fazla artifin olustugu diger iki gilinde ise kemikli pilig
yemeklerinin servis edildigi goriilmekte ve artitk oraninda kemik agirliklar:

cikartildiginda ortalama artik miktarindan az oldugu goriilmektedir.

Artik miktarinin ortalamanin {izerinde oldugu diger giinlerde ise ana yemek
ve yardimci yemek pisirilme yontemleri incelendiginde K6 pisirme yontemlerinin
uygulandigr giinlerde S3 yonteminin kullanildigi, S5 yoOnteminin kullanildig
giinlerde S3/K2 yonteminin kullanildig1 ve K3 yonteminin kullanildig1 giinde ise K6
pisirme yonteminin kullanildigi goriilmektedir. Bu eslestirmelerin sonuncunda artik

miktarinin ortalama degerler tizerinde oldugu goriilmektedir.

Pisirme yontemlerine gore tabak artiklarinin ortalama oranlarinin verildigi 15.
tabloda pisirme yontemlerinde g¢orba ic¢in siirekli ayni teknigin kullanildigi, ana
yemeklerde haftalik siire¢ icerisinde pisirme yOntemlerinin tekrar edilmedigi,
yardimc1 yemek grubunda ise aym pisirme yOnteminin siklikla kullanildigi

goriilmektedir.

Pisirme yontemlerine gore ana yemeklerde olusan tabak artik dagilimlarina
Tablo 16’da yer verilmistir. Pisirme yontemlerine gore pisirilen ana yemekler, kisi
sayilari, yemek isimleri ve kisi basi artik miktar1 ile artik oranlarimin yer aldigi
tabloda pisirme yontemlerine gore yemeklerin artik oranlari incelenmistir. Pigirme
yontemleri incelendiginde ise ana yemeklerin K1, K3, K6 ve S5 yontemleri ile
pisirildigi goriilmektedir. Pisirme yontemleri arasinda en fazla artigin S5 (18,97)

yonteminde, en az artigin K1 (7,66) yonteminde oldugu goriilmektedir.
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Tablo 16. Pisirme Yontemine Gore Ana Yemeklerin Tabak Artigi Dagilimu

Ortalama Kisi Bas1 Ortalama
Pisirme Porsiyon Artik Artik Artik
Y ontemi Ana Yemek n Miktar1  Miktar1 Oram%  Orami %
u)
e Patgtes Garnitiirlii Firin 297 310 84,18 2715
N Incik
e Piireli Rosto Kofte 270 250 25,18 10,07
E Karisik Dolma 260 300 36,9 12,31
2 [zmir Ko6fte 285 250 18,36 7,35 15,22
e; Garnitiirlii Firin Baget 175 320 35,43 18,98
= Hasan Pasa Kofte 180 270 19,16 7,10
E Dizi Kofte 269 270 12,04 4,46
= Firmn But 197 300 103,19 34,40
& Etli Nohut 210 310 41,2 13,01
§ Zeytinyagh Taze Fasulye 153 285 61,6 21,62
2 __ Zeytinyagl Taze Fasulye 272 285 34,26 12,02
S5 EtliBezelye 212 350 117,92 33,69 18,97
3 ~ Macar Gulas 160 320 39,06 12,21
) Etli Kuru Fasulye 160 320 77,25 24,14
= Etli Giiveg 153 320 51,56 16,12
= a Ciftlik Kebabi 269 320 23,7 7,43
%y EtSote 225 300 109 1,33 S
"5 TasKebabr 275 300 16,36 5,45 ’
& AapTava 275 300 50,9 16,97
= Yogurtlu Karigik Kizartma 250 320 68 21,25
g % Tavuk Carlis 225 300 4 1,33
< Mantar Soslu
g
E T Tavuk Bonfile 265 300 132 4,40 9.94
2 5 Tavuk Sinitsel 297 250 15,1 6,06 !
Yogurtlu Karigik Kizartma 137 320 53,35 16,67
Pattates Garnitiirli [zgara 256 250 35 141
% § Kofte
220 a Karnyarik 202 200 36,36 18,18 10,60
_ & Eksili Kofte 224 240 40,6 16,95
Patlican Musakka 190 310 18,15 5,86

Firinda pisirme (K6) yonteminde dana etleri, pili¢ etleri, dolmalar, kofte ve
borek gibi yemekler pisirilmektedir. Tablo 16 incelendiginde firinda pisirme
yontemleri ile pili¢, kofte ve dolma yemeklerinin hazirlandig1 goriilmektedir. Firinda
pisirme yonteminin kullamildig1 gilinlerde ortalama 250 kisinin yemekhaneden

faydalandig1 ve bu rakamin ortalama yemekhaneden faydalanan kisi sayisindan fazla

60



oldugu goriilmektedir. Firinda pisirilen ana yemeklerin ortalama agirlik miktar
285,71 g, porsiyon miktar1 en fazla olan yemegin garnitiirlii firin baget (320 g),
porsiyon miktar1 en az olan yemegin piireli rosto kdfte ve Izmir kéfte (250 g) oldugu
gorilmektedir. Ortalama tabak artik miktar1 45,04 g, en fazla artik olusan yemek firin
but ( 103,19), en az artik olusan yemek dizi kofte (12,04 g) oldugu degerlendirmeler
sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Firinda pisirilen yemeklerin ortalama artik orani
%16,39, en az artik dizi kofte (%4,46), en fazla artik firmm but (%34,40) oldugu

goriilmektedir.

Az sulu pisirme (S5), yiyeceklerin suyla ya da su icerisinde pisirilmesi
yontemidir. Yemekler kendi suyunda veya az su ilavesi ile kaynama noktasinda su ile
pisirilmesidir. Az sulu pisirme yontemi sulu sebze yemekleri, bakliyat yemekleri, etli
sebze yemeklerinin pisirilmesinde kullanilir. Su ile pisirme de yiyecegin tiirline gore
soguk su veya sicak su kullanilarak pisirme islemi yapilir. Tablo 16 incelendiginde
az sulu pisirme yontemi ile sebze ve et yemeklerinin pisirildigi goriillmektedir. S5
yontemi ile hazirlanan yemeklerin servis edildigi giinlerde ortalama 189 kisinin
yemekhaneden faydalandigi goriilmektedir. Sulu pisirme yontemi hazirlanan
yemeklerin ortalama 313 g servis edildigi, ortalama tabak artik miktarinin ise 60,40 g
oldugu goriilmektedir. Porsiyon agirlig1 en fazla olan yemegin etli bezelye (350 g),
en az olan yemegin ise zeytinyagli taze fasulye (285 g) oldugu goriilmektedir. En
fazla artik miktar1 etli bezelye (117,92 g), en az artik zeytinyagh taze fasulye
(34,260) oldugu goriilmektedir. S5 pisirme yontemine goére ortalama artik orani
%18,97, artik oran1 en fazla olan yemek etli bezelye (%33,69), artik orani en az olan

yemegin ise zeytinyagh taze fasulye (12,02) oldugu goriilmektedir.

Az yagda pisirme (K1), yiyeceklerin tava veya tencerede az yag ile sirasiyla
ilave edilerek pisirilmesidir. Tablo 16 incelendiginde az yagda pisirme yontemi ile et
yemeklerinin pisirildigi goriilmektedir. K1 pisirme yonteminin uygulandigi giinlerde
ortalama 261 kisi tiikketim yapmistir. En fazla tiilketimin Arap tava ve sac kebabinin
servis edildigi giin, en az tiiketimin et sote oldugu giinlerde oldugu goriilmektedir.
Ortalama artik oran1 %7,6, ortalama porsiyon agirlig1 298 g, kisi basi ortalama artik
miktar1 24,20 g oldugu goriilmektedir.
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Bol yagda kizartma (K3), yiyeceklerin 160 °C - 190 °C kizgin yag ile derin bir
tavada veya fritozde kizartilarak pisirilmesidir. Bol yagda kizartma islemi gelisen
teknoloji ile firmlarda da yapilir hale gelmistir. Ozellikle 1smin esit dagitildig
konveksiyonel firinlarda yiyecekler yag ile soslandiktan sonra bol yag igerisinde
kizartilmis gibi pisirilmektedir. Bol yagda sebze, et, pili¢ yemeklerinin pisirilmesi
miimkiindiir. Yemekhanede sunulan yemekler icerisinde bol yag ile pisirilen sebze ve
pili¢ yemekleri bulunmaktadir. Kizartma yontemlerinin kullanildigi yemeklerin
ortalama artik miktar1 %9,94, ortalama kisi sayis1 235, ortalama porsiyon miktar1 298

g, ortalama artik miktart 30,83 g oldugu goriilmektedir.

Diger pisirme yontemleri incelendiginde yiyeceklerin iki veya daha fazla
pisirme yontemi kullanilmasi sonucu olusan pisirme yontemleri yer almaktadir.
Diger pisirme yontemleri arasinda patlicanlarin kizartilmasi ve firinlanmasi ile
pisirilen karniyarik, koftelerin firinda ve sulu pisirilmesi ile eksili kofte, yiyeceklerin
firinlanmasi ve kizartilmasi ile pisirilen patlican musakka yer almaktadir. Tablo 16
incelendiginde ortalama artik miktarmin %10,60, kisi bas1 artik miktarinin 24,65 g,
kisi bas1 porsiyon miktarinin 250 g oldugu goriilmektedir. Diger pisirme yontemleri
arasinda en az artik patates garnitiirlii 1zgara kofte (%1,41), en fazla artik eksili kofte

(%40,6) oldugu goriilmektedir.

Tablo 17°de farkli pisirme yOntemlerine gore ana yemek tabak artiklarinin
analizine yer verilmistir. Buna gore ana yemeklerin en diigiik oldugu pisirme yontemi
sote pisirme yontemi olarak da bilinen az yagda pisirme tekniginin oldugu
gorilmektedir. Firinda pisirme oranin %16,39 ¢ikmasiin sebebi firinda pisirilen 7
farkli yemekten ii¢ tanesinin kemikli tavuk olmasindan kaynaklanmaktadir. Pilig
yemekleri ayrica siniflandirilip analiz edildiginde artik miktarmin 26,84 g oldugu,
diger yemeklerin artik ortalamasinin ise %8,55 oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
pili¢ yemekleri analize dahil edilmedigi zaman firinda pisirme yonteminin en az artik
miktariin olustugu ikinci pisirme yontemi oldugu goriilmektedir. Yiyeceklerin sulu
pisirme yonteminde ise en fazla tabak artiZ1 meydana geldigi goriilmektedir. Toplam
dagitilan ana yemeklerin porsiyon ortalamasi ise 287,82 g, ortalama artik miktari

40,92 g, artik oranlar1 ise %13,94 oldugu goriilmektedir.
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Tablo 17 . Farkli Pigirme Yontemlerine Gore Ana Yemek Tabak Artiklarimin Karsilastirilmasi

. . .. . Ortalama Porsiyon Ortalama Artik Ortalama
Pisirme Yontemi Miktari (g) Miktari (g) Artik
Miktar %
K6 285,71 45,04 16,39
S5 312,89 62,40 18,97
K1 270 19,16 7,10
K3 320 53,35 16,67
Diger 250 24,65 10,60
Ortalama 287,72 40,92 13,94

5.5. ANA YEMEK GRUPLARINDA PiSIRME YONTEMLERINE GORE TABAK
ARTIK DAGILIMLARI

Ana yemekler genellikle kirmiz1 et, beyaz et, deniz mahsulleri, sebze ve
bakliyat {riinlerinden hazirlanan yemeklerdir. Bu kapsamda meniide yer alan
yemekler et yemekleri, sebze yemekleri, etli sebze-bakliyat yemekleri, pili¢
yemekleri olarak gruplandirilmistir.

Ana yemeklerin pisirilme yontemleri arasinda sicak suda pisirme yontemi
(S1), kaynama derecesi altinda pisirme (S2), haslama (S3), buharda pisirme (S4)
yontemlerinin olmadigi, kuru 1sida pisirme yontemlerinden ise iistten 1s1 uygulayarak

pisirme (K4) yonteminin kullanilmadig1 goriilmektedir.

Tablo 18. Et Yemeklerinde Pisirme Yontemlerine Gore Artik Dagilimi

Pisirme Toplam Toplam | Ortalama | Ortalama Ygliii:::iene Ygli]stiernr?;e
Yontemi Ana Yemek l;agltllan Artik g Artik g Artik % Gore Artik | Gore Artik
emek g g %
Ciftlik Kebabi 86080 6400 23,7 7,43
K1 Et Sote 67500 900 10,9 1,33 24,46 7,79
Tas Kebabi 82500 4500 16,36 5,45
Arap Tava 82500 14000 50,9 16,97
Piireli Rosto Kofte 67500 6800 25,18 10,07
K6 [zmir Ko6fte 71250 5235 18,36 7,35 18,68 7,24
Hasan Pasa Kofte 48600 3450 19,16 7,10
Dizi Kofte 72630 3240 12,04 4,46
Patates Garnitiirli 64000 900 3,5 141 35 1,41
K5 e
Izgara Kofte
Toplam 642560 | 45425 20,01 6,84

Tablo 18’de farkli pisirme yontemlerine gore tabak artik miktarlarina yer
veriligtir. Dokuz farkli et yemeginde ii¢ farkli pisirme yonteminin kullanildigi bu

pisirme yontemlerinin kuru 1sida pisirme yontemleri oldugu, sulu 1sida pisirme
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yontemlerinin kullanilmadig1 goriilmektedir. Az yagda pisirme yontemi olan (K1) ile
dort farkli yemegin pisirildigi et yemeklerinin ortalama artik miktar1 24,46 g, artik
orani ise %7,79 oldugu goriilmektedir. Firinda pisirme yontemi (K6) ile 4 farklh
yemegin pisirildigi ve bu yemeklerin kofte yemeklerinden olustugu goriilmektedir.
K6 pisirme yonteminde ortalama kisi basi tabak artik miktar1 18,68 g iken artik orani
ise %7,24 oldugu goriilmektedir. Izgara (K5) pisirme yonteminde tek yemegin
pisirildigi goriilmektedir. Izgara ile pisirme yontemi firin ve kazanda pisirme
yontemlerine gore daha zor ve uzun siiren bir pisirme yontemi olmasindan dolay1
fazla kullanilmadig: diisiiniilmektedir. Izgara yontemi ile pisirilen patates garnitiirli
1zgara kofte yemeginde kisi bast ortalama artik miktar1 3,5 g, artik orani ise %1,41
oldugu goriilmektedir. K1 pisirme yonteminde artik ortalamasinin genel ortalamadan
yiiksek oldugu, K5 ve K6 pisirme yonteminde ise genel ortalamanin altinda oldugu

goriilmektedir.

Tablo 19. Sebze Yemeklerinde Pisirme Yontemlerine Gore Artik Dagilimu

Toolam Pisirme Pisirme
Pisirme Ana Yemek D th \ Toplam Ortalama Ortalama Yontemine Yontemine
Yontemi g cme agiian | aruk (@) Artik (g) Artik % Gore Artik Gore Artik
Yemek () ) %
Yogurtlu
Karigik 80000 17000 68 21,25
K3 | Kizartma 60,67 18,96
Yogurtlu
Karisik 43840 7310 53,35 16,67
Kizartma
ZoyiwaBh | 43605 | 9427 | 616 | 2162
S5 o) 47,93 16,82
cytiyas 77520 | 9320 | 34,26 12,02
Taze Fasulye
K6 Karisik Dolma 78000 9600 36,9 12,31 36,9 12,31
Toplam 322965 52657 50,82 16,77

Tablo 19°da sebze yemeklerinin farkli pisirme yontemlerine gore tabak artik
dagilimlarina yer verilmistir. Bes farkli sebze yemeginde kuru ve sulu 1sida pisirme
yontemlerinden ii¢ farkli pisirme yonteminin kullanildigr goriilmektedir. Bol yagda
kizartma yontemi olan K3 ile pisirilen iki farkli yemegin sebze yemeginin ortalama
artik miktarinin 60,67 g, artik oraninin ise %18,96 oldugu goriilmektedir. Sulu
pisirme yontemlerinden S5 yonteminin kullanildigi yemek zeytinyagh taze

fasulyedir. Kisi bast 47,93 g, artik oranin %16,82 oldugu goriilmektedir. Sebze
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yemeklerinin pisirilmesinde uygulanan K3 pisirme yonteminde artik miktar1 (60,67
g) ve artik oram (%18,96) ortalama sebze artik miktarindan fazla oldugu

gorilmektedir.

Tablo 20°de pili¢ yemeklerinin pisirme yontemleri ve tabak artik bulgularina
yer verilmistir. Yagda kizartma yonteminin kullanildigi K3, tavuk bonfile
yemeklerinde ortalama kisi artik miktar1 10,76 iken, kisi basi artik oram1 %3,94
oldugu goriilmektedir. Firinda pisirme (K6) yonteminin kullanildigr pilic¢
yemeklerinde artik oran1 74,27 g, artik orani ise %26,84 oldugu goriilmektedir. Pili¢
yemeklerinde kemiksiz olan yemeklerin artik oranlari, kemikli yemekler ile
karsilastirildiginda 1/7 oraninda daha az oldugu goriilmektedir. Firin yemeklerinde
artik oraninin yiiksek cikmasi kemik agirliklarindan kaynaklandigi yenilemeyen
kisimlarin artik olarak kaldigi diistiniilmektedir. Artik miktarinin en diisiik oldugu
yemek tavuk carlis (4 g), en fazla artik tavuk sinitsel (15,01 g) oldugu goriilmektedir.
Kemikli yemekleri kendi icerisinde siniflandirdigimizda en fazla artik miktarinin
firm but (%103,19 g) yemeginde, en az artik miktar1 firin bagette (35 g) oldugu

goriilmektedir.

Tablo 20 . Pili¢ Yemeklerinde Pisirme Yontemlerine Gore Artik Dagilimi

Toolam Pisirme Pisirme
Pisirme Ana Yemek D th 1 Toplam Ortalama Ortalama Yontemine Yontemine
Yontemi na yeme sgl ran Artik(g) Artik (g) Artik % Gore Artik | Gore Artik
emek o) (%)
Tavuk Carlis 67500 900 4 1,33
K3 Mantar Soslu 10,76 3,94
Tavuk Bonfile 79500 3500 13,2 4,40
Tavuk Sinitsel 74250 4500 15,1 6,06
Patates Garnitlirld | 95070 | 25000 | 84,18 | 27,15
Firin Incik
K6 g;‘;“e‘tm”u Firm 1 ge000 | 10630 | 3543 | 1898 | 4% 26,84
Firin But 59100 20330 103,19 34,40
Toplam 428420 | 64860 42,52 15,39

Tablo 21°de etli sebze ve bakliyat yemeklerinin pisirme yontemlerine gore
tabak artik miktarlarina yer verilmistir. Etli sebze ve bakliyat yemeklerinde suyunda
pisirme (S5), haslama yontemi (S3), iki farkli pisirme yonteminin birlikte
kullanilarak hazirlandig1 goriilmektedir. S5 teknigi ile pisirilen yemeklerin ortalama

artik miktar1 65,39 g iken, artik oran1 %19,83 oldugu goriilmektedir. Diger pisirme
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yontemlerinde artik miktar1 ortalama artik miktar1 ve artik orani daha az oldugu

goriilmektedir.

Etli sebze yemeklerinde en diisiik artik miktar1 patlican musakka yemeginde

oldugu en fazla artik miktar etli bezelye yemeginde oldugu goriilmektedir. En az

artik oranina sahip diger yemek ise patlican yemegi olan karniyariktir.

Tablo 21. Etli Sebze ve Bakliyat Yemeklerinde Pigirme Yontemlerine Gore Artik Dagilimu

Toolam | Toolam Pisirme Pisirme
Pisirme Ana D “F:tllan Al:lftlk Ortalama | Ortalama | Yontemine | Yontemine
Yontemi |  Yemek f(‘gmek © Artik (g) | Artik % Gire Gore
9 Artik (g) Artik %
Etli Nohut 66510 8654 412 13,01
Etli
Bezelye 74200 | 25000 | 117,92 33,69
s5 | Macar 51200 | 6250 | 39,06 12,21 65,39 19,83
Gulag
By 51200 | 12360 | 77,25 24,14
Fasulye
Etli Giiveg 48960 7890 51,56 16,12
K2/K6 | Karniyark | 40400 7345 36,36 18,18 36,36 18,18
S3 Eksili Kofte | 53760 9115 40,6 16,95 40,6 16,95
Ke/k3 | Pathican 58900 3450 18,15 5,86 18,15 5,86
Musakka
Toplam 445130 | 80064 52,76 17,52

Sekil birde ana yemeklerin pigsirme yontemlerine gore tiim yemeklerde olusan
artik miktarlar1 gosterilmektedir. Grafik incelendiginde ana yemekte kullanilan S5
pisirme yonteminde ana yemek, ¢orba ve yardimci yemek artiklarimin en yiiksek
seviyede oldugu goriilmektedir. En az ¢orba artiginin olustugu pisirme yontemi K6
iken, en fazla artik S5 yonteminde oldugu goriilmektedir. Ana yemeklerde K6
pisirme tekniginin kullanilmasi ise ana yemek gurubunda en fazla artik olusturan
ikinci yontem olmasina ragmen ¢orbalarda en az artik olusan pisirme yontemi oldugu
goriilmektedir. K6 yonteminde yardimci yemek artik miktart diger pisirme
yontemlerinde olusan artik miktarindan daha farkli bir sonug¢ olusturmaktadir. K1
yontemi uygulandiginda ise ana yemek ve yardimci yemek grubunda en az artik

olustugu, corbalarda ise ikinci en az yemek artig1 olustugu goriilmektedir.
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Sekil 1. Ana Yemek Pisirme Yiontemlerine Gore Tabak Arttk Dagilimi

Ana Yemege Gore Tabak Artiklari

K3 K6 S5 K1

Pisirme Yontemleri

20
18
16
14
1
1

o N

Artik Yiizdesi ( %)

o N b OO

DIGER

BCORBA WANAYEMEK [YARDIMCI YEMEK

Sekil 2’de yardimc1 yemeklerde uygulanan pisirme ydntemlerinin tim
yemeklerde olusturdugu artik miktar1 incelenmistir. K3 pisirme yontemi
kullanildiginda yardimci yemeklerde en fazla yardimci yemek artigimin olustugu
goriilmektedir. S3 ve S3/K2 yonteminin kullanilmasi arasinda dikkate deger bir fark
goriilmezken, K6 yontemi kullanildiginda en diisiik yardimeci yemek artiginin

olustugu goriilmektedir.

Sekil 2. Yardimci Yemeklerin Pigirme Yontemlerine Gore Corba, Yardimci Yemek ve Ana

Yemeklerde Olusan Tabak Artiklar

30
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Pisirme Yontemleri
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Ana yemekler ve yardimci yemekler pisirme yontemlerine gore tim
yemeklerin tabak artik miktarlar1 grafik {izerinde gosterilmistir. Ancak ¢orbalarda tek
bir pisirme yonteminin kullanilmasindan dolayr diger yemeklerin tabak artik

dagilimlarina grafik tizerinde gosterilmemistir.

68



SONUC VE ONERILER

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar kisilerin ev disinda kaldiklart siire
igerisinde beslenme ihtiyaglarini karsilamaktadir. Ev disinda beslenme ihtiyaglarin
karsilayan kuruluslar hastaneler, huzur evleri, askeri tesisler, fabrikalar, yurtlar, okul
ve Universite yemekhaneleri gibi ticari faaliyetten ziyade sosyal hizmet veren
kuruluglardir. Bu kuruluslar amagclari ve verdikleri hizmet dogrultusunda sabah, 6gle
ve aksam yemeklerini biinyesinde bulundurduklar1 kisilerin faydalanmasina
sunmaktadir. Askeriye, yurtlar, hastaneler ve huzur evleri sabah, 6gle ve aksam
yemek hizmetleri vermekte iken okul ve iiniversite yemekhaneleri genel olarak 6glen
yemek hizmeti vermektedirler. Bu kuruluslarda kisilerin vakitlerinin kisitli olmas1 ve
bir diizen olusturulmasi adina yemekler belirli saat araliklarinda tabildot sistem
kullanilarak verilmektedir. Bu kuruluslarda meniiler genellikle aylik olarak
belirlenmekte ve panolarda, web sitelerinde veya yemekhanelerin girislerinde
tiikketicilerin bilgilerine sunulmaktadir. Meniiler belirli siirelerde tekrar etmesinden
kaynakli olarak devirli meniilerin uygulandigi goriilmektedir. Devirli meniilerin
olusturulmasinda ise hizmet edilen kurulustaki tiiketicilerin ihtiyaglar1 dikkate
almarak kalori, besin degerleri, yiyeceklerin icerikleri ve pisirme yontemleri
belirlenmektedir. Kisa zamanda fazla sayida kisiye yemek hizmeti sunulmasi
nedeniyle toplu liretim yapilmakta ve iiretim asamasinda zaman alacak veya kalifiye

personel gerektirecek yemeklere meniide yer verilmemektedir.

Toplu iiretim yapilabilmesi i¢in gerekli malzeme ve takimlarin kullanildig:
yiiksek hacimli yemekler pisirilmektedir. Yemeklerin toplu tiiketime hazirlanmasi
sebebiyle kisitli pisirme yontemlerinin uygulandigi goriilmektedir. Toplu iiretim
yapilmas1 dogrultusunda yemekler biiylik kazanlarda, firinlarda ve endiistriyel
malzemeler kullanilarak pisirilmektedir. Yiiksek hacimde pisirme yontemleri
arasinda ise kizartma, firinda pisirme, az yagda pisirme ve haslama gibi pisirme
yontemleri tercih edilmekte olup, meniiniin ¢ogunlugu bu ydntemlerle pisirilen
yiyeceklerden olusturmaktadir. Bunun disinda izgara veya birkag farkli pisirme
yonteminin ayni anda uygulandigi pisirme yontemlerine zaman ve maliyet agisindan

yer verilmemektedir.
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Kullanilan pisirme yontemleri tliketiciler tarafindan secilemeyecegi ve
degistirilemeyecegi i¢in menilyli satin alan tiiketiciler uygulanan yontemleri kabul
etmek kosuluyla tiiketim yapma egiliminde olmakta ve tercih etme sanslar
bulunmamaktadir. Bu dogrultuda meniiniin siirekli tekrar etmesi ve aymi pisirme
yontemlerinin kullanilmasi menii yorgunluguna sebep olmaktadir. Bunun sonucunda
istenmeyen pisirme yontemlerinin kullanilmasi ile hazirlanan yemeklerin oldugu
giinlerde yemekler tabak artig1 olarak israf edilmektedir. Yapilan bu ¢alisma ile sabit
meni sunumlarinda farkli pisirme yontemlerinin tabak artigi olusumunda etKisi
incelenmistir. Bu baglamda arastirmada elde edilen verilerden ¢ikartilan sonuglar su

sekildedir:

e Inceleme yapilan siirecte 13 farkli corbanin, 28 farkli ana yemegin ve sekiz
farkli yardimci1 yemegin servis edildigi goriilmektedir. Ana yemekler giinliik
degismesine karsilik ¢orbalarin yaklasik iki giinde bir tekrar ettigi, yardimci
yemeklerin ise yaklasik {i¢ gilinde bir tekrar edildigi sonucuna ulasilmistir.
Ana yemek degistirilmesine karsilik corba ve yardimci yemeklerin siirekli
tekrar etmesi menii yorgunluguna sebep olmaktadir.

e Meniide yoresel yiyeceklerden sadece tandir ¢orba ve patlican musakka yer
almaktadir. Afyonkarahisar’da icerisine nohut ilave edilerek pisirilen patlican
musakka servis edildigi giin ana yemek tabak artik oranit %5,86’dir. Tandir
corbanin tabak artik orani ise %12,65’dir. Yoresel yemeklerin artik oranlari
ortalama ana yemek artik oranindan ve c¢orba artik oranindan daha distiktiir.
Mentiide yer alan yoresel yemekler daha diisiik tabak artik oranina sahiptir.

e Ana yemeklerin dagilimi incelendiginde, et yemekleri 17 giin, pili¢ yemekleri
alt1 glin ve sebze yemekleri bes giin servis edildigi belirlenmistir. Meniide
sebze yemeklerinin daha az bulundurulmasi ve et yemeklerinin agirlikta
olmasi; Anadolu yemek kiiltlirii olan et¢il beslenme yapisinin meniiye
yansidigini gostermektedir.

e Giinliik yemekhane hizmetlerinden faydalanan akademik ve idari personel
sayist ortalama 227 kisidir. Haftanin ilk giinlerinde tiiketici sayis1 fazla iken
haftanin son giinlerine dogru saymin diislis gosterdigi belirlenmistir.

e Servis edilen ana yemeklerin artitk miktar1 %13,60, yardimci yemeklerin
%15, ¢orbalarin ise %10,99’dur.
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Ana yemekler ortalama 291,78 g, ¢orbalar 266,60 g, yardimci yemekler ise
177,14 g servis edilmektedir. U¢ grup yemek ortalama 735 g olarak servis
edilmektedir. Servis edilen yemeklerin ortalama 55,72 g tabak artig1 olarak
¢cope gitmektedir.

En fazla artik birakilan yemeklere bakildiginda kasarli domates corbast
%18,64, ana yemek grubunda firin but %34,40, yardimc1 yemekte ise %30,96
ile bulgur pilavi yer almaktadir. Firin but yemeginin artik oranin fazla
¢ikmasinin nedeni kemikli olarak servis edilmesinden kaynaklanmaktadir.
Ana yemek grubunda en az artik birakilan yemeklere bakildiginda et sote ve
tavuk carlis (%1,33) , patates garnitiirli 1zgara kofte (%1,41) oldugu
goriilmektedir.

Piring pilavi en az artik olusan yardimci yemek olmasina ragmen ana
yemeklerin ig¢erigine gore artik oranlarinin degisiklik gosterdigi saptanmistir.
Ortalama %10,04 artik miktarina sahip olan piring pilavi et yemekleri ile
servis edildigi zaman %9,65 artik miktaria sahip iken, sebze veya etli sebze
yemekleri ile servis edildigine artik miktar1 %18,94 olmaktadir.

En az artik olusan ezogelin ¢orbasi kuru 1sida pisirilen ana yemekler ile servis
edildiginde tabak artig1 ortalamas1 %6,31 olmakta iken sulu pisirme ile servis
edilen ana yemeklerde oran %11,32 olmaktadir. Servis edildigi tim
yemekler dikkate alindiginda olusan oran ise %9,31 olmaktadir.

En fazla artik olusan ¢orba domates c¢orbasidir. Domates ¢orbasinin servis
edildigi ana yemek grubuna bakildiginda sulu 1sida pisirilen yemekler oldugu
goriilmektedir. En fazla artigin olustugu giin ¢orba ile etli kuru fasulye servis
edilmisken, diger giinlerde karisik kizartma ve tas kebabi servis edilmistir.

En fazla artik birakilan yardime1r yemegin %30,96 ile bulgur pilavi oldugu
gorilmektedir. Bulgur pilavinin en fazla artik olustugu giin ana yemege
bakildiginda kuru 1sida pisirilen izmir kéfte oldugu goriilmektedir. Yine
bulgur pilavinin en fazla artik olustugu ana yemeklerden karniyarik pisirme
yonteminde kuru 1sida pisirme kullanilmasi bulgur pilavinin kuru 1sida
pisirilen yemekler ile servis edildiginde artik miktarinin artmasina sebep

oldugu goriilmektedir. Diger taraftan etli nohut ve etli kuru fasulye ile servis
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edilen bulgur pilavi artik oranin %9,36 olmas1 bulgur pilavinin sulu yemekler
ile servis edildiginde daha az artik miktarina sebep oldugu goriilmektedir.

En az artik birakilan yemeklerin ise et yemekleri oldugu goriilmektedir.
Servis edilen tiim et yemeklerin porsiyon miktar1 ortalamalaria bakildiginda
278,88 g oldugu gorilmektedir. Diger gruplara bakildiginda ise sebze
yemeklerinin 302 g, etli sebze ve bakliyat yemeklerinin ortalamasinin 296,25
g, pili¢ yemeklerinin ise 294 g oldugu goriilmektedir. Et yemeklerinin diger
servis edilen yemek gruplarina gore ortalama 20 g daha az servis edilmesi et
yemekleri maliyetlerinin yliksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Ana yemekler et yemekleri, sebze yemekleri, etli sebze veya bakliyat
yemekleri ve pilic yemekleri olarak farkli kategorilere ayrildiginda artik
miktar1 etli sebze yemeklerinde %17,52, sebze yemeklerinde %16,77, pili¢
yemeklerinde %15,39, et yemeklerinde %6,84 yemek artig1 olustugu tespit
edilmistir.

Yemeklerde olusan tabak artiklari pisirme yontemlerine gore incelendiginde
sirastyla az sulu pisirme yontemi (%18,97), firinda pisirme yoOntemi
(%15,22), birden fazla pisirme yonteminin sirasiyla uygulandig: diger pisirme
yontemlerinde (%10,60), bol yagda pisirme (%9,94), az yagda
pisirme(%7,79) oldugu goriilmektedir. Pisirme yontemlerine gore artik
oranlar arasindaki farklilik olmasi sebebiyle “H; pisirme yontemlerine goére
tabak artik miktar1 farklilik gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.
Haslama pisirme yontemi ana yemekler grubunda tek basina kullanilan bir
pisirme yontemi olmadig1 goriilmektedir. Haglama yonteminden 6nce yagda
kizartma, firnlama ya da kizartma gibi yOntemlerinin kullanildig:
gorilmektedir. Ana yemekler disinda daha ¢ok yardimeci1 yemeklerinde
haglama yonteminin kullanildigi ve pisirilen yemege gore artik oranlari
arasinda farkliliklar oldugu go6zlenmektedir. Yemek artiklar1 arasinda
farkliliklar olmasi sebebiyle “H; haslama (S3) pisirme yoOntemine gore
yiyecek artik miktar1 farklilik gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.
Izgara pisirme yontemi 28 giinliik siire igerisinde en az kullanilan yontem
oldugu gozlemlenmistir. Artik miktarina bakildiginda tiim yemeklerin artik

ortalamasindan daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bu sebepten dolayr “Hz
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Izgara (K5) pisirme yontemine gore yiyecek artik miktart farklilik
gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.

Az yagda pisirme yontemlerinin kullanildigi yemeklerin artik oranlarina
bakildiginda yemek artik oranlarina igerisinde en az artik oranina sahip
oldugu ve et yemekleri ile sebze yemekleri arasinda farkliliklar olmasi
sebebiyle “Hs Az yagda (K1) pisirme yontemine gore yiyecek artik miktari
farklilik gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.

Pisirme yoOntemlerinden kizartma uygulanan giinlerdeki artik oranlarina
bakildiginda tavuk yemeklerinde artik oranlarinin, sebze yemeklerinden daha
diisiik oldugu goriilmektedir. Kizartma pisirme yontemlerinin kullanilmasi
sonucu yemeklerin artik oranlari arasinda farklilik olmasi sebebiyle “Hs
kizartma ( K3) pisirme yontemlerine gore yiyecek artik miktar1 farklilik
gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.

Firinda pisirme yontemlerine goére yemeklerde olusan artiklar incelendiginde
en az artik dizi kofte(%4,46), en fazla artik firin but (%34,40) oldugu
sonucuna ulasilmistir. Kofte yemeklerinde artik miktar1 firinda pisirme artik
ortalamasindan az oldugu saptanmustir. Sebze yemeklerinin artik ortalamasi
ise kofte yemeklerinin artik ortalamasindan daha fazladir. Firinda pisirme
yontemlerine gore artik oranlar1 arasinda farklilik olmasi sebebiyle “Hg
Firinda (K6) pisirme yontemine gore yiyecek arttk miktar1 farklilik

gostermektedir” hipotezi kabul edilmistir.

Yemekhaneden elde edilen sonuglar dogrultusunda tabak artik miktarlarinin

pisirme yoOntemlerine gore degisiklik gosterdigi saptanmistir. Ancak tabak

artiklarinin daha az oldugu giinlerinde oldugu goézlemlenmistir. Bu goézlemler

sonucunda tabak artiklarini azaltmak amaciyla su sekilde oneriler getirilmektedir.

En az tabak artiginin 1zgara koftede yer almasi 1zgara tiirli yiyeceklerin artik
miktarlariin azaltict etkisi oldugu yapilan gozlemler sonucunda elde
edilmekle birlikte verilerin elde edildigi gilinler igerisinde 1zgara tiiri
yemeklerinin bir giin ¢ikartilmasi yetersiz oldugu goriilmektedir. Hafta da bir
defa 1zgara yemek ¢ikartilmasi onerilmektedir.

Domates ¢orbasi ile servis edilen etli nohut ve fasulye gibi yemeklerinde

salcali olmasindan dolay1 ¢orba artiklarinin diger corbalara gore daha fazla
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oldugu gozlemlenmistir. Domates ¢orbasinin kuru 1sida pisirilen yemekler ile
servi edilmesi Onerilmektedir.

e Yoresel yemeklerin servis edilmesi tabak artiklarini azalttigi goriilmektedir.
Bu sebeple meniide yoresel yemeklere daha fazla yer verilmesi ve yoreye
0zgii yemeklerin arastirilarak mentiye dahil edilmesi onerilmektedir.

e Servis edilen yemeklerin tiimiinde ayni pisirme yonteminin kullanilmasi
tabak artig1 miktarim1 artirmaktadir. Dolayisiyla ana yemekte veya yardimci
yemekte ayni pisirme yonteminin kullanilmamasi, farkli pisirme
yontemlerinin kullanilmasi 6nerilmektedir.

e Piring pilavi et yemekleri ile servis edildiginde artitk miktarinin diger
yemeklere gore daha az olmasindan dolay1r et yemekleri disinda servis

edilecek piring pilavi yemeginde gramajlarin diisiiriilmesi 6nerilmektedir.

Toplu tiiketim hizmeti veren kuruluslarda yemek artiklarinin fazla oldugu ve
bu artiklarin olugsmasinda uygulanan pisirme yontemlerinin de etkili oldugu yapilan
calisma ile ortaya ¢ikartilmistir. Bundan sonraki ¢aligmalarda pisirme yontemelerinin
memnuniyet ilizerinde etkisi, kisilerin beslenme aligkanliklarinin ile artik arasinda
iliski ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen pisirme yontemleri {izerine c¢aligsmalar

yapilarak artik miktarlarinini azaltilmasi saglanabilir.
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EKLER

EK 1: Veri Toplama izin Dilekcesi

T.C.
AFYONKOCATEPE UNiIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI’NA
AFYONKARAHISAR

Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi anabilim dali yiiksek lisans
150659117 numarali &g8rencisi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimil
Arastirma Goérevlisi ASILHAN SEMIH MUTLU olarak “Sabit Menii Sunumlarinda
Farkl Pisirme Yontemlerine Gére Tabak Artigi Olusumu” baslikli yiiksek lisans tez
Onerisi hazirhigr icerisindeyim. Tez kapsaminda A.N.S. Kampiisii merkez
yemekhaneden faydalanan personel iizerine 1 hafta pilot ¢alisma ve 6 hafta tez i¢in
veri elde etmek amaciyla calisma yapmak istiyorum. Calisma kapsaminda
yemekhanede servis edilen vyiyeceklerin, pisirme yontemlerine gore yemek
artiklarinin belirlenmesi hedeflenmektedir.

Bu amagclara ulagsmak i¢in merkez yemekhaneden ihtiya¢c duydugum bilgi ve
yardimlar asagidaki sekildedir.

e Yemek dagitimi sirasinda menii igerisinde yer alan yiyeceklerin gram
cinsinden porsiyon biiyiikliiklerinin verilerinin paylasilmasi (yemekten 6nce
dagitilan yemegin agirhi§inin hassas tarti ile 6l¢tilmesi),

e Dagitilan yiyeceklerin porsiyon maliyetleri (Corba; 0.30 Kurus, Ana yemek 1
TL),

e Tepsilerde geri donen yiyeceklerin ayr1 ayr1 ¢op kovalarma ayristirilarak
agirliklarinin dlgtilmesi,

konularinda yemekhane isletmecilerinin ve personellerinin yardimlarini almak

tizere gerekli izinlerin verilmesi hususunda yardimlariniza ihtiya¢ duymaktayim.

Gereginin yapilmasini arz ederim.

Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU
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EK 2:

Haftalik Artik Kayit Formu

Haftalhik Artik Kayit Formu

Giinler

Kisi Sayisi
Gruplar
Yemek Ad1
Pisirme Sekli

Porsiyon

1.

Porsiyon

2.

Porsiyon

3.

Ortalama

Artik Miktar

PAZARTESI

Corba

Ana Yemek

Yardimci
Yemek

SALI

Corba

Ana Yemek

Yardimci
Yemek

CARSAMBA

Corba

Ana Yemek

Yardimci
Yemek

PERSEMBE

Corba

Ana Yemek

Yardimci
Yemek

CUMA

Corba

Ana Yemek

Yardimci
Yemek
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