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OZET

YEMEK SUNUMUNDA KULLANILAN YEREL MOTIFLIi TABAKLARIN
TUKETICi LEZZET ALGISINA ETKIiSI

Emrecan KARAHAN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Dog. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU
31/08/2023, 163

Gergeklestirilen caligmayla bireylerin lezzet algilari ele alinarak motifli tabakalarin
lezzet algilart lizerindeki etkisin ortaya koyulmasi amaglanmigtir. Tabaklarda kullanilan
motiflerin yerel unsurlardan secilerek hazirlanmasi ile de katilimeilarin otantiklik algisina
etkisinin tespiti amaglanmistir. Calisma kapsaminda lezzet algis1 kavrami ele alinarak ilgili
alan yazin incelenmis ve kavramlar aciklanmistir. Otantiklik kavrami da ele alinarak
gastronomi alaninda gergeklestirilmis ¢alismalara deginilmistir. Calisma Canakkale’nin
Gokgeada ilcesini ziyaret eden turistlerle gerceklestirilmistir. Calismada karma ydntem
kullanilmis veriler es zamanl olarak elde edilmistir. Calismaya 60 kisi katilim gostermis
olup 30 kisi ile motifli diger 30 kisi ile de motifsiz tabak {izerinden tadim gerceklestirilmistir.
Bulgular ele alindiginda yerel motifli tabaklarin tiiketici lezzet algisi iizerinde olumlu etkisi
oldugu sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin motifli tabak {izerinden gergeklestirilen
sunumun tadin1 motifsiz tabaktan tadim gerceklestiren katilimcilara gore daha ¢ok
begendikleri goriilmektedir. Motifli tabaktan tadim gercgeklestiren katilimcilarin sunumu
diger gruptaki katilimcilara gore gorsel acidan daha istah agici, lezzetli ve ¢ekici bulduklari
goriilmektedir. Otantiklik agisindan bakildiginda yerel motifli tabaklarin tiiketicilerin lezzet
algilar1 lizerinde olumlu etkisi oldugu katilimcilarin motifli tabaklarda gerceklestirilen
sunumu motifsiz tabaga gore daha otantik algiladiklar1 goriilmustiir. Motifli tabak
grubundaki katilimcilarin %96,6’s1 sunumu otantik olarak degerlendirirken motifsiz tabak

grubundaki katilimcilarin %100’ sunumu otantik bulmamislardir. Ayn1 zamanda motifli
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tabak grubundaki katilimcilarin %100’ deneyimlerini otantik bir deneyim olarak
tanimlarken motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin %83,4’ti deneyimlerini otantik bir

deneyim olarak gérmemislerdir.

Anahtar Kelimeler: Lezzet Algisi, Otantiklik, Sunum, Motifli Tabak, Tat Algisi



ABSTRACT

THE EFFECT OF LOCAL PATTERN PLATES USED IN FOOD
PRESENTATION ON CONSUMER FLAVOUR PERCEPTION

Emrecan KARAHAN
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Departman of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU
31/08/2023, 163

With the conducted study, it is aimed to reveal the effect of the motif plates on the
taste perceptions by considering the taste perceptions of the individuals. It was aimed to
determine the effect on the perception of authenticity of the participants by preparing the
motifs used on the plates by choosing from local elements. Within the scope of the study,
the concept of taste perception was discussed and the related literature was examined and
the concepts were explained. The concept of authenticity is also discussed and the studies
carried out in the field of gastronomy are mentioned. The study was carried out with tourists
visiting Gokgeada district of Canakkale. In the study, mixed method was used and the data
were obtained simultaneously. 60 people participated in the study and tasting was carried out
with 30 people and 30 people with motifs on plates without motifs. Considering the findings,
it was concluded that plates with local motifs have a positive effect on consumer flavour
perception. It is seen that the participants liked the taste of the presentation made on the plate
with motifs more than the participants who tasted the plate without motifs. Participants who
tasted the motif plate found the presentation visually more appetizing, delicious and
attractive than the participants in the other group. In terms of authenticity, it was seen that
the plates with local motifs had a positive effect on the flavour perceptions of the consumers,
and the participants perceived the presentation made on plates with motifs more authentic
than the plates without motifs. While 96.6% of the participants in the motif plate group

evaluated the presentation as authentic, 100% of the participants in the motifless plate group

Vi



did not find the presentation authentic. At the same time, 100% of the participants in the
motif plate group described their experience as an authentic experience, while 83.4% of the
participants in the motifless plate group did not see their experience as an authentic

experience.

Keywords: Flavour Perception, Authenticity, Presentation, Patterned Plate, Taste

Perception
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BIRINCi BOLUM
GIRIS

Lezzet kavramu tiiketiciler i¢in olduk¢a 6nemlidir. Lezzet bireylerin duyularinin ortak
hareketinin ¢iktis1 olarak meydana gelmektedir. Bireylerin yiyecek igecek tercihleri lezzet
algilan etrafinda sekillenmektedir. Lezzet algis1 bireylerin tiiketim tercihlerini etkileyen
baslica unsurlar arasinda bulunmaktadir. Duyularin ortak ¢iktisi olan lezzet algisi koku, tat,
dokunma, isitme gibi duyulardan etkilense de ¢ogu zaman gérme duyusunun tesiriyle
sekillenmektedir. Bireylerin tiikketim maddesi ile ilgili kararlar1 ilk olarak bu asamada
meydana gelmektedir. Giiniimiizde sosyal medyanin etkisiyle de tiiketicilerin bagta gorsel
algilar1 olmak tizere ¢oklu duyusal algilar1 etki altina alinabilmektedir. Bireyler yedikleri
sunumlart  sosyal medya {izerinden paylasmakta ve bu tir paylagimlardan
etkilenebilmektedirler. Bu sekilde bireylerin tiikettikleri iiriinlerin duyusal ¢iktilart manipiile
edilebilmektedir. Bu durumun hem tiiketiciler hem isletmeciler i¢in 6nemli oldugu
sOylenebilir. Duyusal manipiilasyon, 6zellikle gorsel alginin etkisiyle sekillenerek tiiketim
maddelerinin oldugundan daha lezzetli algilanmasini saglayabilmektedir. Tiiketicilerin genel
olarak sade sunumlardan ziyade 6zenilmis tabak ve sunumlar1 daha lezzetli algiladiklar
sOylenebilir. Sunum ve tabaklardaki bu 06zenilmislik yoresel unsurlari barindirdiginda
tiiketiciler tarafindan otantik olarak da goriilebilmektedir. Bu dogrultuda tiiketicilerin daha

otantik ve 6zenilmis sunumlar tercih ettikleri sdylenebilir.

Alan yazinda sunumun lezzet ve tat algisi lizerine etkisi tabak ve yemek {izerinden
ele alinarak incelenmistir. Yemegin prezantasyonunun ele alindig1 ¢alismalarda renk, sekil,
yemegin tabaktaki yeri, doku, porsiyon, denge-diizen ve sadelik-basitlik olarak 6n plana
cikmaktadir. Tabak ile ilgili unsurlar ele alindiginda ise ¢aligmalarin renk, sekil, boyut ve
malzeme ilizerine yogunlastig1 goriilmektedir (Haykir, 2021: 1359). Yemegin prezantasyonu
ve tabagin 6zellikleri, basta gorme duyusu olmak iizere diger duyularla komplike bir bi¢gimde
tiikketicilerin lezzet ve tat algisini etkileyebilmektedir. Komplike bir ¢ikti olan lezzet algis
mevcut c¢alismanin temelini olusturmakla birlikte otantiklik algisiyla birlesik sekilde
caligmada ele alinmistir. Mevcut alan yazindaki ¢alismalar ele alinarak lezzet algisina etki
eden ¢esitli unsurlar incelenmis, motiflerin lezzet algisini ele alan ¢aligmalara rastlanmadigt

gibi lezzet algisin1 sunumun otantiklik boyutuyla ele alan bir calismaya da rastlanmamustir.



Bu caligsma ile tiiketicilerin yerel motifli tabaklarda gergeklestirilen sunumlar1 motifsiz
tabaklara gore lezzetli algilayip algilamadiklari bunun yani sira sunumda kullanilan yerel

motiflerin otantiklik algilarina etkisi iizerine tiiketicilerin goriislerine yer verilmistir.

Calisma ile elde edilen verilerin gastronomi ve yiyecek icecek pazarlamasi alanlarina
yonelik onemli katkilar1 olacagi diislinlilmektedir. Ayrica arastirmanin sonuglarinin
sunumda kullanilan materyallerin gelisimine ve pazarlanmasina da katkisi olacagi

beklenmektedir.

Yerel motifli tabaklar ile gerceklestirilen sunumlarin tiiketici lezzet ve otantiklik
algis1 lizerindeki etkisini belirlemeye yonelik olarak gergeklestirilen bu ¢calisma 5 bdliimden
olusmaktadir. Birinci boliim giris kismini, ikinci boliim ilgili alan yazin ve kavramsal
cergeveyi, ticlincii kisim aragtirmanin yontemini, dordiincii kisim aragtirmanin bulgularini ve

besinci kisim sonug ve Onerileri igermektedir.

1.1. Arastirmanin Konusu

Tiiketicilerin lezzet ve tat algilar1 lizerinde etkili olan bir¢ok unsur oldugu
bilinmektedir. Sunum tabaklar1 ve servis edilen yemegin Ozellikleride bu unsurlarin
baslicalar1 olarak goriilmektedir. Tiiketicilerin lezzet ve tat algilara etki eden unsurlar
arasinda yemegin renk, sekil, tabaktaki yeri, doku, porsiyon, denge-diizen ve sadelik-basitlik
gibi Ozelliklerinin yani sira tabaginda renk, sekil, boyut ve malzeme gibi 6zellikleri oldugu
bilinmekte ve bu unsurlar iizerinden calismalar gergeklestirilmektedir. Bu unsurlar ele
alinirken tabaklarin iizerinde bulunan motiflerlerin etkisi aragtirilmadigi goriilmiistiir. Bu
dogrultuda motiflerin tiliketicilerin lezzet algisina etkisi arastirmanin konusu olarak
belirlenmistir. Bununla birlikte sunum tabaginin tasariminda yerel motifler tercih edilerek

sunumun otantikligi tizerine motiflerin etkiside incelenmistir.
1.2. Arastirmanin Onemi
Insanoglunun en temel fizyolojik gereksinimi olan beslenme, onun igin diinyada var

olma miicadelesi dahilinde siiphesiz her zaman en birinci ve belirleyici unsur olmustur. Av

faaliyetleri igin yapilan aletler, atesin 1slah edilmesi, hayvanlarin ehlilestirilmesi, ziraat



etkinlikleri, yerlesik hayata ge¢ilmesi ve tarim devrimi benzeri yerytiziinii etkileyen gelismelerin
biiyiik ¢ogunlugu beslenme gereksinimiyle direkt alakalidir. Biitiin bu siireclere dahil olarak
yeryiiziindeki sosyokiiltiirel, teknolojik, entelektiiel ve sanatsal gelismeler beslenmeyi fizyolojik
gereksinimin dtesine tastyarak estetik bir anlam kazanmasima sebep olmustur (Aksoy ve Uner,
2016:2). Beslenmenin fizyolojik bir gereksinim olmasinin 6tesinde farkli bir anlam kazanmasuyla,
gastronomi kavrami da ortaya ¢ikmustir Gastronomi “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati”
seklinde kisaca tanimlanabilmektedir (Oney, 2016: 193). Gastronominin igerigi genis olmakla
birlikte yogunlastig1 konu insan ve estetik olarak ifade edilmektedir. Gastronomi sadece bir
yemek tiiketim faaliyeti olmay1p tiikketimin ger¢eklestirildigi andan ve tiiketilenin ne oldugundan
daha fazla anlami igerisinde barndirmaktadir. Ayni zamanda gastronomi sanat yoniinden ele
alindiginda uygulama alan1 agisindan gida tiriinlerini sekillendirme ve tabaklarin sunumu
bakimindan ilerleme kaydettigi ifade edilebilir (Uguk, 2017: 10). Modernist sunum tarzlarini ve
mutfak akimlarint meydana getiren en 6nemli faktoriin estetik kaygi oldugu ifade edilebilir (Uguk
ve Ozkanli, 2017: 51). Yemege iliskin estetik ve gorsel unsurlarin dikkat ¢eker boyuta ulasmast
ve sanatl sekilde iiriin meydana getirme gayretindeki ylikselis, sanat ve yemek arasindaki iligkiyi
iizerinde daha fazla durulan bir nokta haline gelmistir (Ekincek, 2020: 16). Gastronomi
cercevesinde yemegin sunumu lezzet yoniinden nasilsa goriintii yoniinden de hosa gider bigcimde
olarak farkli duyular vasitasiyla sanatsal bir anlam kazanma yolunda ilerler. Yemegin sunumu
sanatsal sekilde ele alindiginda sunum tabagi tuvali temsil etmekte, yemekse lezzet ve sunum
sekliyle birbirini tamamlayan bir biitiinlin parcalar1 olarak ifade edilmektedir (Deroy, vd.,
2014:2). Bununla birlikte tabak icerisindeki renk ve denge gibi gorsel nitelikteki unsurlar,
tiiketicilerin yedikleri yemege yonelik tepkilerini etkileyebilmektedir (Michel, vd., 2014).

Bu dogrultuda motiflerin tiiketicilerin lezzet algis1 iizerinde etkisinin belirlenmesi
gastronomi alanina saglayacag etki agisindan 6nemlidir. Bunula birlikte gastronomi turizmi gibi
faaliyetlerin yerelde otantik olarak tanimlanabilcek lokasyonlarda 6n plana ¢iktigida goz 6niinde
bulundurularak motiflerin lezzet algisina etkisinin otantiklik ile birlikte ele alinmasin 6nemli

gOrilmiistiir.

1.3. Arastirmanin Amaci

Tiiketicilerin lezzet ve tat algilar1 lizerinde c¢esitli unsurlarin etkileri oldugu

bilinmektedir. Bu aragtirmayla {izerinde motifler bulunan tabaklarda gergeklestirilen



sunumlarin tiiketicilerin lezzet algisina etksinin arastirilmasi amacglanmistir. Yerel motifler

tercih edilerek sunumun otantikligininde tespiti aragtirmanin amaglar1 arasindadar.

1.4. Arastirmanin Simirhiliklar:

Arastirma deneysel bir tasarim iizerine olusturuldugu icin maliyet agisindan
sinirliliklart vardir. Otantiklik agisindan arastirma ele alindiginda katilimcilarin sadece
tabaga odaklanmalarini saglamak i¢in mekan ekstra otantiklestirilmeye c¢alisilmamistir.
Mekanin tabagin otantikligini destekler sekilde dizayn edilerek ¢calismanin gergeklestirilmesi
durumunda 6zellikle motifsiz tabak agisindan otantiklige yonelik etkinin ne olacaginin

bilinmemesi sinirlilik olarak goriilebilir.



IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILi ALAN YAZIN

Bu boliimde basta lezzet ve tat kavrami olmak {izere lezzet ve tat algis1 kavramiyla
iliski olan kavramlar ve otantiklik kavramima yer verilerek aciklanmistir. Alanda

gergeklestirilmis ilgili ¢alismalarada yer verilmistir.

2.1. Lezzet Kavram

Tat duyusu ve biitiin diger duyusal girdilerin bir araya gelmesiyle lezzet meydana
gelmektedir (Shimemura, Fujita ve Kashimori 2016: 1). Lezzet Arapca kokenli bir sdzciik
olup TDK tarafindan “Agiz yoluyla alinan tat” seklinde tanimlanmaktadir. Lezzet kavrami
genel olarak dokunma duyusunca kayda gecen, her tiirlii doku, ac1 ve sicakliktan olusan
(Klosse, 2014: 3) yenilebilir gida iirlinlerinin sahip oldugu insanlarin tadarak algiladigi
ozellik olarak ifade edilmektedir (Klosse 2013: 6). Bagka bir tanimda lezzetin tat, aroma,
doku, ses, goriiniis ve 1s1 gibi duyularca saptanan unsurlarin bir araya gelmesiyle olustugu
belirtilmektedir (Nosrat, 2017: 26). Kittler ve Sucher (2004: 202) lezzeti damakta kendine
has bir tat birakan gida iiriiniiniin kalitesi olarak tanimlamaktadir. Bununla birlikte lezzetin
yikama, dograma gibi hazirlama, kavurma, 1zgara ve kizartma gibi pisirme ve de kurutma,
fermente etme gibi muhafaza etme agmalarindan etkilendigini ifade etmektedirler. Karadeniz
(2000: 317) biitlin duyularin etkisinin bulunmasina ragmen lezzet kavraminin tat ve kokunun
birlesimi olarak ele alindigini ifade etmektedir. Bunlarin yani sira ndrogastronomi ise lezzet
tanimin1 yemeklerde var olmayan ¢oklu duyusal, motor ve merkezi davranis sistemlerince
beyin tarafindan meydana getirilen bir kavram olarak ifade etmektedir (Shepherd, 2015: 1).
Yiyeceklerin lezzetleri farkli koku ve tat basta olmak iizere farkli duyusal 6zelliklerden
olussa da bu 6zelliklerin bagimsiz olarak algilanmadigi sdylenebilir. Bununla birlikte lezzet
ozellikleri arasi etkilesim bu 6zelliklerle beraber tekrarlanan ortak bir deneyimin yansimasi

seklinde ifade edilebilir (Prescott, 2015: 47).

2.2. Lezzet Algis1 ve Lezzet Algisim1 Olusturan Unsurlar

Lezzet algisinin tiiketicilerin gida {riinlerini tercihlerinde belirleyici bir roli

bulunmaktadir (Tournier, Sulmont-Rossé ve Guichard, 2007: 246). Lezzet algis1 kavramini
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tam anlamiyla anlayabilmek i¢in lezzet ve tat kavramlar1 arasindaki farkin agiklanmasi
gerekmektedir. Lezzet ve tat kavramlar birbiri ile karigtirilmakta ve birbirlerinin yerine
kullanilabilmektedir. Besinlerin tiiketim agamasinda besinin tadi énemli bir faktor olarak
kabul edilmektedir. Gida maddelerinin tatlar1 aci, tatli, eksi, tuzlu ve umami olmak {izere
siniflandirilmaktadir (Chandrashekar vd., 2006: 288; Tournier, Sulmont-Rossé ve Guichard,
2007: 247; Seren Karakus, 2013: 27). Bu siniflandirmanin yani sira farkli ¢alismalarda yag
asidi tad1 (Gilbertson, 1998; Laugerette vd., 2005), metalik tat ve bunlara ilave olarak 25
farkl1 tat olabilecegi ifade edilmektedir (Spence, 2013: 365). Literatiirde dort temel tat veya
umami tadi i¢eren bes temel tat seklinde ele alinmis ve diger tatlarin ise temel tatlar etrafinda
sekillendigi temel tatlarin varyasyonlari oldugu diisiincesi bulunmaktadir (Schiffman, 2000:
147). Tat kavrami TDK sozliigiine gore “Canlilarin besinlerdeki u¢ucu olmayan bilesikleri
damak, bogaz ve dil yiizeyindeki mukoza noktalart araciligiyla algiladigr duyum” olarak
ifade edilmektedir. Diger bir tanimda tath, eksi, tuzlu, aci ve umami deneyimlerini
gercgeklestiren dil ve yumusak damak dokusunun iizerinde yer alan tomurcuklar vasitasiyla
saglanan duyum seklinde ifade edilmektedir (Lawless, 1989: 57 aktaran Spence vd., 2015:
18; Chandrashekar vd., 2006: 288). Lezzetin ise tatma, koklama, dokunma ve isitme
duyularinin dahil oldugu, agirlikli olarak tat ve koku birlesimi sonucu meydana geldigi ifade
edilmektedir (Karadeniz, 2000:317; Prescott, 2015: 50). Brillant Savarin’de (2016) lezzet
icin, ¢oziinebilir her seyin birbirine benzemeyen kendine has tatlara sahip oldugunu bu
ylizden lezzetlerin sayisinin sonsuz oldugunu ifade etmektedir. Bu bilgiler dogrultusunda tat
kavraminin simirlandirilabilecegi fakat lezzet kavraminin sinirinin olmadig ifade edilebilir.
Lezzet algis1 lizerinde koku ve tatma duyusunun rolii biiytliktiir. Aroma ve tat kimyasal
birlesimin lezzetin salinimi {izerinde etkisi bulunmakta ve bu etkinin dogrudan dogruya
lezzet algis1 lizerinde de etkisi oldugu bilinmektedir (Karadeniz, 2000: 317; Delwiche, 2003:
352; Tournier vd., 2007: 246). Fakat algi kavrami bireyin duyular (bes duyu organi)
vasitasiyla ¢evreyi yorumlayip anlamlandirmasi neticesinde olusmaktadir (Goler, 2009: 58).
Oyleyse lezzet algimin iki duyu yani koku ve tat duyulari etrafinda sekillendigi ifadesi eksik
bir ifadedir. Bireyin biitiin duyular lezzet algisi1 {izerinde etkilidir. Bu siire¢ tiim duyularin
komplike bir sekilde ¢alismasiyla ortaya ¢ikmaktadir (Klose, 2003: 13; Elder ve Krishna:
2010: 126). Zampini ve Spence (2004) gidanin sesinin lezzet algisina etkisi lizerinde
durduklart ¢aligmalarinda lezzet algisinin tiim duyularin etkilesimiyle olusacagini
belirtmislerdir. Lezzet algis1 tat alma, koku alma, duyma, gérme ve dokunma duyulari

etrafinda sekillenmektedir. Bu duyular lezzet algisinin temel unsurlaridir (Yayla, 2019; 11).
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Lezzetin sadece dildeki tat alicilar1 tarafindan algilandigini belirten goriisler olsa da bu eksik
bir goriis olarak ifade edilebilir. Yiyecegin kokusu yani koku ile ilgili ipuclari, nasil
goriindiigii yani gorsel ipuglart ve agiz veya eller tarafindan nasil hissedildigi yani
somatosensoriyel ipuglarinin da lezzet algis1 tizerinde etkisi bulunmaktadir. Bununla birlikte
lezzet algisinin etkilendigi faktorler yalnizca gida kaynakli duyusal faktorler degildir, lezzet
algis1 gevresel/baglamsal faktorlerinde etkisi ile meydana gelmektedir (Stewart ve Goss,

2013: 1).

2.2.1. Tatma

Agiz olarak isimlendirilen organ aktif algisal bir sistemi icerisinde barindirmaktadir.
Anatomik anlamda karmasik kas sistemlerine sahip olan dudak, g¢ene, dis, dil, damak ve
bogaz gibi birbirileriyle uyum igerisinde olan kisimlardan meydana gelmektedir. Agiz
boslugu ve nazal boslukta birer tane kemoresptif bolge bulunmaktadir. Neredeyse her yerde
de mekanoreseptorler bulunmaktadir. Bu bilgiler dahilinde agiz, maddelerin ¢6ziinebilir,
ucucu ve de maddeyi yutmadan kivam gibi maddeye has 6zelliklerini tespit etmeye yarayan
birgok par¢adan meydana gelmis bir aygit olarak tanimlanabilmektedir (Gibson, 1966: 142).
Brillant Savarin’de Lezzetin Fizyolojisi adli kitabinda tat alma duyusunun mekaniginden s6z
ederken tat almayr saglayan organin olusumunun girift bir yapiya sahip oldugunu
belirtmektedir. Bu girift yapi igerisinde dilin roliinlin 6nemli oldugunu, gida maddelerinin
agiz icerisinde ¢evrilmesi, karistirilmasi, sikistirilmasi ve yutulmasinda etkili bir kas
olusumu oldugunu belirtmektedir. Bunun yani sira {izerinde bulundurdugu kabarciklar
vasitastyla dilin gida maddelerinin lezzetli ve ¢oziiniir yapidaki taneciklerini sindirmeye
yardimci oldugunu ifade etmektedir. Dile biitiinlesmis yanaklar, damak ve 6zellikle genzinde
hisleri tanimlamada 6nemli bir yere sahip oldugunu bildirmektedir (Savarin, 2016: 39).
Tatma eylemi s6z konusu oldugunda agiza gida maddesi alindiginda maddelerde bulunan tat
bilesikleri tat tomurcuklarin1 uyarmaktadir. Tat algis1 bu sekilde olusmaktadir (Yaparel ve
Elmaci, 2016: 218). Tat tomurcuklari, her birine tat gozenegi ad1 verilen ve tepe noktalarinda
bulunan agikliktan gecen mikrovilli diye adlandirilan parmaga benzeyen ¢ikintilara sahip 50-
100 kadar tat hiicresinden meydana gelen sogan seklindeki yapilardir. Tada sahip gida
maddelerinden gelen kimyasallarin tiikiiriikte ¢oziilmesi sonucu tat gézenekleri yoluyla tat
hiicrelerine temas etmektedir. Temas ettigi noktada tat reseptdrii olarak adlandirilan

hiicrelerin yiizeylerindeki proteinler ya da iyon kanallar1 olarak bilinen gézenek benzeri



yapilar ile etkilesim icerisine girmektedir. Bu etkilesimler tat hiicrelerinden beyne kimyasal
sinyaller gondermeleri i¢in elektriksel degisiklikler meydana getirmektedir. Tat hiicrelerinde
beyne sinyal gonderen elektriksel degisiklikler yikli atom ya da iyonlarm degisen
yogunluklarina dayanmaktadir. Tat hiicreleri de noronlar gibi negatif net bir yiike ve bunun
yant sira harici bir net pozitif yiike sahiptirler. Tatlar bu durum iizerinde degisiklige sebep
olmaktadir. Bu tiir depolarizasyon, tat hiicrelerine bagli noronlarin elektriksel mesajlarini
iletmek i¢in ndrotransmiterler adi1 verilen kiiclik kimyasal sinyal paketleri salmasina neden
olmaktadir. Tadin algilanmasi siireci bu sekilde ger¢eklesmektedir (Smith ve Margolskee,
2001: 34). Tat tomurcuklarinin hepsi biitiin tatlari algilama 6zelligine sahiptir (Hadley vd.,
2004: 1123). Hakim olan temel tatlar1 i¢eren dil haritas1 diisiincesine kars1 olarak dilin tiim
alanlarinda tatlarin hepsinin algilanabildigi ispatlamistir. (Lindemann, 2001: 219; Smith ve
Margolskee, 2001: 39; Chandrashekar vd., 2006: 288). Insanlarda agiz boslugu icerisinde tat
alicilarinin yer aldig gesitli alanlar bulunmaktadir. Bu alanlar, dilin tiim kenarlari, dilin 6n
dorsal ylizeyi, yumusak damak, bogazin faringeal ve girtlak bdlgeleridir (Breslin ve Huang,
2006: 154).

Tatma is1 bu komplike sistem igerinde yutmanin kontrollii bir sekilde
gergeklestirilmesi olarak ifade edilebilir. Bu tadim isi hayvanlarin beslenme sistemlerinin de
bir pargasini olusturmaktadir. Fakat yemek yeme eylemi bazi liriinleri segme ve reddetmede
0zel bir yere sahiptir. Tat alma duyusu gibi kimyasal bir duyu olan koku alma duyusu ile
ortak faaliyet sonucu bu se¢gme ve reddetme gerceklestirilir. Koku alma duyusuyla
gergeklestirilen ortak hareket diger sistemlerin faaliyetlerinin birlesimi sonucudur. Gida
maddelerinin tatlarinin algilanmasi siireci tat verme 6zelligine sahip gida maddesinin agiza
alinmasi, agza alinan bu maddelerin ¢dzlilmesi ve tat tomurcuklar1 vasitasiyla beyne giden
iletiler sonucu gerceklesmektedir. iletiler sonucu algilanan bu tatlar besin tercihi, satin almip
tiketilmesi ve tekrar tiketim istegi durumlarinda etkilidir. Dolayisiyla tliketimi
gerceklestirilecek gida maddelerinin duyu organlarinca hos algilanmasi 6nemlidir (Gibson,
1966: 138; Seren Karakus, 2009: 9; Klose, 2013: 12). Teorik ve uygulama agisindan da ele
alindiginda tek basina bir duyu organinin degerlendirme asamasinda yeterli olamayacagi
geriye kalan duyu organlarinin da tat algisini etkiledigi bilinmektedir (Ustaahmetoglu, 2015:
127). Tiketim asamasindaki onemli etkenlerin baglicalarindan biri gida maddelerinin

barmdirdiklart tatlardir. Farkl tatlara sahip bir¢ok madde bulunmaktadir.



Bu tatlarin tanimlanmasi asamasinda tadin, tanima esigi kavrami ortaya c¢ikmaktadir.
Bireylerin tatlar1 tanima esikleri belirlenmis olmakla birlikte bireylerin bu tanima esiklerine
begeni ve haz almaya (hedonik) yonelik verdikleri doniitler degisiklik gostermektedir. Bu
degisikliklerin ortaya ¢ikmasinda:

* Yas,
e Cinsiyet,
e Hastalik,

e Goriilme durumu,

e Genetik ozellikler,

e Psikolojik durum,

e Sosyokiiltiirel farkliliklar,

e Aliskanliklar,

e Fiziksel ortam,

e Konsantrasyon (Yogunluk),

e Hormonlar ve hamilelik,

e Besin alimi (Vitamin alimu ile 1lgi),
e Sismanlik,

e Sicaklik,

e Tat molekiilleri ile temas siiresi,

e Duyusal faktorler,

e Sosyoekonomik faktorler,

e Sigara kullanima,

e Agizici hijyen yetersizligi,

e Ortamda bulunan bulasik madde (Tatlarin birbirilerine etkisi),

e Baz ilaclarin kullanimi gibi faktorlerin etkisi bulunmaktadir (Seren Karakus, 2009;

Seren Karakus, 2013: 27; MEGEP, 2012: 44).

Tat algis1 bes temel tat lizerinden ele alinmaktadir. Bu temel tatlar tatli, eksi, tuzlu,
act ve umami olarak siniflandirilmaktadir (Tournier vd., 2007: 247; Auvray ve Spence, 2008:
1022). Bu temel tatlarin yani sira bazi yan tatlarda bulunmaktadir. Bu tatlar alkali, metalik,
buruk, acimtirak, yag, kalsiyum, karbonik asit, alkali olarak bazi caligmalarda ifade

edilmektedir (Klose, 2013: 8; Spence vd., 2015: 8 Batu, 2017: 25). Ancak bu tatlarin var

9



olup olmadig1 konusunda tartigsmalar siirmekle birlikte bu siniflandirilmalarin reddedildigi
veya temel tatlarin birlesimi oldugu ve ara tatlar olarak siniflandirildig1 da ifade edilmektedir

(MEGEP, 2013: 43; Klose, 2013: 14; Spence vd., 2015: 8).

Tuzlu Tat

Asit ve bazlarin tepkimeye girmeleri sonucu meydana gelen noétr karaktere sahip
bilesikler tuz olarak adlandirilmaktadir. Tuzlu tat genel itibariyle sodyum ile ilgilidir. Tuzlu
tat algisinda NaCl birincil olarak ele alinmaktadir. Tuzlarin tadi pozitif ve negatif yiiklii
iyonik tatlandiricilar (katyon ve anyonlar) sayesinde olugsmaktadir. Amiloride kars1 duyarl
epitelyal sodyum kanali (ENaC) tuz tespiti i¢in gegerli mekanizmadir. Dogada bulunan
tuzlar tat agisindan birbirlerinden farkli 6zellik gostermekle birlikte ayni oranda tuzluluga da
sahip degildirler. Ayrica bilindik tuz tadindan farklilik gdsterebilirler. Molekiil biiyiikliikleri
acisindan ele alindiginda kiigiik yapidaki molekiile sahip tuzlar (bilindik tuz tad1 {izerinden)
daha tuzlu algilanitken artan molekiil agirligi tuzlu tadin aci olarak algilanmasini

saglamaktadir. Ornek olarak;

e NaCl, KCIl, NH4Cl, LiCl, PbCl, NaBr, LiBr, Nal, Lil ve Na2CO3 tuzlu
algilanir

e KBr ve NH4Br tuzlu tada ilaveten aci algilanirlar

e Pbl, PbBr, KI ve Mg+2 aci 6zellikteki tuzlardir

e Be tuzlar da tat tuzlardir (Kretz vd., 1999: 51; MEGEP, 2012: 45).

Tath Tat

Tath tat genel itibariyle sakaroz c¢ozeltileriyle meydana gelen bir tat olarak
gorlilmektedir (Seren Karakus, 2009: 7). Karbonhidrat olan mono ile disakkaritler tatli olarak
degerlendirilen bilesimlerdir. Birgok karbonhidrat tatli algilanmakta fakat bununla birlikte
tath olarak algilanmayan karbonhidratlarda bulunmaktadir. Baz1 kimyasal tiirleri de tath
olarak algilanmakta fakat seker ile ortak 6zellikleri bulunmamaktadir. Tatli hissi uyandiran
maddeler arasinda insanlar tarafindan tatl algilanan kloform ve yapay tatlandiricilar olan
aspartam ile sakarin bulunmaktadir (Smith ve Margolskee, 2001: 34; MEGEP, 2012).

Sakkaroz ya da yapay tatlandiricilar ile meydana gelen tath tat algisi, tat almayla gorevli
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hiicrelerin apikal kisimlarindaki G-proteinine bagl tat reseptorleri ile tatlandirici 6zellige
sahip maddenin etkilesimiyle meydana gelmektedir (Tournier vd., 2007: 247). Tlaveten tath
olanin hosa gider oldugu ve her zaman olmasa da genel itibariyle besin degerinin yiiksek
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Gibson, 1966: 140). Besinlerde en c¢ok bulunan ve

gidalarin iiretiminde kullanilmakta olan sekerler ve oransal olarak tatliliklart su sekildedir:

Tablo 1

Seker cesitleri ve tatlilik oranlari

Seker Cesidi Tathhik Oram Seker Cesidi Tathhik Orani
Sakkaroz 100 o Mannoz 32

B Friiktoz 180 B Laktoz 32

B Glikoz 82 B Laktoz 16

a Glikoz 74 Rafinoz 1

Kaynak: (MEGEP, 2012: 45).

Eksi Tat

Eksi ve tuzlu tada sahip maddeler iyon kanallar1 vasitasiyla hareketlerini
saglamaktadir. Eksi tatta algilanan bilesikler asidik Ozellikler barindirmaktadir. Gida
maddelerinde tat algilanmasi asamasinda organik asitler 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu
organik asitlerin eksi olarak algilanmasinin sebebi molekiillerinde bulunan iyonlasmayan
radikal (kok) kisimlaridir. Organik asitlerin bu radikal (kok) kismi dilde bulunan birtakim tat
alicilarina baglamaktadir. Eksi (Asidik) tat asidik 6zellige sahip bir takim bilesiklerin suyla
seyreltilerek olusturulan ¢ozeltilerinden meydana gelen tattir. Bunlara 6rnek olarak tartarik
ve sitrik asit verilebilir. Asitler ¢ozeltide hidrojen iyonlar1 (H+) iiretmelerinden dolay1 eksi
tada sahiptirler. Pozitif yiikli bu hidrojen iyonlar1 tat hiicresine ti¢c sekilde etki
edebilmektedir. Birincisi hiicreye dogrudan girerek, ikincisi mikrovillus iizerindeki
potasyum iyonu (K+) kanallarim1 bloke etmek vasitasiyla {ciinciisii ise mikrovillilere
baglanarak diger pozitif yiiklii iyonlarin hiicreye girmesini saglayan kanallar1 agma yoluyla
etki edebilmektedir. Bu sekilde olusan pozitif yiik birikimi hiicre i¢ini disina oranla daha
pozitif hale getirir (depolarize) ve kimyasal tasiyicilar olan ndrotransmiterlerin salinimini
saglar. (Smith ve Margolskee, 2001: 36; Seren Karakus, 2009: 7; MEGEP, 2012: 45). Yararl
besinleri tercih edip zararli olanlardan kaginmakta 6nemli bir durumdur. Bazi bitki tiirleri

yiyecek bulmaya calisan hayvanlardan korunmak i¢in toksik bilesikler tiretmektedir. Bu
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durum s6z konusu oldugunda iiretilen toksik maddeler eksi veya ac1 tatlardan olugsmaktadir.
Insanlar bu tatlarm yogun formlarindan evrensel olarak kaginmaktadir. insanlarmn bozulmus
gidalarin yogun eksi tadindan kagimmalari bu duruma ornek verilebilir. insanlar ve hatta
hayvanlarinda genel itibariyle gida maddelerinin asidik ve aci tatlarina oransal olarak
tepkileri s6z konusu olup bu tatlarin diisiik miktardaki formlar1 haricindekileri reddettikleri

kabul edilmektedir (Smith ve Margolskee, 2001:38).

Aci Tat

Acit tat kinin, kafein, nikotin gibi alkaloitlerden suyla olusturulan ¢ozeltilerinden ve
uzun zincirli organik molekiillerden meydana gelmektedir (Seren Karakus, 2009: 7;
MEGEP, 2012: 46). Tath ve ac1 tatlar1 almakla gorevli kimyasallar, hiicrelerin i¢ kisimlarina
sinyaller gonderen ylizey reseptorleriyle iletisime geger, sonug olarak iyon kanallarinin acilip
kapanmasi ile sonuglanir. Kinin gibi aci tattaki uyaricilar G-proteinine bagh alicilar veya
ikinci haberciler ile algilanabilmektedir. Bu durumda ikinci haberciler endoplazmik
retikulumdan kalsiyum iyonlarinin salinimina sebep olmaktadir. Hiicrede meydana gelen
kalsiyum birikimi, depolarizasyon ve ndrotransmitter salinima yol agmaktadir (Smith ve

Margolskee, 2001: 34-37).

Act tattaki maddeler kalite agisindan yapilan degerlendirmelerde hos
algilanmamaktadir. Bunun yani sira besin degeri bakimindan da genel itibariyle yetersiz
olarak goriilmektedirler (Gibson, 1966:140). Buna ilave olarak bireylere tatli ve aci
bilesenler sirasiyla sunuldugu zaman yiiz ifadeleri zevk alma ve tiksinme ile iliskili tepkileri
gostermektedir. Tat alma ve tiksinme arasinda 6nemli bir iliski bulunmaktadir. Yogun olarak
ac1 tatlardan bireyler bir biitlin olarak kaginmaktadir. Yararli gida maddelerini almanin yani
sira zararlt olan gida maddelerinden kaginmakta bireyler i¢in 6nemlidir. Bu durum soz
konusu oldugunda bir¢ok bitki kendini korumak amaciyla zehirli bilesikler tiretmektedir.
Bireyler agisindan bakildiginda da bu bitkilerin korunmak amagh iirettikleri zehirler gida

tercihinde insan i¢in 6nemli bir yer tutmaktadir (Smith ve Margolskee, 2001:38).

12



Umami Tat

Japon arastirmaci lkeda (2002: 847) dort temel tadin yani sira besinci bir tadin
oldugunu ilk olarak 1912°deki arastirmasinda ifade etmektedir (Yamaguchi ve Ninomiya,
1998: 123). Japon aragtirmaci bu tadi umami olarak adlandirmaktadir. Umami tadinin ortaya
cikmasini saglayan uyarict monosodyum glutamat olarak kabul gérmektedir (Seren Karakus,
2009:7). Memelilerde umami olarak tanimlanan bu tat yani glutamat siklikla yiyeceklerin
lezzetlerini arttirmak amaciyla kullanilan monosodyum glutamat ile ortaya ¢ikmaktadir
(Hadley vd., 2004: 1123). Insanlarda tat reseptdrlerinden yalnizca birkag tanesi tatlar ile
iliskilendirilmistir. Umami tadi G-proteinine bagli reseptdrleri bagladigi ve ikinci habercileri
etkin hale getirdigi bilinen glutamat gibi amino asitler tarafindan meydana getirilmektedir

(Tournier vd., 2007: 247).

Cesitli gida irinlerinin bu tadi farkli oranlarda olmakla birlikte icerdigi
bilinmektedir. Oransal olarak farklilik gostermekle birlikte domates, misir, yesil bezelye,
mantar, deniztaragi, tavuk eti ve si8ir eti gibi gida {iriinlerinde degisik miktarlarda glutamik
asit bulunmaktadir. Bazi fermente fasiilyeler, peynirler, ¢esitli soya soslar1 ve ¢esitli yosunlar

glutamik asit acisindan zengindir (Yamaguchi ve Ninomiya, 2000: 922).

2.2.2. Isitme

Isitme kavrami TDK’nin tamminda “Kulakla algilamak, duymak.” ve “Haber
almak.” seklinde tanimlanmaktadir (TDK). Baska bir tanimda ise “Havadaki molekiillerin
salimmlarint daha detayl algilamasi igin 6zel geligmis bir duyu sistemidir.” seklinde ifade
edilmektedir. Molekiile has degiskenlerin ve gevresel faktorlerinde etkisinde enerjinin
molekiiller vasitasiyla komsu olan molekiile aktarimi ve soniimlenmesine dek aktarim
isleminin devamiyla meydana gelen dalgaya ses adi verilmektedir. Bu ses dalgasi isitme
organi olan kulaga, daha sonra da sinirler yoluyla beyinin isitmeyle ilgili kismina
gitmektedir. Beyinin ilgili alanlar1 bu sesleri iptal veya goz ardi edebilecegi gibi kullanip,
depolaya da bilmektedir. Kisaca ortamdaki titresimler beyinde birer anlamli girdi halini alir.

Gergeklesen bu siire¢ isitme olarak adlandirilmaktadir (Kemaloglu, 2017: 2).
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Isitme duyusunun gidalar ile ilgili deneyimler iizerindeki etkisi ele alindiginda bu
etkinin sinirli oldugu diistincesi hakimken, mevcut ¢aligmalar bu durumun her zaman igin
ayn1 olmadigim gostermektedir (Spence ve Shankar, 2010: 406). Isitmenin lezzet algisina
etkisine yonelik c¢alismalarin kisith oldugu alan yazinda belirtilse de yiyeceklerin
gevreklikleri, ¢cigneme sonucu olusan sesler, gidanin ambalaj sesi ve ortamdaki sesler lizerine
yapilmig ¢aligmalar bulunmaktadir (Drake, 1960; Drake, 1963; Drake ve Halldin; 1974;
Vickers ve Bournei 1976; Vickers ve Bournei 1976; Vickers ve Wasserman, 1980; Vickers,
1983; Zampini ve Spence, 2004; Zampini ve Spence, 2005; Spence ve Shankar, 2009; Spence,
2012).

Sesin lezzet algisina yonelik etkisi tlizerine gergeklestirilen ilk ¢alismanin
muhtemelen Srinivasan (1955) calismast oldugu ifade edilmektedir (Spence ve Shankar
2010: 408). Bu calismanin gida maddelerinin tatlarinin neye benzediginin tespiti ile alakal1
oldugu ve de calismada sesle lezzet algisi arasinda bir baglantinin oldugu fakat bu
baglantinin ¢ok acik olmadigi aktarilmaktadir. (Zampini ve Spence, 2010: 62; Spence ve
Shankar, 2010: 408). Srinivasan (1955) calismasini deneye katilan bireylerin kulaklarini
kendi elleriyle kapattirip isitmelerine engel olmalar1 ile gerceklestirmistir. Isitmeleri
engellenen deneklerden bir¢ogu tatli tat haricindeki tatlari sakaroz olarak degerlendirmis ve
bircogu da algilanan yogunlugun sodyum kloriirden kaynakli oldugunu belirtmislerdir
(aktaran Pangborn, vd., 1978: 81). Yiyecek icecek davranisi, algi ve deneyim ydnleri,
yiyecek i¢ecek secimi ve aligveris davranisi, yiyecek igeceklerin tiikketimi, lirliniin tiiketim
miktari/toplam tiiketim miktar1 ve yiyecek iceceklerin lezzet ozellikleri ile hedonik
derecelendirmeleri olmak tizere siniflandirilmaktadir. Bu siniflandirmadalar isitsel ipuglari
yoniinden degerlendirildiginde yiyecek icecek lezzet 6zellikleri ile hedonik derecelendirme
disindaki siniflandirmalar satin alma, hareket artigi, zaman gegirme siiresi, tiikketim artisi
iizerine etkiler ele alinmaktadir. Yiyecek igecek lezzet 6zellikleri ile hedonik derecelendirme
siniflandirmas1 yiyecek tiiketimi sirasindaki seslerin arttirilmasinin lezzet yoniinden
derecelendirmeye etkisi, tiiketilen yiyecegin sesinin etkisi ve anlam iliskisi kurulabilecek
cevresel seslerin lezzet algisina etkisiyle ilgilidir (Spence ve Shankar, 2010; Zampini ve

Spence, 2010).
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Sesin lezzet algisina etkisi iizerine gergeklestirilen ¢alismalarin temelini gevreklik
algis1 tizerine gergeklestirilen calismalarin olusturdugunu sdylemek miimkiindiir. Bu
caligmalardan ilklerden biri olan Drake (1963) calismasinda birbirinden farkli tazelik
diizeylerine sahip farkli gida maddelerini kullanarak yiyecegin gevreklik gibi 6zelliklerini
isitsel yonden incelemistir. Kurabiye, sakiz, kraker, elma ve patates cipsi gibi gida maddeleri
deney asamasinda kullanilmistir. Caligmada gida maddelerinin ¢ignenmesi ya da diiz
ylizeylerin arasinda ezilmesi sonucu meydana gelen sesleri, kayit altina alinmistir. Genlik,
frekans ve siire yOniinden veriler analiz edilmistir. Farkli gida maddelerinin tiiketimi
esnasinda bireylerin genlik, frekans ve siire 0zellikleri agisindan degisiklik gosteren sesler
ortaya ¢ikardiklart ifade edilmektedir. Drake (1965) 1963’teki ¢alismasina bezer bir ¢aligma
gergeklestirmistir. Bu kez deneyin ilk asamasinda yumusak ve sert et ikinci agamasinda ise
alt: farkli sert yiyecek (Isvec usulii esmer gevrek ekmek, peksimet, gofret, kraker, ¢ig havug
ve Isveg usulii kurabiye) kullanilmistir. Bu gida maddelerinin ¢ignenme asamasinda cikan
sesleri kaydedilmistir. Kaydedilen sesler iizerinden seslerin genlikleri Ol¢tilmiistiir.
Katilimcilardan gida maddesinin sertligi/yumusaklig1 ve sesin yiiksekligi ile ilgili veriler
elde edilmistir. 1963°teki ¢alismay1 destekleyen veriler elde edilmistir. Cigneme seslerinin
genlikleri ile bu seslerin kisisel olarak algilanan yiiksekligi aras1 pozitif korelasyon, fiziksel
yontemin gercekte duyulan sesi 6l¢tiigli fikrini dogruladigini ifade etmektedir. Kuru gida
iirlinlerinin 1sirma veya ¢igneme durumunda kendine has (karakteristik) sesler cikardigi

belirtilmektedir.

Christensen ve Vickers (1981) calismalarinda gevreklik algisini incelemislerdir. Tki
deneyden olusan ¢alismanin katilimcilarini birinci deneyde 20, ikinci deneyde 16 kisi olmak
tizere liniversite 6grencileri olusturmaktadir. Her iki deneyde 16 gida maddesi lizerinden
gerceklestirilmistir. Ilk deneyin aksine ikinci deneyde katilimcilara kulaklik takilarak
gevreklik sesi engellenmeye calisilmistir. Deneklerin her iki sekilde de gevrekligi ayirt
etmede sikint1 cekmedigi ifade edilmektedir. Isitsel verilerin engellenmesi katilimcilarin

gevreklik degerlendirmelerini zorlagtirmamastir.

Chen vd., (2005) ¢alismalarini 11 egitimsiz denek {lizerinden nicel bir degerlendirme
yapmak iizere gerceklestirmistirler. Calismada alti c¢esit biskiivi gevreklik testi icin
kullanilmistir. iki oturum seklinde gerceklestirilen deneyde ilk oturumda deneklerden
biskiivileri tadip 1 ile 5 arasinda gevrekliklerini degerlendirmeleri istenmistir. Ikinci

oturumda 11 kisiden besi iizerinden bir degerlendirme gergeklestirilmistir. Panelistlerin
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gozleri baglanarak gorsel algi engellenmistir. Panelistlerden sadece 6n dislerini kullanarak
birer kere i1sirmalart istenmistir. Bir mikrofon yardimiyla agizlarindan c¢ikan seste
kaydedilmistir. Deneklerden tekrar 1 ile 5 arasinda gevreklik durumunu degerlendirmeleri
istenmistir. Doku analiz cihazina bagh bir akustik zarf detektorii ile biskiivilerin
gevrekliginin oOl¢iildiigii calismada biskiivilerin akustik siralamasi ile duyusal analiz

verilerinin uyum igerisinde oldugu belirtilmektedir.

Masuda vd., (2008) cubuk kraker kullanarak gidalarin nemlilik orani {izerine
gergeklestirdikleri calismalarinda deneklerin arka plan giirtiltiisii yokken tiiketimlerine
kiyasla kulaklik ile yiiksek seste giiriiltii verildiginde gidalarin nemlilik oranlarini

algilamalarinda disiikliik oldugu ifade edilmektedir (aktaran Spence ve Shankar, 2010: 413).

Zampini ve Spence (2004) calismalarinda deneklerin patates cipsi tiiketirken
duyduklar1 seslerin, tiiketimini gerceklestirdikleri cipsin gevrek veya bayat algilanmasi
tizerine etkisini incelemistirler. Gidanin sesinin lezzet algisina etkisi iizerinde durduklari
caligmalarinda sesin bazi kriterler dogrultusunda lezzet algisini etkiledigini ifade etmislerdir.
Pringles marka patates cipsi kullanarak gergeklestirdikleri calismada, denekler ayni
ozelliklere sahip cipsleri 1sirip degerlendirmelerini gergeklestirmislerdir. Denekler cipsileri
gevreklik ve tazelik acisindan degerlendirmistirler. Deneklerin tiiketim esnasindaki cips
sesleri kulaklik araciligiyla kaydedilmistir. Bu sesler genel ses yiiksekligi ve frekans bilesimi
acisindan degistirilerek tiiketicilere tiiketim esnasinda verilmistir. Denekler iizerinde genel
ses seviyesindeki artisin tiiketilen cipsi daha taze olarak algilamalarini sagladigi ifade
edilmektedir. Deneklerin cipsleri 1sirdiginda ¢ikan sesin azaltildiginda cipslerin daha bayat

ve yumusak algilandig1 ifade edilmektedir.
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Tablo 2

Isitsel ipuglarmnin yiyecek ve icecek davranisinin, algisinin ve deneyiminin cesitli yonlerini

etkileyebilecegi ¢esitli yollarin 6zeti

ve yeme seslerinin rolii

-Yiyecek gevrekligi, yiyecekleri 1sirirken ve
cignerken ¢ikan seslerden etkilenir

-Yiyecek  Ozelliklerinin  derecelendirmeleri
(6rnegin cipslerin gevrekligi), tiikketim sirasinda
veya sadece yiyecek veya igecegin kendisi
tarafindan {dretilen belirli sesleri biyiiterek
gelistirilebilir

- Cigneme seslerinden etkilenen yiyeceklerin

algilanan nemliligi etkilenir

Yiyecek ve icecek Bu boyutlarin isitsel ipuglarindan etkilenmesi | Calismalar

davranisinin, algisinin ve ile ilgili ciktilar

deneyiminin boyutlari

Gida maddelerinin | -Yiyecek gevrekligi, yiyeceklerin hoslugu ile | Chen & Povey (2005)
degerlendirilmesinde  gida | yiiksek oranda iligkilidir Christensen & Vickers (1981)

Drake (1963, 1965, 1970)

Masuda, Yamaguchi, Arai, Okajima (2008)
Rohde, Normand, & Peleg (1993) Rudmin
& Cappelli (1983) Seymour & Hamann
(1988) Sherman & Deghaidy (1978)
Spence, Shankar, & Blumenthal (in press)

Vickers (1981, 1983, 1984, 1985) Vickers
& Bourne (1976)

Vickers & Wasserman (1979) Zampini &
Spence (2004, 2005)

yiyecek ve igecek tiiketimi
(tiiketilen oran ve toplam
miktar) ve yiyecek satin
alma davranisi lizerindeki

etkisi

yiyecek ve icecek tiiketiminde dnemli bir artisa
neden olur

-Artirilan arka plan miizigi, hem yiyecek hem de
igecek tiiketiminde 6nemli artisa neden olur

- Fon miiziginin artan yiiksekligi,
siipermarketlerde daha az zaman harcanmasini

saglar

Lezzet algist iizerindeki | -Isitsel ipuclarindan etkilenen temel tatlarin | Beeli, Essen, & Jancke (2005) Crisinel &
isitsel etkiler (6rnegin tatlilik, tuzluluk) algist1 ve hedonik | Spence (2009, in press)
degerlendirmesine yonelik Ferber & Cabanac (1987)
- Sesler ve tatlar arasindaki sinestetik iliskiler | Holt-Hansen (1968, 1976) Luria (1968)
lizerine Pierce (1907)
Srinivisan (1955)
Arka plan glriltisiniin | - Fon miziginin ses yiiksekliginin artmasi, | Areni & Kim (1993)

Drews, Vaughn, & Anfiteatro (1992)
Gueguen, Le Guellec, & Jacob(2004)
McCarron & Tierney (1989) McElrea &
Standing (1992) Milliman (1986)

North & Hargreaves (1996, 1998) North,
Hargreaves, & McKendrick (1997, 1999)
North, Shilcock, & Hargreaves (2003)
Ragneskog, Brane, Karlsson, & Kihlgren
(1996)

Roballey, McGreevy, Rongo, Schwantes,
Steger, Winiger, Gadner (1985)

Smith & Curnow (1966)

Wilson (2003)

Yalch & Spangenberg (1990)

Kaynak: Zampini ve Spence, 2010: 58.
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2.2.3. Dokunma

Tirk Dil Kurumu sozliigiinde dokunma duyusu “Deri iizerine yapilan degme, vurma,
bastirma, ¢cekme vb. etkileri alan duyu.” olarak, dokunmak eylemi de “Nesnelerin sicaklik,
sogukluk, sertlik, yumusaklik vb. niteliklerini derinin altindaki sinir u¢lart araciligiyla
duymak, degmek, el siirmek, temas etmek.” seklinde tanimlanmaktadir. Bu tanima ilave
olarak nesnelerin dokusal oOzellikleriyle ilgili bilgilerin gérme ve dokunma duyularinin
birlikte hareketi sonucu gorsel ve dokunsal olarak elde edildigi bilinmektedir (Gibson, 1966:
53; Goler, 2009: 179). Brillat Savarin lezzettin fizyoloji kitabinda dokunma duyusunun
viicudun her yerinde oldugunu, cisimlerin kivrimlarim1i ve yiizeylerini algilamamizi
sagladigin1 belirtmekte ve dokunma duyusunun gérme duyusuyla ortak hareketi sonucu
dokunma duyusunun gérmenin eksiklerini tamamladigin1 ifade etmektedir (2016: 31-35).
Dokunma duyusu gormeyle oldugu kadar tatma duyusuyla da etkilesim halindedir. Yemek
yeme eylemi yenilen yemegin hissedilmesini de icerisinde bulunduran bir eylemdir. Bu
ylizden tatma duyusu haptik sistemle birlesmektedir (Gibson, 1966: 97). Bundan dolay1
caligmalarda dokunmanin agizla ve elle (ekstremiteler) dokunma seklinde ele alindigi
goriilmektedir (Boyac1,2019: 29-30). Dokunma, gerceklestirilen calismalarda genel olarak
haptik alg1 (dokunsal algi) seklinde ele alinmakta ve {izerine caligmalar yapildigi
gorlilmektedir (Gibson, 1966; McDaniel ve Baker, 1977; Kampfer vd., 2017; Barnett-
Cowan, 2010; Piqueras-Fiszman ve Spence 2012;). Haptik s6zciigli yunanca tutulabilen
anlamina karsilik gelmektedir. Haptik algi insan veya hayvanlarin viicutlart ya da
organlarinin u¢ noktalari ile hissettiginde harekete gecmektedir. Bu durum ciltte meydana
gelen basing hissi veya kinestezi duyusuyla da tam olarak ifade edilememektedir. Kisaca
haptik sistem bireyin ¢evreyi ve bedenini kavradigi, bunlar hakkinda bilgi sahibi oldugu bir
aygit olarak tanimlanabilir. Hayvanlarin ve insanlarin gevreleri ile tam anlamiyla temasta
bulunduklar1 algisal sistemdir (Gibson, 1966; 97). Bu algisal sistem iiriin ile ilgili
degerlendirmede kritik 6neme sahiptir ve bunun yani sira tiiketicinin tercihleri tizerinde etkili
olabilmektedir (Kampfer vd., 2017: 2). Lezzet dokunsal algi ile degisiklige ugrayabilecegi
gibi lezzet algis1 duyularin karsilikli etkilesimi durumundan da etkilenebilmektedir (Yaparel

ve Elmaci, 2016: 218).
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Yiyecegin Sunuldugu Materyale Dokunma

Lezzet algist agisindan gercgeklestirilen calismalarda iiriine dis dokunusun genel

itibariyle tizerinde durulmadig1 goriilmektedir. Son donemde gerceklestirilen ¢alismalar bu

konunun 6nemini ortaya koyacak sonuglar1 barindirmaktadir. Yiyecek ve i¢ecek iiriinlerinin

lezzet algisinin degerlendirilmesi asamasinda hedonik degerlendirmeler iiriiniin digsal

ozellikleri yani serviste kullanilan arag¢ gereclerin ve ambalaj malzemelerinin yiizey

dokularinin lezzet algisin1 olumlu ya da olumsuz sekilde etkileyebilecegini gostermektedir

(McDaniel ve Baker, 1977: 57; Wang ve Spence, 2018: 2). Bununla birlikte bireylerin gida

iirlinlerinin dokularina yonelik degerlendirmelerinin, gida iirlinliyle dogrudan temasin yani

sira gida iUriinliiniin kabiyla dolayli temasla meydana gelen dokunsal verilerden

etkilenebilecegi ifade edilmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2012: 67).

Tablo 3

Yiyecegin sunuldugu materyale dokunma ile ilgili ¢aligmalar

Cahsma Amag Yontem Dokunsal Bulgular Lezzet Algisina
Etkisi
Krishna Sivi gida maddesinin servis | -Deneysel Sert bardaktan tiiketilen Bireyler arasi farkliliklar
ve Morrin edildigi kabin sertliginin -Anket iirtin dayaniksiz olarak olmakla birlikte etkiler
(2008) tiriin degerlendirilmesine - dort deney nitelendirilen bardaga goriilmektedir.
etkisini arastirmay1 -180 katilime1 nazaran daha kaliteli
amaglamislardir. -271 katilimer algilanmustir.
-263 katilimer
-225 katilimer
Sprite ve su karigimi
kullanilmustir.
Bardagin sertligi ve
dayanikliligi tizerinden bir
Olgtim
gergeklestirilmistir.
Piqueras- Uriiniin bulundugu kabm -Deneysel Piirtizli kaptan alman Kullanilan gida
Fiszman yiizey 6zelliklerinin -Anket biskiiviler piiriizsiiz kaba | Maddelerine gore
ve Spence degistirilmesinin bireylerin - 58 katilimet gore daha gevrek ve sert degisiklik
(2012) algist tizerindeki etkisinin -Rastgele 6rnekleme olarak algilanmustir. Bu Gostermekle birlikte
arastirilmasi amaglanmustir. -Dokusal olarak farkli iki alg1 kullanilan taze ve siirl etkilerin oldugu
iriin yogurt ve biskiivi bayat biskiiviler ile de gozlemlenmistir.
kullanilmustir. puanlamaya etki etmistir.
Kullanilan kaplar Tazelik ve begeni
acisindan
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Tablo 3’iin devami

pliriizlii ve piirlizsiiz
olacak sekilde
kullanilmistir. Piirtizlii
dokuyu saglamak i¢in
kabm dis1 zimpara
kagidiyla kaplanip
boyanmistir. Piirlizsiiz
kapta ayn1 renge
boyanmistir. Kalinlik
olarak zimpara kagidi
kapl kabm digerine
nazaran biraz daha kalin

oldugu ifade edilmektedir.

kaplar arast bir farklilik
goriilmemis sadece taze
biskiiviler her iki kapta
da taze olarak
algilanmustir.

Yogurt 6rnegi ele
alindiginda kaplarin
etkisi ile ilgili onemli bir
bulgu olmadig1 ancak
puiriizli kaptan tiiketimi
gerceklestirilen yogurdun
piirlizsiiz kaptan
tiiketilen yogurda oranla
%13 daha tanecikli
algilandig ifade
edilmektedir.

Piqueras- Fiszman,
Laughlin,
Miodownik ve

Spence (2012)

Calismayla kasiklarin
yapildig1 metallerin
yemegin lezzet
Alginina etkisinin
arastirllmasi

amaglanmugtir.

-Deneysel

- Anket

- 30 katilime1

Tatly, eksi, ac1, tuzlu ve
sade olmak tizere farklt
tatlara sahip krema
orneklerini tatmak igin
farkli metallerle (altin,
bakir, ¢inko ve paslanmaz
¢elik) kaplanmis dort
kasik kullanilmistir.
Katilimcilara

Hazirlanan kremalar
tattirilmis ve tatl, aci,
metalik, tuzlu ve hos
seklinde 1 ile 9 arasinda
derecelendirmeleri
istenmistir. Ek olarak,
kasiklarin goriiniimiiniin
derecelendirmelerini
etkileyip etkilemedigini
belirlemek igin gozleri
acik ve kapali olarak altin
ve paslanmaz ¢elik
kasiklar ile tadim
gerceklestirmistir.

Kasik tiplerinin lezzet
algisinda dnemli bir
etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir. flaveten kasik
tipi ve tadimi
gergeklestirilen tirtiniinde
Etkilesiminin de 6nemli
oldugu ifade edilmektedir.
Genel itibariyle ¢inko ve
bakir kasiklar
kullanilarak tadimi
gerceklestirilen act
(bitter) tiriinler
Digerlerine gore dnemli
6lgiide daha act
(bitter)olarak
algilanmustir. Tatl1 olarak
tattirilan triinler de ¢inko
ve bakir kagiklarla
tadimda daha tatl1 olarak
derecelendirilmistir.
Cinko ve bakir
kagiklarin, biraz metalik
ve aci bir tat aktarmanin
yani sira, her kremanin
baskin tadin1 az ya da
¢ok artirdig: ifade

edilmistir

Lezzet ve tat algisi
tizerinde etkiler

goriilmektedir.
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Tu, Yang ve Ma | Farkli dokusal -Deneysel Degerlendirmeler Tat algisi lizerine
(2015) Ozelliklere sahip - Anket sonucunda ac1 ve eksi | etkilerin tatli tat
kaplarin  tat  algis1 | -22 katilimer tat izerine herhangi bir | {izerinden oldugu
tizerindeki  etkisinin etkinin olmadig1 tath | Ifade edilebilir.
arastirllmasi Gida maddesi olarak tat  Uzerinde  baz1 | Lezzet algisi
amaglanmustir. Cin soguk ¢ay1 etkilerin oldugu ifade | yoniinden kayda
kullanilmig ve ti¢ farkli | edilmistir. deger bir etki ifade
dokuya sahip kapta gay | Tatl tat altinda ele edilmemistir.
servis edilmistir. | alinan soguk ve buz
Katilimcilarin gozleri hissi agisindan cam
baglanmis igecegi bardagn digerlerine
burunlarmi bir elleri ile | nazaran daha etkili
kapatip yudumlamalar1 | oldugu ifade edilmistir.
istenmistir.
Katilimcilardan i¢ecegi
yutmadan tiikiirmeleri
ve icecegi
degerlendirmeleri
istenmistir.
Biggs, Juravle Tabak yiizeyinin - Deneysel -Piiriizlii tabaktan Yiizeylerin lezzet
ve Spence yiyeceklerin algilanan | - Anket formu tadim1 gergeklestirilen | algisi ve agizdaki his
(2016) lezzeti ve agizda -184 katilimcei biskiiviler daha iizerinde etkisinin

algilanan his tizerine
etkisinin dlglilmesi

amaglanmustir.

Piirtizlii olarak
algilanirken piiriizsiiz
tabaktan tadimi
gergeklestirilen
biskiiviler daha
pliriizsiiz ve agizda
eriyormus gibi
algilanmistir.

- Piiriizlii tabaktan
tadilan biskiiviler daha
tuzlu ve zencefilli
hissedilirken piiriizsiiz
tabakta sunulanlar
daha tath algilanmustir.
-Piirtizli tabaklar sert
¢igneme hissini

meydana getirmistir.

oldugu saptanmustir.
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Wang
Spence, 2018

Ve

Digsal dokunuglarin
sarap tadimi tizerine
etkilerinin
aragtirilmasi

amaglanmustir.

-Deneysel

-Anket Formu

- 60 Katilimel

- Ayni sarabin
kullanildig1 deneyde

Zimpara kagidina
kiyasla kafide kumas
ylizeye temasta tadimi
gerceklestirilen sarap
daha hos, tatli ve

Farkl ytlizeylerin
hem koku hem de
ag1z i¢i deneyim

tizerinde etkisi

oldugu saptanmstir.

koku ve agiz i¢i meyvemsi
deneyim ol¢iilmiig, bu | hissedilmistir.
ol¢timler yapilirken

ylizey olarak kadife

kumas ve zimpara

kagidi kullanilmustir.

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan olusturulmustur

Yiyecege Dokunma

Yiyecek tiikketimi tat ve kokularin agiz yoluyla alinmasi olayindan daha kapsamli
degerlendirilen birden fazla duyu ile gerceklestirilen bir deneyim olarak ele alinmaktadir.
Yiyecekler ile ilgili bilgilere 1sirma eylemini gerceklestirmeden 6nce dokunma yoluyla yani
el ile tutularak ulasilabilir. Bu sayede yiyeceklerle temas yani yiyecekler hakkinda sahip
olunan dokunma kaynakli bilgiler lezzet algisini etkilemede 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu
dogrultuda elin yiyeceklerle alakali deneyimleyecegi dokunsal bilgilerde degisiklige
gidilmesi yiyeceklerle ilgili algiy1 degistirebilmektedir (Barnett-Cowan, 2010: 1684-1686).
Yiyeceklerin sekilleri de dokusal ozelliklerle iliski icerisindedir. Yiyecegin ozellikleri
sekiller vasitasiyla kritik ve olumlu bir sekilde ¢oklu duyusal algi ile iliski igerisinde
olabilmektedir (Stewart ve Goss, 2013: 2). Yemegi degerlendirme asamasinda gida
maddelerinin ses, koku, goriiniis, tat ve agizdaki hissi gibi faktorler 6nemli bir yere sahiptir

(Zampini ve Spence, 2010).
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Tablo 4

Yiyecege dokunma ile ilgili ¢aligmalar

(2010)

verilerin
degistirilmesiyle gida
iirtinliniin agizdaki
dokunsal 6zelliklerinin
etkilenmesi lizerine
arastirma

gerceklestirilmistir.

- 10 katilimet
Katilimcilarin gozleri
kapatilarak simit ve
gubuk krakerler
Uzerinden calisma

gergeklestirilmistir.

elle tutulan ug
kisimlari bayat ya da
yumusak oldugunda
taze olduklar halde
bayat ve yumusak
olarak algilanmistir.

Tam tersi sekilde de

Calisma Amac¢ Yontem Dokunsal bulgular Lezzet algis1
iizerine etkiler
Barnett-Cowan Elle sunulan dokunsal -Deneysel Cubuk krakerlerin Tazelik ve

gevreklik {izerine
etkiler

goriilmektedir.

aym sekilde
gerceklesmistir. Elle
ile algilanan
Dokunsal bilgiler
iizerindeki
Degisiklikler tazelik
ve gevreklik algisinin
degismesini

saglamistir.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan olusturulmustur

2.2.4. Koku
Koku kavrami Tirk Dil Kurumu sozligiinde “Nesnelerden yayilan kiigiiciik

zerrelerin  burun zari iizerindeki ozel sinirlerde uyandirdigi duygu” seklinde
tanimlanmaktadir (TDK, 2022). Koku, duyular vasitasiyla algilanabilen nesnelerin,
etraflarina devamli olarak yaydiklari ugucu 6zellige sahip kimyasal molekiillerdir (Kandemir
ve Bayar Muluk, 2016:48). Koku alma duyusu geriye kalan duyular ile karsilastirildiginda
diistinme sistemiyle baglant1 i¢erisinde bulunmakta ve bu baglantilar vasitasiyla cevre ile
ilgili bilgi edinmede verimli olmaktadir. Bu dogrultuda koku alma islemine araci olan noral
yollar ve sistemler geriye kalan duyularin anatomik yapisindan farklilik gostermektedir.
Kokunun duygu ve hafiza ile baglantis1 bulunmaktadir (Unver Fidan, 2018: 743). Hatta
cocuklukta tecriibe edilen kokular ilerleyen donemlerde eski anilarin hatirlanmasini dahi
saglayabilmektedir (Gibson, 1966: 147). Koku duyusunun birey agisindan 6nemli gorevlere
sahip bir duyu oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bireylerin sinir sistemleri islevlerinin

diizenlenmesi asamasinda, bunun yani sira bireye zarar verebilecek kimyasallarin
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etkilerinden korunmada etkisi bulunmaktadir. Bununla birlikte gida maddelerinin taninmasi
ve lezzetle yemek yenilmesi asamalarinda da Onemli bir yeri oldugu bilinmektedir
(Kandemir ve Bayar Muluk, 2016: 48). Bir lezzete sahip iiriinler daima belirli bir kokuya da
sahiptir. Bireyler tiiketim sirasinda {iriinii koklamadan hareket edemezler. Ozellikle fikir
sahibi olmadiklart iriinler i¢in koku alma duyusu on degerlendirme gergeklestirme
asamasinda yararlandiklart 6n bir duyudur. Koku alma duyusunun ekarte edildigi bir
durumda tat alma duyusu bu durumdan 6nemli derece etkilenmektedir. Koku alma
duyusunun bu duruma dahil olamamasi belirli bir lezzete sahip tiriiniin yalnizca 6zsuyuyla
degerlendirilmesine sebep olur. Birillat Savarin koku alma duyusu olmaksizin tat almanin
tam manasiyla ger¢eklesemeyecegini, koku alma ve tat duyularinin bir biitiinii olusturdugunu
ifade etmektedir. Tat alma duyusunun temas gerektiren, koku alma duyusunun ise kokuya
sahip olan {iriiniin tadin1 algilamada etkisi oldugunu agiklamaktadir (Savarin, 2016: 42-43).
Yiyeceklerle ilgili olan her sey ele alinmadan o6nce koku ile alakali bilgilendirme
yapilmalidir. Bilinenin aksine lezzet kavrami koku ile ifade edilebilecek bir kavram olarak
degerlendirilmektedir. Dilde bulunan tat reseptorleri bilinen temel tatlar1 algilamaktadir.
Bunlar tatli, aci, eksi, tuzlu ve umamidir. Bu temel tatlar haricinde geriye kalan her sey
burunda bulunan koku reseptorleri aracilifiyla algilanabilmektedir. Bu dogrultuda bir
yemegin lezzetinin algilanabilmesi i¢in o yemegin kokusunun alinabilmesi gereklidir
(Anderson, 2005:70). Anlasilacag: iizere gida maddeleri temel tatlardan herhangi biriyle
bagdastiriliyor olsa da lezzet genellikle tat ve koku duyularinin biresimidir (Gudaoglu, 2019:
5). Koku duyusu gida maddelerinin lezzetlerin algilanmasi asamasinda 6nemli bir yere
sahiptir. Koku alma duyusu kaybolan kisiler gida maddelerinin tadin1 almadiklar1 kokusunda
sikayetler bildirmektedirler (Hadley vd., 2004: 1115; Valentin vd., 2006: 1). Koku almay1
etkileyen bazi faktorler bulunmaktadir (MEGEP, 2012:46):

e Renk,
e Kisilerin koku alma giicii,
e Yashlik,

e Cinsiyet (Kadinlar kokuya kars1 daha hassastir).
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Kokunun lezzet ve tat lizerine etkilerini arastirma konusu edinmis psikoloji temelli
bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Frank ve Byram 1988; Frank vd,. 1989; Bingham vd., 1990;
Cliff ve Nobel 1990; Clark ve Lawless 1994; Prescott 1999; Stevenson vd., 1999; Stevenson,
2008: Stevenson vd., 1999) sakaroz ¢ozeltisine ilave ettikleri tath kokuya sahip karamel
aromasinin sakarozun tatlilik oranini arttirdigini bunun yani sira sitrik asit igeren ¢dzeltinin
eksiligini bastirdigini tespit etmislerdir. Bununla birlikte melekotu yagi aromasinin
sakarozun tatliligmmi bastirdigim1 fakat sitrik asidin eksiligini arttiramadigin1 ifade
etmisleridir. Tath olarak algilanan kokularin sakaroz ¢6zeltilerinin tatlilik oranini arttirdigini
ve belirli bir uyum igerisinde bulunmayan koku ve tat biresimlerinin tat algisini azalttigini
tespit etmislerdir. Benzer ¢alismalarda sakaroz ¢ozeltisine ilave aromalar ekleyerek yapilan
kokunun tatlilik oraninin ele alindig1 ¢alismalarda (6rnegin ¢ilek aromasi) sakaroz ¢zeltisine
ilave edilen aromanin ¢ozeltiyi daha tatl algilattigi tespit edilmistir (Frank ve Byram, 1988;
Ducheny ve Mize, 1989: Frank vd.,1989) arastirmalarinda renk ve kokunun tatlilik algis1 ile
iligkisi lizerine durmuslardir. Calisma dahilinde kirmizi renk ve ¢ilek kokusu igeren ¢ozelti
katilimeilara sunulmustur. Ik 6nce katilimcilardan ¢ozeltileri yudumlayip yutmadan

tiikiirmeleri istenmistir. ikinci asamada ise katilimcilardan ¢ozeltileri yutmalar istenmistir.

Katilimcilar degerlendirmelerini bu uygulamalar tlizerinden gergeklestirmislerdir.
Katilimcilar iizerinde cilek kokusunun etkisi iizerine hem tiikkiirme hem de yutma
asamalarinda kii¢iik ama kayda deger bir artis oldugu belirtilmektedir. Kirmizi rengin algisal

olarak etkisi olmadig: da ifade edilmektedir.

Prescott vd., (2004)’de sakaroz ¢ozeltisi lizerinden gerceklestirdikleri ¢galismalarinda
sakaroz ¢ozeltisine kuru erik ve denizkestanesi aromasi ilaveleri yapmislardir. Deneylerde
oranlar ve tat koku kombinasyonlar1 farklilik gostermekle birlikte ikinci deney kontrol
deneyidir. Tadim asamasi i¢in katilimcilardan yudumlayip tiikiirmeleri istenmistir. Koklama
asamasinda ise ¢Ozelti bulunan siseyi burunlarinin altina getirip nefes alirken siseyi sikmalari
istenmistir. Bireylerin gida maddelerine yiikledikleri anlam/iligskilendirmeleri dogrultusunda
gida maddelerine eklenen kokularin tada ait 6zellikleri koku araciligiyla olusturabilecegini
belirtmektedirler. Bununla birlikte bireylerin kokuya asina olup olmama durumlar1 da goz
ontinde bulunduruldugunda gida maddesine tatli koku ilavesinin gida maddesinin daha tatl

algilamasini saglayacagi ifade edilmektedir.
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Green vd., (2011) iki deney iizerinden calismalarini gergeklestirmislerdir. Ik deney
diger caligsmalara benzer sekilde sakaroz ¢ozeltisi kullanilarak yapilmistir. Sekerli, tuzlu ve
sitrik asit igeren sivilar ve aroma verici olarak vanilya, sitral ve furanol kullanilmistir.
Deneye katilim gosteren deneklerden yogunluklarin temel tatlar tizerinden degerlendirilmesi
istenmistir. Gergeklestirilen ikinci deneyde ise deneyin daha gercek¢i olmasi i¢in gercek
aromali bir icecek ve muhallebi iizerinden deney gergeklestirilmistir. Ayni sekilde
yogunluklarin tatlar iizerinden degerlendirildigi ikinci deneyde aroma verici olarak
muhallebi i¢in vanilya aromasi igecek i¢inse vigne aromasi kullanilmistir. Cozelti tizerinden
gergeklestirilen deneyde kullanilan kokular (aroma) siikroz ¢ozeltisinin tadinin daha yogun
algilanmasini saglamistir. Buna karsilik olarak tatlarin kokular {izerinde etkilerinin belli
belirsiz oldugu ifade edilmistir. ikinci deneyde kat1 ve sivi gida maddeleri iizerinden
gerceklestirlen deneyde gida maddelerine yapilan siikroz ilavesinin gida maddelerinin daha

yogun algilanmasini sagladigi belirtilmektedir.

Nasri vd., (2011) calismalarin genelinden farkli olarak sivi ¢ozeltilerdeki tuzluluk
seviyesinin koku kaynakli tuzluluk algis1 {lizerindeki etkisinin ne oldugu {izerinde
durmuslardir. Calismada katilimcilardan doért temel tadin yami sira koku yogunlugu
iizerinden de degerlendirmelerini gergeklestirmeleri istenmistir. Aroma olarak sardalye ve
aromas1 kullanmay1 tercih etmislerdir. Calisma dahilinde saglama yapmak amacli aroma
icermeyen ¢ozeltide kullanilmigtir. Arastirmada tuzdan kaynakli koku artist durumunun
koku ve tadin uyumu ile dogru orantida oldugu ve de tuzdan kaynakli koku artisinin tuz

yogunlugu ile iligkili oldugu belirtilmektedir.

2.2.5. Aroma

Lezzet, tat ve aroma kavramlar1 yakin iligki icerisinde bulunan kavramlardir. Fakat
tanimlamalar1 ve olusumlar1 farklilik gostermektedir (Gudaoglu, 2019: 14). Trigeminal
sistem birbirinden farkli olan tat ve koku alma sistemlerinin tiiketim esnasinda birlikte
hareket eden bir algilama sistemi haline gelmesini saglayabilmektedir (Murphy ve Cain,
1980: 605). Yani kimyasal duyularimiz olan tat ve koku duyusu ortak c¢alisarak birbirilerini
cok Ozel olarak etkileyebilmektedir (Djordjevic vd., 2004: 1999). Aroma bu tat koku
etkilesimi sonrast meydana gelmektedir. Degerlendirme asamasinda aroma {zerinde
sicaklik, sogukluk ve saglik durumu gibi faktorlerin etkisi bulunmaktadir (MEGEP, 2012:
12). Kelime anlami olarak aromanin Tiirkce karsiligr “hos koku” demektir (TDK,2022).
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Tablo 5

Koku ve aroma ile ilgili caligmalar

Calisma Amag Yontem Kokau ile ilgili Bulgular Lezzet/Tat
algisina Etkisi
Calismayla renk ve -Deneysel Cilek kokusunun hem tiikiirme hem de | Tatlilik
[Frank, kokunun tatlilik algisi yutma durumu igin tatlilikta kiiciik ama | algisina etki
IDucheny ve | iizerine etkisi etkilerinin | -Anket onemli bir artisa neden oldugu ifade | goriilmiistiir.
Mize (1989) arastirllmasi edilmektedir. Fakat kirmizi rengin
amaglanmustir. -40 katilimet herhangi bir etkisi olmadig1 ifade
edilmektedir.
Green, Gidalarin koku ve -Deneysel Uc  kokuda siikroz  ¢ozeltisinin | Retronazal
Nachtigal, tatlarinin yogunluklarina | -anket yogunlugunu arttirmistir. kokularin
Hammond etkisi Tatlarin kokularin yogunlugu {iizerine | algilanmasimin
ve Lim | tizerinedurulmaktadir. - ilk deney | etkileri tutarl degildir. arttirilmasiim
(2011) igin 31 ikini | Ikinci deneyde siikroz ilavesi muhallebi | lezzet algisi
deney icin 19 | ve visneli icecegin yogunlugunu | iizerine kismen
katilimei arttirmustir. etkileri
Aroma yogunlugunun arttirilmasinin | olabilecegi
muhallebi iizerinde kayda deger bir | ifade
etkisi goriilmemistir edilmektedir.
Nasri, Beno, | Calismanin amaci sulu -Deneysel Tuz kaynakli koku artisinin koku-tat | Tuzluluk algisi
Septier, cozeltilerdeki tuzluluk uyumu ile dogru orantida oldugu, tuz | ilizerinde
Salles ve seviyesinin koku -Anket kaynakli koku artisinin tuz | etkiler
Thomas- Kaynakli tuzluluk yogunluguyla ilgili oldugu ifade | bulunmaktadir.
Danguin gelistirmeyi etkileyip -64 katilimet edilmektedir. Diisiik veya orta tuz
(2011) etkilemedigini oranlarina sahip c¢ozeltiler iizerinde
belirlemektir. sardalya aromasinin tuzlu algilanmada
artis sagladigi saptanmigtir. Aromasiz
¢oOzeltiye oranla en yiiksek oranda tuz
igeren ¢oOzeltilerde havug aromasi
kullanimi  tuzluluk oranin1 daha az
algilanmasi saglamistir.
Prescott, Caligma sakaroz ¢ozeltisi | -Deneysel -Bir  kokunun eslestirildigi  tadin | Tatlilik algisi
Johnstone ile kokuya birlikte maruz ozelliklerini koku yoluyla alabilecegi | {izerinde
ve Francis | kalindiginda kokunun -Anket saptanmuigtir. etkiler
(2004) tatlilik orant ve Koku ilavelerinin tatlilik oranlarinda | goriilmektedir.
yogunlugunun artigi - 36 katilmer | artig sagladigi belirtilmektedir.
tizerine durmaktadir. ilk deney 18
katilime1
ikinci deney
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2.2.6. Gorme

Insanlardaki temel duyulardan bir tanesi olan gdrme duyusunun nesnelerin
algilanmasinda 6nemli bir payr bulunmaktadir (Boyaci, 2019: 11). Gérme siireci, gdérme
alaninda bulunan nesnelerden gelen uyaricilarin retinada ters goriintiiler meydana getirmesi,
retinada bulunan ¢ubuk ve koni hiicrelerin uyarilmasi devaminda uyarici optik sinirden gecip
geriye gitmesiyle, gozlerdeki optik sinirlerin beyindeki ilgili (oksipital) bolgeye ulasmasi
sonucu meydana gelmektedir. Esasinda gorme duyumsamalari renk ve 1sik faktorleri

etrafinda olugmaktadir (Goler, 2009:54).

Gorme ile yiyeceklerin gorsel Ozellikleri estetik goriintiisii ve rengi algilanmakta
(Krishna, 2012: 342), bu duyudaki olumsuzluklar yiyecegin lezzet algisina etki
edebilmektedir (Boyaci, 2019: 1). Yiyeceklerde goriintii begeniye etki eden O6ncelikli unsuru
olusturmaktadir. Bu etken gorsel kriterler dogrultusunda tat, lezzet ve aromanin
algilanmasina etki etmektedir. Bunula birlikte renk faktorii gorsel algiy1 etkileyen faktorler
arasinda on plana ¢ikmakta, fakat 6grenilmis ¢agrisimlar ile parlaklik, diizgiinliik ve sekil
gibi faktorler de gorsel algiy: etkilemektedir (Delwiche, 2012: 502). Gida triinleriyle 1lgili
gorsel ipuglart (yani liriinlin servisinin gergeklestirildigi tabagin sekilsel 6zellikleri, rengi
veya takimlar gibi) tiiketicilerin tiiketim esnasinda gézlemledikleri ilk 6zellikler arasinda yer
almaktadir. Bu Ozellikler tiilketim esnasinda tiiketicinin  yemekten aldigi lezzeti
arttirabilmekte ve tiikketim sonrasi yemekle ilgili deneyimlerini en iist diizeye ¢ikarmada

onemli konumdadir (Tu vd., 2016:50).

Haykir (2021: 1359) calismasinda daha o6nceden gerceklestirilen caligmalari
incelemis ve tabak tasarim unsurlarini tabak ve yiyecek agisindan gruplandirmistir. Yiyecek
acisindan ele alindiginda tasarim unsurlari renk, sekil, tabaktaki yeri, doku, porsiyon, denge-
diizen ve sadelik-basitlik seklinde ifade edilmistir. Tabak ile ilgili unsurlar ise renk, sekil,

boyut ve malzeme olarak siniflandirilmistir.
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Tabagin ve Yemegin Rengi

Tabak tasarim unsurlarindan bir tanesi olan renk faktorii hem tabak hem de yemek
rengi olarak ele alinmaktadir (Haykir, 2021:1359). Renk faktorii tiiketicinin karar verme
stirecinde etkili bir faktordiir. Tiiketici tercihlerinde gorsel agidan degerlendirmede ilk olarak
renk olumlu ya da olumsuz etki olusturan bir uyarandir (Hepsag, 2015:4). Tabak i¢erisindeki
renk ve denge gibi gorsel nitelikteki unsurlar, tiiketicilerin yedikleri yemege yonelik
tepkilerini etkileyebilmektedir (Michel vd., 2014). Ayrica yiyeceklerin servis edildikleri
tabak renkleri de lezzet algisini etkileyebilmektedir (Harrar vd.,2011; Piqueras-Fiszman vd.,
2012). Tabagin renginin lezzet algma yonelik etkisiyle ilgili alan yazinda calismalar
mevcuttur (Romeu ve Vicente, 1968; Harrar vd., 2011; Genschow vd., 2012; Bruno, vd.,
2013; Stewart ve Goss 2013; Piqueras-Fiszman vd., 2013; McClainvd., 2014; Tuvd., 2016;
Akyol vd., 2018; Chen vd., 2020). Tabagin renginin lezzet algisina etkisiyle ilgili Harrar,
Piqueras-Fiszman ve Spence (2011)’in gerceklestirdigi caligmaya gore hig tatli olmayan
tuzlu misir kirmizi kdsede sunulunca beyaz kasede sunulandan daha tath algilanirken, tuz
icermeyen tatli patlamis misir ise mavi kasede servis edildiginde beyaz kaseden daha tuzlu
olarak algilanmistir. Piqueras-Fiszma vd., (2012) de calismalarinda tabagin gorsel
ozelliklerinin tat ve lezzet algisi lizerine etkisini arastirmay1 amaclamislardir. Calismada iki
deney gerceklestirilmistir. Ilk deneye Ispanya Barselona’dan Alicia-elBulli Vakfi'ndan
(gastronomik arastirma merkezi) 53 goniillii katilim saglamistir. Katilimcilara siyah ve
beyaz tabaklarda ¢ilekli mousse servis edilmistir. Katilimcilar sirasiyla iki tabaktan da
mousselerin tadma bakmustir. Ikinci deneye yine ayni kurulustan 51 goniillii katilim
saglamistir. Uggen, kare ve yuvarlak olmak iizere ii¢ farkli sekilde tabakta yine cilekli
mousse servis edilmistir. Tabak renginin lezzet algisini etkiledigi fakat tabak seklinin
algilanan lezzete etkisinin olmadig1 ifade edilmektedir. Ozellikle de beyaz tabakta servis
edilen ¢ilekli mousse digerine kiyasla daha ¢ok begenilmis daha tatli ve yogun algilanmistir.
Piqueras-Fiszman vd., (2013) calismayla tabak renginin farkli yiyeceklerin gorsel ve tat
deneyimleri lizerindeki etkisinin arastirilmasi amaglanmistir. Calisma Fransa’nin Lyon
sehrinde gergek bir restoranda 253 katilimer ile gergeklestirilmistir. Siyah ve beyaz renkli
tabaklar kullanilarak ti¢ farkli tabak deneye gore ikram edilmistir. Her tatli haftanin farkl: bir

giiniinde servis edilmistir. Ogle ve aksam yemeklerinde iki hafta icerisinde
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gergeklestirilmistir. Sunumda kullanilan tabagin renginin insanlarin yemek algis1 iizerinde
onemli bir etkisi oldugu, fakat bu etkinin servis edilen tath ¢esidine gore degisiklik gosterdigi
de ifade edilmistir. Tu vd., (2016) ise ger¢eklestirdikleri ¢alismayla tabak renginin
baharatlilik tizerindeki etkisini test etmeyi amag¢lanmislardir. Calisma toplam ii¢ deneyden
olusmaktadir. Birinci deneyde degerlendirmeler 34 kisi iizerinden, ikinci deney icin 18
kisilik katilime1 grubuyla 6n ¢alisma yapilmis asil ¢calisma 48 kisi ile gergeklestirilmistir.
Uciincii deney 39 kisi ile gergeklestirilmistir. Sirasiyla deneylerde cevap aranan sorular su

sekildedir:

“Deney 1: Baharath yiyeceklere yonelik baharat beklentileri, serviste kullanilan

tabagin renginden etkileniyor mu?

Deney 2: Baharath yiyeceklerin gercek algilanan baharatliligi, serviste kullanilan

tabagin renginden etkilenir mi?

Deney 3: Baharatli bir yemegi servis etmek i¢in kullanilan tabagin renginin, algilanan

gercek baharatlilik tizerindeki etkileri nelerdir?”

Bu calismada tabak renginin insanlarin baharatlilik beklentileri ve gercek algilanan
baharatlik duygusu tizerinde 6énemli bir etkisi oldugu ifade edilmektedir. Ek olarak kirmizi
tabakta sunulan yemegin yesil veya beyaz tabakta sunulan yemege gore daha baharatli olarak
algilandig ifade edilmistir. Beyaz tabakta sunulan yemegin kirmizi ve sar1 renkli tabakta
sunulan yemekten daha az baharatli algilandig1 ifade edilmistir. Chen vd., (2020)
gerceklestirdikleri calismayla Cin konseptli fine dining restoranlarda tabak renginin tiiketici
istahi tercihini ve yemek duygularini nasil etkiledigini arastirmak i¢in ¢alismanin temel arka
plan teorisi olarak hizmet veren Mehrabian-Russel cevresel etki modelinde tabaklarin
renklerini atmosferik uyaran faktorleri olarak kullanmislardir. Makale bu konuyu tartismay1
amaglamaktadir. Calismada nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Katilimcilara ise
amagli 6rnekleme yontemlerinden kartopu teknigi kullanilarak ulagilmistir. Kesif caligsmasi
da denilebilecek bu c¢alismada fine dining restoranlarda sahada tiiketicilere anket
uygulanmistir. Katilimcilar Taipei'deki bes fine dining Cin restoraninin miisterileri arasindan
secilmistir. Onyarg: olusturmamasi agisindan secilen bu bes restoranin atmosfer, mutfak ve

fiyatlandirma agisindan birbirine yakin olmasi hususu goz Oniinde bulundurulmustur.
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Anketler tablet lizerinden goriintiilenmistir. Denekler tabak rengine gore alti gruba
ayrildiktan sonra her gruba 100'er anket olmak iizere toplamda 600 anket dagitilmistir.
Calisma sonucunda kullanilabilir 581 anket elde edilmistir. Renkler daha onceki bir
caligmada Onerilen ilkelere gore; mavi, kirmizi, yesil, altin, siyah ve beyaz olarak secilmistir.
Cin fine dining restoranlari i¢in uygun tabak renklerinden altin, en yiiksek olumlu puan
ylizdesini alirken onu; beyaz, siyah, kirmizi, mavi ve yesil izlemistir. Calisma sonucunda
farkli cinsiyet ve yas gruplarindan Cinli fine dining restoran miisterilerinin tabak renginin
istah tercihlerinde 6nemli farkliliklar oldugu ortaya koyulmustur. Ayni zamanda beyaz ve
altin tabaklarin yemek yeme duygular iizerinde siyah, kirmizi, yesil ve mavi tabaklardan
onemli Ol¢iide daha fazla etkiye sahip oldugu ifade edilmektedir. Beyaz ve altin tabaklarin
istah lizerinde daha giiclii ve olumlu bir etkiye sahip olabilecegini ve tiiketicilerin Cin
restoranlarinda fine dining deneyimleri sirasinda neseli ve olumlu yemek duygularini

hatirlamalarina yardime1 olabilecegi belirtilmektedir.

Yiyecek ve iceceklerin renkleri iizerine yapilan calismalar ele alindiginda Moir
(1936) calismasiin ilk ¢aligma oldugu kabul gérmektedir (Spence vd., 2010:68). Tarihsel
stire¢ icerisinde yiyecek ve iceceklerin renklerinin lezzet algisi lizerine etkisi ile ilgili bir¢ok
calisma yapilmistir. Calismalar yiyecek ve igeceklerin etkisini, yiyecek ve igecekler
iizerinden ayr1 ayr1 ya da her ikisinde birlikte ele alarak incelemislerdir (Pangborn, 1960;
Pangborn vd., 1963; Maga, 1970; DuBose vd.,1980; Johnson vd., 1982; Hyman, 1983;
Christensen, 1985; Gifford vd., 1987; Stillman, 1993; Frank vd., 1989; Alley vd., 1998;
Garber vd., 2000; Bayarri vd., 2001; Koch vd., 2003; Zampini vd., 2007; Zampini, vd., 2008;
Zellner vd., 2010; Spence vd., 2010; Huang vd., 2019).

Pangborn (1960) calismasinda renklerin igeceklerin lezzetine etkisini arastirmayi
amaclamistir. Calisma 22 katilimer ile gerceklestirilmistir. Katilimeilara kirmizi, sar1 ve yesil
gida boyalari ile renklendirilmis meyve aromali igecekler servis edilmistir. Katilimcilardan
iceceklerin tatlilik oranlar1 ve lezzetine yonelik yanitlar alinmaya calisilmistir. Calismada
herhangi bir aroma icermeyen igeceklerin lezzet algisina etki etmedigi ifade edilmistir. Ek
olarak bazi renklerin tatlilik oranlarina etkileri tespit edilmistir. Turuncu ve kirmiz1 renkteki
kayis1 ve visneli iceceklerin tatlilik oranlarinin daha yiiksek oldugu ifade edilirken, yesil

renge sahip armutlu icecegin tatlilik seviyesinin diisiik oldugu belirtilmistir. Pangborn, Berg
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ve Hansen (1963) ile gergeklestirdigi calismada ise saraplar iizerinden bir inceleme
gergeklestirmistir. Calisma ile beyaz sarabin renk degisikliginde taninabilirligi ve bu
durumun lezzet algisina etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Calisma 11’1 alkolsiiz
igecekler konusunda deneyime sahip 4’1 alkollii igecekler konusunda deneyime sahip olmak
tizere toplam 15 katilimci ile gergeklestirilmistir. Sofralik beyaz sarabin sar1, bordo, pembe,
kirmiz1 ve mor renkler ile renklendirilerek souterne, cherry, rose, claret ve burgundy sarap
izlenimi verilmeye calisilmistir. Sonug olarak ¢alisma kapsaminda tiim katilimcilarin renk
degisiminde sarab1 tanima durumlar1 ve lezzet algilariin etkilendigi belirlenmistir. Buna
ilave olarak pembe renklendirilmis sarap katilimecilar tarafindan diger renklere kiyasla daha
tatli olarak algilanmigtir. Bu konuda klasik ¢aligmalar arasinda gosterilen Maga’nin (Boyaci,
2019:14) calismasinda renklerin lezzet algisina etkisinin tespiti amag¢lanmistir. Caligsma 28
katilimer ile gerceklestirilmistir. Sodyum kloriir, sukroz, sitrik asit ve kafeinden olusan
karisim su ile birlestirilip renksiz bir ¢ozelti elde edilmistir. Bu ¢dzeltiye kirmizi, yesil ve
sar1 renkler ilave edilip katilimcilara sunulmustur. Dort temel tat eksininde gerceklestirilen
calismada, yesil rengin tatlilik oranini arttirdigi, sar1 rengin bu orani diisiirdiigl ve kirmizi
rengin etkisiz oldugu belirtilmistir. Eksilik durumu ele alindiginda sar1 ve yesil renklerin
duyarlhilig1 azalttig1 kirmizi rengin ise yine etkisiz oldugu ifade edilmistir. Acilik durumu ele
alindiginda kirmizinin etkiyi azaltirken sar1 ve yesilin etkisiz kaldigi, tuzluluk durumunda
ise onemli bir farklilik olmadigi belirtilmektedir (Maga, 1970). DuBose, Cardello ve Maller
(1980) ise calismalarinda yiyecek ve icecekleri birlikte ele almislardir. Calismayla yiyecek
ve igeceklerin renginin lezzet algisi tizerindeki etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Calisma
dahilinde dért deney gerceklestirilmistir. ilk deneye 20 kisi katilmistir. Kiraz, portakal, iiziim
ve limon aromali icecekler kullanilmis renkleri ortamdaki 11k ve katilimcilara verilen
gozliiklerle manipiile edilmistir. Ikinci deneyde 16 farkli renge sahip kiraz aromali igecek ve
16 farkli renkte portakal aromali igcecek kullanilmakla birlikte kirazli icecegi 27 kisi,
portakalli icecegi 25 kisi tatmistir. {lk deneydeki ortam kosullar1 saglanmis fakat beyaz 151k
kullanilmistir. Ugiincii deneyde ikinci deneydeki katilimer sayist ile gergeklestirilmistir.
Farkli olarak renk ve lezzet seviyesinin etkilesimini test etmek i¢in dort farkli aroma seviyesi
ile dort farkli renk seviyesi kullanilmistir. Dordiincii deneyde kat1 bir gida tizerinden gidilmis
ve kek tercih edilmistir. Renk ve lezzet etkilesiminin gerceklestirildigi bu deneyde limon
yag1 aromasi (renksiz) ilave edilen ve dort sar1 renk seviyesi ile ii¢ limon aromasi
seviyesinden olusan 12 kek hazirlanmistir. 30 katilimer beyaz 30 katilimer ise kirmizi 151k

altinda tadim islemini gerceklestirmistir. Renk manipiilasyonun meyve aromali i¢eceklerin
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lezzet algisinin tanimlamasini azalttig1, lezzetin kabul edilebilirligi ve yogunlugu tizerinde
onemli etkilerinin oldugu ifade edilmektedir. Lezzetin tanimlanmasinda aromayla alakali

lezzet algisinin renk algisindan daha etkili oldugu ifade edilmektedir.

Dzendolet vd., (1982) 10 katilimec1 ile iic asamadan olusan bir deney
gergeklestirilmistir. Sunumu gergeklestirilen visneli igeceklerin yogunluk oranlarina gore
bes renk kullanilmistir. Calisma sonuglarina bakildiginda, seker kullaniminin azaltilip renk
yogunlugunun arttirilmasinin tiiketicilerin lezzet algilarin1 en iyi sekilde kullanmalarinm
sagladipr ifade edilmektedir. Igecegin tatli olarak algilanmasinda seker miktarmin
arttirilmasinin etkisi oldugu vurgulanmaktadir. Artan renk yogunlugunun tercih ve tatl
algilanma {izerine etkisi oldugu belirtilmektedir. Hyman (1983) iki deneyden olusan
caligmasina toplam 100 kisinin katildig1 ifade edilmektedir. Kirmizi, kahverengi ve sari
renkler ilk deneyde soday:r ikinci deneyde ise renksiz hus birasini renklendirmek ic¢in
kullantlmistir. Calisma sonucunda hus birasi {izerinde renklendirmenin etkisinin oldugu

fakat bu etkinin soda iizerinde ¢cok az oldugu ifade edilmektedir.

Christensen (1985) rengin gida aromasi ve lezzet yogunluguna etkisini incelenmeyi
amaglamistir. Gida aromasi ve lezzet yogunlugunu gida renkleri lizerinden degerlendirmek
icin 65-85 yas grubu ve 21-40 yas grubundaki bireyler {izerinden c¢alismay1
gergeklestirmistir. 46 kisi tizerinden gergeklestirilen deneyde katilimeilarin 22°si genglerden
24’1 yaghlardan olusmaktadir. Deney 1liziim aromali pelte ve islenmis peynir ile
gerceklestirilmistir. Uziim peltesi ii¢ lezzet ve {i¢c renk derecesine, islenmis peynir ise ii¢
lezzet ve 1iki renk derecesine gore degerlendirilmistir. Katilimcilardan iirlinlerin
yogunluklarin1 degerlendirmeleri istenmistir. Rengin artiginin lezzet ve koku yogunluguyla
iliskisi bulunmadig: ifade edilmektedir. Rengin aroma ve lezzet iizerinde etkisi olmadigi,
katilime1 gruplart arasinda renkler ile ilgili geri doniislerde farklilik goriilmedigi ifade
edilmektedir. Lezzet algis1 yoniinden bakildiginda genglere oranla yashlarin geri

doniislerinin farklilik gosterdigi belirtilmektedir.
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Gifford vd., (1987) ¢alismayla rengin ve tuzluluk durumunun genel lezzet tercihi
tizerindeki etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Calisma igerisinde 1i¢ deney
gerceklestirilmistir. Ik deneyle algilanan tuzluluk ve renk degerlendirilmis, ikinci deneyde
ise genel lezzet tercihi degerlendirilmistir. Ugiincii deneyde eslestirilmis karsilastirma ile
genel lezzet tercihi degerlendirilmesi yapilmistir. Calismada tavuk suyu ¢ozeltisi kullanilmis
ve bu ¢ozelti bes farkli renk ve bes farkli tuzluluk oraninda ayarlanarak kullanilmistir.

Rengin lezzet algisi lizerinde etkisinin bulunmadigi ifade edilmektedir.

Frank vd., (1989) ¢alismada kapsaminda kirmizi renk ve ¢ilek kokusu i¢eren ¢ozelti
katilhimeilara sunulmustur. Calisma 40 katitlmci ile gergeklestirilmistir. ik 6nce
katilimcilardan ¢ézeltileri yudumlayip tiikiirmeleri istenmistir. ikinci asamada ¢ozeltileri
yutmalari istenmistir. Cilek kokusunun hem tiikiirme hem de yutma durumu i¢in tathilikta
kiigiik ama 6nemli bir artisa neden oldugu ifade edilmektedir. Fakat kirmizi rengin herhangi
bir etkisi olmadig ifade edilmektedir. Alley vd., (1998) 50 katilimci ile gergeklestirdikleri
caligmada algilanan tatlilik 6l¢tilmiistiir. Gidanin formu ve renk 6zellikleri ele alinmistir. 10
tath gida 6rnegi kati ve s1vi olmak tizere kirmizi, mavi, sari, yesil ve renksiz. Frank, Ducheny
ve Mize (1989) ile benzer olarak rengin etkisinin olmadigini fakat sivi gidalarin kat1 gidalara
kiyasla daha tath algilandig1 ifade edilmektedir. Garber vd., (2000) ise meyve igcecegi
iizerinden gerceklestirdikleri ¢alismada rengin tiiketici tizerinde tercih ve gidanin lezzetini
tanimlamada etkisi oldugu ifade edilmektedirler. Bayarri vd., (2001) ise dort meyve (gilek,
portakal, seftali ve kivi) ve farkli renklendirici ilaveleri ile dort icecek hazirlayip
katilimcilara sunduklari ¢aligmalarinda renkten kaynakli etkinin sadece portakal iceren
icecekte goriildigini ifade etmektedirler. Koch vd., (2003) ise gergeklestirdikleri
caligmalarinda farkli bulgular elde etmislerdir. 45 katilimci ile gergeklestirilen calismada 10
farkli renkte sunulan herhangi bir katki icermeyen sodalari sekiz farkli tatla iliskilendirmeleri
ve anket formunda 10 puanlik derecelendirme iizerinden isaretlemeleri istemistir. 1-3 arasi
olumsuz 7-10 aras1 olumlu olarak degerlendirilmistir. Kirmizi ve yesil renkler diger renklere
kiyasla daha tatl, beyaz renk ise tuzlu olarak algilanmistir. Aci ve asitli tatlar ile hi¢bir renk
eslestirilmemistir. Surup seklinde ele alinan tat ise kahverengi ile eslestirilmistir. Bazi
tatlarin renklerle ve bazi renklerinde tatlarda iliskilendirilmedigi de ifade edilmektedir.
Zellner vd., (2010) ¢aligmalarinda tabaktaki renkliliginin ve yiyecegin diizenli ve diizensiz
bir sekilde sunumunun yemegin gorsel cekiciligini etkileyip etkilemeyecegini arastirmay1
amaglamiglardir. Buna ilaveten calisma bu degiskenlerin sunumun cekiciligi iizerindeki
herhangi bir etkisinin, tliketicinin yiyecegi deneme istekliligini ve gidanin hedonik degerini
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de etkileyip etkilemedigini incelemektedir. Katilimcilar ABD Montclair Eyalet
Universitesi’nde 6grenim goren 68 dgrenciden olusmaktadir. Deneyde kullanilan sunumlar,
biri monokrom, digeri renkli olmak {izere iki dengeli sunum ve biri monokrom ve digeri
renkli olmak iizere iki dengesiz sunumdan olusmaktadir. Katilimcilar, her biri 17 denekten
olusan dort gruptan birine rastgele yerlestirilmis ve her grup dort sunumdan birini almistir.
Renkli dengeli sunum, renkli-dengesiz sunumdan o©nemli Olciide daha c¢ekici
degerlendirilirken renkli dengeli sunum da tek renkli dengeli sunumdan 6nemli 6l¢lide daha
cekici olarak degerlendirilmistir. Katilimcilarin ¢ok renkli sunumlardan ziyade tek renkli
sunumlart denemeye daha istekli olduklarini belirtmislerdir. Ayrica katilimcilarin diizenli

sunumlart denemeye daha istekli olduklarini ifade etmislerdir.

Genschow vd., (2012) yaptiklar1 ¢aligmayla kirmizi rengin atistirmalik yiyecek ve
icecek tiikketimi lizerindeki etkisini arastirmay1 amaclamislardir. Calisma igerisinde iki deney
gergeklestirilmistir. Birinci ¢alismada kirmizi ve mavi etiketli bardaklarin icecek alimina
etkisi test edilmistir. 41 erkek katilimci ile calisma gerceklestirilmistir. Sadece erkek
katilimcilarla gergeklestirilmesinin sebebi olarak 6n ¢alismada kadin katilimcilarin etiketsiz
bardaktan kii¢iik yudumlar almasi olarak ifade edilmistir. Calismada {i¢ icecek (limon
aromali, beyaz ¢ay aromal1 ve yesil cay aromali) ve iki renk (mavi ve kirmizi) kullanilmistir.
Katilimcilar ti¢ madde (icecegi begendim, igecek bana hitap ediyor ve bu icecegi arkadasima
tavsiye ederim) iizerinden degerlendirmelerini gergeklestirmislerdir. Ikinci calismada ise
renklerin yeme davranisi iizerine etkisi tabaklar iizerinden incelenmistir. 130 katilimci ile
calisma gergeklestirilmistir. Kirmizi, mavi ve beyaz renkli tabaklarda servis edilen tuzlu
cubuklar ile calisma gergeklestirilmistir. Katilimcilara tuzlu ¢ubuklarin tadin1 ne kadar
begendikleri sorulmustur. Kirmizin rengin hem iceceklerin hem de tuzlu atistirmaliklarin

tiiketimini azalttig1 ifade edilmektedir.

Bruno vd., (2013) c¢alismalarinda kirmizi rengin tiiketime etkisini arastirmayi
amaglamiglardir. Calisma dahilinde {i¢ deney gerceklestirilmistir. Caligmaya toplam 240 kisi
katilmigtir. Katilimcilardan 90’1 patlamis misir deneyine, 75’1 ¢ikolata par¢acigi deneyine ve
75’ide nemlendirici krem deneyine katilim gostermislerdir. Calismada kirmizi, mavi ve

beyaz renkli tabaklar kullanilmistir. Kirmizi tabakta sunulan patlamis misir ve ¢ikolata
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miktarlarinin  azaldigir fakat lezzet iizerinde olumsuz bir etkisinin olmadig1 ifade

edilmektedir.

Akyol vd., (2018) c¢alismalarinda tabaklarin renklerinin tiiketicilerin kisa siireli
tokluk ve enerji alimlarina etkisini incelemeyi amaglamislardir. Bu dogrultuda 54 kadin
katilimci tizerinden ¢alismayi gergeklestirmislerdir. Ayni ebatlardaki siyah, kirmizi ve beyaz
tabaklarin kullanildig1 deneyde domates soslu makarna yemek olarak kullanilmistir.
Tabaklarin renginin enerji alimi iizerinde etkisi oldugu ve beyaz renkli tabak haricindeki

tabakalarin enerji alimini arttirdig1 ifade edilmektedir.

Ozetle yiyecek ve igecekler iizerinden ele alindiginda rengin tat ve lezzet algist
iizerinde etkisinin olduguna yonelik ¢alismalar bulunmakla birlikte tam tersi sonuglar elde
edildigi de ifade edilmektedir (Spence ve Zampini, 2010: 69). Tabak rengi iizerinden
inceleme gergeklestirildiginde yapilan ¢alismalarda tabak renginin tat ve lezzet algisi lizerine
etkisinin oldugu goriilmektedir (Harrar vd., 2011; Piqueras-Fiszman vd., 2012; Bruno vd.,
2013; Piqueras-Fiszman vd., 2013; Stewart ve Goss, 2013; Spence, Fiszman vd., 2014;
Doorn vd., 2014; Tu vd., 2016; Chen vd., 2020).

Tablo 6

Rengin tat ve lezzet algisi etkisi tizerine gerceklestirilen ¢aligmalar

Calismalar Tat Uzerine Etki  Lezzet Uzerine Etki Calisma Sonucu
Pangborn (1960) Tatl, tuzlu Onemli derecede
Pangborn vd. (1963) Tath Onemli derecede
Romeu ve De Vicente (1968) Lezzetli algist Onemli derecede
Maga (1974) Tatly, tuzlu, eksi, Onemli derecede
act

Kostyla (1978) Tatli, eksi Lezzet algist Onemli derecede
McCullough vd. (1978) Tath Kompleks

DuBose vd. (1980) Lezzet algist Kompleks

Johnson vd. Clydesdale (1982) Tath Onemli derecede
Johnson vd. (1982) Tath Onemli derecede
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Tablo 6’nin devami

Hyman (1983) Lezzet algist Onemli derecede
Johnson vd. (1983) Tatlt Onemli derecede
Gifford ve Clydesdale Tuzlu Onemsiz derecede
Gifford vd. (1987) Tuzlu Onemsiz derecede
Roth vd. (1988) Tath Onemli derecede
Frank vd. (1989) Tatlt Onemsiz derecede
Fletcher vd. (1991) Tath Komnleks
Philipsen vd. (1995) Tatlt Onemli derecede
Chan ve  Kane- Tuzlu Onemsiz derecede
Martinelli (1007) .

Strugnell (1997) Tatlt Onemli derecede
Allev vd. (1998) Tath Onemsiz derecede
Lavin ve Lawless Tath Kompleks

(199R)

Bayarri vd. (2001) Tath Lezzet algist Kompleks
Zampini vd. (2007) Komnleks
Zampini vd. (2008) Tatls, eksi Lezzet algist Kompleks

Kaynak: (Spence, Levitan, Shankar, Zampini, 2010: 70).

Tabagin Sekli, Biiyiikliigii ve Materyali

Yemek takimlarinin sekilsel 6zellikleri gibi unsurlar yiyecek alimi tizerinde oldukca
etkilidir (Ittersum ve Wansink, 2012: 225). Tabagin sekli tat algist lizerinde 6nemli bir
faktordiir. Ornegin yuvarlak sekiller tatl tadi tanimlarken koseli sekiller eksi ve aci tatlara
karsilik gelebilmektedir. Ilaveten yemegin servis edildigi tabagin sekilsel 6zelliklerin
degistirilmesi yemegin beklenen tadinin farkli algilanmasina etki edebilir (Chen vd., 2018:
44). Bunun yani sira kabin boyutunun ya da agirhiginin degistirilmesi toplam tiiketim miktari
ve begeni iizerinde etkili olabilecegi (Piqueras-Fiszman vd., 2011; Wansink ve Kim, 2005)
gibi kabin materyali de tiiketicinin beklentileri iizerinde 6neme sahiptir (Spence vd., 2014:
6). Aynm1 zamanda tiiketimin gergeklestirildigi kabin materyalinin tiiketim maddesinin

yogunlugu ve tatlilik algis1 tizerinde etkisi oldugu sdylenebilir (Doorn vd. 2014).
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Piqueras-Fiszman vd., (2012) calismalarinda tabagin goriiniim 6zelliklerinin servis
edilen yemegin tat/lezzet deneyimine ne Ol¢iide etki edecegini test etmeyi amaglamislardir.
Calismada iki deney gerceklestirilmistir. Ilk deneye Ispanya Barselona’dan Alicia-elBulli
Vakfi'ndan (gastronomik arastirma merkezi) 53 goniillii katilim saglamistir. Katilimcilara
siyah ve beyaz tabaklarda cilekli mus servis edilmistir. Katilimcilar sirasiyla iki tabaktan da
muslarin tadina bakmustir. Ikinci deneye yine ayni kurulustan 51 goniillii katilim saglamustir.
Ucggen, kare ve yuvarlak olmak iizere ii¢ farkli sekilde tabakta yine cilekli mus servis
edilmistir. Tabak renginin lezzet algisimi etkiledigi fakat tabak seklinin algilanan lezzete

etkisinin olmadig1 ifade edilmektedir.

Doorn vd., (2014) calismalarinda lattenin tiiketiciler tarafindan algilanmasinda servis
edildigi bardagin renginin (seffaf, mavi ve beyaz) etkisini arastirmislardir. ilk deneyde 6l¢iim
icin birbirine yakin dzelliklere sahip kulplu kupalar kullanilarak &l¢iim yapilmustir. Ikinci
deneyde ilk deneydekiyle ayni renklere ve 6l¢iilere sahip cam kupalar ilk deneyin sonuglarini
tasdik etmek igin kullanilmistir. ki deneyde de 18 katilimci iizerinden olgiimler
gerceklestirilmistir. Ik deneyde seffaf cam kupaya nazaran beyaz seramik kupadaki kahve
daha yogun algilanmustir. ikinci deneyde ilk deneyi destekler niteliktedir. ikinci deneyde

beyaz kupada servis edilen kahve seffaf kupadaki kahveye oranla daha tatli algilanmstir.

Stewart ve Goss (2013) calismayla tabagin renk ve seklinin bireylerin tat ve kalite
yargilarina etkisinin 6l¢iilmesi amaglanmistir. 48 kisi tizerinden ¢aligsma gerceklestirilmistir.
Tabagin renk etkisini 6l¢gmek i¢in beyaz ve siyah renkli, sekil etkisini 6l¢gmek i¢inse kare ve
yuvarlak tabaklar tercih edilmistir. Bu tabaklarda renk ve sekle gore ayr1 ayr1 cheesecake
servis edilerek 6l¢iim gerceklestirilmistir. Tatlilik, yogunluk, kalite ve begeniyi 6l¢meye
yonelik olarak anket formuyla veriler elde edilmistir. Ilaveten iki yapilandirilmamis soru da
forma eklenmistir. Katilimcilarin aghik seviyelerini ve cheesecakee genel bakislarin
ogrenmek i¢in yapilandirilmamis sorular yoneltilmistir. Tathilik dereceleri: Beyaz yuvarlak
tabaklarda yenen yiyecekler, beyaz kare tabaklarda yenenlerden 6nemli 6lgiide daha tath
olarak derecelendirilmistir. Yogunluk dereceleri, beyaz yuvarlak tabaklardan yenen
yiyecekler, beyaz kare tabaklarda yenenlerden Onemli Olgiide daha yogun olarak
derecelendirilmistir. Kalite derecelendirmeleri, beyaz yuvarlak tabaklarda ve siyah kare

tabaklarda yenen yiyecekler, beyaz kare ve siyah yuvarlak tabaklarda yenenlerden 6nemli
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Olciide daha yiiksek kalitede derecelendirilmistir. Begenme dereceleri, katilimcilarin
cheesecakee karsi tutumlart géz oniinde bulundurularak bu derecelendirme ¢ikarilmistir.
Beyaz yuvarlak tabakla gergeklestirilen sunumlarin genel itibariyle tercih edilme durumun

daha ytiiksek oldugu ifade edilebilir.

Spence vd., (2014) yapmis olduklar1 ¢aligmada, sunum tarzinin tiiketicilerin farkli
duyularim1 harekete geciren deneyimi, davramislart ve tabaktaki farkli gorsel ipuglari
arasindaki etkilesimleri incelemek amaciyla tabagin rengi, boyutu, sekli ve materyali gibi
ozelliklerinin iizerinde bulunan yiyecegi algilayisimizda etkili oldugu ifade edilmistir. Bu
ylizden tabak se¢iminde tabaklarin 6zelliklerine dikkat edilmesi gerektigine ulagilmistir.
Ayrica tabagin 6zelligi kadar, yemegin o tabaga konumlandirilis1 da etkilidir. Restoran i¢i
1siklandirma ve restoranin bulundugu bélgenin kiiltiirii gibi restoranin i¢ ve dis ortaminin da

diger ozelliklerle biitiinciil hareket ettigi goriilmiistiir.

McClain vd., (2014) ¢alismalarinda bir tabagin kenar genisligi ve renginin algilanan
yiyecek porsiyonunun boyutuna etkisini Delboeuf yanilsamasi iizerinden incelemeyi
amaclanmislardir. Calisma igerisinde iki deney gerceklestirilmistir. Ilk deneyde kenar
genisliginin algilanan yiyecek porsiyonun boyutu iizerine etkisi test edilmistir. Ikinci
deneyde ise kenar renginin algilanan yiyecek porsiyonu iizerindeki etkisi test edilmistir. Tlk
deneye 338 ikinci deneye ise 251 kisi katilim gostermistir. Katilimeilara iki deneyde de
tasarim ve yiyecek miktar1 yoniinden degisiklik gosteren tabaklarin fotograflar1 gosterilerek
veriler bu sekilde elde edilmistir. Katilimeilar kenar genisligi daha genis ve kenarlar1 renkli
olan tabaklardaki yiyeceklerin diger tabaklardakilerden daha fazla oldugunu ifade
etmislerdir. Buna ek olarak Delboeuf yanilsamasinin tabaklama iizerinde gecerli oldugu

ifade edilmektedir.

Wansink ve Kim (2005) calismalarinda insanlarin ¢ogunlukla sevdikleri gida
iiriinlerini daha biiyiikk porsiyonlar halinde tiikettikleri diisiincesi iizerinden hareket
etmislerdir. Bu yiizden paketleme ve kabin ebadi gibi ¢evresel faktorlerin daha az sevilen
yiyeceklerin tiiketimi lizerinde etkili olup olmadigini ortaya koymayi1 amaglanmislardir.

Calisma Philadelphia'daki bir tiyatroda Yildizlar Gegidi filmini izleyen 152 sinemaseverle
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gergeklestirilmistir. Deneysel bir calisma olan bu arastirmada 2x2 denekler arasi bir
tasarimda katilimcilara rastgele bir sekilde orta veya biiyiik ve taze veya bayat sekilde kova
misir dagitilmistir. Deney sonrasi her bir katilimcinin yedigi misir miktarini 6grenmek
amaciyla kapta kalan misir tartilmis, misirin tat ve kalitesini degerlendirmeleri i¢in bir anket
sunulmus ve tadina ve az mi yoksa ¢ok mu yediklerine dair goriisleri alinmistir. Taze
patlamis misir verilen katilimcilar, biiyiik kaplarda yediginde kiigiik kaptan yiyenlere oranla
%45.3 daha fazla tiiketimde bulunmuslardir. Ayrica kap ebadinin etkisini misir
begenilmemis olsa dahi biiylik boy kaptan yiyenlerin orta boy kaptan yiyenlere kiyasla
%233.6 daha fazla yemelerinden anlamak miimkiindiir. Yani sunulan gida her ne kadar

lezzetsiz de olsa bulundugu kabin ebat biiytlidiikce tiikketim miktar1 da artmaktadir.

2.3. Yemek Prezantasyonu

Prezentasyon Fransizca bir kelimedir ve Tiirk Dil Kurumuna goére “fanitma”
anlamina gelmektedir (TDK,2021). Bagka bir tanima gore prezentasyon, “bir seyin verildigi,
sunuldugu veya sergilendigi tarz veya bicimdir” (Oxford Dictionaries, 2021). Prezentasyon
kelime anlami itibariyle sunma, sunum ve tanitma gibi anlamlara karsilik geldiginden,
yiyeceklerin prezente edilerek sunumunun gercgeklestirilmesinin bireylerin begeni ve
tercihleri iizerinde etkili oldugu bilinmektedir (Uguk, 2017: 45). Yiyeceklerin sunulmasi
gastronominin konular1 arasinda bulunmaktadir. Yemek prezentasyonu da gastronominin
konusu igerisinde olan yiyeceklerin diizenlenme ve sunum agamalarinin tiimiinii igerisine
almaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2017: 51). Gastronomik agidan bakildiginda yiyecegin
sunumu tat yoniinden oldugu gibi goze de hitap edecek sekilde olmalidir. Bu sekilde diger
duyular vasitasiyla sanatsal bir bakis a¢is1 olusturmalidir. Yiyecegin sunumuna sanat olarak
bakildiginda tabagin tuval gorevini iistlenmekte, yiyeceginse tat ve sunum olarak bir biitiin
olusturmakta oldugu unutulmamalidir (Deroy vd., 2014). Sunumu gergeklestirilen yemegin
goze hitap edecek hale getirilmesi Onemli bir durum olup yemegin tabakta
konumlandirilmasiyla birlikte bireylerin begenisini kazanmada etkili bir kriteri
olusturmaktadir. Sanatsal bir ilhamla olusturulan sunumun bireylerin yemek i¢in daha fazla
o0deme istekleri iizerinde etkisi oldugu belirtmektedirler (Michel vd., 2015: 48-49).
Yemeklerin mutfak ve gastronomik yonleriyle ilgili sunum ve katilim, dogrudan giizel

sanatlar faaliyeti kategorisine girmektedir. Ciinkii ¢ogu toplum, yemek hazirlamalarini
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tamamen faydaci ya da son derece gelismis ve stilize sunum ve katilim yontemleri olarak
farklilagtirmaya calisir. Bunun yaninda sadece tiiketim i¢in degil, ayn1 zamanda statii, ritiiel
ve estetik amaclarla da tasarimlar gerceklestirilmektedir. (Hegart ve Mahony 2001:3).
Ozenle hazirlanmis bir yemek sunumu bireylerin istahlar1 iizerinde olumlu bir etkiye sahip
olup yemek yeme arzusunu arttiracagi gibi tam tersi 6zensiz bir sunumda bireylerin istahlar
tizerinde olumsuz bir etki meydana getirip yemek yeme istegini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir (Erciyas, 2021: 93). Tabak siisleme sanat1 yillardir isletmelerde
kullanilmakta ve mutfak okullarinda halihazirda {izerinde durulan konulardan birini
olusturmaktadir. Ayrica yemek sunumu televizyonlardaki yemek programlari, yiyecek ve
mutfak ile ilgili kitap ve dergilerin konular1 arasinda da bulunmaktadir. Bununla birlikte
yiyecek sunumu ve tabak siisleme konularinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 yazininda
gereken ilgiyi gormedigi de bilinmektedir (Mwangi 2010:1). Yemek sunumunun
(tabaklamanin) tarihsel acidan sanat olarak ele alinabilecegi ilk bulgulara Japon kiiltiiriinde
rastlanmaktadir. Japonlarin Kaiseki gelenegi incelik ve yetenek gerektiren bir yemek sunum
sanatidir. Sunumu gergeklestirecek sefler yemeklerin sunumunun gergeklestirilecegi kaplari,
malzemeleri ve garnitiirleri yemegi bir biitiin haline getirecek sekilde 6zenle tercih ederek
sunumu gerceklestirmektedirler. Japon kiiltiirii haricinde yemek sunumu ile ilgili olarak
Fransa’da dnemli bir as¢1 ve mimarlik 6grencisi olan Antonin Caréme 6n plana ¢ikmaktadir.
Antonin Careme mimari birtakim figiirleri (anit, nehir vb.) kullanarak hazirladig1 yemeklerin
sunumunu bunlarin lizerinde gerceklestirmistir (Deroy vd., 2014: 3). Daha sonra Auguste
Escoffier ana yemek ve garnitiirlerin ayn1 tabak icerisinde sunulmas sistemini saglayarak
hem yemek ve garnitiirlerin sogumasinin 6niine gegmis (Mac Veigh, 2009: 109) hem de
sunumlari sadelestirmistir (Beaugé, 2012: 11). Yemek ve sanat arasindaki iligkinin bireyler
icin Onemi avangart ve post modern sanat ile birlikte anlasilmis bu dogrultuda yemek
sunumlarinda 6nemli derecede degisiklikler ve gelisimler meydana gelmistir (Sipahi vd.,

2017: 391).

Sanata yapisal anlamda bakildiginda gastronomi, sanat ve estetik konular1 arasinda
baglanti kurmak miimkiindiir. Bireyi hosnut eden goziine gilizel goriinen durumlar estetik
olarak kabul goriiyorsa, yine bireyin gordiigiinde begenisine etki eden tabaklarda estetik
degeri iizerlerinde barindirmaktadirlar. Sanatin ¢ikis yeri ve simdi bulundugu noktadan farkli

amaclar giitse de simdi bulundugu noktadan bakilacak olursa miizelerdeki sanat eserlerine
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bakilarak restoranlarda tiiketimi gergeklestirilen tabaklarda sanat ve estetik kaygisi
olabilecegi ifade edilebilmektedir (Kefeli vd., 2019: 231). Restoranlarda sunumu
gerceklestirenler estetik yonden sunumlart daha cekici hale getirmek i¢in, kullandiklari
iirtinleri kendi hayal giicleri dogrultusunda hareket ettirerek kaliba sokar, diizenler ve dekore
ederler. Bu sekilde yemek sunumu meydana gelmektedir (Erciyas, 2021: 99). Yemegin
duyusal o6zellikleri kadar gorilintiisiiniin de ©6nemli oldugu bilinmektedir. Kliselesmis
sunumlarin 6tesinde farkli malzemelerin kullanilmasi1 da sunum asamasinda 6nemli bir yer
teskil etmekte ve bir yemegin tabak, garnitlir ve tamamlayici gereglerle sunulmasi gerekli
gorlilmektedir. Gegmisten gilinlimiize gastronomide sunum konusu ele alindiginda
gliniimiizde tabaklamanin farkli sanat ve bilim dallar1 ile de baglantili olarak ne derece
onemli oldugu gerceklestirilen ¢aligmalarla ortaya koyulmustur (Deroy vd., 2014). Sunumu
gercgeklestirilen yemegin goriintiisiiniin bireye bir¢ok bilgi aktardigini, en kritik olanin ise ne
yendigini belirlemeye yardimci olma konusunda oldugu yine ¢alismalar dahilinde ortaya
koyulmustur. Zellner “Yemegi tatmadan énce goriiriiz” ve “Ilk tat gozlerle alinir” seklinde
ifadelerle gorsel ipuglart ve sunumun tizerine diisilmesi gereken bir konu oldugunu isaret
etmektedir (Zellner vd., 2014: Ayrica Zellner vd., 2011: 642) 6zenle hazirlanmis yemek

sunumlarinin hos goriintiisiiniin yemegin lezzetini arttirdigini da vurgulamislardir.

Tablo 7

Sunum ile ilgili ¢alismalar

Caligma Amag Yontem Bulgular Lezzet algisina
etkisi
Mwangi Caligmada stislemenin -Gorlisme Calismanin sonucunda yemeklerin
(2010) yemekteki yerinin ve kiiltiirle | -12 katilimei birkag farkli renge ihtiyaci oldugu, ayr
baglantisinin aragtirilmast tabaklarda degil ayni tabaktaki farkli yiyecek
amaglanmusgtir. gruplarmin tercih edildigi ifade edilmistir.
Ayrica tiiketicilerin yiyeceklerin kullanimina +
da dikkat ettikleri, bu yiizden profesyonellerce
hazirlanmis hijyenik goriiniime sahip triinlerin
satiginin dnemine vurgu yapilmustir.
Zellner, Calismada tabaktaki renklilik | -Anket Renkli dengeli sunum, renkli- dengesiz
Lankford, durumunun ve yiyecegin -Deneysel sunumdan onemli 6lgiide daha gekici
Ambrose ve diizenli ve diizensiz bir -68 katilimci degerlendirilirken renkli dengeli sunum da tek
Locher (2010) | sekilde sunumunun yemegin renkli dengeli sunumdan 6nemli 6l¢lide daha
gorsel cekiciligini etkileyip cekici olarak degerlendirilmistir. Katilimcilarin +
etkilemeyeceginin renkli sunumlardan ziyade tek renkli sunumlari
arasgtiritlmasi amaglanmistir. denemeye daha istekli olduklari belirtilmektedir.
Katilimeilarm  diizenli sunumlari denemeye
daha istekli olduklar ifade edilmistir
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Zellner, Calismada dengeli-dengesiz ve -Anket ik deneyin sonuglarma gére denge
Siemers, diizenli-daginik sekilde -Deneysel durumunun karmasik ama basit bir
Teran, hazirlanan sunumlarm -1. Deney 43 yiyecegin tadinin sevilmesi tizerinde
Conroy, yemegin begenisine etkisi katilimet etkisi oldugu belirtilmistir.
Lankford, tizerinde durulmaktadir. 2. deney 31 ikinci deneyde katilimeilar tarafindan +
Agrafiotis, katilimel diizenli sunumun tercih edilmesi ilk
Ambrose ve 3. deney 24 deneyle benzer nitelikte bir sonug olarak
Locher (2011) katilimet ifade edilmistir.Diizenli sunumu tadan
grubun diger gruba nazaran yemegi daha
¢ok begendigi ifade edilmistir. Yiyecek
sunumlarmin fiyat iizerinde de etkili
oldugu belirtilmistir. Tabagin temizligi ile
ilgili gorsel ipuclarinin hazirlik ve kalite
hakkinda bilgi verme ve yemegin
begenilmesinde etkili oldugu bildirilmistir.
Michel, Calismada bir yemegin -Anket Katilimeilarin Kandinsky’nin resmi 6rnek | Sanat
Velasco, Gatti | unsurlarini sanatl bir sekilde -Deney alinarak olusturulan sunumu tatmadan yoniinden agir
ve Spence tabaga yerlestirmenin -60 Katilimen sanatsal olarak tanimladiklar1, tadimu basan
(2014) katilimcilarin restoran ve yemek gergeklestirdikten sonrada lezzetli sunumlarin
deneyimlerine etkisinin dlgmesi oldugunu ifade ettikleri belirtilmistir. kullanilmas1
amaglanmistir. Ayrica katilmcilar tarafindan sanatsal nin tiiketici
sunumun kaliteli olarak algilandigi ve lezzet algist
katilimcilart daha fazla 6deme egilimine lizerinde
yonlendirdigi belirtilmistir. Tadim olumlu bir
asamasindan sonrada katilimcilarin ayni etkisi
sekilde goriis bildirdikleri ifade edilmistir. | olacagiifade
edilmektedir
Youssef, Sunumu gergeklestirilen yemegin | -Anket Yemegin tabaklanmasinin tabaktaki
Juravle, farkli isimlerle adlandirilmasinin -Deney yemegin gorsel begenisini etkiledigi ifade
Youssef, ve tabaktaki diizenlemesinin -1. Deneye 143 edilmistir. Ayrica bir yemege verilen
Woods ve tiiketicilerin tercihlerine -2. Deneye 521 ismin gorsel sunumu ile de etkilesime
Spence (2015) | Etkisinin arastirilmasi -3. Deneye 100 girebildigi belirtilmistir. Ek olarak +
amaglanmustir. tabaklardaki saga dogru yiikselen egik
cizgilerin estetik bir tabaklama tercihi
olabilecegi ifade edilmistir.
Michel, Calismada gorsel olarak basarili -Anket Katilimeilarin agisal olarak uygun Gorselolarak
Woods, bir sekilde Hazirlanmig yemegin, | -Deney gordiikleri yemek sunumlarinin tercih ve  [Basarili  bir
Neuhéuser, ogelerin bir biitiinii olusturdugu 1. Deneye 204 begenileri izerinde etkisi oldugu lyemegin
Landgraf ve sunum iizerinden begeni ve 2. Deneye 605 belirtilmistir. Tlaveten katilimcilarin tiiketicinin
Spence (2015) | 6deme istegi agisindan tiiketiciler | 3. Deneye 1667 O6deme istekleri tlizerinde de etkisinin begenisi

tarafindan nasil algilandigimin

arastirilmasi amaglanmustir.

oldugu ifade edilmistir.

lizerinde etkisi
bulundugu

belirtilmektedir.
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Spence, Calismayla daha dnceden -Kaynak Diger duyular ile karsilastirildiginda
Okajima, yapilmis ¢aligmalar tizerinden Taramast gorme duyusunun daha etkili bir yiyecek
Cheok, Petit gdrmenin potansiyel roliine ve bulma arac1 oldugu, hangi gidalarin
ve Michel asir1 gida tiiketimini arttirmada giivenli ve besleyici oldugu ve tiiketime
(2016) istah acic1 gida gorsellerine yonelik kisitlamalari belirleyenin gérme
maruz kalma durumunu duyusu oldugu ifade edilmistir.
incelenmeyi amaglanmustir.
Velasco, Calismayla estetik -Anket Sunulan yemegin tabagin merkezinden
Michel, Tabaklamada dengenin éneminin | -7495 katilime1 uzaklastikca tiiketiciler tarafindan tabak
Woods ve ortaya koyulmasi amaglanmustir. dengesinin bozuldugu yoniinde bir
Spence (2016) diisiincenin ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir.
Campo, Calisma daginik ve diizenli -Anket Diizenli meyve tabaginin katilimeilar
Loporcaro ve sunumlar tizerinden -Deneysel tarafindan daginik meyve tabagina oranla

Baldassare gergeklestirilmistir. -71 Katilimet daha ¢ok begenildigi ve 6deme isteklerinin
(2017) Tiiketicilerin gorsel etkiye de daha fazla oldugu ifade edilmistir. Buna
yonelik algilarinin tespiti ilaveten diizenli sunumun restoranin daha
amaglanmistir. kaliteli olarak algilanmasina etki ettigi
ifade edilmistir. Kontaminasyon agisindan
degerlendirildiginde de yine benzer
sonuglar ortaya ¢ikmistir. Buna ek olarak
dagmik et tabagi ile daginik meyve tabagi
karsilastinldiginda et tabagi daha
kontamine olarak degerlendirilmistir.
Uguk (2017) Calismayla tabak tasariminin -Nitel Gastronominin hem sanatsal hem bilimsel
ilkeleri ile tekniklerinin -Literatiir taramasi1 | yoniiniin olduguna vurgu yapilmustir.
belirlenmesi yani siramodern ve | -Durum
Ozgiin sunumlar ile ilgili bilgileri | caligmasi
gastronomi ve mutfak sanatlar
alanina kazandirma
amaglanmustir.
Ucuk ve Calismada gastronomi turizmi -Nitel Tabak prezentasyonunun tiiketiciler
Ozkanli kavrami ile tabak -Literatiir taramasi | agisindan yemek ve mekan se¢imi ve
(2017) prezentasyonu arasindaki iliskiyi tekrar ziyaret etmede etkisinin oldugu
inceleyerek, tabak ifade edilmistir.
prezentasyonunun  gastronomi
turizmine etkilerinin ortaya
koyulmasi amaglanmustir.
Youssef, Calismayla “Jastrow's Bistable -Anket Ortalama olarak her iki seklinde esit
Sanchez, Bite” adli gorsel yanilginin -Deneysel algilandigr ifade edilmistir.

Woods ve

Spence (2018)

sunumlarda kullanilmasinin nasil
algilanacaginin test edilmesi
amaglanmustir. Ek olarak
yemegin sunuldugu yonelimin
baslangigta hakim olan algry1
etkileyip etkilememe durumunun

degerlendirilmesi amaglanmustir.

- 982 Katilimei

[k bakista alginin etkilendigi ifade

edilmistir.
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Roque, Caligmalarinda restoranlarda -Deneysel Katilimeilarm  dengesiz  ve tek renkli

Guastavino, tilketim gergeklestirenler -Anket tabaga nazaran dengeli ve renk yoniinden
Lafraire ve tarafindan mutfakta yaraticilik -119 Katilimen ahenk icerisinde olan tabag: tercih ettikleri
Fernandez, kavramini ele almakla birlikte bu belirtilmistir. Bunun yant sira | +
(2018) kavrama yenilik ve uygunluk katihmeilarin  estetik agidan uygun ve
kriterlerinin etkisini aragtirmay1 sanatla i¢gice olan sunumlara daha cok ilgi
amaclamuslardir. gosterdikleri ifade edilmistir. Ek olarak

katilimeilar tarafindan yaratict  olarak
gosterilen sunumlarin konum olarak ana

6genin arkada bulundugu sunumlar oldugu

belirtilmistir.

Mwangi (2010) calismasinda siislemenin yemekteki yerini ve kiiltiirle baglantisini
aragtirmay1 amaclamistir. Restoran ve otelcilik okumayan 12 &grenci ile goriisme
gergeklestirilmistir. Teorik kisim ise yazili kaynaklardan faydalanilarak olusturulmustur.
Katilimcilar secilirken farkli kiiltiirlerden 6grenciler tercih edilmistir. Calisma beslenme, tat
ve kokuya odaklanmamis yiyeceklerin gorsel ve Kkiiltiirel agidan ele alinmasina
odaklanmistir. Caligmanin sonucunda yemeklerin birka¢ farkli renge ihtiyact oldugu, ayri
tabaklarda degil ayni tabaktaki farkli yiyecek gruplarinin tercih edildigi belirtilmistir. Ayrica
tiikketicilerin yiyeceklerin kullanimina da dikkat ettikleri bu yiizden profesyonellerce
hazirlanmis hijyenik goriiniime sahip iriinlerin satisginin  gercgeklestirilmesi gerektigi

belirtilmistir.

Zellner vd., (2010) caligmalarinda tabaktaki renklilik durumunun ve yiyecegin
diizenli ve diizensiz bir sekilde sunulmasiin yiyecek sunumunun gorsel cekiciligini
etkileyip etkilemeyecegini arastirmayr amaclamislardir. Buna ilaveten calisgma bu
degiskenlerin sunumun cekiciligi tizerindeki herhangi bir etkisinin, tiiketicinin yiyecegi
deneme istekliligini ve gidanin hedonik degerini de etkileyip etkilemedigini incelemektedir.
Katilimcilar ABD Montclair Eyalet Universitesi'nde 6grenim goren 68 &grenciden
olugsmaktadir. Deneyde kullanilan sunumlar, biri monokrom, digeri renkli olmak tizere iki
dengeli sunum ve biri monokrom ve digeri renkli olmak iizere iki dengesiz sunumdan
olusmaktadir. Katilimecilar, her biri 17 denekten olusan dort gruptan birine rastgele
yerlestirilmis ve her grup dort sunumdan birini almistir. Renkli dengeli sunum, renkli-
dengesiz sunumdan 6nemli Gl¢iide daha ¢ekici degerlendirilirken renkli dengeli sunum da
tek renkli dengeli sunumdan Onemli Ol¢iide daha ¢ekici olarak degerlendirilmistir.
Katilimeilar renkli sunumlardan ziyade tek renkli sunumlari denemeye daha istekli
olduklarmi belirtmiglerdir. Ayrica katilimeilar diizenli sunumlar1 denemeye daha istekli

olduklarini ifade etmislerdir.
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Zellner vd., (2011) calismalari igerisinde ii¢ farkli deney gerceklestirmistirler. ilk
deney Montclair'den 43 tliniversite 6grencisi ile yapilmistir. Biri dengeli biri dengesiz olacak
sekilde iki farkli tabakta ayni iirlinlin sunumu gercgeklestirilmistir. Sonuglar, dengenin
karmasik ama basit bir yiyecegin tadmin sevilmesine etki ettigini gdstermistir. Ikinci
deneyde diizenlilik-daginiklik boyutunda farklilik gosteren iki yemek sunumunu kullanarak
sunumun diizglinliigiintin-daginikliginin begenme tizerindeki etkisi arastirilmistir. Montclair
Eyaletinden 31 {iniversite 0grencisi ile gergeklestirilen ikinci deneyde katilimcilar igin
diizgiin ve dagmik sekilde iki farkli sunum gergeklestirilmistir. Ilk deneydekine benzer
olarak diizenli olan tabak daha fazla tercih edilmistir. Ugiincii deneyde katilimcilardan diger
iki deneydeki sunumlara bakarak yiyeceklerin kontamine olma durumunu degerlendirmeleri
istenmistir. Ayrica farkli sunumlarin parasal degerleri de arastirilmistir. ilk iki deneye
katilmayan 24 {iniversite ogrencisi katilimer olarak kullanilmistir. {lk iki deneydeki
yemeklerin fotograflar1 gdsterilerek amaca uygun bes soru katilimcilara yoneltilmistir. Daha
sonra katilimcilar iki gruba ayrilarak diizgiin ve daginik sunumlar {izerinden tadimda
gergeklestirilmistir. Diizenli sunumu tadan grup diger gruba nazaran yemegi daha ¢ok
begenmistir. Yiyecek sunumlari fiyat iizerinde de etkili olmustur. Tabagin temizligi ili ilgili
gorsel ipuglarimin hazirlik ve kalite hakkinda bilgi verme ve yemegin begenilmesinde etkili

oldugu ifade edilmistir.

Michel vd., (2014) ¢calismalarinda bir yemegin unsurlarini sanatli bir sekilde tabaga
yerlestirmenin katilimcilarin  restoran ve yemek deneyimlerine etkisini Olgmeyi
amaglamiglardir. Calisma dahilindeki deney 60 katilimc1 ile gerceklestirilmistir.
Katilimcilara tabaklamasi ii¢ farkli sekilde hazirlanmis salatalar sunulmustur. ilk sunum tiim
malzemelerin bir araya getirilmesiyle olusturulan basit sunum, ikinci sunum Kandinsky'nin
resimlerinden biri 6rnek alinarak olusturulmustur. Ugiincii sunumda ise malzemeler tabaga
belli bir diizende fakat sanatsal olmayacak sekilde yerlestirilmistir. Katilimcilarla tadim
oncesindeki beklentileri ve tadim sonras1 deneyimlerini degerlendirmeleri i¢in yemek oncesi
ve sonrasinda birer anket gergeklestirilmistir. Katilimcilar Kandinsky’nin resmi 6rnek
almarak olusturulan sunumu tatmadan sanatsal olarak tanimlamiglardir. Tadimi
gerceklestirdikten sonra da lezzetli oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica katilimeilar tarafindan
sanatsal sunum kaliteli algilanmigs ve bu sunum i¢in daha fazla 6deme egiliminde
bulunmuslardir. Tadim gerceklestirildikten sonra da bu durumun ayni sekilde oldugunu ifade
etmislerdir. Sanat yoniinden agir basan sunumlarin kullanilmasinin tiiketici lezzet algisi

tizerinde olumlu bir etkisi olacag: tespit edilmistir.
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Michel vd., (2015) calismalarinda gorsel olarak basarili bir sekilde hazirlanmis
yemegin, 6gelerin bir biitiinii olusturdugu sunum iizerinden, begeni ve O0deme istegi
acisindan tiiketiciler tarafindan nasil algilandigini arastirmayir amaclamislardir. Calisma
dahilinde ii¢ ¢evrimici deney gerceklestirilmistir. Ilk deneye 204 kisi katilmistir. ikinci
deneyde ise kendi i¢inde iki kisimdan olugmakta ilk kisma 301 ikinci kisma 304 olmak {izere
toplam 605 kisi katilim gdstermistir. Ugiincii deneye ise 1667 kisi katilim gdstermistir. Unlii
bir sefin hazirladigr tabagin fotograflar1 iizerinden katilimcilarin degerlendirmelerini
gerceklestirmesi istenmistir. Ilk deneyde hazirlanan sunumun farkli acilardan cekilmis dort
fotografi iizerinden sirasiyla begendiklerini segmeleri istenmistir. Ikinci deneyde bilgisayar
monitori tizerinden yemegi tabak icerinde en iyi gordiikleri yere (gorsel begeni agisindan)
getirmeleri istenmistir. Uglincii deneyde ise katilimcilarin tabagi kendi etrafinda
cevirdiklerinde en ¢ok begendikleri yonde birakmalari istenmistir. Katilimcilar agisal olarak
uygun gordiikleri yemek sunumlarinin tercih ve begenileri tizerinde etkisi olmasi yani1 sira

odeme istedigine de etkisi oldugunu ifade etmislerdir.

Youssef vd., (2015) sunumu gerceklestirilen yemegin farkli isimlerle
adlandirilmasmin ve tabaktaki diizenlemesinin tiiketicilerin tercihine etkisini arastirmayi
amaclamistirlar. Cevrimigi gergeklestirilen ¢alisma igerisinde ii¢ deney gergeklestirilmistir.
Birinci deneye 143, ikinci deneye 521 ve iiglincii deneye 100 kisi katilim gostermistir.
Gergeklestirilen ilk deneyde katilimcilardan verilen dogrusal sunumlu gorseller iizerinden
yemek ile ilgili sorular yoneltilmistir. (Ne kadar istah acic1 ne kadar sanatsal, nasil bir tada
sahip olmal1 ve yemeklere ne kadar 6demek isteyecekleri sorulmustur). Deney ikide yemege
verilen ismin yemegin gorsel estetigi, insanlarin begenisi ve fiyatina yonelik tahminler
tizerindeki etkisi dairesel sunum iizerinden degerlendirilmistir. Deney ligte ise tabagin agisi
iizerinden bir degerlendirme gergeklestirilmistir (tabak kendi ekseni etrafinda
dondiiriilmiistiir). Katilimeilar yemegin tabaklanmasinin tabaktaki yemegin gorsel
begenisini etkiledigini ifade etmislerdir. Ayrica bir yemege verilen ismin gorsel sunumu ile
de etkilesime girebildigi ifade edilmistir. Ek olarak tabaklardaki saga dogru yiikselen egik

cizgilerin estetik bir tabaklama tercihi olabilecegi ifade edilmistir.

Kontukoski vd., (2016) calismalarinda var olmayan iki restorana ait yemekler

tizerinden insanlarin renk, miizik ve duygu ¢agrisimlari iizerindeki etkiyi arastirmiglardir.
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Salata grubu 43 ve et grubu 45 kisi olmak iizere toplam 88 katilimcinin verileri ¢alisma
dahilinde incelenmistir. Katilimcilara biri salata biri et olmak iizere iki yemegin fotograflari
gruplara gore gosterilmistir. Arastirmacilarin hipotezi farkli restoranalar icin farkli renk ve
miizigin segilecegi yoniindeydi. Katilimcilara ilk olarak restoran i¢in hangi rengin uygun
olacagi, ikinci olarak fotograftaki yemege uygun olan miizik sorulmustur. Son olarak da
tercihlerine gore ne tiir bir duygunun hakim olacagini sdylemeleri istenmistir. Salata grubu
agirlikli olarak yesilin bir tonu olan lime (kivi rengi), miizik olarak caz, pop ve soul tarzlarini
secerken duygu durumu olarak neseli ve huzurlu ifadesini tercih etmislerdir. Et grubu ise caz
ve klasik tarzda miizik segilirken renk tercihini koyu kirmizidan yana kullanmiglar ve
harekete gegen duygu durumlarini huzurlu, neseli, hassas ve istiinliik olarak ifade
etmislerdir. Arastirmacilar katilimcilarin huzurlu yemek ortamlarina deger verdikleri,
yemege gore yemek yeme ortami icin farkli gorsel ve isitsel uyaranlari tercih ettikleri ve bu
gruplarda incelenen miisterilerin daha oOnceki benzer ortamlardan edindikleri kiiltiirel

deneyimler ile baglant1 kurduklarini ifade etmislerdir.

Spence vd., (2016) calismayla daha 6nceden yapilmis ¢calismalar izerinden gérmenin
potansiyel roliine ve asir1 gida tiiketimini arttirmada istah agici gida gorsellerine maruz
kalma durumunun incelenmesi amaclanmistir. Mevcut calismalar incelenerek c¢alisma
gerceklestirilmistir. Diger duyular ile karsilastirildiginda gérme duyusunun daha etkili bir
yiyecek bulma araci oldugu, hangi gidalarin giivenli ve besleyici oldugu ve tiiketime yonelik

kisitlamalar1 belirleyenin gorme duyusu oldugu ifade edilmistir.

Velasco vd., (2016) yapmis olduklar1 ¢alismada estetik tabaklamada dengenin
onemini ortaya koymak amaciyla Londra'da yer alan Bilim Miizesi'nde bir¢ok kisinin
katildig1 bir deney gergeklestirmislerdir. Toplamda 7495 katilimci ile gerceklestirilen
caligmada tabaklarda iirlin olarak kullanilan deniztaragi ayni dizilimle ayni tabakta farkli
sekillerde konumlandirarak katilimcilara c¢oklu karsilastirmalar yaptirilmistir. Hangi
dizilimin gozlerine daha ¢ok hitap ettigine yonelik tercihlerinin belirlendigi ¢aligma
sonucunda sunulan yemegin tabagin merkezinden uzaklastikca tiiketiciler tarafindan tabak

dengesinin bozuldugu yoniinde bir diisiinceye sahip olduklarina ulagilmistir.
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Campo vd., (2017) caligmalarmi daginik ve diizenli sunumlar iizerinden
gerceklestirilerek tiiketicilerin gorsel etkiye yonelik algilarinin tespitini amaglamislardir.
Calismaya 71 kisi katilim gostermistir. Katilimcilar dort gruba ayrilarak katilimcilara meyve
ve orddvr tabaklar1 servis edilmis gozlem ve degerlendirmede bulunmalar1 istenmistir.
Tiiketicilerin sunulan yiyecekle ilgili lezzet beklentileri, 6deme istekleri ve kalite algilarini
o0grenmeye yonelik sorular sorulmustur. Diizenli meyve tabagi katilimcilar tarafindan
daginik meyve tabagina oranla daha ¢ok begenildigi ve 6deme isteklerinin de bu tabak i¢in
daha fazla oldugu ifade edilmistir. Buna ilaveten diizenli sunumun restoranin daha kaliteli
olarak algilanmasma etki ettigi ifade edilmistir. Kontaminasyon agisindan
degerlendirildiginde de yine benzer sonuglar ortaya ¢ikmistir. Buna ek olarak daginik et
tabagi ile daginik meyve tabagi karsilastirildiginda et tabagi daha kontamine olarak

degerlendirilmistir.

Uguk (2017) calismasinda tabak tasariminin ilkeleri ile tekniklerinin belirlenmesi
yani1 sira modern ve 6zgiin sunumlar ile ilgili bilgileri gastronomi ve mutfak sanatlari alanina
kazandirmay1 amacglamistir. Calismada nitel arastirma yontemi tercih edilmis ve arastirma
deseni olarak durum ¢alismasi kullanilmistir. Gastronominin hem sanatsal hem bilimsel
yoOniiniin olduguna vurgu yapilmistir. Basarili bir tabak prezantasyonunun anlasilmasina

yonelik bazi sorular sonu¢ kisminda sunulmustur.

Ucuk ve Ozkanli (2017) gastronomi turizmi kavrami ile tabak prezantasyonu
arasindaki iligkiyi incelemisler ve tabak prezantasyonunun gastronomi turizmine etkilerini
ortaya cikarmayi amaglamiglardir. Nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Literatiir
taramast yapilarak ¢aligma gerceklestirilmistir. Tabak prezantasyonunun tiiketiciler

acisindan yemek ve mekan se¢imi ve tekrar ziyaret etmede etkisinin oldugu ifade edilmistir.

Youssef vd., (2018) calismayla “Jastrow's Bistable Bite” adli gorsel yanilginin
sunumlarda kullanilmasinin nasil algilanacaginin test edilmesi amaclanmistir. Calisma
dahilinde “Jastrow's Bistable Bite” olarak adlandirilan gorsel yanilsamayi kullanarak
sunumlar hazirlamislardir. Bu sunumlar bilgisayar tizerinden tabaklar farkli acilarda olacak
sekilde katilimcilara sunmustur. Katilimcilara “Tavsan yemeyi sever misin?” ve “Ordek
yemeyi sever misin?” sorulart yoneltilmis ve igreng, kararsizim ve lezzetli olmak iizere

derecelendirmeleri istenmistir. Ayrica katilimcilara tabakta 6rdek mi yoksa tavsan mi
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gordiikleri sorulmustur. Calismaya 982 kisi katilim gdstermistir. Ortalama olarak her iki

sekilde esit algilanmistir. Tlk bakista alginin etkilendigi de ifade edilmektedir.

Roque vd., (2018) calismalarinda restoranlarda tiiketim gergeklestirenler tarafindan
mutfakta yaraticilik kavramini ele almakla birlikte bu kavrama yenilik ve uygunluk
kriterlerinin etkisini arastirmayi amaglamislardir. Calismada uygulanan kompozisyonun
tabagin dengesi, tabaktaki ana 6genin kompozisyon igerisindeki konumu ve renk gibi gorsel
unsurlarin mutfak yaraticiligr algisina etkisi {lizerinde 6zellikle durulmustur. 119 kisinin
katilim gosterdigi calismada ayni yemek 16 farkli sekilde sunulmus belirtilen kriterler
dogrultusunda katilimcilardan degerlendirmeleri istenmistir. Bu sunumlar restoranda
bilgisayar iizerinden katilimcilara gosterilmistir. Katilimeilar dengesiz ve tek renkli tabaga
nazaran dengeli ve renk yoniinden ahenk icerisinde olan tabag: tercih etmislerdir. Bunun
yani sira katilimcilar estetik agidan uygun ve sanatla i¢cice olan sunumlara daha ¢ok ilgi
gostermiglerdir. Ek olarak katilimcilar tarafindan yaratici olarak gdsterilen sunum konum

olarak ana 6genin arkada bulundugu sunumlardir.

Cifci (2019) calismasinda gastronomide tabak dizaynina yonelik olarak seflerin
sanatsal ilham kaynaklarini, tabak dizayni sanatinin ana 6zellik ve kurallarini, seflerin
sanatsal 6geleri mesleklerine nasil yansittiklarini ve tabak dizayninda hangi unsurlara dikkat
ettikleri gibi konular1 agiklar nitelikte bir arastirma modeli meydana getirilmistir.
Arastirmada nitel yontem tercih edilmistir. Bu dogrultuda veriler yar1 yapilandirilmig
derinlemesine goriisme ile elde edilmistir. Goriismeler Istanbul’da bulunan bes yildizli otel
ve birinci sinif restoranlarda ¢alisan 16 sef ile gerceklestirilmistir. Tiirk sefler {izerinden
yapilmas1 ve sadece Istanbul’da gerceklestirilmesi calismanm smirliliklar arasinda
gosterilmektedir. Goriismeler sonucunda tabak dizaynlariyla ilgili dort boyut tespit edilmistir

(dizayn ilkeleri, hedef kitle, sefin karakteri ve yiyeceklerin 6zellikleri).
2.4. Otantiklik
Fransizca bir kelime olan “otantik” kelimesini Turk Dil Kurumu “Eskiden beri

mevcut olan ozelliklerini tasiyan, orijinal” seklinde tanimlamaktadir (TDK,2021). Otantik

sOzciiglinlin kokeni Yunanca “authentes” sozciigline dayanmaktadir (Golomb, 1995: 56).
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Yunancada bu sozciik “birisi eliyle yapilmis, el yapimi olan” veya “otoriteyle birlikte hareket
eden” olmak tlizere iki anlamda kullanilmaktadir (Bendix, 1997: 14). Otantiklik kavram
olarak 20. ylizy1l ortasindan baslayarak sosyal bilimlerin arastirma konular1 arasina girmistir
(Cokisler, 2018: 119). Heitmann (2011: 45) otantiklik kavramim1 “saf, ger¢ek olan sey”
seklinde tanimlayarak otantikligi modern olanin etkisine maruz kalmamis dokunulmamis

oldugunu vurgulamaktadir.

Cohen (1988: 375) gore otantiklik miizeciler ile etnograflar i¢in, batinin etkisine
maruz kalmamis modern yasam Oncesi ve iriinlerin 6zelligini, dogal olan kullanilarak
yapilan1 vurgulamaktadir. Su (2018: 5) bat1 diinyasinda felsefe ile ilgili bir kavram olarak
kullanimi1 olan otantiklik, turizm alanindaki ¢aligmalarda miizelerde sergide olan eserlere

verilen degerle 6nem kazandig1 vurgulanmistir.

Bruner (1994: 401) otantiklik i¢in doért anlam belirtmistir. ilki gercege benzeme
olasilikli, ikincisi 6zglinliik, ticlincii anlami orijinallik yani hicbir benzeri olmama seklinde
ifade etmistir. Dordiincli anlami ise yetkin ve otorite olma olarak vurgulanmigtir. Cobb
(2014: 8) ise otantikligi ger¢ek olandan ¢ok bireylerde yaratilan etki seklinde ifade
etmektedir. Lee vd., (2016: 984) otantikligi kavram olarak ii¢ farkli bakis acisiyla ele

aldiklarini belirtmislerdir. Bunlar; nesnel, yapisal ve varolugsal olarak vurgulanmistir.

Nesnel Otantiklik: Nesnel otantiklik, orijinal, ger¢ek, hakiki, bozulmamis, asil,
siirekli olan, bulundugu yerde iiretimi gergeklestirilmis, yerel halk¢a yapilan gibi ifadeleri

karsiladig1 vurgulamistir (Chhabra, 2012: 499).

Yapisalal Otantiklik: Nesnel otantiklige zit bir goriis oldugu ifade edilmektedir.
Otantikligin yapisalc1 oldugunu ifade edenler otantikligin deney yoluyla tanimlanabilir

dogru ve nesnel bir olgu olmadigin1 vurgulamaktadirlar (Reisinger ve Steiner, 2006: 69).

Varolussal Otantiklik: Wang (1999: 358) varoluscu otantiklik icin kisinin bireysel
olarak dogru gordiigii etkinligin ifade seklidir diye bir ifadede bulunmustur. Bireyin kendinin
asil olduguna iliskin 6zel bir varolus durumu ile bat1 toplulugunda kamusal gorev ve yerlerde

gercek benlik kaybina yonelik hareket etmeyi ifade etmektedir (Atasoy, 2020: 40).
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Cohen (2007 aktaran Diilger, 2019: 38) otantiklik ile alakali birden fazla tanimi

siralamaktadir:
. Geleneksel faaliyet ya da uzun siireli kullanim olarak otantiklik
° Farklilagtirilmamus {iriin olarak gercekei otantiklik
o Iliskiler yoniinden bakildiginda diiriist ve samimi olarak otantiklik
o Kiiltiirel etkinlikler (dans ve miizikte olmakla birlikte) ile ilgili

yaraticilik olarak otantiklik

. Turizm alaninda hayatin akisi olarak otantiklik.

Gastronomi alanindaki otantiklikle ilgili ¢alismalar;

Tsai ve Lu (2012) amag, calismada etnik temali restoranlarda otantik yemek
deneyimi algilarinin énemi ve performansi arasindaki iliskiyi incelemekte ve etnik temali
restoranlarda otantik yemek deneyimlerinin yeniden satin alma niyeti lizerindeki etkisini
dogrulamaktir. Yontem, ¢alisma verilerinin toplanmasinda nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi kullanilmistir. Calisma icin 538 anket elde edilmistir. Olgek, 12 ifadeden
olusan 5'li likert tipi ifadelerden olugsmaktadir. Bulgu, daha fazla miisteri cekmek adina etnik
temali restoranlarin miisterilerin daha otantik bir yemek deneyimi saglamak icin

hizmetlerini, ortamlarin1 ve yemeklerini iyilestirmeleri gerektigi goriilmiistiir.

llsay vd., (2017) amaci, sahnelenen otantikligin turizm ve yiyecek-igecek sektorii
anlaminda elestirel bir bakisla durumu ele almaktir. Yontemi, calismada nitel arastirma
yontemlerinden arsiv tarama yontemi kullanilarak ulagilan kaynaklardan elde edilen veriler
analiz edilmistir. Bulgulari, kiiresellesme ve kapitalizmin etkisiyle tiikketim kiiltiiriinde
meydana gelen degisiklikler kiiltiirel degerlerin zamanla kaybolmasia yol agmistir. Son
donemlerde bu durum belli bir kesimde yer alan tiiketicilerin tekrar 6zgiin ve yerele olan
ilgisini arttirmistir. Yerel ve otantik degerler 6n plana ciktik¢a destinasyona ilgi artmakta ve
turistik faaliyetler yogunlasmaktadir. Zamanla kazang haline gelen ve maddi getiri olarak
goriilen otantiklik yaygin hale gelerek metalagmis ve basitlestirilmistir. Bu ylizdendir ki
ortaya sahnelenen otantiklik kavrami ¢ikmis, otantiklik yapay bir hal almistir. Otellerdeki
Tiirk hamami 6rnegi de bunlardan biridir ¢linkii genellikle ger¢ek hamam kiiltiiriinden uzak
bir formda olmaktadir. Bu da turistler tarafindan fark edilmekte ve onlarda negatif tepkilere

yol agmaktadir. Cogu zaman buna iilkemizin simgeledigi ve otantik oldugu diisiiniilen siis
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esyalarmin Cin mali olmasi sebep olmaktadir. Yiyecek icecek sektorii agisindan sahnelenen
otantige bakildiginda ramazan ayinda restoranlarda dini simgelerin yer almasi da bir satig
stratejisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sahnelenen otantiklik destinasyonda mevsimsel
hareketlilige, istihdama ve getiriye kap1 agsa da uzun vadede turistik iirliniin temelini
olusturan dogal ve yoresel iirlinleri yiprattigi, siradanlagtirdigi gerekgesiyle zararli sonuglar
dogurmaktadir. Yiyecek icecek sektoriinde 6zgiin uygulamalar, ratlar, hazirlama ve sunum
sekli ve el lezzeti 6nemli ¢ekim unsurlaridir. Smirlilik, kisith zaman ¢alismanin ¢ok fazla
benzerinin bulunmamasi ve bununla ilgili 6n uygulama yapilacak ¢alismanin olmamasi ya

da yapilmamis olmasi, maddi olanaklar.

Kalenjuk vd., (2015) amaci, Voyvodina'nin konaklama sektoriinde sunulan
yemeklerin kalitesini gdstermeyi ve bunun i¢in seyahat eden yabanci turistlerin
gereksinimlerini karsilaylp karsilamadigini incelemektir. Yontemi, c¢aligmada nicel
aragtirma tekniklerinden anket teknigi kullanilmistir. Catering tesisleri tarafindan sunulan
yemeklerin yapis1 hakkinda gerekli bilgileri elde etmek i¢cin Mart 2011-Mart 2013 tarihine
kadar olan donemde meniilerin rastgele Ornekleme yOntemiyle toplanmasi
gerceklestirilmistir. Voyvodina genelinde 147 yemekhanede 10.923 6giinliikk bir 6rnek
iizerinde gerceklestirilmistir. Yemekler kokenlerine gore yerel, ulusal ve uluslararasi olarak
gruplandirilmistir. Bulgulari, Gastronomi turizmi, gastronomi ve konaklama endiistrisi
alanindaki uluslararasi literatiire basvurarak ve Voyvodina'daki catering tesislerinde yapilan
arastirmalara ayak uydurarak, tim bolgedeki yemek sunumunun uluslararas: yemeklerin
bliyiik bir payina sahip oldugu sonucuna varabiliriz. Ulusal koken, sirasiyla yaklagik %46
ve %44 ile oldukga tatmin edicidir. Yoresel yemeklerin ve kreasyonlarin yemek tesislerinin
pay1 yetersizdir ve sadece %10'unu olusturmaktadir. Diinya capindaki gelismis turizm
destinasyonlarinin otantik yemeklerinin egilimlerini, yerlerini ve rollerini inceleyerek ve
takip ederek, Voyvodina'nin, turizm gelisiminin aktif islevinde gida kaynaklarinin daha
basaril1 bir sekilde yerlestirilmesine yonelik sistemik olmayan, yetersiz yaklasim sorunuyla
kars1 karsiya oldugunu gorebiliriz. Bolgeyi c¢ok kiiltiirlii bir destinasyon, kapsamli bir
mutfak mirasina sahip lilkenin bir ekmek sepeti olarak gozlemleyerek, restorancilarin,
baharat kombinasyonlar1 ve hazirlama ve servis yontemleri ile yabanci turistlerin ilgisini
cekecek ve yemekle motive olacak yerel malzemelerle yapilan otantik yemekleri tanitmalari
bekleniyor. Gastronomi turizminin basarili bir sekilde gelismesini saglamak i¢in, minimum
%30 seviyesinde uygun teklif paymi elde etmek adina Voyvodina topraklarindaki yemek

tesislerinin yerel, bolgesel, otantik lezzetleri tanitmasi istenmektedir.
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Cokisler (2018) amag, otantiklik tartigmalarinin gelisimini incelemek ve otantiklik
kavraminin kiiltiirel altyapilarina bagl olarak turistler ve yerel halk tarafindan ne sekilde
aldilandigini, algilar géze alindiginda bireylerin beklenti ve ihtiyaglarina gore algiladiklari
otantiklik algisini turizm sektorii igerisinde karsilayabilmek ve kullanabilmek adina ortaya
koymaktir. Yontem, alanyazin taramasi Bulgular, otantiklik algisina yerel halkin bakis agis1
su sekildedir: her toplum kiiltiirel degerlerini turizme ve turistlere tanitmak konusunda istekli
degildir. Yerel halk eger bulunduklar1 bolgedeki turizm faaliyetlerini tasvip etmiyorsa
kiltiirel degerlerini gostermek adina da bir sey yapmiyor olabilirler. Bir diger unsur ise
Kapadokya'nin kiiltiirel degerlerinden biri olan ¢omlekeiligin turistlerin ilgisini ¢ekmek
adina form degistirmesi ile alakalidir. Geleneksel formlarla turistlerin ilgisini ¢ekemedikleri
icin onlar gibi giyinip, konustuklarini sdylemislerdir. Genelde turlari tercih eden ve onlarin
belirledigi rota dogruldusunda gezen turistlerin sehre kattig1 turizm girdisi de bu rota
tizerindeki tezgahtar ve esnaflar ilizerinedir. Otantik bir deneyim yasamak isteyen turistler en
farkli ve ilgi ¢ekici goriinen saticilari tercih etmektedir. Bunun sebebi ise otantik bir deneyim
yasamaktir keza saticinin ne sattig1 ve ne kadara sattiginin hi¢ 6nemi yoktur. Halk ise bunu
turistler ve tur sirketlerinin kendilerine yaptiklari bir haksizlik olarak gérmektedirler.
Arastirmacilar tarafindan paket turlar, cruise gemileri ve oteller standart halr geldiginden
seyahatler de sahte olay olarak goriilmeye baslasa da, turistler bu durumu normal ve hosnut
olarak karsilamaktadir. Bu goriisiin aksini savunan aragtirmacilar ise turistlerin seyahat
motivasyonu lizerine yaptiklari ¢aligmalar sonucu otantikligin énemli bir belirleyici unsur
oldugu sonucuna varmislardir. Bu durumun farkinda olan yerel halk, sahnelenen otantikligi

gerceklestirerek turistleri etkilemeye calismaktadir.

Ebster (2005) amaci, belirli bir kiiltiirde farkli deneyim derecelerine sahip
tiiketicilerin otantik ve temali etnik restoranlari farkli degerlendirip degerlendirmediklerini
bulmaktir. Bulgular, kiiltiire daha asina olan tiiketiciler otantik ve temal1 restoranlar1 ayirt
etmede daha bagarili olmuglardir. Ayrica otantik restoranlar kiiltiirel acidan daha deneyimsiz
olan benzer restoranlara gore daha olumlu tepkiler almistir. Her iki grubun da katilimcilar
otantik restoranlari temali restoranlara nazaran daha ¢ok sevmistir. Ayrica Italyan kiiltiiriine
asina olan miisteriler temali Italyan restoranlarin 6zgiinliigiinii, kiiltiirel agidan deneyimsiz
miisterilere gore daha az &nemli olarak degerlendirmistir. Yontem, katilimcilar Italyan
kiiltiiriine asina olan ve olmayan Avusturyal: tiiketicilerden segilmis ve sonrasinda Italyan
restoranlarinin video klipleri izletilerek degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilar videodaki

restoranlarin ya Italya'da ya da Avusturya'da bulundugunu belirlediler ve restoranlarin
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Ozglinliigiinii 6znel olarak derecelendirmislerdir. Calismada toplam 179 Avusturyali
yetiskin, egitim dgrencisi, katilimer olarak yer almistir. Katilimeilar italyan kiiltiiriine yakin
ve uzak olanlar olmak {izere iki gruba ayrilmistir. Restoranlarin video klipleri arastirmacilar
tarafindan hazirlanmistir. Video klipte 8 adet restoran ter almaktadir. ilk dordii Avusturya
Viyana'da yer alan temali Italyan restorani ve kalan dérdii Udine'de yer alan Italyan
restoranidir. Masa servisi ve fiyat listesi yOniinden benzerlik gosteren restoranlarin
se¢ilmesine 0zen gosterilmistir. Kolayda drnekleme yontemi ile belirlenen tiim restoranlar
caligmaya katilmay1 kabul ettikten sonra 50 saniyelik bir video klip hazirlamislardir.
Videoda 10 saniye restoranin girisi, 15 saniye duvarin Oniindeki masalar, 5 saniye resim,
vazo ¢icek gibi dekorasyon detaylari, 10 saniye restoranin farkli bir béliimiiniin dekorasyon
detayr ve 10 saniye tuvalet gosterilmistir. Video klibi izledikleri esnada daha once
gelistirilmis olan ankete gore degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Sinirlilik, ¢alismanin
sonuclarmnin genellenebilir olmamasi. Ciinkii calisma Avusturyali katilimcilarin Italyan
temal1 restoranlar ve otantik restoranlar hakkindaki diisiincelerini ortaya koymak adina

yapilmistir.
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA YONTEMI

Bu calismada lezzet algis1 tlizerine gergeklestirilen farkli ¢alismalar incelenerek
kavramsal cer¢eve olusturulmustur. Otantiklik kavrami incelenerek kavramsal cergeve
icerisine dahil edilmistir. incelenen galismalar dogrultusunda tabakalarin renk, sekil, boyut
vb. Ozellikleri ekseninde ¢alismalarin  gercgeklestirildigi  ve motifler {izerine
calisilmadigindan, tabaklarda kullanilan motiflerinde lezzet algis1 {izerine etkisinin
arastirilmas1 amaclanmigtir. Lezzet algisinin yani sira yerel motifler tercih edilerek

motiflerin otantiklik algisi iizerine etkisinin de arastirilmast amaglanmstir.

Calismanin uygulama asamasinda deneysel bir yol izlenmistir. Calisma deneysel
tasarima sahip bir ¢alisma olmasinin yani sira verilerin elde edilmesi noktasinda bir karma
yontem aragtirmast olarak tanimlanabilir. Katilimcilarin duyusal ve duygusal olarak hislerine

yonelik verilerin bu sekilde daha kapsamli olarak elde edilecegi diisiintilmiistiir.

3.1. Karma Yontem

Calismada nitel ve nicel arastirma yontemleri birlikte kullanilmistir. Her iki yontemin
birlikte kullanimi karma yontem olarak adlandirilmaktadir (Creswell, 2009: 4). Karma
yontem, “Arastirmacinin, arastirma problemlerini anlamak i¢in hem nicel veriler (kapali
u¢lu) hem de nitel veriler (agik uglu) topladigi iki veri setini birbiriyle biitiinlestirdigi ve
daha sonra bu iki veri setini biitiinlestirmenin avantajlarini kullanarak sonuglar ¢ikardigi,
saglik, sosyal ve davranig bilimleri alanminda kullanilan bir arastirma yaklagimi olarak

2

tammlanmaktadir.”. Bu yontem ile amacglanan her iki yani nicel ve nitel yontemleri
birlestirmek ve bu dogrultuda arastirmanin problemini kavramak icin tek bir yontem yerine
iki yontemin birlikte kullanimin daha etkili olacag diisiincesidir (Creswell, 2017: 2). Karma
yontem nitel ve nicel yontem disinda bir yontem olmakla birlikte iki yontemi birbirine
baglayan bir model olusturmaktadir (Onwuegbuzie ve Leech, 2004:15). Nitel ve nicel
yontemlerin kendi baslarina kullaniminda ortaya cikabilecek eksiklerinin giderilmesiyle

birlikte ¢alismanin daha nitelikli bir boyut kazanmasi i¢in iki yontemin birlikte kullaniimasi
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yani karma yontem on plana ¢ikmaktadir (Greene, 2005: 209). Karma yontemle calisma
gerceklestirmek farkli yontemleri kullanarak olaylari biitiin halinde gésterme, veri analizini
gerceklestirme ve bir araya getirmektir (Baki ve Gogek, 2012: 2). Karma yontem nitel ve
nicel veri toplanmasi, toplanan verilerin analizi ve yorumlanma asamasini igerisinde

barindirmaktadir (Leech ve Onwuegbuzie, 2009: 266).

Calisma gergeklestirilirken ¢alismanin nitel ve nicel kismi ayn1 anda mi1 yoksa sirali
olarak mi1 gerceklestirilecek ve arastirmaci agirligi belli paradigmaya vererek mi calisacak
bunu belirlemesi gerekmektedir (Johnson ve Onwuegbuize, 2004: 20). Karma yontem
aragtirmalarinda veriler toplanirken nitel ve nicel verilerin elde edilme zamanlar1 ve
baskinliklar1 karma yontem icerinde tipolojisinin (desenin) belirlenmesinde Onemli
goriilmektedir (Morse, 2003; Baki ve Gokgek, 2012: 13). Veriler elde edilirken nitel ve nicel
yontemlerden birisi digerinden daha agirlikli olarak kullanilabilir. Bu durumda se¢im
calismanin amaci ekseninde sekillenmektedir. Veriler ayn1 zaman diliminde toplanirsa, nitel
ve nicel veriler birlikte alinir ve uygulama es zamanli olarak gergeklestirilir ve bu sekilde
isimlendirilir (Baki ve Gokgek, 2012: 9). Mevcut calismada elde edilen veriler es zamanl
olarak toplanmistir. Ayrica karma yontem arastirmalarinda baglica desenler bulunmaktadir.
Bu desenler yakinsayan paralel karma, agimlayict sirali karma ve kesfedici sirali karma
olarak siniflandirilmaktadir. Mevcut calismada kullanilan yakinsayan paralel desen nitel ve
nicel verilerin birlikte toplanmasini temel almaktadir. Birlikte toplanan veriler ayri ayri
analiz edilir, nitel ve nicel verilerin birbirlerini tasdik edip etmedigi {lizerine durulur
(Creswell, 2014: 14-16). Burada amag arastirmanin problemini anlamak ve arastirma
konusuna doniik farkli ve birbirini tamamlayici nitelikte veriler elde etmektir (Morse, 1991:

122).

3.2. Arastirma Hipotezleri

Alan yazindaki ¢aligmlara bakildiginda, tiiketicilerin restoranlarda tiikettikleri otantik
yiyeceklere yonelik ¢aligmalar bulundugu goriilmektedir. Sukalakamala ve Boyce (2007),
tiiketicilerin Tayland mutfag: restoraninda gerceklestirdikleri otantik yemek deneyimleri ve
deneyimleri ile baglantili olarak algilariyla birlikte beklentilerini ele almiglardir.
Tiiketicilerin yemek deneyimleri lizerinde atmosferin otantikliginin etkisi olmasinin yani sira
Tayland mutfagina ait yiyeceklerin kullaniminin tiiketicilerin bekletileri arasinda oldugu

goriilmektedir. Pratt (2008) otantiklik ve yerelligi kavramsal olarak ele alarak
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gerceklestirdikleri calismada otantik ve yerel gidalarin insan, yiyecek ve bolge arasindaki
bagi giiclendirdigi goriilmktedir. Sims (2009) gastronomi turistleri agisindan otantik
yiyeceklerin seyahatlerinde motivasyon unsuru oldugu ve bu durumun gastronomi turizmi
tizerinde olumlu etkisi oldugu ifade edilmektedir. Tsai ve Lu (2012) ¢alismalarinda otantik
yemekler iizerinden gergeklestirelen deneyimlerin tiiketicilerin satin alma etkisine etkisi
tizerinde durmuslardir. Tiiketicilerin otantik yemek {izerinden gerceklestirdikleri
deneyimlerin olumlu gerceklestigini ifade etmislerdir. Tiiketicilerin tekrar deneyimleme
istegininde etkilendigi goriilmektedir. Isletmelerin otantik yemek deneyimlerine etki etmek
icin yemek ve ortam agisindan diizenlemeler yapmalar1 gerektigi tizerinde durulmustur. Bu

dogrultuda olusturulan hipotezler su sekildedir:

H1: Motifli tabakta gergeklestirilen sunum motifsiz tabaga oranla daha otantik

algilanacaktir.

H2: Motifli tabakta sunulan yemegin tadi motifsiz tabaga oranla daha otantik

algilanacaktir.

3.3. Evren ve Orneklem

Mevcut ¢alisma Canakkale’nin Gok¢eada ilgesinde 01.08.2022-30.08.2022 tarihleri
arasinda bulunan goniillii olarak c¢alismaya katilim gostermek isteyen turistler ile
gerceklestirilmistir. Deneysel temelli ¢alismalar ele alindiginda gruplar olusturulurken 30’ar
katilimcr ile deneylerin gerceklestirilebilecegi bilinmektedir. Titizlik ile gergeklestirilen
caligmalarda 15 denegin bile yeterli sayiy1 olusturacagi denek bulma zorlugundan otiirii
kabul gormektedir. Bazi arastirmacilar bu saymin en az 30 olmasi1 gerektigi lizerinde de
durmaktadirlar. 15 denekten daha az sayida katilimla gergeklestirilen ¢alismalarin ¢oklugu
ve varlig1 da g6z oniinde bulunduruldugunda 30 katilimcinin dahil olmasinin uygun oldugu
ifade edilmektedir (Ozen ve Giil, 2007: 416). Calisma kapsaminda amacli &rnekleme
yontemlerinden amaglh rasgele Ornekleme yontemi tercih — edilmistir. Amagh rasgele
orneklemin kullanim amaci 6n yargiy1 azaltma, inanilirlik ve giivenilirligi artirmakdir (Baltaci,
2018: 246). Arastirma kapsaminda sunumu degerlendirmek {izere motifli (30 kisi) ve motifsiz
(30 kisi) tabak iizerinden tadim olacak sekilde 60 kisi lizerinde gerceklestirilmistir.
Katilimeilar yoreyi ziyaret eden turistlerden goniillii olanlardan segilmis, se¢cim esnasinda

alanda uzman olma ya da olmama gibi bir sart aranmamustir. Katilimcilar daha 6nce bu
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sekilde bir sunum degerlendirmesi igerisinde bulunmamistir. 60 katilimcinin timi

aragtirmanin tiim siirecine dahil olmustur.

3.4. Veri Toplama Araglar

Calismada yar1 yapilandirilmig gériigme formu ve anket formu birlikte kullanilmistir.
Nitel verileri elde etmek i¢in olusturulan goériisme formu hazirlanirken konular ile ilgili
gerceklestirilen literatiir taramasindan faydalanilmistir. Goriisme formunda 11 soru
bulunmaktadir. Ilk iki soru otantiklik iizerine, diger sorular ise katilimcilarin lezzet algisint
belirlemeye yonelik sorulardir. Sorular ve soru sayist uzman goriisli alinarak belirlenmis

olup yine uzman goriisii dahilinde eksikler diizeltilerek son halini almistir.

Nicel verileri elde etmek i¢in olusturulan anket formunda alan yazindaki
caligmalardan faydalanilmistir. Olusturulan anket formu ile sunulan yemegin otantikligi ve
katilimcilarin otantiklik arayislari ile ilgili bilgi edinilmesi amaglanmistir. Anket formunda
11 madde bulunmaktir ve 5’li Likert tipi derecelendirme kullanilmistir. Anket formundaki
ilk iki madde Jang, Ha ve Pank (2012) Amerika Birlesik Devletlerindeki Kore restoranlari
miisterileri iizerinden gergeklestirdikleri etnik otantikligin etkileri ¢alismalarinda
kullandiklar1 6l¢egin yemek otantikligi ile ilgili kismindan, {igten altinct maddeye kadar olan
kismi Diilger ve Unliiénen (2019) “Ziyaretgilerin Otantiklik Algilarinin Algilanan Deger,
Memnuniyet ve Davranigsal Niyet Diizeyleri Uzerindeki Etkisi: Hamamdnii Ornegi”
calismalarinda kullandiklar1 Kolar ve Zabkar (2010) tarafindan gelistirilen ve Lee, Phau,
Hughes, Li ve Quintal (2016)’da gerceklestirdikleri caligmalarinda kullandiklar1 6l¢egin
“nesnel otantiklik algis1” ve “varolussal otantiklik algis1” ile ilgili kisimdan, Diilger ve
Unliidnen (2019)’in ¢alismalarindan uyarlanarak kullanilmistir. Anketin yedinci maddesi
Gupta ve Duggal (2021)’in turistlerin davranigsal niyetlerinin algilanan gida otantikliginden
nasil etkilendigi lizerine gergeklestirdikleri ¢alismalarindaki “Sokak yemeklerinin algilanan
otantikligi” ile ilgili kissmdan ve son dort maddede “Gida otantikligi arayist” ile ilgili

kisimdan terciime edilerek kullanilmistir.
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Motifli sunum tabagi

Sekil 1.
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Sekil 2. Motifsiz sunum tabagi
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3.5. Veri Toplama Siireci

Katilimcilar veri toplamak i¢in belirlenen zaman araliginda farkli zamanlarda deney
icin hazir bulunmuslardir. Bu sayede katilimcilarin birbirleri {izerinde herhangi bir etkiye
sahip olmalarmin Oniine gecilmesi planlanmistir. Katilimeilara keskek tadimi
gerceklestirecegi bilgisi onceden verilmis ve goriisme sonucu elde edilecek verilerin bilimsel
amacla kullanilacagi belirtilmistir. Sorular tadim asamasi esnasinda katilicilara sorulmaya
baslanmistir. Sadece ilk soru tadimdan bagimsiz olarak sorulmustur. Ik sorunun bu sekilde
sorulmasinin sebebi katilimcilarin mevcut sunum ve yemekten etkilenmeden cevap
vermelerinin daha kapsamli veriler elde edilmesini saglayacagi diislincesidir. Mevcut
caligmanin temel amaci iizerinde motif (desen) bulunduran tabaklarin tiiketicinin lezzet algisi
tizerindeki etkisinin belirlenmesidir. Bunun yani sira yerel motifler tercih edilerek ayni anda
tiiketicilerin otantiklik algilar1 lizerinde sunumlarin etkisinin de belirlenmesi amaglanmustir.
Bu dogrultuda calismada Anadolu’nun farkli yerlerinde farkli ¢esitleri yapilan ve
(Canakkale’de koklii bir gegmise sahip keskek yemegi tercih edilmistir. Tabak ve tabak
lizerindeki motiflerin tercihinde Canakkale Onsekiz Mart Universitesi biinyesinde faaliyet
gosteren Canakkale Seramikleri Arastirma Gelistirme ve Uygulama Merkezinde (CASEM)
seramik alaninda Uzman Akademik personel ve uzman goriisiine bagvurularak istisareler
neticesinde karar verilmistir. Canakkale yoresinde pisirilen keskekte kuzu eti kullanilmasi
calismanin verilerinin elde edildigi Gokgeada ilgesinde de serbest kiigiikbas hayvancilik
yapilmasi, yoOreyi ziyaret edenlerin seyahatleri boyunca bu serbest dolasan kiigiikbas
hayvanlar1 gézlemleyebilmesi ve yoredeki koyun irkinin tescilli (Tarim ve Orman Bakanligi,
2022) ve de Gokgeada’ya 6zgii bir irk (Konyali, Das, Savas ve Yurtman, 2004: 1) olmasi
sebebiyle koyun ve kuzu motifleri tercih edilmistir. Amag tabakla yemegin biitiinlesmesi ve
bir araya geldiklerinde sunumun bir hikayesi olmasi diisiincesidir. Tabak materyali olarak
seramik tercih edilmistir. Temel sebep Canakkale yoresinde seramik uygulamalarinin
asirlardir gergeklestiriliyor olmasidir (CASEM,2023). Bununla birlikte turistlerin hediyelik
esya tercihlerinde seramik esyalara yoneldikleri de bilinmektedir. Seramik hediyelik esya
alan turistlerin %62°si hediye olarak %31’1 ise kendisi i¢in seramik dirlinleri satin
almaktadir. Istatiksel acidan bakildiginda tercih edilen iiriinler arasinda %21°lik bir
oranla seramik tabak tercihleri ikinci sirada gelmektedir (Lin ve Wang, 2012:86). Tabak

tizerinde bulunan motiflerin belirlenmesinde ise ilgili alanda faaliyet gosteren akademik
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personel disinda yorede yasayan vatandaglar ile iletisime gecilmis ve yoreyi temsil ettiklerini
diisiindiikleri unsurlar iizerine goriisiilmiistiir. Sirastyla Gékgeada (Imroz) kuzusu, koyun,
keci ve zeytin gibi unsurlar 6ne ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda desenler belirlenmis alaninda
uzman akademik personelinde yoreyi temsil eden motifleri ekleyerek motifler aras1 gegisi
sagladigi, tabak lizerine islenecek gorsel tasarim olusturulmustur. Tabagin sekilsel 6zellikleri
(boyut, derinlik vb.) keskek yemegine uygun olacak sekilde alanda uzaman akademik
personelin goriisleri ve arastirmalar neticesinde belirlenmistir. Calismada kullanilmak {izere
CASEM tarafindan tiretilen tabaklar gerceklestirilecek deneye uygun olacak sekilde ayni
boyutsal ve renk 6zelliklerine sahip olmakla birlikte bir tabak iizerinde motif bulunmayan
diiz kirik beyaz sirli seramik tabak, diger tabak ise ayni boyut ve zemin rengine sahip
olmasinin yan sira lizerinde koyun ve kuzu figiirlerinin etrafin1 saran zeytin yapraklari
islenmis ve bu motifler aras1 gec¢is saglanmak i¢in koyu yesil renkteki yorede kullanimi
bulunan kafes motifleri eklenmistir. Sunumu gerceklestirilen yemek Canakkale Sofras1 adli
kitapta bulunan keskek tarifi uygulanarak hazirlanmig olup servis esnasinda {izerine
dokiilmek {izere hazirlanan sos katilimcilarin aci tiiketmeye yonelik hassasiyetleri
olabilecegi diisiiniilerek tathi kirmizi toz biber kullanilarak hazirlanmis ve ayni renk elde

edilmistir. Uygulanan tarif 6l¢iileri (Canakkale Sofrasi:117);

e 3 su bardagi bugday,
e 4 adet kuzu incik ya da gerdan (yaklasik 1 kg),
e Karabiber,

o Tuz
Uzerine;
e Tereyagi,

e Pul biber (Tatl toz kirmiz1 biber).

Yapilis asamasina gelindiginde aslina uygun geleneksel yontemi tercih edilerek ates
iizerinde kazanda pisirme islemi gerceklestirilmistir. Bugday bir gece dnceden yikanip suya
koyularak ertesi giin et kazanin tabanina gelecek sekilde koyulup iizerine bugday ilavesi
yapilmistir. Daha sonra su ve tuz eklenmistir. Bugdaylar tamamen yumusayip kuzu eti
kemiklerden ayrilacak kivama geldiginde kemikler kazandan alinip bir tahta kasik ile et ve
bugday sakiz gibi olana kadar doviilmiistiir. Dévme islemi gergeklestirilirken arada dibine

tutmasinin oniine gegilmek {izere et suyu ilavesi gergeklestirilmistir. Sunum asamasinda
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keskek tabaga alinarak kasikla {izeri diizeltilmis ve tavada kizdirilarak toz kirmizibiber
ilavesi yapilan sos lizerine gezdirilerek servis edilmistir. Her iki tabak i¢inde sunum asamasi

bu sekilde gerceklestirilmis ve ayn1 keskek kullanilmistir.

3.6. Verilerin Analizi

Yar1 yapilandirilmis goriisme gerceklestirilerek elde edilen verilere igerik analizi ve
betimsel analiz uygulanmustir. igerik analizi ile veriler ¢calismanin problemi dogrultusunda
ana temalara ayrilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle de anlamli bir sekilde
yorumlanarak ifade edilmistir. Goriisme formu ve anketler ¢alisma devam ederken anket
formlar1 diizenlenmis ve numaralandirilmistir. Bu islem elde edilen anketlerin hassasiyet ve
dogruluklarinin arttirilmasi i¢in yapilmaktadir (Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2019: 182).
Anket vasitasi ile elde edilen veriler iizerinden frekans analizi gerceklestirilmistir. Bu sayede
elde edilen verilerin desteklenmesi amaglanmistir. Goriisme formu ile elde edilen verilere
icerik analizi ve betimsel analiz uygulanmistir. Betimsel analiz ile onceden belirlenen
temalar ekseninde elde edilen veriler 6zet hale getirilerek yorumlanir. Katilimeilarin
gorlislerinin carpici olacak sekilde ifade etmek icin katilimcilarin sdylemlerine ¢okga yer
verilir. Betimsel analizde amag elde edilen verileri okuyuculara diizenli ve yorumlanmis
sekilde ulastirmaktir. Bu dogrultuda elde edilen veriler anlamli ve sirali sekilde agikca
betimlenir. Sonrasinda betimlemeler aciklanarak yorumlanir. Sebep sonug iliskileri tizerinde
durularak bazi sonuglara ulasilir. Meydana gelen temalarin iliskilendirip adlandirilmasi
ileriye yonelik tahminlerde bulunulmasinda ¢alismay1 gergeklestiren arastirmacinin

yorumlariin boyutlart arasinda bulunabilir (Yildirim ve Simsek, 2018: 239-240).

Icerik analizi nitel boyutuyla ele alindiginda temalarin ve oriintiilerin tanimlanip
diizenli sekilde smiflandirilarak elde edilen yazili verilerin igeriginin kisisel olarak
yorumlanmasi seklinde bir analiz tiirii olarak ifade edilmektedir (Hisieh ve Shannon, 2005:
1279). Igerik analizi gergeklestirilirken yapilan islem temel olarak benzer verilerin belirli
kavram ve temalar altinda toplamak ve okuyucunun anlayacagi sekilde diizenleyerek yorum
getirmektir (Yildirim ve Simsek, 2018: 242). Igerik analiziyle metinler igerisinde meydana
gelen kiimeler i¢indeki bazi kelime ya da kavramlarin varligi belirlenir. Belirlenen bu kelime
ve kavramlarin anlam ve iliskileri analiz edilerek metinde bulunan mesaja yonelik ¢ikarimlar
gerceklestirilir (ilgar ve Tlgar, 2014: 38-39). igerik analizi ile kod olusturma ii¢ sekilde ele

alinmaktadir. Daha 6nceden belirlenmis kavramlar dahilinde, verilerden ¢ikarilan kavramlar
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dahilinde ve genel bir ¢ergeve i¢cinde kodlama olarak belirtilmektedir. Verilerden ¢ikarilan
kavramlar dahilinde yapilan kodlama, aragtirmacinin verileri satir satir okumasi ve
arastirmaya yonelik 6nemli boyutlar1 ¢ikarmasi temeline dayalidir. Ortaya ¢ikan anlamdan
hareketle arastirmaci bir kod listesi meydana getirir. Bu liste verilerin islenmesi noktasinda

kavramsal bir yap1 olusturur (Yildirim ve Simsek, 2018: 244-246).

Verilen bilgiler dogrultusunda, goriisme sorularina verilen cevaplara igerik analizi
yapilarak veriler siniflandirilmis ve kodlar ile temalar olusturulmustur. Goériisme sorularina
verilen cevaplara betimsel analiz yapilmis ve yorumlanmistir. Anket ile elde edilen veriler
SPSS (Statistical PackagesfortheSocialSciences) programindan faydalanilarak istatistiksel

olarak analizi gerceklestirilmistir.

3.7. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Gegerlilik ve giivenilirlik gerceklestirilen bilimsel arastirmalarda kullanilan yaygin
Olciitler olarak one ¢ikmaktadir (Karatas, 2015: 76). Bu iki Olgiitiin nitel ve nicel temelli
arastirmalarda ayr sekillerde ele alindig1 goriilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 269).
Nicel yontemde 6l¢gme aracinin dogru ol¢iimii gecerliligi saglar. Yani yapilan 6l¢iim olguyu
dogru bir bicimde dl¢gmesi ile dogrudan iligkilidir. Bu dogrultuda ele gecen veriler gercegi
yansitarak arastirmanin sonuclaria yonelik gecerlilige katki saglar (Kirk ve Miller, 1986
aktaran Yildirim ve Simsek, 2018: 269). Nitel yontemde ise arastirmacinin iizerinde durdugu
olguyu, oldugu haliyle, tarafsiz ve yansiz gozlemlemesi ile ilgilidir. Nitel yontemde
gecerlilik toplumsal olaylart biitiin ¢iplakligiyla ortaya koyma bi¢imidir (Yildirim, 2010:
81). Elde edilmis verilerin detayli bir sekilde raporlastirilmasi ile arastirma yiiriitiiclistiniin
sonuclara nasil ulagtiginin agiklanmasi nitel sekilde gerceklestirilen ¢calismalarda gegerliligin

onemli kistaslar1 arasinda gosterilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 270).

Karma yontem, tek bir yontem kullanilarak elde edilebilecek gecerlilik ve
giivenilirlikten daha fazlasini elde etmek amaciyla tercih edilen bir arastirma yontemidir
(Creswell ve Plano Clark, 2018:65). Karma yontemle gerceklestirilen arastirmalarin
esnekligi ve yontem genisligi arastirmanin sorularini derinlemesine inceleme olanagi

tanirken arastirma siirecinin gecerlilik ve giivenilirligine etkisi bilyiiktiir (Arslan, 2022: 71).
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Motifsiz Tabak Uzerinden Elde Edilen Bulgularin Analizi

Calismanin bu kisminda motifsiz tabakla gerceklestirilen deneye katilim gosteren
katilimcilardan elde edilen demografik ozellikleri gosteren tanimlayict bilgiler asagidaki

tabloda verilmistir.

Tablo 8

Motifsiz tabak grubu demografik 6zellikleri ve konusma siireleri

Cinsiyet Yas Egitim Durumu Siire
1 Kadin 35-49 Lisans 6.36
2 Kadin 35-49 Lisansiistii 8.05
3 Erkek 26-34 Lisans 8.34
4 Kadin 18-25 Lisans 7.00
5 Erkek 18-25 Lisans 6.50
6 Kadin 18-25 Lisans 7.47
7 Kadin 35-49 Lise 6.24
8 Kadin 35-49 Lisans 6.02
9 Kadin 35-49 Lise 7.25
10 Kadin 50-64 Lisans 7.36
11 Kadin 35-49 Lisansiistii 10.35
12 Erkek 18-25 Lisans 10.04
13 Kadin 26-34 Lisans 6.31
14 Erkek 26-34 On lisans 10.50
15 Erkek 26-30 Lisans 11.08
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Tablo 8 devami

16  Kadin 26-34 Lisans 13.51
17  Erkek 18-25 Lisans 8.22
18  Erkek 26-34 Lisans 10.17
19 Kadin 26-34 Lisans 8.29
20  Erkek 26-34 Lisans 7.44
21 Erkek 26-34 On lisans 6.02
22 Kadn 18-25 On lisans 6.46
23  Kadin 26-34 Lisans 9.45
24 Erkek 35-49 Lisans 12.45
25  Erkek 50-64 Lise 9.00
26  Erkek 26-34 On lisans 9.58
27  Kadin 26-34 Lisans 6.12
28  Erkek 35-49 Lisans 8.55
29  Kadin 26-34 Lise 7.46
30 Kadmn 26-34 On lisans 7.37

Katilimcilarin 17’1 kadin ve 13’si erkek olmak iizere toplam 30 katilimci
bulunmaktadir. Katilimcilarin 6’s1 18-25, 14’14 26-34, 8’1 35-49 ve 2’si 50-64 yas
araligindadir. Katilimeilarin egitim durumlarma bakildiginda 4 katilmeinin lise, 5
katilimcinin 6n lisans, 19 katilimcinin lisans ve 2 katilimecinin da lisansiistii egitim mezunu

oldugu goriilmektedir.
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4.1.1. Otantik Yemegin Unsurlarina Yonelik Bulgular

“Sizce bir yemegi otantik yapan unsurlar nelerdir?”” sorusuyla elde edilen bulgularin

igerik analizi sonuglar1 asagidaki tabloda verilmistir.

Elde edilen veriler dogrultusunda olusturulan kodlar ve meydana getirilen temalarin
diger (motifli) gruptaki katilimcilardan elde edilen verilerle esdeger oldugu sdylenebilir. Bu
sorunun her iki gruptaki katilimcilara yoneltildigi sirada katilimcilarin sunumlari gérmemis

olmasina 6zen gosterilmis ve tadimi gergeklestirmemislerdir.

Tablo 9

Yemegi otantik yapan unsurlarin bulgularina yonelik icerik analizi (motifsiz tabak)

TEMA KODLAR

Yoresellik Yoresel unsurlart ve uirtinleri
barindirmasi (19 katilimer)

Yoreye 6zgii yemek olmasi (6 katilimei)

Sunum Sunum sekli (16 katilimci)

Sunum materyali (4 katihmcr)

Geleneksellik Aslina uygunluk/orijinallik (10 katilimer)
Kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ (9 katilimci)

Pisirme teknigi Pisirme teknigi/ hazirlanis (8 katilimci)

Ambiyans Ortam/Mekan/Yer (5 katilimci)

Yemegi otantiktiklestiren unsurlar iizerinde duruldugunda katilimcilar yoresellik
tizerinde durmuslardir. Bu dogrultuda olusturulan kodalar iizerinden yoresellik temasi
meydana getirilmistir. Katilimcilar bir yemegi otantiklestiren unsurlarin basinda yemegin
yoresel unsurlart barindirmasi ve yoreye 6zgii yemek olmasi gibi 6zelliklere sahip olmast

gerektigine vurgu yapmislardir.
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MS7: “Uriinler ve yemegin otantik olmasi. Otantik olmas: yani yéresel bir yemek
olmasi. Icerisinde kullanildigi malzemelerin yerel iiriinler olmasi o bélgeye ait olmasi hangi

bolgeden yapiliyorsa o bolgeden bize ilham vermesi”

MS10: “Bence ashinda birazcik kendi yoresel iiriinleriyle karsilastirma yapilarak
otantik olup olmadigina karar verilir diye diisiiniiyorum ya da daha otantik diye
nitelendirebilecegimiz bélgesel, yoresel yemeklerle kiyas yapilarak otantik olup olmadigina

)

karar verilebilir diye diigiintiyorum.’

MS24: “Bolgeye ait malzemeler icermesi, bolgeyi anlatan tarihi ge¢misi olmasi

bolgeye mal olmusg bir yemek olmasi.”

Diger bir tema olarak sunum temasmin da katilimcilardan elde edilen veriler
dogrultusunda 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Sunumun yemegin otantikligi tizerinde etkisi
oldugunu ifade eden katilimcilar sunum sekli ve sunum materyali gibi faktorlerin etkisine

vurgu yapmislardir.

MSI1S: “Bence bir yemege otantik yapan seyler oncelikle gorsellikten baslar,
yemegin ¢ok farkl bir tarihgesi olabilir ama modern bir sunum veyahut eski usul bir sunum
arasinda ¢ok ciddi fark vardir. Otantiklik niyeyse bana birazcik ge¢misi ¢cagristirir. Béyle
eskiye ait bir tabak veyahut ya bulundugumuz yer bile onemlidir diye diigiiniiyorum. Yemegin

sunuldugu masa bile 6nemlidir diye diisiiniiyorum.”

MS23: “Bence bir yemegi otantik yapan unsur, geleneksel ogeler icermesi yemegin
sunuldugu sehre uygun materyaller icermesi ve sunum tabagi, masa oOrtiisii, masa sunumu

gibi seyler.”

MS25: “Sunumu agisindan bulundugu bélgeyi, sehri veya cografyayr temsil etmesi
gerekmektedir.”

MS27: “Tabagi sunum sekli ve bize boyle koyii ¢agristirmasi, geleneksel olmast

’

olabilir.’
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Katilimcilar yemegi otantiklestiren unsurlar arasinda kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ gibi
faktorlerinde oldugunu belirtmislerdir. Yemegin otantik olarak degerlendirilebilmesi i¢in
gecmisten simdiye kadar yorede yapiliyor olmasi, yoreyle kiiltiirel bir bag1 olup kiiltiirel

acidan 6zdeslesmis olmasi, orijinal haliyle yapiliyor olmasi gibi 6zelliklere deginmislerdir.

MSS: “Yemegi otantik yapan unsur bence bir tarihi olmasi gerekiyor otantik olarak.
Ctinkii hani bir kiiltiirden, bir seyden geldigini bilirsek daha ¢ok boyle hissedebiliriz. Bir
gecmisi oldugunu bilirsek daha hos bir sey olabilir.”

MSS8: “ Bence bir yemegi otantik yapan unsurlar sunlar, oziinden sasmamis olmast
yani neyse o, bir ekleme yapilmamasi. Orijinaline bagh kalmak. Mesela ben halk oyunlar
hocasiyim. Biz de otantik oyun oynattigimizda ninelerimiz, dedelerimiz nasil oynamissa,
orijinali neyse onu oynatiriz. Bir adim bile ekleyemeyiz ya da farkli bir figiir yapamayiz.

>

Orijinalini tamamen uygulariz.’

MS18: “Bence bir yemegi otantik yapan unsurlar bir yemegin yoresel olarak,

kiiltiirel olarak bir yoreye 6zdeslesmis olmasidir.”

MS20: “Bir yemegi otantik yapan unsurlar yani kelime anlamiyla da bakarsak
orijinal olmasidir. Iste hem koklii olmast, yerel olmasi, mesela antik olmast olabilir. Hani
benim bildigim kadariyla bu kelimenin anlami budur. O yoreye hani yemegi tattigimiz yéreye
ait bir seyler olmast lazim. Yani yemegi nerede yiyorsak eger, belki de bir hikdyesi olmasi

’

lazim her yemegin bir sekilde bir hikdyesi oluyor. Yani benim diistincem bu tarz seyler.’

MS30: “Eski olmasi, ge¢misle bir bagi olmasi usuliine uygun sekilde asil haliyle

)

vaptlryor olmasi, malzemelerin yerel olmasi da yemegi otantik yapabilir diye diisiiniiyorum.’

Katilimcilar hazirlik ve pisirme gibi unsurlarin yemegin otantikligi iizerinde etkisinin

olabilecegini ifade etmislerdir.

MS1: “Pisirme sekli, icine konulan malzemeler, otantik yapiyor. Iste firin yemekleri

veyahut odun atesinde, disarida, ocakta pigirilmesi, bence bunlar otantiklestiriyor.”
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’

MSI11: “Yapilis teknigi, yapilis tarzi, kullanilan malzemeler.’

MS19: “Bir yemegi otantik yapan unsurlar yapildigi yorenin iiriinlerini tagimast o
bolgeye ait olan malzemelerle yapilmasi ve eski pisirme yontemleriyle yani geleneksel olarak

hazirlanmasi otantik yapar bence.”

MS25: “Bence bir yemegin otantik olabilmesi icin o yemegin igerigi, pisirme
yvontemi, hazirlanis sekli ve sunumu agisindan bulundugu bolgeyi, sehri veya cografyayi

’

temsil etmesi gerekmektedir.’

Katilimcilar ambiyans temasint meydana getirecek ifadelerde bulunmuslardir.
Yemegi nerede yedikleri, yedikleri ortam, ortamda bulunan objeler ve miizik gibi etkenlerin

etkili olabilecegi katilimeilarin ifadelerinden hareketle sdylenebilir.

MS11: “Nerede yedigim? Mekan iste daha once onu deneyimlediysem o da otantik

’

algist olusturabilir diye diistiniiyorum.’

MS14: “Yemegi yedigin ortam, yemegin kiiltiirel ge¢misi. Bunlar yemegi miimkiin
oldugunca otantik yaparlar. Yedigin ortamda bulunan otantik objeler veya yedigin nasil
soyleyeyim? Modern bir yerde yiyorsan ne yersen ye, otantik gelmeyebilir. Ama yedigin
ortamda birkag¢ tane otantik obje atiyorum giigiimdiir ne bileyim nacaktir, oraktir, balta
tarzidir boyle duvarlar siislemeler var ise ve tabagi sana sunum sekli, tabagin sana sunum
seklinde, tabaktaki motifler islemler ornek veriyorum, tabagin kenarinda bir bakwr tabakla
gelmistir yemek sana. Bu otantik bir ortami yaratabilir. Ortada bir soba vardir, sobanin
boyle ¢itirtis1 bunlar giizeldir ama normal sehir icindeki siradan bir kafede ne yersen yani

’

bir yemegi yedigin takdirde o ¢ok otantik gelmez.’

MSI16: “Goriintiisti benim igin ¢ok énemli ama bunun yaninda hani yedigim yer
mekan hatta arkada ¢alan bir fon miizigi. Kullamilan ¢atal kasik. Nasil diyeyim? Yemegin
gortintiisii yani tabakla uyumu. Bunlarin hepsi benim i¢in hani yemege otantik yapan
unsurlardan. Tabii bunlarin hepsinin birbiriyle uyum icinde olmasi daha onemli benim

’

icin.’
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4.1.2. Yemegin Sunumunun Otantikligine Yonelik Bulgular

Yemegin sunumu motifsiz seramik tabakta gergeklestirilerek katilimcilara sorular
yoneltilip cevaplar alinmistir. Katilimcilarin geneli (25) net olarak sunumun otantik bir
sunum olmadigini ifade etmislerdir. Diger katilimecilarinda (5) sunumun otantiklik ag¢isindan
eksik oldugunu ifade ettikleri sdylenebilir. Eksiklik tizerinde duran katilimcilar yemegin
sunumunun genel olarak otantik olmadigin1 otantik algilanmada {izerindeki sosun (4

katilime1) ve tabagin seramik (1 katilimc1) olmasinin etkisi oldugunu belirtmislerdir.

MS6: “Otantik bir sunum sosla iizerine doktiigiiniiz yag sunumu farklilastirmis

diyebilirim ama tabak icin ¢ok otantik oldugunu soyleyemem. Bana gore diiz standart bir

tabak.”

MS11: “Sunum sade diiz bir tabakta, tabagin seramik olmasi biraz otantiklik algist

’

da yaratmad degil sade bir sunumda ama.’

MS25: “Sunum agisindan iizerindeki sos sanirim buraya ozgii olarak hazirlaniyor.
Clinkii benim yasadigim yorede de tavuk etinden keskek yapilir ve itizerine herhangi bir sos
hazirlanmaz. Bu agidan sosla servis edilmesi benim a¢imdan sunumun otantikliginin bir

’

gostergesi. Onun disinda sunumda bir otantiklik gostergesi goremiyorum.’

Katilimcilarin ifadelerinden sunumu otantik bulmamalarinin genel itibariyle tabaktan
kaynakli oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin ¢cogunlugu (20 katilimer) net olarak tabagin
otantiklik acisindan yeterli olmadigini belirterek tabagin kendi 6zelinde bir otantikligi
olmadigini ifade etmislerdir. Bunun yani sira yemegin (keskek) kendi 6zelinde otantiklik
cagrisimi yaratan bir yemek oldugu fakat tabagin otantiklige olumsuz etkisi bulundugu

goriilmektedir.

MS16: “Bu yemegin sunumunu otantiklik a¢isindan degerlendirecek olursam ben bu
yvemegi agik¢ast ¢ocuklugumdan beri yiyorum. Ama hi¢ bu sekilde yememistim. Canakkale
yoresine aitmis galiba Denizli'de daha farkli yapariz. Pek agik¢asi keskekle otantikligi daha
once isteyerek hi¢ bagdastirmamistim. Ciinkii nasil diyeyim? Bizim orada kocaman
kazanlarda on bin kisiye yapilir keskek ve herkes kendi iste kova seklinde getirerek igine

doldurtur ve o sekilde evine gotiiriir. Yani keskegi daha once bir sunum olarak agik¢asi evde
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herkesin kendi tabagina koyusu disinda diisiinmem gerekirse hi¢ diisiinmemistim benim igin
hi¢ otantiklik koyiin otesine gegmeyen bir seydi. Ama simdi bu yemek i¢in diistinecek olursam
tabii bizim oramin yemeginden birazcik farkh. Ciinkii ilk geldiginde kokusuyla geldi.
Tereyagr vard: iizerinde. Biz genellikle zeytinyagi kullaniyoruz o yiizden daha farklh
hissetmemi sagladi otantiklik agisindan. Yine agik¢asi tabakla daha farkli beklemistim. Yani
aslinda yemegi yedigimde otantiklik acisindan goziimii kapattigimda yemek sanki baska bir
yere ait gibi. O yiizden otantiklik agisindan yemegin kendisini degerlendirecek olursam
tizerindeki siislemelerle vesaire hosuma gitti. Fakat tabakla uyumunu ¢ok bagdastiramadim

1

actkcast.’

MS18: “Soyle soyleyebilirim. Tabak gordiigiim tabak otantik degil bence. Ciinkii
vemege baktigimda biraz bana ge¢misi ve ge¢misi yani eski tarihi animsatan bir yemek
olarak soyleyebilirim. Yani yemek eskiyi ¢agristirtyor zithk var sunumda yemek eskiyi

cagristiryor tabak modern bir tabak.”

MS23: “Bu yemek kulaga da iste tat olarak da bir bana otantik geliyor. Ama bu
tabagin bu tabakta sunuldugu icin bana herhangi bir restoranda sunulabilecek bir yemek
algisi olusturdu. O nedenle hani belki bu otantik olarak kabul edilse de tabakla ¢ok fazla o

’

havaya giremedim agik¢ast.’

Tabagin otantiklik agisindan olumsuz etkiye sahip oldugunu ifade eden katilimcilar
genel itibariyle tabagin sadeligi, sekilsel 6zellikleri, modern bir tabak olmasi ve tabagin ham
maddesinin daha farkli olmasinin otantiklik katacak unsurlar olabilecegini belirtmislerdir.
Katilimeilarin en ¢ok iizerinde yogunlastigi konu tabagin ham maddesinin bakir, giliveg vb.

bir malzemeden olmasinin otantiklik iizerine olumlu etkisinin olacagidir.

MSS: “Cok sade ve bohem bir tabak vardi. Yani kase tarzinda ve hani sey degil
herhangi bir otantikligi yok. Giiniimiiziin modern diiz tabaklarindan biri diyebilirim ben

bunun i¢in.”
MS10: “Bence bu tabak ¢ok otantik bir tabak degil. Otantik deyince benim aklima

gelen daha dogal malzemeler iste bakir olabilir ¢inko olabilir. Ciinkii ya da porselen olur

ama o porselenin iste ¢inili olabilir bu porselen.”
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M17: “Bu yemegi otantiklik agisindan degerlendirmem gerekirse ilk baktigimda ¢cok
otantik bir yemek goriintiisii gormiiyorum. Daha ¢ok hani otantiklik denildiginde aklima eski
tabaklar ahsap olabilir. Ahsap kasiklarla sunum olabilir. Demem gerekirse bu yemek ilk

>

gordiigiimde ¢ok otantik olarak séyleyemem.’

M18: “Soyle soyleyebilirim, tabak gordiigiim tabak otantik degil bence. Ciinkii
vemege baktigimda biraz bana ge¢misi ve ge¢misi yani eski tarihi amimsatan bir yemek
olarak soyleyebilirim. Yani yemek eskiyi cagristirtyor zitlik var sunumda yemek eskiyi
cagristiriyor tabak modern bir tabak. Tabak segciminde ben olsaydim mesela bir giiveg tarzi,

comlek tarzi bir iiriin secerdim.”

Tiim bunlarin yani sira MS11’in, “Sunum sade diiz bir tabakta, tabagin seramik
olmast biraz otantiklik algisi da yaratmad: degil sade bir sunumda ama.” ifadesinden
tabagin seramik oldugunu fark ettigi ve tabagin seramik olmasinin otantiklik iizerinde az da
olsa etkisi oldugunu ifade ettigi goriilmektedir. Bununla birlikte MS20’nin “Ya tabak bence
cok sadeydi yani yemek her ne kadar otantik olsa da hani tabak biraz sade ka¢mis gibiydi.
Hani yemegi bilmeyen biri i¢in yemegin ne bileyim ana yemek mi oldugu veyahut iste meze
mi oldugu, ara sicak mi oldugu falan tam béyle anlasilmiyordu. Hani daha yonlendirici bir
tabak olsaydi ¢ok daha giizel olabilirdi.” ifadesinden tabagin amacina uygun sekilde
yonlendirici bir niteligi olmasi gerektigi diisiincesinde oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
cogunlugunun da bu diisiinceyi destekleyici paralel ifadeleri oldugu da goriilmektedir.
Katilimcilarin tabagin sekilsel ozelliklerinin daha ¢ok makarna, salata vb. yemeklerin

servisinde kullanilacak tarzda oldugu seklindeki ifadeleri bulunmaktadir.

MS12: “Bu yemegin sunumunu otantiklik agisindan degerlendirmem gerekirse fazla
bir otantik bir sunum oldugunu séyleyemem. Ciinkii bunun baglica sebepleri diiz beyaz
porselen ¢ukur bir tabakta sunum yapilmasi. Bu disarida makarna, salata yiyebildigimiz
klasik tabaklardan bunun icerisinde ne otantik ne de ydresel bir yemek beklemezdim
actkgas, icerigini gormeden bir yorum yapmam séylenirse.”

MS19: “Haywr degildi. Ciinkii konuldugu tabak daha ¢ok béyle modern bir tabak
olarak duruyordu. Cukur ¢ok seydi, ¢cukur bir tabak olmasi, makarna tabagi gibi daha

dogrusu. Modern geldi tabak.”
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4.1.3. Katihmcilarin Duygu Durumlarina Yonelik Bulgular

Motifsiz tabak iizerinden tadim gerceklestiren katilimcilardan elde edilen verilerde
katilimcilarin uzun yorumlamalar yapmadigi genel itibariyle kisa cevaplar verdikleri
gorlilmektedir. Katilimcilar ile gergeklestirilen tadimin sonucunda “ge¢misi hissetme” ve
“mutlu hissetme” gibi duygu durumlarinin 6n plana ciktig1 ifade edilebilir. Gegmisi
hissettigine yonelik ifadelerde bulunan katilimcilar koyii, evi, eskiyi, diigiin ve cenaze gibi
ortamlart hatirladiklarin1 ifade etmislerdir. Keskek yemegi iizerinden yorumlarini
gerceklestirerek diger grubun aksine tabak ve sunumla ilgili yorumlar yapmadiklar

goriilmektedir.

MS2: “Yemegi yerken diyerek annem geldi aklima annem ¢ok et katar ¢ok soslu
vapar. Tereyagint boyle yakar ozellikle o geldi aklima. Ege'deki diigiinler geldi. Bizim
diigiinlerimizde keskek vazgecgilmezdir, ana yemektir. Etli yapilir bol etli sicak sicak yenir.

’

Direkt o diigiinler o karmasa o seving, o birliktelik geldi aklima.’

MS3: “Bu yemek aslinda benim yoremde de tiiketilen bir yemek. Yani bir kisinin
oliimiinden elli iki giin sonra elli ikisinde filan tiiketilen bir yemek aslina bakarsaniz.
Bayramlarda veya diigiinlerde tiiketilen bir yemek o yiizden beni kendi yoreme gétiiriiyor.

’

Yani kéyiime.’

MS18: “Dedigim gibi bu yemegi yedigimde hissettigim biraz eskiyi ¢agristiriyor.
Sanki bir koyde miitevazi bir ailenin evine konuk olmusum da hani séyle bir miitevazi yemek
getiriyorlar yani. Boyle bir sey ¢agristirdi bana. Tat olarak da fazla baymiyor. Kokusu olsun,

lezzeti olsun yani bayan bir yemek degil yani tiiketebilecegim bir yemek.”

Katilimcilar duygu durumlarint ifade ederken mutlu oldum ifadesini de
kullanmiglardir. MS14’iin “Tadina ikinci kez bakiyorum daha dogrusu daha once yemistim
fakat ama bu tarz degildi. Yapilan yapilis seklini begendim hani. Tadini begendim benim
damak tadina uyuyor. Duygu durumu olarak da mutlu oldum.” , MS23’iin “Bu yemek giizel
bir yemekti, doyurucuydu. Beni mutlu etti acik¢asi. Damak tadima uygun bir yemek zaten
boyle bir geleneksel yemekle de karsilasmak beni memnun etti diyebilirim.” ve MS25’in
“Giizel bir deneyimdi. Sunumu biraz eksik geldi ama keskek olduk¢a lezzetliydi. Normalde

kiigiikbas hayvan tiiketmeyi pek sevmeyen bir insanim ama adaya gelince oglak etini
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deneyimlememek olmazdi. Adada oglak ve kuzu etinin tadina zaten bakmistim. Bu sekilde ilk
defa deneyimledigimi ve sonucun beni mutlu ettigini soyleyebilirim.” ifadelerinden mutlu
hissetmelerinin genel olarak yemegin tadi ve yoreselliginden kaynakli oldugu goriilmektedir.
Mutlu olma sebebinin ge¢misi hatirlatmasindan dolay1 oldugu sadece MS9’un “Dedigim
gibi daha onceden de bunu bir koy yerinde yedigim icin o amima gittim. Mutlu oldum.
Mutluluk verdi bana.” ve MS13’iin “Bu yemek iyi yerken kendimi mutlu hissettim. Kiiciikken
annemin bana yaptigr soba basinda yaptig keskek yemegine gotiirdii beni. Yani ge¢misten

hisler uyandirdr bende.” ifadelerin de goriilmektedir.

Katilimcilar arasinda yemegi yerken haz, keyif ve zevk aldigini ifade eden
katilimcilarin ifadelerine bakildiginda kisa ifadeler ya da yemek iizerine ifadelerde
bulunduklar1 sdylenebilir. Katilimcilar hislerini ifade ederken kullandiklar1 ifadelerden
sunuma yonelik bir sdylemleri bulunmadigina sirastyla MS7 ve MS17°nin “Yerken giizel
bir haz aldim lezzetliydi.” ve “Bu yemegi yerken ilk basta yedigimde ilk defa yiyorum ilk
vedigimde agizda biraktigt o dolgun tat dagilmast keyif veriyor. Atiyorum stresli oldugum
bir zamanda yersem bu yiyecegi yedigimde atiyorum hani giiniim biraz daha keyiflenebilir
va da o an daha keyifli durumlar gegirebilirim diye olarak séyleyebilirim” ifadelerinden yola
cikilarak varilmaktadir. Ek olarak bu gruptaki katilimcilarin igerisinde de hosuna gittigine (5
katilimc1) ve olumlu hissettiklerine (3 katilimc1) yonelik ifadeleri olan katilimeilar
bulunmaktadir. Hosuna gittigini ifade katilimcilardan MS16’min “Hepsini yedim. Ilk basta
actkcasi birazcik beklentim diisiiktii. Ciinkii biz daha nasil diyeyim? St mi? Stvi krvvamli
yapariz. Yani bunu bu kadar piire kivaminda yapmayiz ve benim i¢in ya bu asirt kaynar bir
yemektir ilk yapildiginda. Ya da asir ertesi giine kaldigt i¢in soguk bir yemektir. Ama bu
vemek geldiginde mesela yemegi deneyim olarak hosuma gitti. Yani zeytinyagi olsa olmasa
diye tartismanin gerisinde duracak olursam tereyagi tadi bana ¢ok uygun bir lezzet degil
Egeli oldugum i¢in. Ama mesela tabagin derinliginde ben ¢atalla aldik¢a, o tereyagiyla hani
karismadi yani yemekte. Bu benim hosuma gitti. O yiizden farkli bir deneyimdi benim igin.
Giizeldi aslinda, degisikti.” ifadesinden hareketle yoresel bir takim farkliliklar olmasinin
yani sira yemegi begendigi fakat ilk etapta gorsel agidan beklentisinin yiiksek olmadig:
goriilmektedir. Hosuna gittigini ifade eden katilimcilar ile olumlu yorumda bulunan
katilimcilar arasindaki fark sadece hosuna gittigini soyleyen katilimcilarin daha net ifadeler
kullanarak hoslarina gittigine vurgu yapmalaridir. MS27°nin “Lezzetliydi, giizel duygular

hissettim. Birle on arasinda puanlayacak olursam sekiz puan veririm.” ifadesinden hareketle
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durum ifade edilebilir. Ek olarak diger gruptaki katilimcilar gibi bireysel olarak kullanilan
ifadeler bu grupta da goriilmektedir. MS1’in “Ne hissettim, ¢ok tamidigim, ¢ok bildigim
ama ¢ok ozledigim bir tada kavusmug gibi hissettim.” ifadesinden 6zlem duydugu bir tada
kavustugu, MS4’iin “Yemegin tizerindeki yag Tiirk yemeklerinde ve ¢ocuklugumuzda daha
vani ¢ogu yemekte bu sekilde yag i¢in daha ¢ok bir giiven hissettim. Biraz yagdan kaynakli.”
ifadesinden yemegin sunumunda kullanilan tereyagi sosundan kaynakli olarak giiven
duygusu hissettigini ifade ettigi goriilmektedir. Buna ek olarak MS28’in “Giizel bir yemek
vedim, karnim doydu. Aslinda keyif aldim ama sorulara cevap vermenin disinda kendimi 6zel
hissettiren bir durumda olmad: diyebilirim.” ifadesinden yemekten keyif aldigi ancak

gercgeklestirilen goriismenin diginda kendini 6zel hissetmedigi anlagilmaktadir.

Katilimcilar arasinda karasiz ndtr olarak nitelendirilebileceklerde oldugu
goriilmektedir. MS5’in “Bayilarak yiyecegim ya da nefret ederek yiyecegim bir sey degil.
Kafamdaki sunum gibi gelseydi mutlaka severek yerdim. Ciinkii diistindiigiim gibi bir sey
kendi kurguladigim, kendi istedigim sey gelmis oluyor zaten.” ifadesinde notr bir durumda
oldugu fakat kendi diisiincesine uygun bir sunumla karsilassa fikrinin daha farkli olabilecegi
goriilmektedir. Paralel olarak bu kararsizlik ve notrlik durumu MS24°iin “Yemegi yerken
olaganiistii bir duygu durumu icerisinde bulunmadim.” ve MS30’un “Yemegi yerken ¢ok
fazla bir sey hissetmedim ag¢ik¢asi ama sevmeyecegim bir yemek degildi.” ifadelerinde de

anlagilmaktadir.

Tablo 10

Katilimcilarin hissettikleri ve duygu durumlari

TEMALAR KODLAR

Olumlu/iyi hissettim 3
Haz/Zevk/Keyif aldim 6
Hedonik Duygular Mutlu hissetim 7
Hosuma gitti 5
Olumsuz 2
Notr 4
Gegmisi hissetme 8
Nostaljik Duygular Ozlem 1

Giiven 1

77



4.1.4. Katihmcilarin Yemek Deneyimlerine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin  ¢ogunlugunun yemek deneyimlerini olumlu bir yemek deneyimi
olarak degerlendirdigi goriilmektedir. Deneyimlerini olumlu olarak degerlendiren
katilimcilar yemegin kivami, tadi, yoreselligi, yapiminin zor olmasi ve damak tatlarina
uygunlugu gibi unsurlarin yemek deneyimlerini olumlu bir deneyim olarak

tanimlamalarinda etkili oldugunu belirtmektedirler.

MS9: “Yemekten zevk aldim. Ciinkii bu her zaman yapilabilecek bir yemek degil, zor

bir yemek ve yoresel bir tat onun igin ben ¢ok hosuma gitti.”

MS17: “Su sekil degerlendirebilirim. Yemegi yediginde o ilk basta o piitiirlii yapisi
agizda yumugsak dagilmasiyla beraber gayet giizel. Onun disinda iizerindeki yagla beraber
daha giizel bir sekilde agizda tat da birakiyor. Agza biraktig: tadi gayet yeterli. Onun disinda
o icindeki etin biraktigi o ilk tat hostu. Olumluydu.”

Katilimcilarin - bir  kisminin  yemek deneyimlerini tamamen olumlu olarak
degerlendirmedikleri goriilmektedir. MS3 ve MS13’iin sirasiyla ifadelerinden “Aslinda
alisilagelmis bir deneyimdi benim igin. Yani ilk kez tiikettigim bir yemek olmadi kendi
acimdan.” ve “Alisik oldugum bir tatti diyebilirim.” deneyimlerini alisilagelmis bir yemek
deneyimi olarak tanimladiklar1 soylenebilir. MS4 ve MS10°un ifadelerinden “Ortalama bir
yvemekti” ve “Kegke yiyecegim diye heyecanlandim ama yani ¢ok da degisik bir tat
olmadigimi gérdiim. Giizel hani iginde et olmasi nedeniyle besleyici hani ¢ok boyle

’

arayabilecegin bir tat degil agik¢asi.” ise deneyimlerinin ortalama bir deneyim oldugu
gorlilmektedir. Bu katilimeilarin haricinde MS’in ifadesinden “Biraz zayif diyebilirim. Bu
kadar.” ve M12’nin ifadesinden de “Tatlari ayri ayri olarak almak isterdim. Bir bulamagtan
daha ¢ok tane tane ayrik bir sekilde yemegin icindeki iiriinleri gormek isterdim. Bundan
dolayi da yemek deneyimimi agik¢asi ¢ok verimli bulmadim.” yemek deneyimlerin zay1f bir

yemek deneyimi oldugunu ifade ettikleri goriillmektedir.
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Ek olarak bazi katilimcilar gorsel agidan sunumu eksik bulduklarini bu eksikligin
deneyimleri iizerinde olumsuz etkileri oldugunu ifade etmektedirler. Katilimeilar yemegin
tadin1 olumlu degerlendirmelerinin yani1 sira gorsel acidan ele aldiklarinda yorumlarina
negatif yonde etki ettigini belirtmektedirler. Bu durumun sunum tabagindan kaynakli
oldugunu dile getiren katilimcilar renk 6zelliklerinin daha farkli olmasinin daha olumlu etki

edebilecegi lizerinde durmaktadirlar.

MS16: “Yemek deneyimimi degerlendirecek olursam benim icin keskegin farkl
yorumlanmus bir haliydi. O yiizden yeni bir deneyimdi benim i¢in agik¢asi nasil soyleyeyim?
Deneyim olarak bu yemegi boyle bir sunumda daha once yememistim. Yani benim icin daha
biraz soylemesi kotii olacak ama yemekhanede baska bir yerde atiyorum yiyebilecegim hani
disarida bir kafede karsima ¢ikabilecek bir sunumdu benim icin beyaz bir tabakta. Agik¢ast
o yiizden genellikle goziimii kapatarak yemege odaklanarak yemeye calistim daha iyi
deneyimlemek i¢in. Yani goziimii actigimda ve kapattigimdaki yorumlarim o yiizden birazcik

degisiyor.”

MS19: “Yani giizeldi, tat olarak da giizeldi ama tabakla ilgili sanki tabaga
yakigsmamisti yani o yemek o tabak bana makarnayr béyle mantiyr falan daha ¢ok
cagristirryordu. Ustiindeki yagi da aslinda biraz daha az boyle hani her yerine esit de alsa
daha iyiydi. Boyle ince bir ¢izgi boyle ¢izgi seklindeydi. Birazcik daha fazla olabilirdi o daha
dikkat ¢eker. Tabagin da rengi daha dikkat ¢ceken bir renk olabilirdi. Daha koyu renkler
daha yakisirdi. Yemekle zit olan renkler ¢iinkii daha dikkat ¢ekiyor. Tabakla yemek ayni renk
oldugunda sanki boyle sey daha béyle sade goziikiiyor. Zit renkler daha wyumlu gibi

duruyor. Gorsel acidan tabagin farkl bir renk olsaydi etkisinin olacagini diisiiniiyorum.”

4.1.5. Yemegin Begenisi ve Begeniye Etki Eden Unsurlar

Katilimeilar genel itibariyle yemegi begendiklerini ifade etmislerdir. Yemegi
begenmelerine etki eden unsurlar arasinda kivam, tat, kullanilan malzemeler ve sosun etkili
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin genel olarak kivam ve sos unsurlarina gorsel anlamda
degil tat oOzelinde degindikleri goriilmektedir. Katilimcilarin begenilerinde yemegin

kokusunun da etkisi oldugu sdylenebilir.
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MSS8: “Bu yemegi ben ¢ok begendim. Tereyagini da ¢ok severim. Tereyagi ve et bir
araya geldiginde agir olabilir ama bunda 6yle bir agirlik yoktu lezzetliydi. Bir tabagi
kolayca yiyebildim.”

MS14: “Yemegi begenmemde etkili olan etkenler yemegin icindeki etin agizda

dagilmasti, tizerindeki yakilan tereyagin aromasinin giizel olmast”

MS28: “Yemegi begendim. Cok asir1 begenmedim fakat begendim. Kivam a¢isindan

giizeldi ve tereyagi ile et kokusu etkili oldu.”

Bu katilimcilara ek olarak MS10 ve MS29’un ifadelerinden “Simdi bu yemegi ¢cok
begendigimi soyleyemem. Ben bunu daha ¢ok béyle meze gibi falan algiladim. Bir meze
olarak giizel yiyebilirim ama ana yemek olarak c¢ok bana cazip gelmedi.” ve “Ben
begenmedim. Ciinkii biz bu yemegi daha taneli yapryoruz. Ben daha taneli halini yedim. Bu
bana biraz daha humus gibi, meze gibi geldi. O yiizden begenmedim. Sosundan dolay
birazcik begendim tereyagi sosunu begendim. “ yemegi ana yemek degil meze gibi
algiladiklar goriilmektedir. MS18’inde ifadesinden “Yemegi gordiigiimde biraz on yargili
davrandim. Ciinkii goriiniis agisindan pek fazla istahim ag¢ilmadi ama yemegi tattigimda
giizel. Tad tat olarak ¢ok giizeldi. Yani sevdim diyebiliriz” yemegin gorsel 6zellikleri ve
tad1 arasindaki iliskinin zit oldugu goze carpmaktadir. Gorsel agidan yorumda bulunan
katilimcilarin estetik ve sunum agisindan yemegin yeterli olmadigina vurgu yaptiklart
goriilmektedir. Yemegi begenmemelerinde sunumun etkisi oldugu ifadelerinden hareketle

sOylenebilir.

MS3: “On iizerinden alti, yedi verebilirim dedigim gibi. Yani daha giizel keskekler
yemistim agik¢ast kendi yoremde de. Aslinda birinci soruyla da bagdastirabilirim bunu.
Benim i¢in goz doyurmasi da estetikligi de ¢cok onemli bir tabakta. Yani tadindan daha ziyade
ben o yemege bakinca bu yemek beni sey yapacak, Nasil aktarayim? Memnun edecek

’

diyebilmeliyim. Yani goz zevkimle de uyusmall aslinda.’

MSS: “Cok begendigimi séyleyemem. Dedigim gibi sunumu biraz zayifti ve keskek
de ortalama bir keskekten biraz daha kétiiydii. Tadimlarken dedigim biraz un tadi aldim
gibisinden. Dedigim gibi yani hem goze hitap eden hem tat reseptorlerine hitap eden bir sey
yvoktu yemekte benim i¢in zayif kaldi.”
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4.1.6. Katihmcilarin sunuma yonelik degerlendirmeleri

Katilimeilar genel olarak sunumu begenmediklerini ifade etmislerdir. Bunun yani
sira katilimcilarin sunumu genel itibariyle sade olarak tanimladiklar1 goriilmektedir. Sunumu

olumsuz etkileyen baslica unsur olarak katilimcilar tabagi isaret etmislerdir.

MSS: “Cok zayif, ¢ok vasat bir sunumu vardi. Oncelikle tabag zaten ¢ok kétiiydii.”

MS10: “Yani kotii degil ama daha béyle nasil diyeyim biraz daha siisli bir sey
olabilirdi ya da iste biraz once tammladigimiz otantik tanimint yaptigimiz bir tabakta

’

olmasini tercih ederdim.’

MS14: “Sunum ¢ok sadeydi. Yani yemek kiiltiirel ge¢misi olan bir yemek olmasina

1

ragmen sunumu ¢ok basit kaldigi icin otantik bir yemek diyemem...’

MS20: “Sunum agisindan degerlendirmem gerekirse eger sunum ¢ok sadeydi.
Dedigim gibi yemegin hani bilmeyen biri i¢in yemegin ara sicak mi oldugu veya ana yemek

mi oldu meze mi oldugu ¢ok anlasilmiyordu bu kadar. Yani bu soru hakkinda diistincelerim.”

Sunumu sade olarak nitelendiren ve tabak tercihinin baglica yanlis unsur oldugunu
ifade eden katilimcilar tabagin hammaddesi ile renk Ozelliklerinin uygun olmadigini
belirtmislerdir. Tabak tercihinde yemegin renginin zitt1 bir renk tercih edilmesi iizerinde

duran katilimcilarin koyu renk tonlarinin uygun olacagi yoniinde ifadeleri bulunmaktadir.

MSe6: “Tabak sade olmus bana sorarsaniz. Yemege bakarsak da tabaga ¢ok yakin
bir renk se¢ilmis. Gorsel olarak patlatan herhangi bir renk, herhangi bir kontrast ya o renk

’

uyumunu gey yapamiyorum goremiyorum. Bu sekilde degerlendirebilirim.’

MSI18: “Yemek bana eskiyi ammsattigt i¢in tabak olarak farkli bir tabak
secebilirdim. Sunum olarak ve renk uyumu da bana biraz sey geldi yani tabak yemegi yutmus
gibi, ¢iinkii tabakla yemek ayni tonlarda oldugu igin bir yemege odaklanamiyorum. Yani
vemege odaklanamryorum. Ciinkii biraz renk kirabilirdi. Hani yemek olsun yani farkl
tonlarda bir tabak segimi olabilirdi. Mesela kahverenginin daha koyu bir hali olan tabagin

icinde daha hos durabilirdi.”
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MS29: “Sunum agisindan sunumu bence yanlis olmus. Ciinkii kontrast ¢ok sey
vapilamamzis. Ciinkii yemekte krem rengi, tabakta krem rengi gibi bir sey ben tabaga daha
zit bir renk isterdim. Béyle kahverengi, koyu yesil gibi bir sey isterdim. O yiizden sunumunu
begenmedim ama iistiindeki yag biraz giizellestirmisti diyebilirim. Yani begenmedim.” Bu
ifadeye ek olarak MS24’iin sunumu sade olarak tanimlamakla birlikte sunumda kullanilan
sosun olumlu bir etkisi oldugunu ifade ettigi “Sunum olarak sade bir sunumdu yemegin
tizerindeki sos biraz renklilik katmisti diyebilivim. Sunum olarak ¢cok begendigim séylenemez
ama yemek lezzetliydi sunumun sadeligi yam swra kendi icerisindeki karmasast bu sekilde

’

diigiinmeme sebep oldu.” goriilmektedir. Sosun etkisi iizerinde duruldugunda tadim
gerceklestiren katilimcilardan ikisinin sunumu yeterli buldugu ve bunda sosun etkisinin

oldugu katilimcilarin ifadelerinde goriilmektedir.

MS1: “Sade bir sunumu var. Gergek hani yemek kendisi zaten ¢ok éyle detayl bir
sunum gerektiren bir yemek degil. Ciinkii kendi icerisinde bir gorselligi olan bir yemek. Iste

tizerindeki sosuyla, kivamiyla bence sunumu yeterli.”
MS19: “Sunum agisindan, sunum giizeldi. Tereyagi olmasi tistiinde. Bu kadar.

Katilimcilar yemegi ve yoreselligini gz Oniinde bulundurduklarinda tabagin
hammaddesinin agirlikli olarak bakir olmasi gerektigi ve sunumun bakirdan yapilmis bir
tabakta gerceklestirilmesinin daha uygun olacagini belirtmektedirler. Buna ilave olarak
katilimcilarin sunumda gormek istedikleri sunum kabinin bir metal alagim veya toprak gibi

maddelerden birisiyle yapilmis olmasi gerektigini belirttikleri de goriilmektedir.

MS7: “Yani sunum agisindan yani daha klasik bir sunumdu. Yoresel bir iiriin oldugu
icin bunu daha bir yoresel bir sunum olarak verilebilirdi. Yani bence ikisi tezat oldu, tezatlik
olusturdu. Daha yoresel bir olabilirdi. Mesela I¢ Anadolu'va gidersek daha Ic Anadolu
bolgesinde ne var? Daha giivegler var, giiveglerin igerisinde olabilir. Ha Karadeniz

Bdélgesi'nde ne var? Daha bakir, daha yogunlukta, bakirda olabilirdi.”

MS12: “Yemegin sunumu bence olduk¢a sadeydi keskek hepimizin de bildigi iizere
yoresel bir yemek. Daha otantik, daha geleneksel, daha yoresel bir sunum beklerdim. Diiz,
beyaz ¢ukur bir tabak yerine bakir bir tabak olabilirdi. Bakir hatta kayik bir tabak daha
genis bir tabaka olmast en azindan benim i¢in bu yemegin daha ydresel oldugunun

cagrisimlarinda bulunabilirdi.”
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MS17: “Sunum a¢isindan degerlendirmek olursa hani ilk basta gordiigiimde daha
cok boyle bir bakir tepsi iizerinde ya da bir bakir kdse iizerinde ahsap kasiklarla gormek
isteyebilirdim. Ya bu biraz daha ¢ok modern ve sade kalyor. Biraz daha eski gormek
isterdim diyebilirim. Begenme konusunda ¢ok negatif degilim ama ¢ok pozitif oldugumda

1

soylenemez.’

Ek olarak katilimcilar tarafindan yemegin yoreselligini, gelenekselligini ve
otantikligini yansitacak, sunumu daha ilgi ¢ekici hale getirecek bir unsur olarak tabagin
tizerinde islemeler, desen ve motif gibi unsurlar1 da barindirmasiin olumlu olacagindan

bahsedilmektedir.

MS3: “Sunum agisindan Anadolu mutfagina 6zgii bir yemek oldugu igin hatta daha
eskiye gidelim, Mezopotamya mutfagina ozgii bir yemek oldugu icin bunda birazda ne
bileyim kendi yorumumu katacak olursam tabakta hat sanati boyle Anadolu'ya 6zgii desenler

kullanilir yapilabilirdi.”

MS11: “Simdi bu yemek kazanlarda yapilan yoresel bir yemek ve bizim oralarda
¢inko tabak kullanilir. Belki boyle ¢inko tabak olsa iste o ¢inko tabakta da boyle motifler
olur ¢igekler boyle bir tabak olsa yemekle tabak arasinda daha wyum olur ve daha da istah

acar diye diistiniiyorum.”

MS14: “Sunum ¢ok sadeydi. Yani yemek kiiltiirel ge¢misi olan bir yemek olmasina
ragmen sunumu ¢ok basit kaldig i¢in otantik bir yemek diyemem buna ama bu yemegi daha
boyle bir degisik bir tabakla, bakir bir tabakta veya kiiltiirel motifleri iglenmis bir tabakta

sunum yapilsa idi yemegi daha otantik bulabilirdim.”

MS2S: “Sunumu eksik buldum. Hatta zayif buldum demek daha dogru olur. Keskek
toren havasinda yenen bir yemek kalabalik meclislerin yemegi o tiir ortamlarda geleneksel
islemeli kaplarla sunulur aslinda yani bunu igletmelerde de sunarken bunlara dikkat edilse
daha farkl hissettirecegini diisiiniiyorum. Biitiin haliyle begenmedim. Tabagin zayif olmasi

yiiziinden.”
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Sekil 3. Sunumun begenilmemesinde etkili olan unsurlar
4.1.7. Tabak ve Yemegin Uyumuna Yonelik Bulgular

Katilimecilardan yemek ve tabak uyumunu degerlendirmeleri istendiginde
katilimcilar genel itibariyle yemek ve tabak uyumunun yetersiz oldugunu ifade etmislerdir.
Yemek ve tabagin birbiriyle uyumlu olmadigini belirten katilimcilarin tabagin sekil ve renk

ozelliklerinin tizerinde durduklar1 goriilmektedir.

MSS: “Uyumsuz. Gorsel olarak birbirine ¢ok yakin renkler. Tabak ¢ok diiz ve hani
dedigim gibi keskege uygun bir tabak degil. Cok ¢ukurluydu bence daha diiz, ¢ok ¢ukur
olmadan biraz daha béyle nasil desem? Bir santim kadar cukurlu ve farkli renkler
barindiran bir tabaka olmaliydi. Keskekle ayni renk olmasi, keskegi kamufle eder gibi bir

gortintii yaratiyor.”

MS6: “Yemek oval bir kdse tarzinda bir ismini su an hatirlamiyorum bir seyde servis
edilmis, ben bu yemekle uyumlu olmadigint diisiinmiiyorum. Bu yemegin daha yayvan diiz
bir sunum tabagi olmas: daha sik bir goriintii katabilirdi. O nedenle dogru bir se¢im

’

oldugunu diigiinmiiyorum.’

MS24: “Tabak ile yemegin rengi birbirine ¢ok yakindi, ilk basta sos olmasa bos bir
tabak goriintiisii verecek sekildeydi. Tabagin ebadi biiyiiktii fakat yemegin koyuldugu kismin

’

icerisinde yemek neredeyse az olmamasina ragmen kaybolmustu.’
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Yemek tabak uyumu noktasinda katilimcilarin genelinin degindigi bir diger uyumsuz
olarak algiladiklar1 nokta tabak ve yemek arasindaki anlam zithig1 olarak ifade edilebilir.
Katilimcilar tabak ile yemegin anlam noktasinda i¢ ice gecmedigini, birlesmedigini
belirtmektedirler. Tabagi modern veya klasik olarak tanimlayan katilimcilar, yemegin

gelenekselligi ile bagdasmadigi ve karmasikligin meydana geldigini sdylemektedirler.

MS7: “Tezatti, zitti birbirlerine yani uyumlar: zitti. Yani klasik klasikle geleneksel
bir tiriinii birlestirilmis sekli gibiydi.”

MSI12: “Yemegine, tabakla uyumuna gelecek olursak, ben ¢ok uyumlu oldugunu
soyleyemeyecegim ne yazik ki. Yemek, bana eski ¢aglari diizeltiyorum eski zamanlart
hatirlatan bir yemek hani bundan yiiz sene once falan gotiirdii beni diyebilirim yemek yerken
ama tabak giiniimiizde kullanilan modern bir tabakta oldugu icin birbiriyle maalesef pek

uyusmadi.”
MS13: “Pek bir uyum yok. Yemek ge¢misten gelen bir yemek. Yani ge¢mis bir tarihi

olan bir yemek. Tabak ise giiniimiizde kullanilan tabaklardan”. Katilimcilarin ifadelerinden

hareketle yemegin gelenekselligi ile tabagin 6zelliklerinin bagdastirilamadigi sdylenebilir.

Uyumsuzluk

Yemek ve Tabagin | Tabak ve Yemegin | Tabagin Sekilsel

Anlamsal Olarak | Renk Ozellikleri Ozellikleri

Sekil 4. Yemek ve tabagin uyumsuzlugunun nedenleri

Bu bulgulara ek olarak MS1’in ifadesinden ““Icerisi renkli, sosu var yemegimizin
tabakta sade bence giizel.” uyumu olumlu degerlendirdigi, MS23 ve MS30’un sekilsel
ozellikler bakimindan uyumu olumlu degerlendirdikleri MS23’iin sade bir sunum
degerlendirmesini yineledigi ve MS30’un yemek ve tabagin renk ozelliklerinin uygun

olmadigini dile getirdigi goriilmektedir.
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MS23: “Simdi keskegi diisiindiigiimiizde keskek i¢in aslinda tabak uygundu yani sekil

’

ve ebat olarak bahsediyorum. Sade bir sunumdu. Bu sekilde yemek ile uyumlu buldum ben.’

MS30: “Tabak bu yemek icin bence ideal boyutta seklide uygun sadece yemegin
renginden dolay1 tabakta sos sayesinde yemek goriinmiis diyebilirim. Yemegin ve tabagin

renklerinin birbirine yakin olmasi biraz sanki olmamug gibi.”

4.1.8. Yemegin Genel Goriiniimiine Yonelik Bulgular

Katilimcilara yemegin genel goriiniimii hakkindaki fikirleri soruldugunda olumlu ve
olumsuz ifadeleri oldugu goriilmektedir. Olumsuz goriis bildiren katilimcilarin goriinti
olarak yetersiz gordiikleri MS3’iin “Bana gore i¢ kararticiydi degisik. Dedigim gibi bir
onceki soruyla alakali aslinda bir verecegim cevap simdi de. Yemegin goriintimii zaten koyu
bir renk yani kahverenginin tonlarinda oldugu i¢cin onu perdeleyecek bir sey arayabilirdim.”
ve MS22’nin “Yemek ilk basta geldiginde biraz beni korkuttu. Tadina baktiktan sonra giizel
gelmeye bagsladi, on yargili olmamak gerekiyormus.” ifadelerinde goriilmektedir. Olumlu
geri dontiste bulunan katilimcilar sosun (10) ve kivamin (8) yemegin goriintiisii lizerinde
olumlu etkileri oldugunu belirtmislerdir. Sosun renk ve goriintii iizerindeki olumlu etkileri
MS2’nin “Kegkek ve iizerimdeki sos kirmizi sos olumlu boyle giizel bir albenisi var ama
tabak farkli bir renk olabilirdi. Bence o kirmizi sos her zaman bende iyi hisler ge¢mis aile,
Ege, diigiinler hatirlattigi i¢in genel olarak iyi, olumlu.” ve MS23’iin “Genel olarak simdi
yemek oniime geldiginde oncelikle dikkatimi ¢ceken sey yemegin yagla yapilmis sosuydu. Bu
sos hem bir renk vermisti hem de cazip goriilmesine neden oluyordu.” belirttikleri gibi ifade
edilmistir. Buna ek olarak katilimcilarin renk ve goriintii agisindan olumlu yorumlarinin yant
sira eklemeler yapilabilecegini de ifade ettikleri goriilmektedir. Eklemeler {izerine yorumda
bulunan katilimecilar tarafindan yesil rengi barindiran bir eklemenin yapilmasinin yemegin
goriintiisiine etkisinin M11’in “Simdi tabak beyaz yemek de aslinda yine ayni tonlarda iste
tereyagi tizerinde evet ama tizerinde bir yesil olsa benim daha ¢ok istahim ag¢ilirdi. Belki
voreselligini kaybederdi o zaman asil tadini ama gimdi bir goziim bir renk aradi, bir yesil
aradi diye diigiiniiyorum” ve M25’in “Yemegin goriintiisiinii temelde tek kelime ile sade
olarak yorumlayabiliriz. Yemek icerik agisindan istah agryor olabilir ama tabak ¢ok sade ve
renksiz. Yemege de renk katan tek unsurun sosu olmasi, tabaga genel baktigimda ¢ok hos

durmuyor. Bence tabakta kirmizi disinda farkl bir
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renkte olmasi gerekirdi. Bu sekilde daha hos goriinebilirdi. Kirmizimin kontrasti olan yesil
kullanilsaydr mesela dengeli ve yemegi on plana ¢ikaran bir sunum olabilirdi.” belirtikleri

gibi olumlu olacag ifade edilmistir.

Kivamin olumlu etkisi iizerinde duran katilimeilar genel olarak kivaminin olmasi
gerektigi sekilde oldugunu belirtmislerdir. Kivam ve tat 6zelliklerinin birbirini tamamlayici
oldugunu ifade eden katilimcilar sunumun sadeligi ve tabagin renginin yemegin genel

goriintiisii tizerinde olumsuz etkileri oldugunu ifade etmislerdir.

MS20: “Yemegin genel goriiniimii dedigim gibi daha once tattigim igin genel ayni
tarzda oluyor ama daha farkli bir renk tonu vardi mesela. Yogunlugu dedigim gibi giizeldi
agizda dagiliyordu. Yani biitiinliik olarak demem gerekirse tabagin sadeliginden dolay: yani

cok uyumsuz kagtr.””

MS26: “Yemegin genel goriintiisii olmast gerektigi gibiydi keskek nasil olmasi
gerekiyorsa o sekildeydi. Ama gériintiiyii tanimlamam gerekirse sade olarak ¢ok net

tamimlayabilirim.”

MS30: “Yemegin genel goriiniimii fena degildi sadece daha dnceki cevabimda da
belirttigim gibi biraz tabakla renk benzerliginden yemegin rengi tuhaf dursa da tizerindeki

sosu ve kivamiyla goriintiisii fena degildi diyebilirim.”

Ilave olarak yemegin genel goriiniimii hakkinda olumsuz gériis bildiren katilimcilarin
kivam unsurunun bu olumsuzluk iizerinde etkisinin olduguna yonelik ifadeleride
bulunmaktadir.

MS17: “Yemegin genel goriiniimii olarak ilk basta ¢ok goz agict i¢ler agici bir sey
goziikmiiyor. O ¢tinkii o biraz daha piiremsi yapisindan dolay1. Hani atryorum iizerinde daha

farkl seyler gormek isteyebilirdim. Hani genel goriiniimii ¢ok iyi degil.”

MS18: “Bulamag biraz oldugu i¢in hani gériiniim agisindan fazla istah agict degil.”
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MS19: “Yemek biraz sey gibi duruyordu boyle, piire gibi. Cok da anlasimiyordu
vani ne oldugu baktigimizda keskek olup olmadigi ¢ok anlasilmiyordu. Onun disinda bu
kadar baska bir sey yok.”

4.1.9. Gorsel Acidan Sunumun Istah Aciciligina Yonelik Bulgular

Gorsel olarak sunumun istah agiciligia deginildiginde katilimcilar sunumun gorsel
acidan yetersiz oldugunu ve tabagin 6zelliklerinin gorsel agidan istah agicilik {izerinde
olumsuz etkileri bulundugunu ifade etmislerdir. Uzerindeki sosun gorsel agidan olumlu

etkileri olduguna deginen katilimcilar oldugu goriilmektedir.

MS4: “Yani ilk geldiginde yine yagin kirmiziligi yiiziinden birazcik istah agici
goziikiiyor ama tabaga daha ¢ok ozenilirse, goriintiiye daha ¢ok ozenilmis olsa istah agict

goziikiirdii.”

MS6: “On iizerinden puanlamam gerekirse bes. Ciinkii ilk basta da dedigim gibi
beklentim daha diisiiktii. Yedikten sonra diisiincem degisti. Tadina baktiktan sonraki kisim
diisiinceyi degistirdi. Ik gorsel gorselligi yani gordiikten sonra tatmadan énceki diigiincemle

tattiktan sonraki diistincem ¢ok daha farkli oldu.”

MS16: “Gorsel olarak ilk basta bekler beklemez zaten bir hemen fotografini ¢ekme
istegi olustu. Normalde hi¢ boyle yemek igin onlarin fotografini ¢eken bir insan degilim ama
sunu fark ettim yani ¢ekerken yemegin ortasina odaklandim telefonla ¢ekerken. Yani tabak
¢tkmasin diye ugrastim birazcik. Oyle bir durum oldu benim i¢in. Onun disinda gérsel olarak

)

dedigim gibi tereyagi hostu.’
Tereyagi sosunun gorsel agidan etkisinin ve sadelik durumun katilimcilar tarafindan

tizerinde duruldugu, gorsel agidan katilimcilarin sunumu istah agici bulmadiklar: Sekil 5’teki

kelime bulutu analizinde de 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
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Sekil 5. Sunumun istah aciciligina yonelik kelime bulutu
4.1.10. Gorsel A¢idan Sunumun Lezzetine Yonelik Bulgular

Gorsel acidan sunumun lezzetline deginen katilimcilarin degerlendirmelerini
gerceklestirirken genel olarak yemegin tizerindeki tereyagi sosu ve renginin olumlu etkileri
tizerinde yogunlastiklart goriilmektedir. Katilimcilarin yemegin iizerindeki sosu gorsel
acidan bir lezzet unsuru olarak yorumladiklart MS12°nin “Genel olarak lezzetli gériiniiyor.
Clinkii ben tereyagi sevdigim igin tizerindeki tereyagi sosu bana oldukga lezzetli bir goriintii
cagrisimi yapti ama belki iizerinde birazcik pul biber taneleri olsaydi daha da lezzetli olurdu.
Ctinkii yemek sar1 gri hardal sarist bir renkte bunu kirmiziyla daha da istah agici bir hale

2

getirebilirdik bence.” ve MS19’un “Lezzetli goriiniiyor ¢iinkii tistindeki yag giizel
gosteriyordu ama dedigim gibi ne oldugu belli olmuyordu ¢ok disaridan yemegin. O yiizden
sadece yagd: yani dikkat ¢eken giizel o rengi yani yagin rengi.” ifadelerinden hareketle
sOylenebilir. Buna ek olarak katilimcilarin goriintii ve tat arasinda lezzet farkliligi oldugunu
belirtikleri MS14°iin “Lezzetli goriinmiiyor. Ciinkii dedigim gibi bulamacg tarzi duruyor ama
hani gorme sebebi tamamen bu ama yemegin tadinda bir sikinti yok. Tadi gayet iyiydi bunda
stkintt yok. Goriintii ve performans acisindan farklilik var.” ve MS20°nin “Bence
gortinmiiyordu. Dedigim gibi yani ben yani yemege karsi benim ayri bir on yargim onun igin

bir sey diyemem ama bilmeyen biri icin bile ¢ok sade oldugu i¢in hani yemekle yememek
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arasinda kalabilirdi kigi. Hani bilmedigi yemek i¢cin on yargili yaklasabilirdi sadece hani
ucundan tadina bakayim dedikten sonra o yemegi istahla yerdi. Benim diisiincem bunlar.”

ifadelerinde goriilmektedir.

Katilimeilarin genel itibariyle sunumu gorsel agidan lezzetli olarak gdrmedikleri ve
gorsel acidan olumlu olarak degerlendirdikleri unsurun sos ve sosun rengi oldugu Sekil 6’da

On plana ¢ikmaktadir.
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Sekil 6. Gorsel agidan sunumun lezzetine yonelik kelime bulutu

4.1.11. Sunumun Gorsel Cekiciligine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugunun (26) sunumu gorsel agidan ¢ekici bulmadigi
gorlilmektedir. Sunumun gorsel acidan cekici olarak degerlendirilmemesinin sebebi olarak
kullanilan tabak, tabagin sekli, sunumun sadeligi ve renk ozellikleri gibi unsurlar 6n plana
cikmaktadir. MS3’iin “Hayir. Yani pek ¢ekici gelmedi. Tabak biraz daha 6zgiin olmasi
gerekiyordu sunum agisindan bana ¢ekici gelmesi icin. Dedigim gibi once goziimiin doymasi
lazim. “ve MS6’min “Yani bir¢ok etken var nitelendiremem. Dedigim gibi bu yani bu tabaga
takildim. Tabagin rengi ve segilen tabagin sekli olarak diisiiniirsek bana ¢ekici gelmedi.

Dedigim gibi daha farkl bir tabak se¢imi olsaydi renkler daha boyle istah agict
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olabilirdi. Bu renge iiriiniimiiziin rengi sari yani sey iste kahverengi boyle bir renk suan
tammlayamadim. Bu renge yakin boyle farkl tonlarda yiyecekler olsaydi bununla birlikte
daha giizel goriinebilirdi.” tabak, tabagin sekli ve renk 6zellikleri gibi unsurlara yonelik
ifadelerinde de belirttikleri gibi katilimcilar bu unsurlarin olumsuz etkileri iizerinde
durmuslardir. Bu ifadelere ek olarak katilimcilarin yemege yonelik olumlu ifadelerinin yani
sira tabak ve sunuma yonelik olumsuz ifadelerde bulunmaktadir. Bu ifadelerinde katilimcilar

sunumun sadeliginin olumsuz bir etken olduguna da deginmislerdir.

MS11: “Him. Yani ben hep tereyagina takiliyorum ama belki o lezzeti sevdigim i¢in
tabak ¢ok sade seramiklik ona biraz ¢ekicilik katmuis, katmamis degil. Yine bahsettik biraz
once de ¢inko tabak olsa iste ya da farkli bir sunum olsa, renk olsa tabakta ya da tabagin
tizerinde tereyagindan baska bir lezzet olsa. Cok sade sadece bana ¢ekici gelen orada

tereyagi o da benim damak zevkime uydugu igin.”

MS23: “Simdi acgik konusmak gerekirse gelen sunum yani yemegin sunumu sade ve
standartlar dahilindeydi. Yani farkli bir sunuma gelmedi. Hani cazip ya da beni ekstrem
etkileyecek bir sunum yagamadim. O nedenle de hani bana birazcik aslinda yani standart bir

tabakmus gibi geldi ama yemek iyiydi dedigim gibi.”

MS25: “Sunum genel anlamda tabaktan dolayi zayif goziikiiyor ama yemek basl
basina benim igin ¢ekici bir yemek. Gorsel ¢ekicilik anlaminda degerlendirdigim sey
sunumsa eger, yemek kadar tabaginda olaya dahil olmast bir katkisi olmasi gerekirdi diye
diistintiyorum. Bana keskek gorsel a¢idan ¢ekici gelebilir fakat genel goriintiisii yapisi herkes
va da ilk defa yiyecek birisi igin pek ¢ekici goziikmeyebilir. Bu eksiklik nedeniyle sunum beni

tam anlamiyla tatmin etmedi diye ilave edebilirim.”

Katilimcilarin farkli olarak yemegin otantikligi ile sunumun iligkili olmadigina,
beklentilerinin otantik olarak nitelendirebilecekleri bir sunum olduguna yonelik ifadeleri de

bulunmaktadir.

MS10: “Yok. Hayir. Hayal ettigim bir tabak degil. Yani daha otantik bir tabakta

’

olmasini tercih ederdim.’
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MSI11: “Genele bakacak olursam yemegin beyaz tabakla sunumu ¢ok sade kalmug

otantiklik bekledigimiz keskek yemeginde bu sadelik ¢ok ¢ekici gelmedi bana.”

MSI18: “Cekici bir sunum degildi dedigim gibi yemek bana eskiyi ¢agristirdigt icin

daha eski bir sunum bekliyordum ¢omlek tarzi giiveg tarzi bir kapta sunulabilirdi.”

MS21: “Sunumda biraz eksiklik vardi. Onun disinda herhangi bir problem yok zaten
ama gorsel olarak birkag bir sey daha eklenebilir. Yoresel olarak otantik olarak bir seyler

1

eklenebilir.’

Katilimcilarin  sunumu gorsel acidan ¢ekici olarak nitelendirmedikleri, sade
bulduklari ve tabagin 6zelliklerinin uygun olmadig Sekil 7°deki kelime bulutu analizinde 6n

plana ¢ikmaktadir.
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Sekil 7. Sunumun gorsel ¢ekiciligine yonelik kelime bulutu

Katilimeilara sunumla ilgili eklemek istedikleri olup olmadig1 soruldugunda ortaya

cikan bulgular lizerinden gerceklestirilmis icerik analizi asagidaki tabloda verilmistir.
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Tablo 11

Sunumla ilgili katilimcilarin eklemek istediklerine yonelik igerik analizi

TEMA KODLAR

Tabak renginin farkli olmas1 7 Motifli olmas1 4
Tabak Materyali farkli olmasi1 7

Tabak sekilsel 6zelliklerinin farkli olmasi 9

Yesillik ilave edilebilir 14 Sos arttirilabilir 3

'Y emek Uzerine et pargalari ilave edilebilir 2

Katilimcilarin sunumla ilgili olarak yapmak istedikleri ilaveler dogrultusunda tabak
ve yemek lizerine ilave ve degisiklikler istedikleri goriilmektedir. Diger bulgularda da
katilimcilarin ifade ettiklerini destekleyici olarak renk faktorii tabak ve yemek iizerinden 6n
plana ¢ikmaktadir. Katilimcilarin yemege yapilacak renk ilavesinin bir ot kullanilarak
saglanmas1 gerektigine yonelik ifadeleri bulunmaktadir. One cikan ifadelerde yesil rengin
baskin oldugu hatta sadece yesil renk ilavesi {lizerine katilimcilarin yorumlari bulundugu
ifade edilebilir. Bunun sebebinin yemegin {izerinde bulunan sosun kirmizi renginden dolay1

oldugu, katilimcilarin kontrast rengi olan yesil renk tizerinde durduklar1 belirtilebilir.

MS10: “Sunum olarak sanki béyle biraz tabak kenarlarinda béyle bir baharat falan
olmaliydi ya da yesillik mi olmaliydi? Oyle bir sey olabilirdi sanki.

MS19: “Belki bir de bir yesillik maydanoz, bir sey daha estetik dururdu bence.”

MS24: “Evet var. Tabagi renklendirmek icin yemegin iizerine biraz yesillik

koyulabilirdi.”
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Ek olarak tabagin renginin farkli olmasi iizerinde duran katilimcilardan renk
belirtenler siyah renk iizerinde durmuslardir. Siyah renk tercihi MS19’un “Ben olsam daha
koyu renk bir tabakta sunardim. Siyah olabilir, siyahla beyaz daha giizel durur.” ve
MS30’un “Renk katmak igin biraz yesillik eklenebilirdi veya tabakta degistirilebilirdi. Belki
siyah bir tabak olabilirdi renk olarak.” ifadelerinde goriilmektedir. Farkli renk tercihi
disinda farkli materyal iizerinde duran katilimcilarin bakirdan veya gilivegten yapilmis bir
tabakta sunumun gerceklestirilmesini istemeleri de koyu renk 6zelligine sahip oldugundan
gorsel agidan renk unsuru ile iliskilendirilebilir. Renk unsurunun yani sira katilimcilarin

tabagin sekilsel 6zelliklerinin farkli olabilecegine yonelik ifadeleri de bulunmaktadir.

MS2: “Biraz daha diiz kenarlari renkli bir tabak olsaydi sos béyle kenarlardan biraz
tassaydi c¢ok daha albenili, ¢ok daha yemeyi sabirsizlanacagin bir yemek olabilirdi
gordiigiimde.”

MSS: “En basta da yani dedigim gibi tabagin degismesi lazim. Bir kere ¢ok ¢ukur
bir tabak degil, biraz diiz, orta boylarda bir tabak ve asla i¢i tam dolu bir tabak degil, benim
diigiindiigiim. Yani ¢ok fazla keskek yigilmus bir tabak degil.”

MS17: “Eklemek istedigim sey, sunum olarak daha ¢ok porselen veya seramik tabak,

derin bir tabaktansa diiz bir ahsap tabagin iizerine konulup...”

MS29: “Biraz daha yayvan bir tabak isterdim ag¢ik¢asi 6yle ¢orba tabag gibi degil
de diiz daha genis.”. Katilimcilarin yemegin tizerine istedikleri yesillik, et ve baharat gibi
ilaveler yapilmasina yonelik ifadeleri MS21’inde “Yemegin sunumuyla ilgili eklemek
istedigim icindeki o et aslinda iizerine biraz da par¢a birakilabilirdi, yesillik birakilabilirdi.
Tabak kenarlarina beyaz tabak oldugu icin bir seyler eklenebilirdi aslinda.” ifadesinden

anlasilacagi lizere katilimcilarin tabagi gorsel agidan eksik bulduklar1 séylenebilir.

Ek olarak katilimcilarin tabagin {izerinde motif ve siisleme gibi unsurlar olmasi
gerektigine yonelik ifadeleri bulunmaktadir. Katilimcilarin bu ifadeleri de gorsel agidan
boslugu doldurmak istemeleri olarak yorumlanabilir. Bununla birlikte katilimcilarin motif
ve slisleme gibi unsurlarin tabakta bulunmasi gerektigi yoniindeki ifadelerinde geleneksellik

ve yoresellik gibi unsurlar1 gérmek istemelerinin de etkisi oldugu sdylenebilir.
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MS3: “Anadolu mutfagindan ¢ikiyor yemek. Anadolu'ya ozgii motiflerle siislenmis

bir tabakta servis edilebilirdi.”

MS12: “Simdi keskek bizim oralarda kazanlarda pisirilen yéresel bir yemek eskiden
actkcast ben keske dendiginde hep o giinlere gidiyorum ve babaannemin, anneannemin o
hikayeleri, diigiin hikayeleri geliyor aklima. Simdi bunu yerken de ben onu o giinler aklima
geldigi i¢in bana sunulurken daha farkl bir tabakta, ¢inko, bakir olur. Ya da iste motifte
farkly boyle ¢icekli yoresel herhangi bir motifli bir tabakta sunuldugunda belki de bana daha

’

farkli ve cezbedici gelip direkt ona olan bakis acim degisirdi diye diistiniiyorum.’

MS25: “Malzemesinin seramik olmasi otantik evet ama bence bu tek basina sunumu
otantik yapmuyor ya da sunuma bir katkisi1 olmuyor bence. Simdi fabrika tiretimi tabaklarda
bile yoresel unsurlart bulabiliyorsunuz. Gokgeada dasiniz sunuma ilave yapmak istiyorsaniz
kafanizi kaldrip etrafa bakmaniz bile kesinlikle yeterli olacaktir. Adadaki zeytin aga¢larin
veya adanin koylerini simgeleyen figiirler ¢alisilabilirdi tabaklara ya da sapeller kiliseler,

»

eski evler bu orneklerin sayisi arttirilabilir.”

4.2. Motifli Tabak Uzerinden Elde Edilen Bulgularin Analizi

Calismanin bu kisminda motifli tabakla gergeklestirilen deneye katilim gdsteren
katilimcilardan elde edilen demografik ozellikleri gdsteren tanimlayici bilgiler asagidaki

tabloda verilmistir.

Tablo 12

Motifli tabak grubu demografik 6zellikleri ve konusma stireleri

Cinsiyet Yas Egitim Durumu Siire
1 Kadmn 26-34 Lisans 12.17
2 | Erkek 35-49 On lisans 12.38
3 Kadmn 18-25 Lisans 10.34
4 Erkek 26-34 Lisansiistii 16.19
5 Kadmn 26-34 Lisans 11.32
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Tablo 12’nin devami

6 Kadin 35-49 Lisans 10.12
7 Erkek 50-64 Lise 9.01

8 Kadin 26-34 Lisans 11.43
9 Erkek 35-49 Lisans 13.44
10 | Kadm 35-49 Lisans 13.11
11 | Erkek 35-49 Lisans 10.27
12 | Kadin 35-49 Lisans 10.13
13 | Kadin 35-49 Lisansiistii 12.40
14 | Kadm 26-34 Lisans 10.59
15 | Kadm 26-34 Lisans 10.22
16 | Kadin 35-49 Lisans 10.54
17 | Erkek 35-49 Lisans 10.03
18 | Erkek 35-49 Lisans 10.12
19 | Kadin 35-49 Lisansiistii 10.48
20 | Kadm 50-64 Lisans 10.49
21 | Erkek 26-34 Lisans 10.40
22 | Kadm 18-25 Lisansiistii 10.17
23 | Kadm 18-25 Lisans 10.31
24 | Kadm 26-34 Lisansiistii 13.32
25 | Erkek 26-34 Lisansiistii 12.46
26 | Erkek 26-34 Lisans 14.35
27 | Kadin 35-49 Lise 13.37
28 | Kadm 26-34 On lisans 11.04
29 | Erkek 26-34 Lisans 13.52
30 | Erkek 26-34 Lisans 12.11

96



Katilimcilarin 18’1 kadin ve 12’si erkek olmak iizere toplam 30 katilimci
bulunmaktadir. Katilimcilarin 3’0 18-25, 13’4 26-34, 12’si 35-49 ve 2’si 50-64 yas
araligindadir. Katilimcilarin egitim durumlarima bakildiginda 2 katilimcinin lise, 2
katilimcinin 6n lisans 20 katilimcinin lisans ve 6 katilimcinin da lisansiistii egitim mezunu

oldugu goriilmektedir.

4.2.1. Otantik Yemegin Unsurlarina Yonelik Bulgular

“Sizce bir yemegi otantik yapan unsurlar nelerdir?” sorusuyla elde edilen bulgularin

icerik analizi sonuglar1 asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 13
Yemegi Otantik Yapan Unsurlar Bulgularina Yonelik Igerik Analizi

TEMA KODLAR

Yoresellik Yoreye 6zgii yemek olmasi 4

Yoresel unsurlari ve urtinleri barindirmasi 20

Sunum Sunum materyali 10

Sunum sekli 14

Geleneksellik Kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ 10
Aslina uygunluk/orijinallik 9

Pisirme teknigi Pisirme teknigi/ hazirlanig 10

Ambiyans Ortam/Mekan/Yer 10

Yemegi otantik yapan unsurlar s6z konusu oldugunda katilimcilardan elde edilen
verilerin analizi lizerine elde edilen temalar arasinda “Yoresellik” temas: on plana
cikmaktadir. Katilimeilar bir yemegi otantik yapan unsurlar ele alindiginda yemegin yoresel

unsurlar1 ve yoresel tirlinleri barindirmasi gerektigi tizerinde durmuslardir.
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M1: “Bulundugu iste yore olabilir, sehir olabilir ya da iste mesela kéy bile olabilir

o bolgede olan unsurlart barindirmasi benim igin otantikligi bir unsurudur diyebilirim.”

M6: “Bence o yemegin pistigi, hazirlandigi bélge o sehrin ya da orada ¢ikan seylerin
o topraktan ¢ikan iiriinlerin kullanilmasi, oradaki hayvanlarin malzemelerinin siitiiniin,

vogurdunun, peynirin o yoreden kullanilan malzemelerle yapiimasi.”

M14: “Bence bir yemegi otantik yapan unsur yéresel iiriinler kullanilmasi. Oraya
ozgii bir iiriin varsa oraya cografi isaret mesela iiriinleri varsa eger bunlarin igerisinde yer

almasi.”

M26: “Yemegi olusturan  malzemelerin  yoreselligi  otantiklik  olarak

degerlendirilebilir.”

Bununla birlikte katilimcilar yemegin baslhi basina yoresel olarak nitelendirilen bir
yemek olmasinin otantikligi olusturacagi tizerine de fikir bildirmislerdir. M12: “Yemegin o
yoreye ait olmasi.” M15: “Bence otantik yapan unsurlar éncelikle yemegin tiirii o yoreye
ozgti olmasi gerekiyor. "M22: “Bolgeye has yemek olmasi.” Yemegin yoreye aitlik durumun

yemegin otantikligi tizerinde etkisi oldugu goriilmektedir.

Sunum temas1 katilimcilar tarafindan tizerine dikkat ¢ekilen bir faktor olarak 6n plana
cikmaktadir. Katilimcilarin otantik yemegin unsurlart arasinda sunumu goésterdikleri
goriilmektedir. Sunum iizerinde duran katilimcilarin sunum sekli ve sunum materyali {izerine

yorumlarmin yogunlastig: ifade edilebilir.

M3: “Zaten otantik demek ozgiin, yerel anlamina geldigi icin yemeginde otantik

olmasini gerektiren unsurlar bana gore o yoreye ait tirtinlerin olmasi, sunum gekillerinin

’

olmasi.’

)

M20: “Oniimiize gelen tabaktaki sunum hali en biiyiik unsurlardan birisi.’

M11: “Sunumun otantikligi ve kullanilan malzemelerin yemekle uyumu yani her
seyin tabagin ¢atalin, kasigin, servisin pegeteligin hepsinin birbiriyle uyumu otantikligini

’

gosterir.’
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M15: “ Bence otantik yapan unsurlar oncelikle yemegin tiirii o yoreye ozgii olmast
gerekiyor. Daha sonra serviste kullanilan araglar da yine yéreye ozgii yoreyi yansitan
olmasi gerekiyor. Bir de sunum yapilan ortam da onemli. Mesela eger yoreye ozgii yer
sofrasi varsa yer sofrasinda yemeyi tercih ederim. Ya da ahsap mesela baska bir sunum sekli

’

varsa o sekilde olmasini tercih ederim.’

M21: “Bir yemegi otantik yapan unsurlar on planda olan tabii ki sunum, tabak
sunumu ve kullandigimiz yemekteki materyaller iste kasik olsun, tabak olsun, igslemeler

1

olsun.’

Katilimcilar yemegi otantik yapan unsurlar arasinda kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ gibi
faktorlerinde etkisi oldugunu ifade etmislerdir. Yemegin bolgede tarihsel bir siire¢ igerisinde
olusumunu saglamasi ve kiiltiirel agidan yoreyle biitiinlesmis olmasimin yemegin otantik
algilanmasinda etkili oldugu goriilmektedir. Tarihsel siire¢ ve kiiltiirel bag gibi unsurlara
deginen katilimcilar, M4: “Yemegi otantik yapan unsurlar ge¢misten giintimiize, bélgenin
kiiltiirel baglariyla damak tadi olusumu.” M9: “Yemegin tarihi ge¢misi cok 6nemli ¢cok eski
koklii bir yemek olmasi lazim. Tarihten giiniimiize kadar gelmis olmasi lazim ufak tefek
degisiklikler olsa bile insani bulundugu yendigi zaman yemegin ilk ¢iktig1 noktalara(zaman)
kadar tasimali insani.” M17: “Uzunca siireler boyunca ayni sekilde yapilip servis ediliyor
olmast otantik bir unsurdur benim igin.” gibi climlelerle diisiincelerini belirtmislerdir; ayni
zamanda yemeklerin aslina uygun sekilde yapilmasi ve orijinal olmasinin yemegi otantik
yapan unsurlardan oldugu bulgular arasinda goriilmektedir. M14: “Kékeninde gelen, eskiden
gelen bir yontem varsa eger, o orijinal yontemleri kullanilarak devam ettirilmesi.” M18: “O
yorenin tasidigi halkimin sevdigi, kabul ettigi sekilde yapilmasi ve tadini korumasi.”.
Katilimeilar tarafindan yemegi otantik yapanlar arasinda gosterilen bir diger unsur pisirme
yontemidir. Katilimeilarin  otantik yemegin ydredeki pisirme/hazirlanis yontemleri
kullanilarak yapilmasini da otantik yemegin 6zellikleri arasinda gosterdikleri goriilmektedir.
M12: “ Yapilis teknikleri bence o yemegin otantikligini belirler. Yani yapilan yemegin
vapilma teknigi de onemli, nasil pisirildigi o yorede o sekilde mi kullaniliyor.” M23: “O iste
yemege uygun pisirme yontemleri kullanilmali. Geleneksel olan pisirme ydntemleri
kullanmilmalr veya iste bir pisir pisirilen kaplar 6zelse mesela illa bakir kapta yapiyorsun
onun bakir kapta yapilmasi lazim. Kap kacaga da onem gosterilmesi lazim. Onun disinda

gecmisten gelen iste ozellikle piif noktalar: veya iste kullanilan malzemeler varsa onlara
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uygun yapilmali diye diistiniiyorum.” M24: “Yemeklerin hazirlanma ve pisirilme yontemleri
ve sunumda kullanilan ara¢ gereglerin de yéreyle ahenkli olmast benim i¢cin onemlidir.
Katilimcilar yemegin yendigi mekanin otantikligi, M11: “Otantik yapan unsurlar bir kere
ilk once mekdnin otantikligi”” ortam, MS: “Sunuldugu ortam, sunuldugu mekanin yapusi,
sekli.” M9: “Yemegin tabii sunumu ortami ¢ok énemli.” Miizik, ortam sesleri ve servis
edenlerin kiyafetleri, M13: “Yoresel mesela ydresel kiyafetlerle yoreye ait miizik esliginde
sunulmasi olabilir.” M21: “Yemegi yedigimiz aslinda ortam yani o kiiltiirii yansitan halk
mesela bir yerde oturuyorsak iste oradaki tabii insanlarin sivesine gére degisir.” gibi

unsurlara deginmistirler. Bu unsurlar ambiyans temasi altinda bir ayara getirilmistir.
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Sekil 8. Yemegi otantik yapan unsurlar

Yoresellik, sunum, geleneksellik, pisirme teknigi ve ambiyans gibi unsurlarin
yemegin otantik algilanmasinda etkisi bulundugu sdylenebilir. Katilimcilarin yoresellik
temasina yonelik ifadeleri arasinda yerellik, yoreye ozgiiliik, yoresel iriin kullanimi gibi
ifadeler kullandiklar1 gériilmektedir. Sunum temas: ele alindiginda ise sunumda kullanilan

tabak gibi materyaller ve sunumun sekli gibi 6zellikler 6n plana ¢ikmaktadir. Yemegin
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barindirdig1 anlamda yemegin otantik algilanmasinda etkili olan bir diger unsur olarak
gorlilmektedir. Yemegin ge¢mis ile baglantisi olmasi, eskiden beri yapilan giiniimiize kadar
bir siire¢ icerisinde var olmus olmasi ve eskiden yapildig1 sekliyle yapilmaya devam ediyor
olmas1 yani geleneksellikten kopmamis olmasi yemegin otantik algilanmasinda baska bir
unsur oldugu goriilmektedir. Yemegin hazirlanis sekli ve pisirme teknigi de yemegin
otantikliginin bir parcasi olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Yemegin yapildig1 ve tiiketiminin
gerceklestirildigi ortam, yer ve mekan yani ambiyansinda yemegin otantik algilanmasi

tizerinde etkili oldugu goriilmektedir.

Yemegin otantik algilanmasinda etkili olan yoresellik, sunum, geleneksellik, pisirme
teknigi ve ambiyans gibi temalar1 olusturan yapitaslari olarak ifade edilebilecek kodlar Sekil

9’da goriilmektedir.
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Sekil 9. Otantik yemegin unsurlarina yonelik kelime bulutu

4.2.2. Yemegin Sunumunun Otantikligine Yonelik Bulgular

Katilimcilara ¢alisma i¢in hazirlanan motifli tabakta sunum gerceklestirildikten sonra
sunum hakkindaki goriisleri alinmistir. Katilimeilarin geneli sunumu otantik bir sunum
olarak degerlendirdiklerini dile getirmislerdir. M2: “Sunum otantigin tam olarak karsiligini
vermis bir sunum.” M3: “Tabak ve igerisinde keskek bana otantik bir hava katryor.” MT:

“Sunumu da, tad: da otantikti bence ¢ok giizel.” M14: “Otantiklik agisindan bence uyum
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saglyor otantik bir gorsel saglyor.” Sunumun katilimcilarin geneli tarafindan otantik
algilanmasinin yan sira katilimeilar sunumun otantikligi {izerinden yaptiklar: yorumlarda,
sunumun otantiklige etki ettigini diislindiikleri baz1 Ozelliklere vurgu yapmuslardir.
Katilimcilarin tizerinde durduklar: temel 6zellik tabak {izerinde bulunan motifler olmustur.
Katilimcilar motiflerin sunumu otantiklestirdigi, M1: “Onlarin o semboller ve figiirler de
yine bana bu sunumu yeterince otantik yani kendi basina bile star bir sunum” M3: “Tabagin
tizerinde de ke¢i resimleri kullanilmis motiflerde bu desenler otantik yapmuis tabagi.” M19:
“Sunumdaki tabakta kullandiginiz figiirlere baktigimizda ise Gokgeada'nin yoresel tiriinleri
oldugunu goriiyoruz. Bu da bence ekstra bir otantiklik katmis diyebilirim.” M21:
“Uzerindeki motifler zaten otantikligini destekler vaziyette.” , begeni iizerinde etkisi oldugu
M4: “Insan yerken tabaktaki gérsel gérsel sunum da o yemegi temel olarak begenmesini
sagliyor” M20: “Detaylar iizerinde calisilmis olmasi ve yemege kattigi gorsel sélenini
miikemmel buldum.”, motiflerin yemek hakkinda bilgi verdigi M6: “Icerisindeki kuzu eti
tiriinler direkt tabakta kullanilan figiirlerle bagdasiyor.” M28: “Sunum yoniinden bakinca
tabaktaki dort noktadaki ke¢i motifleri yemegin icindeki kuzu etine dikkatimi ¢ekmesinde
onemli rolii oldu, bence otantik bir sunumdu.”, yoreyi yansittigt M17: “Simdi bu yemegin
sunumunda kullanilan tabak standart tabagimin disinda kaldigi icin ve bélgeye has bazi
figiirler tabakta da bulundugu i¢cin hani bunu da sunum agisindan degerlendirirsek yani
otantik bir unsur olarak degerlendirebiliriz tabii ki.” M25: “Gdk¢eada'ya geldigimiz andan
itibaren yaylim oglaklari gormeye alistik bu yemegin sunumunda da yer alan oglak, kegi
gorseli bize Gok¢eada 'nin mutfak iiriinleri adina giizel bir gérsel olusturdu. Ayrica keskek
bizim kiiltiiriimiizde onemli toren yemeklerinden olmasina ragmen adaya endeksli ticari
olarak pazarlanacak bir iiriin olarak burayla i¢ ice bir sunum yapimasi da otantik olmus.
Tabak kenarindaki figiirlerin etrafindaki ve aralardaki yesil renkli dallarda yereli

’

cagristirmis bu da otantik hissettirir.” ve dogay1 c¢agristirdigt M3: “Keg¢i motifleri hep
etrafta gordiigiimiiz hayvanlar. Yani o ortami, dogal ortami, o tarihi, o dogal ortamda
gezinmelerini her seyini goz ontine getiriyor.” MT7: “Tabagin yanindaki kegi ve koyun
motifleri ve sanki mayis ayini andirtyormus gibi oluyor. Ciinkii o yedigin kuzu da o
zamanlarin bir kiiltiirii oldugu icin. Arti bunlarin yeni yeni ¢ikmis iizerinde sabah ¢igi
tizerinde olan bir ot yani ¢imen gibi goriiyorum ben o yesillikleri gayet hosuma gitti.” gibi
yorumlarda bulunmuslardir. Bununla birlikte katilimcilar tabagin kendisinin sunuma

otantiklik kattig1t M8: “Soyle, oncelikle yemegin konuldugu kap seramik bir kap. Su an biz
bir aligveris yapmaya kalksak mutfak esyalariyla alakalr hep yani sey porselen kullaniyoruz.
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Yani aslinda seramik de bizim i¢cin ge¢ ulasilabilir bir sey. Hem maliyetinden, hem yapiminin
uzun stirmesinden kaynakl. Seramik ¢ok tercih edebilen bir iiriin degil o yiizden seramik
olustu zaten. Tabagin maddesinin seramik olusu bir kere bu ¢ok otantik. Yani hani o geg
ulasilabilir, ulasilmaz olusu ben de bundan kaynakli.” M29: “Sunum olarak bakarsak
otantik bence. Yemegin gortintiisii otantik tabag: da otantik olarak goriilebilecek bir tabak
zaten yemege yonelik yapilmis bir tabak izlenimi de veriyor. Gayet otantik bence.” ifade
etmislerdir. Yemek ve tabagin uyumlu oldugu MS: “Tabakla yemegi uyumu dogruydu
bence.” M13: “Yemegi tabak ve sunumla birlikte bir biitiin halinde sunulmus yani birbirine
wyumlu olmus”, eskiyi hatirlattigt M12: “ Yemegi ¢ocuklugumdan beri yiyorum zaman
zaman ozellikle belirli yilin belirli zamanlarinda Canakkale'de koy hayirlart yapilir ve
ozellikle keskek yapilir. Civar koylerden de insanlar davet edilir ve sadece keskek yenilir.”
M19: “Bence gayet otantikti ¢iinkii eski zamanlart hatirlatti bana Adada her sene diizenlenen
Meryem Ana yortusu yaparlar orada yedigim keskegin goriintiisii vardi.”, yemegin basl
basina otantik bir unsur oldugu M13: “Yemek kendisi bash basina bir otantiklik katyor.”
M16: “Yemek zaten kendi bash basina otantikti.” gibi faktorlere de deginmislerdir.
Katilimecilarin genel yorumlari disinda iki katilime1 renk uyumu M10: “Gayet renk armonisi.
Bugdayn renginin toprakla ézdeslesiyor olmasu. Iste oglak figiirleri ve otlar gibi béyle kendi
iginde estetik bir olusum olustu. Bu sekilde degerlendiriyorum.” M11: “Tabagn itizerindeki
motifler de renkler de uyumluydu bence.” , bir katilimc1 gorsel doyum M7: “Tabak insani
boyle daha bir gorsel ve daha bir doyurucu gibi geliyor.” ve bir katilimcinin ise farkli
hissetme M9: “Her zaman tiikettigimiz iiriinlerin sunum tabaklari gibi degil farkl
hissediyoruz.” gibi konulara degindikleri goriilmektedir. Bir katilimcida yemek ve tabagin
eski ve yeninin harmani1 M14: “Otantiklik a¢isindan bence uyum saglvyor otantik bir gorsel
sagliyor. Fakat eskiden mesela daha dogal renk kartelasi oldugu aklima geliyor daha toprak
tonlari benim aklima geliyor. Burada ke¢i desenlerinin oldugu bélgedeki renk bana dogallig
yansitiyor o ylizden otantik izlenim veriyor ama tabagin kendisinde olan beyaz algi, birazcik
da modernle birlesmislik algist veriyor bana daha beraber biitiin eskiden yeniye uyarlanmuig
goriintiisti var. Yemegin kendi goriintiisiiyle alakali degil keskegin goriintiisii standart
oldugu i¢cin bunun iizerinde ekstra bir farklilik géremiyorum yemegin kendi goriintiisti
orijinaline sadik. Tabakla biitiinliigii eski ve yeninin birlesimi gibi geldi bana.” gibi
oldugunu ifade etmistir. M24°diin farkli bir acicidan ele alarak barisa vurgu yaptig1r “Ben

kendimce bu motifin hem adada zeytinciligin yaygin olmasi sebebiyle hem de
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etnik ¢esitlilige ragmen insanlarin baris i¢inde bir arada yasamasi sebebiyle kullanildigin

diigtindiim.” goriilmektedir.

Katilimcilarin sunumu otantik bulduklari, sunumda kullanilan motiflere yonelik
olumlu ifadeleri ve yoreyle iliskilendirdikleri yoniindeki sdylemlerinin kelime yogunluklari
Sekil 10°da goriilmektedir. Tabagin iizerindeki motifler ve motiflerin bdlgesel
cagrisimlarinin sunumu gercgeklestirilen yemegin otantikligi iizerinde olumlu etkisi oldugu

kelime bulutunda goriilmektedir.
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Sekil 10. Sunumu gergeklestirilen yemegin otantikligi ile ilgi kelime bulutu
4.2.3. Katilmcilarin Duygu Durumlaria Yonelik Bulgular

Katilimcilara sunumu gerceklestirilen yemegi yerken hissettikleri/duygu durumlari
soruldugunda katilimecilar genel itibariyle gecmis ile ilgili ¢agrisimlari, uygun ifadeyle
“geemisi hissetmek/hatirlamak™ {izerinde durmuslardir. M10: “Her seyden once gecmise
gotiirdii. Ciinkii giiniimiizde ¢ok belirgin restoranlar, etkinlikler, yemek etkinlikleri hari¢ bu
tiir yemeklere pek onem verilmedigini goriiyorum. O yiizden 6nce ge¢mise gotiirdii beni,
cocukluguma gotiirdii. Daha daha biiyiiklerimize gotiirdii ve zahmetle birlikte bereket
kavramina gotiirdii. Yemegin zahmet kadar lezzetli yani lezzetin zahmetle de geldigine

cagristirdi nedense. Simdi de ge¢cmise bagladim. Simdi de ge¢mise bagladim. Ha ge¢misteki
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lezzet algimla simdiki lezzet algimi fark edebiliyor muyum? Bunu sey yaptim. Yani séyle
cocukluktaki lezzet anlayisimizla iyi bir mekdnda yemek yemenin lezzeti etkileyip
etkilemedigini diigiindiim bir an.” Bunun yani sira katilimcilar bu his ile iliskili oldugu ifade
edilebilecek hislerinden s6z etmislerdir. Sunumu gergeklestirilen yemek ile gegmis yemek
deneyimleri arasinda kiyas icerisine girmekle birlikte dnceki yemek deneyimlerindeki tada
benzer bir tadi sunumu gerceklestirilen yemekten de aldiklarini ifade etmislerdir. M19: “Bu
vemegi yerken bu yemek beni ge¢cmise alip gotiirdii. Ekstra bir mutluluk biraz hiiziin ve ¢ok
lezzetliydi. Lezzet hissettim.” M8: “Hayatimda ne kadar keskek yediysem, ne kadar keskek
piserken gordiiysem onlar hepsi boyle bir aklima geldi acikcast ilkokuldayken okul
bahgesinde bir keskek pisirme etkinligi vardi. Iste onu béyle déviiyorlardi. Keskek o aklima
geldi. Sonra Amasya'da yedigim keskek abimin diigiiniindeki keskek ve simdiki keskekle hepsi
boyle bir birlesti aklimda. Giizel bir tat. Ben keskegi ilkokulda yedigimde begenmemistim
fakat ya Tokat'ta yedigimde orada ¢ok sevmistim simdi de ayni o tadi hissettim. Giizel,
lezzetliydi. Bir mutluluk verici bir etki oldu simdi giizel yemek yedigin zaman o da sana
yvanstyor ister istemez.” M17: “Yemegi yerken simdi ben bu yemegi daha farkl bolgelerde
de yedim. Burada da ayni lezzeti aldim. Hani eski yedigim yerlerle kiyasladigim zaman ayni
unsurlar ayni lezzet ayni, dokunus sunum farkliliklar: var tabii de hani ge¢misteki o aldigim
tadi bunda da aldim yani.”. Katilimcilarin ifadelerinden sunumu gergeklestirilen yemegi

yerken gecmise yonelik anilarini hatirladiklar1 soylenebilir.

Sunumu gergeklestirilen yemegi yiyen katilimcilar igerisinde bulunduklari duygu
durumunu ifade ederken genel itibariyle mutlu olduklarini M7: “Ya ben yemegi yedigim
zaman mutlu olmam lazim. Yemekten zevk almam lazim. Yani bu nasil agzima aldigim zaman
vemegim bir yani bir sarap tadim gibi onu da tadini almam lazim. Yemegin o tadini aldigim
zaman hem haz alirim yemekten hem zevkle yerim. Yani bir yemek benim igin bir eglencedir.
Bunu da bu yemekte gordiim ve hakikaten yani yerken mutlu oldum insan mutlu olmasa
yemek bilmiyorum ben pek yiyemem de. Cok da hostu yemek. Elinize saglik.” olumlu
hissettiklerini M1: “Yani séyle olumlu yani ¢ok¢a olumlu duygular icerisinde oldugunu
soyleyebilirim. Simdi tabak ilk geldi enfes bir kokuyla karsilastim hani o neredeyse hani
burnumun burnuma ¢arpti diyebilivim bu ilk etapta ¢ok iyiydi. Gorsel olarak bir sélendi.
Sonrasinda ise yemegi tatmaya bagsladim. Iste iistindeki sosu ¢ok lezzetlivdi. Keskek ¢ok

lezzetliydi yani nasil desem bence sunumla ve yemekle de ¢cok uyumluydu ve yoresel anlamda
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da hani sevdigim faktorler de vardi. Yani ben uyumlu ve biitiin olarak ¢ok lezzetli buldum.
Bunlarin biitiin bu saydigim faktorler de benim duygu durumumu ¢ok olumlu etkiledi.”
hoslarina gittigini MS: “Hosuma gitti. Yemek giizeldi. Yemegin tabagina ilk énce agik¢asi
baktim. Oraya odaklanmak istiyorum tabak tabaktaki o yesil renkler bugdayin o yesil hali,
o boyle ovalardaymisim gibi hissini yaratti bende. Sonra kegiler vardi tabakta, kegi figiirleri
vardi o kegi fikirleri kahverengi tonlarindaydi ve sanki béyle eti pisirmissin o pisirilmis rengi
bana ammsatti. Hostu, giizeldi yani bir uyum icerisindeydi. Hostu, giizeldi.” ve haz, zevk,
keyif aldiklarin1 M13: “Tabii yemek ger¢ekten ¢ok lezzetliydi. Biiyiik bir keyif aldim yemegi
verken. Biiyiik bir haz aldim.” ifade ettikleri goriilmektedir.

Tablo 14

Katilimcilarin hissettikleri ve duygu durumlari

TEMALAR KODLAR

Olumlu/iyi hissettim 4
Hedonik Duygular Haz/Zevk/Keyif aldim 7
Mutlu hissetim 12

Hosuma gitti 5

Gegmisi hissetme 16
Nostaljik Duygular Hiiziin 2
Ozlem 1

Huzur 1

4.2.4. Katimcilarin Yemek Deneyimlerine Yonelik Bulgular

Katilimeilar sunumu gergeklestirilen yemek ile ilgili deneyimlerini temelde olumlu
M1: “Tabii yemek deneyimimde soyle hissettim. En bas kendimi ¢ok 6zel hissettim. Bu da
benim i¢in ¢ok olumlu bir his yapti sonrasinda doyurucu bir tabakla karsi karsiyaydim. Yani

porsiyon olarak yeterliydi. Damak tadima da ¢ok fazla uygundu. O nedenle sevdim.
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Deneyimim giizeldi.” M9: “Deneyim olarak olumlu hos yani. Biraz hani estetikte ariyor
insan sunumda degisik bir tabak a¢ik¢ast seyde geldi aklima yani Truva geldi aklima ¢tinkii
Truva kentine de béyle bir merakim var, Canakkale bolgesine de o da geldi, yani tarihsel
seyler aklima geliyor. Ciinkii normal bir seyden uzaklastiriyor belki de belki o yiizden sicak
geldi. Yani kapitalizmin boyle bir yani kapitalizmin boyle bir tabakta vahsiligi var, onu
hissetmedim béoyle sinifsal bir pozisyonu olarak degil de iist sinif olarak normal bir canli
gibi hissettim kendimi.” bir deneyim olarak degerlendirmislerdir. Bunun yani sira
katilimcilar arasinda bu olumlu deneyimi farkli sekillerde niteleyenlerde bulunmaktadir.
Deneyimlerini farkli M8: “Simdi keskek yerken evet giizel ama bu keskegi yerken bir yandan
da boyle tabag izliyor olmak o daha farkli bir deneyim oldu. Yani bir tamamlayict bir
deneyim oldu. Simdi sadece keskege yemek degil ayni zamanda boyle motifleri de incelerken
boyle biraz sey oldum hani ne kadar yedigimin pek farkina varmadim sonra biraktim bir de
roportaj bittikten sonra devam edeyim diye boyle bir hizimi alamadim yani o yiizden giizel
bir deneyimdi.” ve st diizey M1: “Tabii yemek deneyimimde soyle hissettim. En bas
kendimi ¢ok ozel hissettim. Bu da benim igin ¢ok olumlu bir his yapti sonrasinda doyurucu
bir tabakla karsi karsiyaydim. Yani porsiyon olarak yeterliydi. Damak tadima da ¢ok fazla
uygundu.” M4: “Yemek deneyimini soyle degerlendireyim. Temel olarak alisilagelmedik bir
yemek yani bu alelade bir lokantaya girip de yiyebilecegimiz bir yemek ¢esidi degil. Daha
¢ok premium restoranlara da yiyebilecegimiz bir ¢esit. Ondan dolayr bana ¢ok ¢ok ayri bir
keyif verdi.” M30: “Yani giizeldi. Giizel bir deneyim olarak degerlendirebilirim ozenilmis
bir sunumla insan kendini daha 6nemli hissediyor aslinda bu 6yle bir deneyimdi.” gibi ifade
edilebilecek sekilde dile getirmislerdir. Ayrica tekrar deneyimleme isteklerinden de M11:
“Yemek gercekten hani tadi damagimda kaldi diyebilecegim bir yemek. Her zaman
arayabilecegim boyle aksamiistii serinde yenilebilecek arayabilecegim daha sonra da tekrar
oraya gidip bu yemegi yiyebilecegim diyecegim bir lezzet oldu benim i¢in.” M15: “Yemek
deneyimim tekrar yeme istegi uyandirdi yemegin tadinda kullanilan iiriinlerin lezzetini
alabildim. Yapilis sekli giizeldi sunumuyla da biitiinliik olusturuyordu asagi yukari.” soz

ettikleri gortilmektedir.
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Katilimcilarin olumlu gegen yemek deneyimlerinde kendilerini 6zel hissettikleri
diistincesinin 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Katilimcilarin yemek deneyimlerini olumlu

olarak degerlendirdikleri 6zetle Sekil 11°de goriilmektedir.
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Sekil 11. Katilimcilarin yemek deneyimi ile ilgili kelime bulutu

4.2.5. Yemegin Begenisi ve Begeniye Etki Eden Unsurlar

Sunumu gergeklestirilen yemegi katilimcilarin genel itibariyle begendikleri M12:
“Bu yemegi ¢cok begendim agik¢asi. Ciinkii severek yedigim bir yemekti sunumu benim i¢in
ekstra ekstra bir sey katti begeni katti diyeyim.” M16: “Yemegi birincisi yapilis seklini ¢ok
begendim. Tam bir karigim olmustu ki doviilmesi vesairesi tamamen birbirinin i¢ine ge¢mis
olmast lazim lezzetlerinin ve bu ac¢idan basarilyydi. Sunumuna geldigimizde tabaktaki
sunumu Ege Bélgesi'ne daha dogrusu ozellikle Imroz’u hatirlatan bir sunumdu bundan

dolayi da beni etkiledi diyebiliriz. ” goriilmektedir.

Sadece katilimcilardan biri sunumu gerceklestirilen yemegi begenmekle birlikte
tereyag1 faktoriiniin ¢ok hosuna gitmedigini M21: “Bu yemegi ashinda iki sekilde
degerlendirmek istiyorum olumlu yonde. Bir soyle iizerindeki tabak servisiyle sunumuyla
birlikte beni olumlu etkiledi. Fakat iizerindeki tereyagi hani tat olaraktan bahsediyorum

onun haricinde tat olarak o iizerindeki tereyagi benim hosuma agik¢asi ¢ok fazla gitmedi
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ama sunum olarak tabii ki otantik bir yemek oldugunu soyleyebilirim.” ifadesiyle
belirtmektedir. Iki katilmcida genel itibariyle sunumu gerceklestirilen yemegi
begendiklerini fakat daha taneli olmasini tercih ettiklerini M9: “Simdi keskek konusunda
acgtk konusursak, biraz daha sey geldi bana, keske daha boyle par¢acikl tercih ediyorum
keskegi, sunumu begendim, sunum ¢ok giizeldi. Citayr ¢ok yiiksege ¢ikardi. Yani sunum ve
arag¢lart dedim ya keskegin en tistiindeki sosu ve tabagin sekli sunumu ¢itayr ¢cok yukart
cekti.” M23: “Genel olarak ¢ok begendim dedigim gibi. Ben agik¢ast kirmizi eti daha ¢ok
sevdigim icin ya kuzu etli diye tahmin ediyorum kuzu eti olmast daha ¢ok hosuma gitti. O
konudan cok begendim. Tadi, tuzu, yag, dengesi ¢ok giizeldi onu begendim. Ustii tereyagt
dokunusu ve kirmizibiber dokunusu benim ¢ok hosuma gitti. Dedigim gibi begenmedigim tek

nokta az taneli olmasiydi. Ben daha ¢ok taneli tercih ederim ¢iinkii. Onun disinda genel

olarak begendim ama.” bu sekilde ifade etmislerdir.

Katilimeilar sunumu gergeklestirilen yemegin begendikleri unsurlarina yonelik
cesitli ifadelerde bulunmuslardir. Katilimeilarin ifadelerinden hareketle begenilerinde
yemekte kullanilan malzemelerin M23: “Genel olarak ¢ok begendim dedigim gibi. Ben
actkeasi kirmizi eti daha ¢ok sevdigim icin ya kuzu etli diye tahmin ediyorum kuzu eti olmast
daha ¢ok hosuma gitti. O konudan ¢ok begendim” , yemegin orijinalliginin M17: “Orijinal
tarife uygun bir sekilde yapilmis olmasi severek yedigim bir yemek bu. Orijinal dedigim gibi
regetesine sadik kalinarak yapilmis bir yemek. Bu yiizden ben begendim baska yerde de
yedigim zaman bu deneyimimi almadigim yerler oldu. Icerisine farkli malzemeler farkli
baharatlar. Bunlar olur ama hani asil bizim yedigimiz keskek de bir orijinallik ararim ben.
Bunu da ben orijinalligi buldugum icin gayet giizel ben begendim.”, hem lezzet hem goriintii
acisindan {izerinde kullanilan sosun etkisinin oldugunu MS5: “Uzerindeki yagimin yagi o
tizerinde gezdirilisi, desen sekli olusu hosuma gitti.” M29: “Renk uyumunu begendim sosun
rengi ile tabaktaki yesil ve kahverengiler yemegin kivamini bile 6n plana ¢ikarmis.”

belirtmektedirler.

Ayrica sunum ve tabak basta olmak iizere gorsel birtakim unsurlarin begeni tizerinde
etkisi oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin begeni durumunda tat, koku, lezzet, kivam gibi
duyusal ozelliklerinde ilaveten etkisi oldugu bulgularda géze carpmaktadir. Katilimcilar

genel itibariyle bu unsurlara yonelik yorumlarini ige i¢ce aktarmislardir.
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M10: “Bu yemegi begendim. Ismi ve cagrisimlari, kelime sonra tabii dolayisiyla

malzemenin orijinal olmasi, bugday, et, tereyag, birlikteligi ve kivam koku, bunlar etkiledi.”

M14: “Begenmemde hem yemegin kendi lezzeti etkili oldu hem de tabaga verilen
ozen bunu daha degerli ve daha konugu o6zel hissettirmeye yonelik bir sunum oldugunu
diigtiniiyorum. Standart bir gorsel olmadigi igin de daha kaliteli daha i¢erisine emek verilmis

bir yemekmis gibi geldi.”

M24: “Cok begendim ¢iinkii az once de belirttigin gibi; kokusuyla, dokusuyla, tadiyla
ve goriintiisiiyle her acidan lezzetli goriiniiyordu. Ozellikle sunumunda kullanilan tabak

vemege daha fazla otantiklik katmigt1.”

M26: “Bu yemegi lezzet olarak ¢ok begendim. En ¢ok motiflerin simgesel anlamini
begendim. Tarihte ilk tarumi yapilan ve ilk kesfedilen tiriinlerden birisi bugdaydir. Keskek
vemegi bu tabakla ¢ok anlamli olmus. Yadigar bir iiriin motiflerle daha degerli hale gelmis.”

Yemegin begenisine etki eden faktorler katilimcilardan elde edilen veriler
dogrultusunda kullanilan malzemeler, sos, orijinallik, tat, koku, lezzet, kivam, tabak,
motifler ve sunum seklinde kisaca 6zetlenebilir. Yemegin begenisine etki eden bu faktorler

Sekil 12°de de goriilmektedir.
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Sekil 12. Yemegin begenisine etki eden unsurlarina yonelik kelime bulutu
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4.2.6. Katihmcilarin Sunuma Yonelik Degerlendirmeleri

Katilimcilarin genel itibariyle sunumu begendiklerini ifade ettikleri sOylenebilir.
Begeni durumlart haricinde katilimcilarin ifadeleri arasinda yemekle tabagin uyumlu
oldugu;” M27: “Giizel bir sunumdu gorsel olarak beni doyurdu. Sunumu begendim
soyledigim gibi yemegin tabakla uyum i¢inde olmasi tabagin renkleri tizerindeki sos ile genel
uyum begenmemde etkili oldu.” M29: “Sunum gayet giizeldi kendi icerisinde sade bir sunum
olarak yorumlanabilecekken tabak dokunusuyla iist diizeye ¢ikarilmis bir sunum olarak
gordiigiimii soyleyebilirim. Sunumu begendim.”. Sunumun otantik olarak tanimlanabilecegi;
M13: “Bence yemek konsepte gayet uygun bir sekilde sunulmus. Ornek mesela tabakta oglak
ve kegi figiirleri var seramik tabakta sunulmus. Gayet basarui bir tabak olmus, albenisi var.
Yani dedigim gibi otantik konseptine gayet giizel. Sunumunu gayet begendim nedenine
gelecek olursak yine demin de ifade ettigim gibi yine soyle soyleyeyim tabagin desenleri iste
oglak olsun, keci olsun ilk baktigimda zaten direkt bana Gékceada'yr ammsatiyor. Iste onun
disinda yemek yani keskek zaten yoresel bir yemek ve Gokgeada'ya ozgii yoresel figiirlerle,
motiflerle desteklenmis tabak o yiizden birbirine uyumlu ve ¢ekici olmus.” M17: “Sunum
agisindan olmast gerektigi gibiydi hani yani bir farkli olarak bir sey yapilabilir miydi? Belki
vapilabilirdi, belki yapilamazdi. Hani zaten burada olay bu yemegin otantik goriintiisiinii
one c¢ikararak miisteriye ya da gelen kisiye sunumunu yapmaksa hani burada kullanilan

’

sunum ekipmanmimi da sagladi bence.” ; tabak ve tabakta bulunan motiflerin begeni ve
cagrisimlarinin olumlu oldugu; M3: “Soyle ki tabak oniime geldigi andan itibaren tabakta
kullanilan iiriinlerin adaya ozgii oldugu, yerel lezzetlerin oldugu, otantik bir sunumun
oldugu belliydi. Yani yemek sunum agisindan adaya ozgiiydii gayet lezzetliydi. Ilk once
goriintii goziime hitap ettigi icin yerel bir lezzet yiyecegimi anladim. Sunumda ozgiindii
adaya. Simdi soyle ki bu sunumu ilk olarak éniime gelir gelmez begendim. Bunda etkili olan
durum bana goére bence seramik tabakta sunum yapilmasi seramik tabagin iizerindeki
motifler etki etti bana kalirsa bu tabak oniiniize gelir gelmez anlyyorsunuz ki yerel iiriinlerle
vapilmis bir iiriin yiyeceksiniz yani onun kokusunu tiriiniin lezzetini tabak oniiniize gelir
gelmez anlyyorsunuz bana gore bunlar etki etti diyebilirim.”, sunumun yemekle iliskili

oldugu; M12: “Yani tabakta yani keskegin malzemeleri bugday ve et ve tabakta zaten hig

vemegin ne oldugunu bilmesek bile bugday: animsatacak yesil desenler var. Ayriyeten yine
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bugdayin tonunda toprak tonunda gorseller var ve iizerinde de ada kuzusu ve ada oglaginin
neyi var? Resimleri var diyelim. Dogal olarak boyle yemekle gayet biitiinlesen bir tabak
olmus, sunum olmus. Bu da lezzetini arttirmis diyebilirim. Gok¢eada bence zaten gayet
Tiirkiye'de a¢isindan baktigimizda da ozel bir yerde, ozel bir konumda ve bu tabak bence
adaya da yansitan bir sey olmus burada serbest hayvancilik var ve herkes buraya geldiginde
bunun tadina bir sekilde bakmak istiyor. Genelde bunu tandir olarak sunuyorlardr bugiine
kadar. Bu ilk defa farkl bir sunum olmus ve bence bagarili olmus.” ve tasarimin yemege
yonelik bilgiler barindirdigi; M8: “Simdi yemegi yiyoruz. Tabii yerken de tabagin etrafini
inceliyoruz ya. Burada simdi bakiyorsun sekillere. Aaa diyorsun iste bir ke¢i var, agag var
yaninda boyle bir yesillik var. Hani aslhinda ¢agrisimli bir tiriin var ortada. Yani bu yemegi
verken ortada bir makarna olacagini hayal etmiyorsun aslinda. Yani hani alakali bir yemek
goriince de ha bu bunun bir parcasiymis diyorsun birazcik da béyle sey bunun igin
tasarlanmig. Mesela bu yemek igin tasarlanmis bir tabak izlenimi veriyor sana. Yani
diigtinmiiyorsun ki iste burada bir mercimek ¢orbasi gelecek diye diigiinmiiyorsun bu tabagin
icerisinde. O yiizden etrafindaki sekiller sana yemek hakkinda béyle bir ipucu veriyormus
gibi ya da yemek bu tabak bir puzzlemn bir par¢astymis gibi bir izlenim var. O yiizden
sasirtmiyor seni. Hani goniil rahathgryla yemeye devam ediyorsun o da birazcik sana hiz
katiyor. Ha ha bu bunun bu bunu tamamlyyor bu béyle. Hani bunu biliyor olmak yerken de
insanit boyle bir hiz kazandwrdigi i¢in hani béyle nasil yedigini de pek algilayamiyorsun.
Mesela ben oyleyim en azindan kendim igin soyleyebilivim yani. Cok wyumlu, devami
niteliginde. Béyle sanki renk oluyormus doniiyor déniiyor da en son da yemekle olay
bitiriyormus gibi, devamiymig gibi. Begenmemde etkili olan sey tabagn tistiindeki desenler.
Desenlerden almis oldugum hikdye hikdayenin sonucunda tabakla olan uyumu, devamiilig:.”
gibi ifadelerin 6n plana ¢iktig1 bu durumun sunum iizerinde olumlu etkisinin oldugu ifade
edilebilir. Katilimcilarin yukaridaki cevaplari ve ilave olarak katilime1 M16’min “7amamen
Imroz Adasi'ndan bahseder sekildeydi. Icindeki keskek de Ege Bélgesi'ne ait bir sekildeydi
ve sunum gerg¢ekten giizel bir sunum olmustu. Bunlari séyleyebilirim.” ve M25’in “Gdrsel
olarak tabakta adanin dogasim alip masaya getirilmis gibi oldu.” ifadelerinden tasarimin
ada kiiltlirlinii yansittigina adayla ilgili oldugu da ifade edilebilir. Ayrica tasarim ve
motiflerin lezzet algis1 lizerinde etkisi olabilecegine katilimcilarin daha onceki 6rnek
cevaplar ve ilgili ifadelerinden 6rnekle M1: “Tabag: sunumu goérdiigiim an itibariyle evet
ben lezzetli bir sey yiyecegim dedim bunlarin hepsi genel olarak degerlendirmemi olumlu

etkiledi.” M11: “Begenmemdeki en biiyiik etken tabagin iizerindeki figiirler tasarimla
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beraber yemegin sosu oldu yemege ciddi anlamda bir lezzet katmis. Icinde kullanilan
malzemeler de damak tadi olarak bize bana ¢ok hitap ettigi i¢in kuzu eti bana ¢ok hitap ettigi
i¢in ciddi anlamda hosuma gitti. Bunun béyle bir yemegi her zaman yemek isterim. Boyle bir
tabakta da goriilmesi ayri bir zevk verdi. Cok keyifli bir yemek yemis oldum.” ulasilabilecegi
ifade edilebilir.

4.2.7. Tabak ve Yemegin Uyumuna Yonelik Bulgular

Katilimcilar genel itibariyle sunumu gergeklestirilen tabagin ve yemegin uyum
icerisinde oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilar bu uyum {izerine gergeklestirdikleri
degerlendirmelerinde tabagin ebadi, tabagin sekli, porsiyon gibi faktdrler iizerinden olumlu
degerlendirmelerde bulunmuslardir. Tabagin ebat olarak uygun oldugu keskek gibi bir

yemegin servisi i¢in sekilsel olarak tam oldugu ifade edilmektedir.

M2: “Gayet yerinde bir sunum hem yemek hem tabak her sey birbiriyle uyumlu ¢ok
begendim. Tabak sekli boyutu masa uyumu sunumu gayet giizel masada tabak ¢ok biiyiik ya
da cok kiiciik goziikmiiyor tam boyle ellerinin arasinda dedigim gibi ¢ok biiyiik olsa israf
olacakti ¢ok kiigiik olsa doymayacaktim ama tam porsiyonluk bir tabak yani harika bir tabak

’

se¢imi ¢ok begendim.’

M3: “Bu tabak ve keskegin birbiriyle uyumu bana gore tabagin derinligi kullanilan
tirtinler i¢indeki keskegin porsiyonu her sey biitiinlesmis. Her sey tam yerindeydi. Bu yiizden

1

yvani bu sunumu begendim. Tabak ve yemek birbiriyle uyumluydu.’

Katilimeilarin yemegin servis edildigi tabak ile uyumu tizerine yaptiklart yorumlarda
tabagin barmdirdig1 yoresellik lizerine gerceklestirdikleri yorumlarda goriilmektedir. Bu
durumun yenilen yemegin farkindalik igerisinde tiikketime yarari1 oldugu ve yemekten alinan
zevki arttirdig1 yine ifadeler hareketle sdylenebilir. M4: “Burada da tabakta da yoresellik
olgusunun fazla olmasi Canakkale've ozgii, Gokceada'va ozgii yemek, tabak ve servis
tiimlesikligi tamamen yani nerede oldugumu, ne yedigimi temel olarak bana hissettirdi.

Ondan dolayr yemegin ve tabagin uyumlu olmasi ger¢ekten yemek agisindan ¢ok ciddi bir
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zevk olusturdu.” Sekilsel Ozellikler ve anlam bakimindan, yemek agisindan farkindalik
yaratma ve mevcut yemekten alinan zevki arttirmanin yani sira tabagin sekilsel 6zelliklerinin
yemegin gorlntiisiine olumlu etkisi olmakla birlikte yeme kolayligi da sagladigi ifade
edilmektedir. MS: “Him. Keskek denince aklim hep béoyle eski usul tabaklart olur ya
yuvarlak tabaklar yemek, sulu yemeklerin servis edildigi. O geliyor ¢iinkii komsularimiz ya
da es dost yapinca o tabaklara koyup getiriyor. O tabakla yenilince keskek boyle dagilyyor
pis bir goriintii olusuyor. Bu yedigim keskek ¢ok giizeldi sunum agisindan. Ciinkii ¢ukurlu
bir tabakti ve kenarli bir tabakti otomatikman keskegi alip yediginde etrafa dagilmiyordu
temiz bir yeme kolayligi sagliyordu porsiyon olarak yeterliydi hem ¢ukurluktan kaynakli hos
bir durusu vardi ve miktar1 da yeterliydi.” Tlaveten tabagin sekilsel 6zelliklerinin yeme
kolayligina ek olarak yeme konusunda tiiketicide bir yeme 6z giiveni sagladigi da
belirtilmektedir. M8: “Séyle simdi yemek ¢ok ¢ok sivi bir yemek degil ama béyle kati bir
vemek de degil yani hafif krvaml bir yemek oldugu icin aslinda bunu diiz tabakla kasiklamak
¢ok zor olurdu. E tabagini alamazdin fakat bunun c¢ukurlu yapisi kasigin onu
kavrayabilmesini sagliyor. Yani yerken Ay nasil yedim? Nasil oldu diye diigiinmiiyorsun.
Hani bu da insana bir giiven saglar yemek yerken. Hele de acik alanlardaysa. Hani evde tek
basinaysan belki problem olmaz ama ac¢ik alanlarda yerken béyle ¢ukur tabaklarin
kullanmilyyor olmasi insani yemek yerken daha rahat hissettirir rahat hissettirirse mutlu
olursa biliyorsun hani insan daha ¢ok degmek isteyebilir ama su da var. Yeme bozuklugu
olan insanlar sirf toplumda kétii yedikleri belli olmamasi adina disarida yemek yemeyi de
cekiniyorlar ya da az aliyorlar. Iki ii¢ kasik alip birakiyorlar. Ciinkii mesela tabagin dibini
nasil styiracagim diisiincesinde insanlar. O yiizden bu tabagin bir kere formunun kolayligi
insanda bir yeme ozgiiveni olusturuyor. Hani dokme olmaz. Iste kasigima tam alabilir
miyim? Gibi ¢ok begenen insan da yani bunu siyirir. Soyle giizelce yiyebilir. Yani yemek

kolaylig1 saghyor sana bu agidan.”

Katilimcilarin uyum yoniinden tabak ve yemegi ele almalarinin istendigi soruya
yonelik verdikleri cevaplarda renk ve motif gibi unsurlarinda {izerinde durduklar
goriilmektedir. Yemek ve tabagin renk 6zelliklerinin uyumlu oldugu motiflerin bu etkiyi

arttirdig1 ve yemek hakkinda bilgi vermesinin olumlu etkileri oldugunu ifade etmektedirler.
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M13: “Yemek ve tabak uyumu gayet konsepte uygun bir sekildeydi. Tabagin iizerinde
oglak ve kegi figiirleri var, seramik bir tabak kullanilmis. Kabartmalar yani figiir figiirlerin

rengiyle yemegin rengi arasinda uyum saglanmig.”

M20: “Uyum olarak bence basarili ozellikle renk seg¢imi ve tabagin ¢ukur olmast,
vemegin orada dolgun goriinmesi ve tabii ki tattigimda da yemegin lezzetini gercekten

)

alabilmis olmak beni doygunluga ulastirdi ve ¢ok giizel buldum.’

M24: “Ikisinin de otantik ve yoreyi yansitan unsurlar icermesi bir ahenk yaratmis.
Gorsel olarak hem renkler hem de genel goriintii olduk¢a uyumlu geldi bana. Yemek ve tabak

Gokgeadall iki ayri sanat¢int elinden ¢ikmig gibi.”

M29: “Renk uyumu olarak da gayet uyum igerisindeydi. Yemekle tabak biitiinii
olusturur nitelikteydi tabagin yemek hakkinda bilgi verir sekilde tasarlanmast da ayri bir

’

hava katmig bence, bana gayet hos goriindii.”.

4.2.8. Yemegin Genel Goriiniimiine Yonelik Bulgular

Katilimcilar genel itibariyle tabagin yemegin goriintiisii iizerinde etkisi oldugunu
yemegi On plana ¢ikardigimi ifade etmislerdir. M2: “Tabak yemegi daha ¢ok on plana
¢tkarmis diye hissettim. Bu benim sahsi fikrim sahsi goriisiim gercekten de yemegin bir ekstra
ekstra lezzetli hale getirmis doyumu saglamis tabak yemegi on plana ¢ikartmiy gibi
gortiniiyor sahsen.” Ayrica tabak ve yemegin renklerinin olusturdugu renk zithiginin
yemegin goriiniimii acisindan uygun oldugu da ifadeler arasindadir. M24: “Tabak ve
keskegin rengi yakin oldugu igin sanirim, tabaktaki yesil motiflerle keskegin iizerindeki
kirmizi sosun kontrast olusturmasi ¢cok hosuma gitti. Tabaklamada kullanilan renkler tiiketici
agisindan onemlidir. Buna zithklarin uyumu diyebiliriz. Bana kalirsa bu se¢im kasitli ve
biling¢li olarak yapilmis ve dogru bir sekilde uygulanmis. Ayrica daha once de bahsettigim gibi
tabak motifleri ile yemegin icerigi de otantiklik yoniinden olduk¢a uyumlu oldugu igin tabaga

genel olarak baktigimda tabak ve yemek bir biitiin olarak goziiktii goziime.”
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Yemegin genel goriiniimii iizerinden degerlendirmelerini gergeklestiren katilimcilar
yemegin goriintii itibariyle hosa gider bicimde oldugunu vurgulamislardir. Keskegin
renginin olmasi gerektigi seklinde olduguna vurgu yapan katilimcilar sos renginin ve tabakla

yemegin renginin uyumlu oldugunu ifade etmektedirler.

MS: “Giizeldi yani keskek rengindeydi tam olmasi gerektigi sekildeydi iizerinde
vapilan sos kirmizi tonlart hostu géze hos geliyordu ve beni istah agiciydi ye beni ye beni
diyordu. Oyle giizeldi yani bir biitiin halinde tabagiyla uyumu yemegin tadi goriiniisii gayet
giizeldi.”

M11: “Yemegin genel goriintiisii tabagin renkleriyle de uyum icerisindeydi. Kivaml

gortintiisii de diger yedigimden farkliyd: oda giizeldi.”

M9 tabak ve yemegin bir biitiinii olusturdugunu ifade etmesinin yani sira tabagin
kenarinda bulunan yesil motifleri renk agisindan yemegin iizerinde bulunan sosun kirmizi

rengiyle bagdastiramadigini belirtmektedir.

MO: “Genel goriiniimii yani keskek yapmaniz mi gerekiyordu bilmiyorum ama bu
tabaga bu tabagi keskek yaptiginiz zaman ben onu bir biitiin hissettim. Yani kasigim tabaga
da miidahale edebilirdi yani tabag: da yiyebilirim c¢iinkii tamamen bir biitiin hissettim.
Kenarlarindaki o yesiller yani daha ¢ok seyde bu tip yesille bir ¢izgili ¢izgili yesil bu tip
yesille kirmizi rengi ben ortiistiiremiyorum, baskasi ortiistiirtiyor olabilir. Kesiyor yani seyi
vesil biraz daha sey rengi tazelik rengi oldugu i¢in kirmizida kan rengi yani kan dolasimini

’

hizlandirirken sanki frenliyor hissine kapilyyorum yani agikgasi.’
4.2.9. Gorsel A¢idan Sunumun istah A¢icihgina Yonelik Bulgular
Katilimcilar sunumu istah agici bulduklarini ifade etmislerdir. Sunumu gorsel agidan
istah a¢ic1 bulmalarinin nedenleri arasinda yemek tabak uyumu, tabak, sunum, renk uyumu,

sos ve diizgilinliik gibi faktorlerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Bu faktorler ii¢ ana baslik

altinda Sekil 13’deki gibi ifade edilebilir.
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Prezanta

\syon

Sekil 13. Gorsel agidan sunumu istah agict yapan unsurlar

Sunumun gorsel agidan ¢ekici buldugunu ifade eden katilimcilarin tizerinde durdugu
baslica faktoriin tabak yemek uyumu oldugu goriilmektedir. Bu uyum bir biitiinlesiklik
olarak ifade edilmektedir. Katilimcilarin bir biitiiniin uyumunun istah agicilik tizerindeki
etkisinden bahsedildigi goriilmektedir. M1: “Sunum a¢isindan baktigimda bu gorsel agidan
istah acist bir sunum oldugunu séyleyebilirim bunda yemek ve tabak uyumunun etkisi
oldugunu ekleyebilirim. "M29: “Gorsel agidan sunumu istah ag¢ict buldum. Tabagin
gortintiistiniin yemek ile olan uyumunu sevemem bunda etkili oldu diyebilirim.”. M21 tabak
yemek uyumunun istah acicili@i iizerine ifadesinde sos eklentisinin tat olarak hosuna

gitmedigini fakat gorsel agidan istah agiciliga etkisi oldugunu belirtmektedir.

M21: “Gorsel olarak sunumda keskegin iizerindeki tereyagi aslinda bence
olmamalvydi. Ciinkii tereyagi orada biraz daha tabii ki tat olarak soyliiyorum bunu bozmusg
vaziyette ama sunum olarak gorsellik olarak bence hos durmus tabakla birlikte iizerindeki

’

motiflerle birlikte keskek ve tabak birbirini tamamlar vaziyette diyebiliriz.’
Gorsel agidan istah acict unsurlar arasinda gosterilen diger bir unsur olan tabagin

bash basina ele alinarak sunumdan hari¢ degerlendirildigi de goriilmektedir. Katilimcilarin

tabagin kendi basina istah aciciliga etkisi oldugunu ifade ettikleri goriilmektedir.
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M8: “Béyle motiflere bakarken aslinda ¢ok da farkinda olmadan tabag bitiriyorsun.
Motifleri incelerken aslinda ne oldugunu anlamadan tabagin yarisini yemis oluyorsun.
Gortintii ve tiriiniin dokusuyla beraber aslinda tat ayni yani seni o durdurmuyor béyle devam

ettirmeni saglvyor lezzetli bir tabak ama tad: da lezzetli.”

M16: “Istah acicilik acisindan degerlendirdigimde normal sartlarda ben keskek
gorsel olarak sevmedigim bir yemektir. Ancak gelen tabak oniime gelen tabak gayet istah

agict goziikiiyordu ki yememin sebebi de buydu.”

M28: “Evet ¢iinkii ben ¢ok yemek secen bir insan olmama ragmen tabagi gordiigiim

gibi tadina bakmak istedim. Yani istah agiciydi.”

Katilimcilarin ifadelerinden hareketle istah aciciliga etkisi olan gorsel unsurlar olarak
ileri siirdiikleri sos, renk uyumu ve diizenlilik gibi unsurlara ilaveten sunumu da kendi
Ozelinde istah aciciliga bir etken olarak belirttikleri goriilmektedir. Bu unsurlar
prezantasyonun konusu igerisinde ele aliabilir. Sosun etkisi tizerindeki yorumlarda sosun
gorsel oOzelikleriyle motiflerin renk Ozelliklerinin  olumlu etkisi {izerine ifadeler
goriilmektedir. MS: “Birinci olarak tabaktaki yesil desen o yesil desene ben bayildim ¢ok
hosuma gitti istah agiciydi. Yani yemegin giizel oldugunu sanki bana alttan veriyor gibiydi
bide keskegin tizerine yapilan kirmizi sosta hosuma gitti o sosun dokiilmesi hos goriiniiyordu
benim istahimi a¢ti o iki renk ye beni imaji yaratti bende cezbedici giizel, istah agict bir
yemekti.” Sosun goriintiistiniin tabakla uyumunun istah agicilik iizerine etkisi de ifadeler
arasinda goriilmektedir. M12: “Bence tabak ¢ok otantikti. Yemek de otantik bir yemek. O
yiizden birbirine biitiinsellik saglamis ve tizerindeki yani tabaktaki yesille iizerindeki o yag
kirmizili yag sosuyla gayet istah agict duruyordu.” Gorsel acidan istah acicilik ele
alindiginda sos unsurunun burada tetikleyici bir unsur oldugu katilimcilarin ifadelerinden
hareketle soylenebilir. M11: “Gdrsel olarak istah agiciydi bence. Beni en ¢ok etkileyen
tizerindeki sostu. Keskek daha once yedigim keskeklerden daha farkliyd: dedigim gibi lezzet

1

olarak da ¢ok giizeldi. Soslu olmasi benim igtahimi kabartti agik¢ast.’
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Sunumun diizenliligi, 6zenilerek sunuma hazirlanmasi gibi unsurlarinda katilimeilar
tarafindan yemegin gorsel agidan istah acgiciligii arttirici unsurlarr arasinda gorildiigi

sOylenebilir.

M14: “Gorsel olarak yeme istegi uyandirtyor. Bunun sebebi de hijyenik bir goriintii
benim i¢in. Ciinkii tabakta ozenilmislik ve yemekte de gorsel olarak ¢cok daginiklik olmadig
icin orada mutfakta ¢ok tehlike arz etmeyen, hijyenik bir ortamda yapildigini en azindan
ozenildigini diistiniiyorum. Benim i¢in onemli olan bir unsur oldugu igin tabaga ozenen,
sunuma oOzenen bir isletme ya da bunu yapan kisi yemege de ozenmistir diye Diye
diistiniiyorum. Bu sebeple yemek bende risksiz sekilde yenilebilir. Iste yani ben bunu

stkintisiz yiyebilirim gibi geliyor.”

M30: “Ben istah agict bir sunum olarak degerlendiririm. Bu sekilde ozenilerek
hazirlanmis sunumlar benim istahimi agiyor. Tabakta bir dagimikiik bulasikli yoktu. Tabak

ve yemek birbiriyle alakalrydi bunlar istahi agan unsurlar bence.”

4.2.10. Gorsel Acidan Sunumun Lezzetine Yonelik Bulgular

Katilimeilar sunumun lezzetli goriindiiglinii ifade etmislerdir. Lezzetli gériinmesinin
nedenini ifade eden katilimcilar sunumun bir biitiin halinde lezzetli gortindiigiinii kaliteli bir
sunum oldugunu belirtmektedirler. Ayrica sunumun lezzetli goriinmesinde tabak, tabagin
tasarim1 ve yemegin iizerine dokiilen sosun etkisi oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilar
renklerin uyumu gibi 6zelliklerin de yemegin lezzetli goriinmesi tizerinde etkisi oldugunu

sOylemislerdir.

M1: “Baya lezzetli goriiniiyor lezzetli goriinmesine neden olan sey kaliteli 6zel bir
sunum bu kaliteli sunum dedigimiz sey daha onceden de belirttigim gibi tabak yemek uyumu
yvemegin yoreyle uyumu sonrasinda iste o unsurlarin bir araya geldiklerinde ki ortaya ¢ikan

’

genel goriintim beni ¢ok etkiledi bu sekilde degerlendirebilirim.’
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M8: “Evet sunum ¢ok lezzetli goziikiiyor lezzetli goziikmesinin sebebi her par¢asiyla

biitiin olmasi. Yani tabaktan bastan asagiya kadar biitiinliik, uyumluk, devambhilik var.”

M15: “Evet. Ik goriindiigiinde lezzetli bir his veriyordu. En ¢ok yemegin rengi,
tizerinde kullanilan soslar etkili oldu. Sonrasinda ise kullanilan servis gerecinin uyumu

otantik olmasi etkili oldu.”

M22: “Evet bu sosu bence lezzetli goriintiyor. Bunun nedeni renkler olabilir iizeri
tabagin iizerindeki dekorlar olabilir. Aynt zamanda tabagin derinligi de olabilir. Ctinkii
mesela tabagin derinligi inanilmaz derecede ¢ok fazla yemek yiyecekmisim gibi hissettirdi

bana ayni zamanda da yani géziimii de doyurdu diyebilirim.”

Katilimcilarin gorsel agidan sunumu lezzetli bulduklar1 tabak, sunum, sos ve renk

gibi unsurlarin etkili oldugu Sekil 14°de goriilmektedir.

goriiniiyordu

uyor vemek

stinim S E
% =
= etkili 2 giizel =

eie & tahak E

Sekil 14. Sunumun goriintlisiiniin lezzetine yonelik kelime bulutu
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4.2.11. Sunumun Gorsel Cekiciligine Yonelik Bulgular

Katilimcilar genel itibariyle sunumu gorsel agidan g¢ekici olarak nitelendirdiklerini
ifade etmislerdir. Gorsel agidan ¢ekici bulmalarinin nedeni olarak ¢ogunlukla tabagin gorsel
acidan etkisi oldugunu ifade ettikleri goriilmektedir. Katilimcilarin yorumlarindan hareketle

motiflerin gorsel ¢ekicilik lizerinde etkisi oldugu sdylenebilir.

M2: “Tabi gorsel olarak tabagin on plana ¢ikmasi bu sunumda tabak on planda
vemegi tatmadan tabak ilgilimi ¢ekti kabartmalar dikkatimi ¢ekti soyledim sanki liiks bir

mekdanda michelin yildizli bir restoranda yer gibi bir hisse kapildim tabak ne kadar giizel

dedim.”

MS: “Evet giizeldi sunumu c¢ekiciydi zaten tabak dedigim gibi basli basina ben
buradayim diyen bir tabak ve koyun motifleri kahve tonlart i¢ ice giren yesil desenler béyle
sanki bir ovadaymisim yani daha dogrusu keskegin kendi ortamindaymigim gibi hissettim

vani dogal ortamda bir keskek yiyormus gibi hissetim, cezbediciydi giizeldi.”

MS8: “Evet, ¢ekici bir sunum. Yani on tane tabagin igerisinde bu tabagi gérsem bu
tabakta ben yemek yemek isterdim. Neden bir kere yedigim yemegin hikdayesini buradan
aliyorum. Yani yemegin evet yemek bu yemek fakat yazi yok fakat gérsel olarak bir hikaye
var. Burada bir hikaye okumasi yapiyorum. Aslinda bana bir seyleri anlatilmadan ya da bir
verde yazilan bir seyi okumadan ben buradan bir hikdaye okumasi yapryorum. Yani hem

’

karnmim doyuyor, hem de bir bilgi aliyorum.’

M12, diger katilimcilar gibi gorsel agidan sunumu ¢ekici bulmasinin yani sira bu
sekilde sunumlarin sosyal medya iizerinden paylasilma durumu oldugunu da belirtmektedir.
M12: “Kesinlikle ¢ekici. Ozellikle giiniimiizde sosyal herkes sosyal medyayt kullaniyor ve
degisik sunumlart paylasmayt seviyor. Bu da kesinlikle paylasiimayr hak eden bir sunum
olmus bence yani hem paylasilir, hem tekrar tekrar ayni gorselde ayni lezzeti yeme istegi
uyandirir bence insanda.” Goriiniis acisindan tabagin normal bir tabaktan farkli oldugu ve
cekiciliginin st diizeyde olduguna yonelik olarak M30’un da yorumu anlam ifade
etmektedir. Sunum tabagini bir duvar tabagina, sandiktan ¢ikan bir tabaga benzeterek tabaga
anlam yiikledigi ifade edilebilir. M30: “Gdrsel olarak ¢ekici bir sunum olarak nitelerim.

Kisaca tabagin yemegi yemegin tabagi sahiplenmis birbirlerini kucaklamislar
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sarmalamislar garip olmayacaksa eger bu sekilde olmast yani uyum icerinde olmasi ve o
tabaktaki kabartmalarin antik goriintiisii aslinda ¢ekici yapiyor sunumu. Tabak baslh basina

¢ekici aslinda tam bir duvar tabagi gibi sandiktan ¢ikmuis gibi vitrinde duran tabaklar gibi.”

Katilimcilarin sunumu gorsel agidan gekici olarak degerlendirmelerinde tabak ve

motifler gibi unsurlarin etkili oldugu Sekil 15°te goriilmektedir.

kesinlikle

sunumdu

gercekien

Servis
farkh

Sekil 15. Sunumun ¢ekiciligine yonelik kelime bulutu

Katilimcilara sunumla ilgili eklemek istedikleri olup olmadigi soruldugunda

katilimcilar genel itibariyle sunuma ekstra bir ilavenin gerek olmadigini ifade etmislerdir.
M1: “Diisliniiyorum sanirim yok yani soyle bence tam karinda bir sunumdu eklemek

istedigim sey belki de fazlalik olusturacak belki de o ambiyansi bozacak bence o nedenle

hani bana tam gelen bir seyi degistirmek istemiyorum bence bu sekilde gayet giizel.”
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M7: “Bunun iizerinde eklenecek bir sey de olamaz. Ciinkii her seyiyle kivamini ve
vapilistyla yani bu yéreye gore yapilan bir yemegin en miikemmel seklinden birisi bu. Bence

>

¢cok da giizel olmusg. Giizel bir yemekti. Giizel de bir sunumdu.’

M13: “Gayet giizeldi. Lezzeti, sunumu, uyumu, konsepte uyumu her sey bir biitiin

olarak gayet giizeldi.”

Tabakta bulunan yesil desenlere karsilik olarak yemegin iizerine bir yesillik ilavesi
yapilabilecegini bir katilimc1 ifade etmistir. M5: “Tek bir eklemek istedigim bir nokta var
ben keskegin tizerinde bir yesillik aradim yani boyle o da sunum agisindan hani belki oradaki
vesil desenler olmasiydi bunu aramayabilirdim oda sunum agisindan yoksa tat olarak
glizeldi onun disinda pekte eklenecek bir sey yoktu.” Katilimcilardan ikisi ise tabaktaki yesil
desenlerin kirmizi veya turuncu tonlarinda olmasinin daha giizel olabilecegini dile
getirmiglerdir. M3: “Simdi soyle ki bana gére yemegin sunumunda her sey gayet yerli
verindeydi ama sunu ekleyebilirim, bence tabak kenarinda kullanilan yesil renk hani bana
daha ¢ok kirmizibiberden ¢ok adaya 6zgii olan kekigin olmasini gerektirdi tabakta keskegin
tizerinde kullanilan kirmizi biber bana goére eger tabagin kenarindaki yesil renk yerine
kirmizi renk kullanisaydr daha uyumlu olurdu ama iizerinde yesil renk kullanilmasi bende
daha ¢ok kekikli bir yemek yeme istedigi uyandirdr bunu ekleyebilirim. "M9: “Yesillik hissi
uyandirsin diye miyim yoksa burada bir hani ne bileyim, pirasa sapi gibi sogan, yesil sogan,
sapi gibi goziikiiyor oradan ya ama iste. Agik¢ast bu kadar degil de biraz daha az olan sey
olsaydt, turuncu ya da kirmizi olsaydi daha giizel olurdu gibi geldi.” Katilimcilardan ticii ise
kasik kullanimu ile ilgili fikirlerini dile getirmisler ve ikisi ahsap malzemeden bir kasigin
otantiklik temas1 lizerinden bu yemegi yeme zevkine etkisi olacagini belirtmiglerdir. M4:
“Her sey dort dortliik. Beklentinin ¢ok ¢ok tizerinde bir tabak goriintiisii. Alisilagelmis bir
goriintii degil. On tasarimla yapilan bir gériintii. Yani ona diyecek hichir sey yok gercekten
sunum ve i¢erisindekiler tamamen ortiigmiis durumda. Porsiyon harikulade seviyede. Sadece
eklemek istedigim tek nokta kasik kullanimi. Farkli bir sey olursa diye hayal ettim sadece.
Yani Bu hangi kasik denebilir? Yani metal kasiktan farkli bir kasik olabilir mi? Ahsap mi
olabilir? Ondan sonra zeytinden mi olabilir? Bu konuda fikrim ya da bilgim yok ama sadece
olur mu diye kafamda sadece soru isareti olustu.” M29: “Bence gayet giizel bir sunumdu
sunumla alakali olur mu bilmem ama otantiklik saglamak eger amacinizsa yemek ve tabaga

vakisir sekilde tahta bir kasik bence olabilirdi.” Bir katilimer da catal ya da kasik degil de
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onun yerine lavas ekmegi kullanilsayd: otantiklik {izerinde etkisinin olacagini ifade etmistir.
M30: “Cok fazla séylenecek bir sey yok fakat ben yani tuhaf olmazsa bir lavas ekmegi gibi
bir sey isterdim mesela sunumda daha da mi otantik olurdu kasikla ¢atalla degil de lavasla

vense daha farkli bir deneyim olurdu sanki.”

M271’in tereyagi eklentisine lezzet acisindan gerek olmadigma ve tliketim
aligkanliklarinin disinda bir durum oldugunu ifade etmistir. M21: “Yemegin sunumuyla ilgili
eklemek istedigim su var. Bizim Can'da dedigim gibi ben Canli'yim yani anne ve baba tarafi
Canli. Can'da ozellikle tizerinde tereyagi hani konmaz. Sunumda bu tereyagi aslinda beni

Bir tik geriye diisiir negatif anlamda.”

MS8’in ise motiflerin daha fazla olabilecegini ve ilave olarak hikdyenin devami
niteliginde yemegin devaminda yemek servisi devam ederse ara sicak ve tatli gibi boliimlerin
oldugu yemek servisi durumunda eklentilerin yapilarak bir hikaye kurgusu olusturulmasinin
deneyimi yiikseltecegini ifade etmeye ¢alismistir. M8: “Buradaki motifler de simdi iki farkli
motif var daha ¢ok motif olabilirdi. Merak ettim ben mesela. Bunun devaminda ne var
acaba? Bagska ne gibi bir sey alabilirdim? Tamam, ke¢i motifi giizel. Ama her birinin farkl
olmasi da beni cezbeder. Ilgimi ¢ekerdi. Ben daha ¢ok motif isterdim. Daha ¢ok Daha ¢ok
hikdye anlatilsin isterdi. Boyle yarum kaldi gibi. Hani baska bir tabak gelecek. Orada da
devami olacak. Bu ana yemek. Hani tath da et, ara sicakta da bir hikdye devami olsun
isterdim. Corbada farkl bir tabak. Onun hikdyesi ara sicakta. Ana yemekte farkl gecilsin.
Sonug tatlida baglanilsin gibi boyle bir hikaye diizenegi isterdim yani.” Y oreyle ilgili farkh
motiflerin ilave edilebilecegini ve servis materyallerine yansitilabilecegini ifade eden bir
katilimcida bulunmaktadir. M17: “Hani gayet aslinda uygun da tabak ama baz: figiirlerde
madem oldu onlar: da koyalim ya da adanin bir silueti olur. Bir ada da bolca olan buranin
kiiltiiriine has kiliselerimiz var biliyorsunuz. Her tarafta sapeller kiliseler ya da
zeytinliklerimiz bunlar, bunlar da servis takimlarina dahi eklenebilecek unsurlar. Ki bunlart
atryorum bir metal servis takimi yerine daha farkli bir servis takimiyla da sunumu

vapilabilirdi yani.”

Katilimcilardan biri ise Gokgeada’da isletmelerin balik {iriinlerine meniilerinde yer

vermediklerini ifade etmis ve balik motifine de tabaklarda yer verilebilecegine deginmistir.
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M25: “Yemeklerin sunumu ile ilgili kendimce onerim burasi ada olan bir yer fakat
balik iiriine ne rastlamadik meniilerinde balik olsa giizel olurdu ayni zamanda tabaklarinda

da gorsel olarak baliga yer verseler giizel olurdu.”

4.3. Nicel Veriler

Tezin bu béliimiinde verilerin analizi ile elde edilen bulgular yer almaktadir. ilk énce
katilimcilara yonelik demografik bulgular verilmistir. Devaminda ise ¢alisma kapsaminda
olusturulan 2 hipotezin desteklenirligi ve frekans analizi sonucu elde edilen veriler

bulunmaktadir.

4.3.1. Motifsiz Tabak Grubuna Yonelik Betimleyici Istatistikler

Gergeklestirilen frekans analizi sonuglar1 asagidaki tabloda verilmistir. Arastirma

dahilinde katilimcilarin yas, cinsiyet ve egitim durumlari incelenmistir.

Tablo 15

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik sonuglar

Ozellik N %

Cinsiyet

Erkek 13 433
Kadin 17 56,7
Yas

18-25 yas 6 20

26-34 yas 14 46,7
35-49 yas 8 26,7
50-64 yas 2 6,7
65 ve Ustl 0 0
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Tablo 15’in devami

Egitim

Ilkokul 0 0
Ortaokul 0 0
Lise 4 13,3
On lisans 5 16,7
Lisans 19 63,3
Lisansiistii 2 6,7

Tablo 15°te verilen bilgiler dogrultusunda ¢alismaya katilim gosterenlerin 17’si
(%56,7) kadin, 13’1 (%43,3) erkektir. Calismaya dahil olan katilimcilardan 6 kisinin (%20)
18-25 yas araliginda, 14 kisinin (%46,7) 26-34 yas araliginda, 8 kisinin (%26,7) 35-49 yas
araliginda, 2 kisinin (%6,7) 50-64 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Calismaya 65 yas ve
tizeri katillmcilarin  katilim  gdstermedikleri  goriilmektedir. Katilimeilarin - egitim
durumlaria bakildiginda ilkokul ve ortaokul seviyesinde hicbir katilimcinin bulunmadigi
gorlilmektedir. Diger egitim durumlarindan katilim gosteren katilimcilar sirasiyla; lise 4 kisi
(%13,3), on lisans 5 kisi (%16,7), lisans 19 kisi (%63,3) ve lisansiistii 2 kisi (%6,7) egitim

diizeylerine sahip olduklar1 goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda sunumun otantikligine ve sunumu gergeklestirilen yemegin
tadinin otantikligine yonelik gerceklestirilen hipotezler “H1: Motifli tabakta ger¢eklestirilen
sunum motifsiz tabaga oranla daha otantik algilanacaktr.” ve “H2: Motifli tabakta sunulan
yvemegin tadi motifsiz tabaga oranla daha otantik algilanacaktir.” seklindedir.
Gergeklestirilen ilgili frekans analizleri incelendiginde motifli tabakta gerceklestirilen
sunumun motifsiz tabakta gergeklestirilen sunuma oranla daha otantik algilandig1 bulgusuna
ulagilmistir. Bununla birlikte motifli tabakta sunulan yemegin tadimin motifsiz tabakta
sunulan yemege oranla daha otantik algilandig1 bulgusuna ulasilmistir. Bu dogrultuda H1 ve

H2 hipotezleri kabul edilmistir.
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Katilimeililarin sunumu gergeklestirilen yemegin otantikligine yonelik algilarint ve
otantiklik arayiglarini tespit etmek i¢in yoneltilen sorular iizerinden frekans analizi

gergeklestirilmistir.

4.3.2. Motifsiz Tabakta Sunumu Gergeklestirilen Yemegin Otantikligi ile Tlgili

Frekans Analizi

Tablo 16

Sunumun otantik algilanmasi

Bu tabakta gerceklestirilen yemegin sunumunu otantik olarak

o,
algiladim N &
Kesinlikle katilmiyorum 25 83,3
Katilmiyorum 5 16,7
Toplam 30 100

Katilimcilarin higbiri motifsiz tabak ile gergeklestirilen yemegin sunumunu otantik
olarak algilamamustir. 25 katilimer (%83,3) bu ifadeye kesinlikle katilmadigini ifade ederken
5 (%16,7) katilimcida katilmadigini ifade etmistir.

Tablo 17

Tadin otantikligi
Bu tabakta sunulan yemegin tadim otantik olarak algiladim. N %
Kesinlikle katilmiyorum 5 16,7
Katilmiyorum 5 16,7
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 5 16,7
Katiliyorum 12 40,0
Kesinlikle Katiliyorum 3 10,0
Toplam 30 100
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Motifsiz tabak ile sunumu gergeklestirilen yemegin (keskek) tadini otantik

algiladigin1 sdyleyen katilimcilarin sayisinin 15 oldugu goriilmektedir. Bu katilimcilarin

12’s1 (%40) bu ifadeye katildiklarini ifade ederken 3’1 (%10) kesinlikle katildiklarini ifade

etmislerdir. Katilimcilardan 10 kisi yemegin tadin1 otantik olarak algilamadiklarini ifade

etmiglerdir. 5 katilimer (%16.7) bu ifadeye kesinlikle katilmadiklarini ifade ederken 5’1

(%16,7) katilmadiklarmi ifade etmislerdir. 5 katilimci (%16,7) ise ne katiliyorum ne

katilmiyorum seklinde kararsizliklarini belirtmislerdir.

Tablo 18

Tabagin yapisinin ilham kaynagi olusu

Yemegin sunuldugu tabagin yapis1 bana ilham kaynag:

N %
oldu.
Kesinlikle katilmiyorum 26 86,7
Katilmiyorum 4 13,3
Toplam 30 100,0

Yemegin sunuldugu tabaginin yapisinin katilimcilara ilham kaynagi olmadigi

goriilmektedir. Katilimcilarin  tiimii  tabagin yapisinin  kendileri i¢in ilham kaynagi

olmadigin1 ifade ederken 26 katilimcinin (%86,7) kesinlikle bu ifadeye katilmadigi 4

katilimcinin (%13,3) ise katilmadig1 goriilmektedir.

Tablo 19

Tabak tasariminin sevilmesi

Yemegin sunuldugu tabagin

N %
tasarimim sevdim.
Kesinlikle katilmiyorum 23 76,7
Katilmiyorum 5 16,7
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 2 6,7
Toplam 30 100,0
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Katilimeilarin tabagin tasarimini da genel olarak sevmedikleri goriilmektedir. 23

katilimet (%76,7) bu ifadeye kesinlikle katilmadigini, 5 katilimeinin (%16,7) katilmadigini

ifade ettigi toplamada 28 katilimcinin tabagin tasarimimi sevmedigi goriilmektedir. 2

katilimcinin (%6,7) ise ne katiliyorum ne katilmiyorum ifadesiyle kararsiz olduklar: ifade

edilebilir.

Tablo 20

Sunumun bélgeyle etkilesimi frekans analizi

Yemek sunumunun bélge ile olan

N %
etkilesimini sevdim.
Kesinlikle katilmiyorum 26 86.7
Katilmiyorum 2 6,7
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 1 3,3
Katiliyorum 1 33
Toplam 30 100,0

Katilimeilarin genel itibariyle yemek sunumun bdlge ile olan etkilesimini sevmedigi

goriilmektedir. Yemek sunumunun bolge ile olan etkilesimini sevdim ifadesine 26 (%86,7)

katilimci kesinlikle katilmadiklarini 2 katilimer (%6,7) katilmadiklarini ifade etmislerdir. 1

katilimer (%3,3) kararsiz oldugunu ifade ederken 1 katilimcinin (%3,3) ise olumlu cevap

verdigi goriilmektedir.

Tablo 21

Sunumun tarihi bakis agis1 kazandirmasi frekan analizi

Bu sunum béolge ile ilgili tarihi bir bakis

N %
ac¢is1 kazanmama yardimeci oldu.
Kesinlikle katilmiyorum 24 80,0
Katilmryorum ) 6,7
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 4 13,3
Toplam 30 100
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Katilimeilarin biiyiik cogunlugu sunumun bolge ile ilgili tarihi bir bakis agisi
kazanmalarina etkisi olmadigini ifade etmislerdir. 24 katilime1 (%80) tarihi bir bakis agis1
kazanma ile ilgili ifadeye kesinlikle katilmadiklarini, 2 katilimcida (%6,7) katilmadiklarini
ifade etmislerdir. 4 katilime1r (%13,3) ise ne katiliyorum ne katilmiyorum seklinde

karasizliklarini ifade etmislerdir.

Tablo 22

Sunumun bolge ile bag kurmaya etkisi frekan analizi

Bu yemek sunumu bélge ile bir bag

kurmami sagladi. N "
Kesinlikle katilmiyorum 22 73,3
Katilmiyorum 4 13,3
Ne katilryorum ne katilmiyorum 4 13,3
Toplam 30 100,0

Yemegin sunumunun bolgeyle bag kurmayi sagladigina yonelik ifadeye de
katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun katilmadig: goriilmektedir. Katilimcilarin 22°si (%73,3)
bu ifadeye kesinlikle katilmadiklarim1 4’ (%13,3) katilmadiklarimi ifade etmislerdir. 4

(%13,3) katilimcinin ise karasiz olduklar1 goriilmektedir.

Tablo 23

Sunumun otantik deneyim olarak algilanmasi frekans analizi

Bu tabakta sunulan yemegi yemek

N %
benim icin otantik bir deneyimdi.
Kesinlikle katilmiyorum 20 66,7
Katilmiyorum 5 16,7
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 3 10
Katilryorum 2 6,6
Toplam 30 100,0
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Motifsiz tabakla sunumu gergeklestirilen yemegi yemeyi otantik bir deneyim olarak
degerlendirmeyen katilimcilarin ¢ogunlugu olusturdu goériilmektedir. Katilimcilardan 25° bu
deneyimi otantik bir deneyim olarak gormediklerini ifade etmislerdir. Bu katilimcilarin 20’si
(%66,7) bu ifadeye kesinlikle katilmadiklarini, 5’1 (%16,7) katilmadiklarin1 ifade
etmislerdir. 3 (%10) katilimer kararsiz kalirken 2 katilimct otantik bir deneyim olarak

degerlendirmistir.

Tablo 24

Otantik yemek arayis1 frekans analizi

Bir turist olarak yerel yemek Kkiiltiirii
hakkinda bilgi edinmek icin otantik N %

yemek deneyimleri ararim.

Kesinlikle katiliyorum 24 80
Katiliyorum 6 20
Toplam 30 100,0

Otantiklik arayis1 ile ilgili ifadelere yonelik frekans analizine bakildiginda yerel
yemek kiiltiirii ile ilgili bilgi edinmek i¢in tlim katilimcilarin otantik yemek deneyimleri
aradig1 goriilmektedir. Katilimcilarin 24’1 (%80) bu ifadeye kesinlikle katildiklarini, 6’s1
(%20) katildiklarin ifade etmiglerdir.
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Tablo 25
Otantik seyahat bolgedeki yemekleri yemekle es degerdir ve otantik sunumlara sahip yerel

yemekleri tiikketmeye merak frekans analizi

Bir turist olarak otantik seyahat,

bolgede yapilan yemekleri yemekle es N %
degerdir.

Kesinlikle katiliyorum 9 30
Katiliyorum 6 20
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 9 30
Katilmiyorum 3 10
Kesinlikle katilmryorum 3 10
Toplam 30 100,0

11 Bir turist olarak otantik olan
sunumlara sahip yerel yemekleri N %

tilketmeyi her zaman merak ederim.

Kesinlikle katiliyorum 24 80
Katiliyorum 6 20
Toplam 30 100,0

Katilimcilarin 15°1 otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger olarak
degerlendirmistir. 9’u (%30) kesinlikle bu ifadeye katildigini, 6’1 (%20) katildiginm1 ifade
etmistir. Katilimcilardan 9’u (%30) bu konuda kararsiz kalirken 6 katilimer ise otantik
seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger gormemistir. 3’1 (%10) kesinlik bildirirken
3’10 (%10) katilmadiklarini ifade etmislerdir. Bununla birlikte katilimcilar otantik olan
sunumlara sahip yerel yemekleri tiikketmeyi her zaman merak ettiklerini ifade etmislerledir.
Katilimcilarin 24’1 (%80) kesinlikle bu ifadeye katildiklarini, 6’s1 (20) katildiklarini
belirtmislerdir.

132



4.3.3. Motifli Tabak Grubuna Yénelik Betimleyici Istatistikler

Gergeklestirilen frekans analizi sonuclar1 asagidaki tabloda verilmistir. Arastirma

dahilinde katilimcilarin yas, cinsiyet ve egitim durumlari incelenmistir.

Tablo 26

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik sonuglar
Ozellik N %
Cinsiyet
Kadin 18 60
Erkek iz 40
Yas
18-25 yas 3 10
26-34 yas 13 43,3
35-49 yas 12 40
50-64 yas o) 6,7
65 ve Ustii 0 0
Egitim
Lise 2 6,7
On lisans 3 10
Lisans 18 60
Lisansustu 7 23,3
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Tablo. 26’da verilen bilgiler dogrultusunda ¢aligmaya katilim gosterenlerin 18’1
(%60) kadin, 12’1 (%40) erkektir. Calismaya dahil olan katilimcilardan 3 kisinin (%10) 18-
25 yas araliginda, 13 kisinin (%43,3) 26-34 yas aralifinda, 12 kisinin (%40) 35-49 yas
araliginda, 2 kisinin (%6,7) 50-64 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Calismaya 65 yas ve
tizeri katilimcilarin  katilim  gdstermedikleri  goriilmektedir. Katilimeilarin - egitim
durumlarina bakildiginda ilkokul ve ortaokul seviyesinde hi¢bir katilimecinin bulunmadigt
goriilmektedir. Diger egitim durumlarindan katilim gosteren katilimcilar sirasiyla; lise 2
kisi(%6,7), on lisans 3 kisi (%10), lisans 18 kisi (%60) ve lisansiistii 7 kisi (%23,3)

egitim diizeylerine sahip olduklar1 goriillmektedir.

Katilimcililarin sunumu gerceklestirilen yemegin otantikligine yonelik algilarini ve
otantiklik arayislarini tespit etmek icin yoneltilen sorular iizerinden frekans analizi

gerceklestirilmistir.

4.3.4. Motifli Tabakta Sunumu Gergeklestirilen Yemegin Otantikligi ile ilgili

Frekans Analizi

Tablo 27

Sunumun ve tadin otantik algilanmasi frekans analizi

Bu tabakta gerceklestirilen yemegin N Y%

sunumunu otamatik olarak algiladim.

Kesinlikle katiliyorum 22 73,3

Katiliyorum 7 233

Ne katiliyorum ne katilmiyorum 1 33
Toplam 30 100
Bu tabakta sunulan yemegin tadini N %

otantik olarak algiladim.

Kesinlikle katiliyorum 23 76,7
Katiliyorum 7 233
Toplam 30 100
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Motifli tabakta gerceklestirilen yemegin sunumunu katilimcilardan 29 unun sunumu
otantik olarak algiladig1 goriilmektedir. 29 katilimcinin 22°si (%73,3) kesinlikle bu ifadeye
katildigini, 7’si (%23,3) katildigimi ifade etmisleridir. 1 katilimcr (%3,3) ise kararsiz
kaldiginm1 belirtmektedir. Motifli tabak ile sunumu gergeklestirilen yemegin tadini otantik
algiladigin1 sdyleyen katilimcilar biitiinii olusturmaktadir. Katilimecilardan 23 (%76,7)
kesinlikle katildiklarin1 ifade ederken katilimcilardan 7°si (%23,3) katildiklarin
belirtmektedir.

Tablo 28

Tabagin yapisinin ilham kaynagi olusu ve tasariminin sevilmesi frekans analizi

Yemegin sunuldugu tabagin yapisi

bana ilham kaynag oldu. p’ 7

Kesinlikle katiliyorum 20 66,7

Katiliyorum 5 16,7

Ne katiliyorum ne katilmiyorum 5 16,7

Toplam 30 100

Yemegin sunuldugu tabagin

tasarimini sevdim. N %
Kesinlikle katiliyorum 24 0
Katiliyorum 5 16,7
Ne katilryorum ne katilmiyorum 1 3,3

Toplam 30 100

Yemegin sunuldugu tabagin yapasinin kendisine ilham kaynagi oldugunu ifade eden

katilimcilarin sayis1 25°tir. Bu katilimceilarin 20°si (%66,7) kesinlikle katildiklarini ifade
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ederken, 5’1 (%16,7) katildiklarin1 belirtmektedir. 5 (%16,7) katilimer ise ne katiliyorum ne
katilmiyorum seklinde kararsiz olduklarimi ifade etmiglerdir. Yemegin sunuldugu tabagin
tasarimin1  katilimcilarin  biiyiik kisminin sevdigi goriilmektedir. 29 katilimc1 tabagin
tasarimini sevdiklerini belirtirken 24’1 (%80) kesinlikle bu ifadeye katildiklarini 5’1 (%16,7)

katildiklarini belirtmislerdir. 1 (%3,3) katilimce1 ise kararsiz kaldigini ifade etmistir.

Tablo 29

Sunum boélgeyle etkilesimi ve bolge tarihi ile ilgili bakis agis1 kazandirmasi frekans analizi

Yemek sunumunun boélge ile olan

etkilesimini sevdim. N %
Kesinlikle katiliyorum 24 80
Katiliyorum 6 20
Toplam 30 100

Bu sunum bolge ile ilgili tarihi bir

bakis ac¢is1 kazanmama yardimci N %

oldu.

Kesinlikle katiliyorum 14 46,7
Katiliyorum 10 33,3
Ne katiliyorum ne katilmiyorum 4 13,3
Katilmryorum 2 6,6

Toplam 30 100

Katilimcilarin biitiinii yemek sunumunu bolge ile ilgili olan etkilesimi sevdiklerini
ifade ederken 24’1 (%80) kesinlikle bu ifadeye katildiklarini 6’s1 (%20) katildiklarim
belirtmislerdir. Motifli tabak ile gerceklestirilen sunumun bolge tarihi ile ilgili bir bakis agis1
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kazanmaya yardimci oldugunu ifade eden katilimci sayis1 24’°tlir. Bu katilimeilarin 14’1
(%46,7) bu ifadeye kesinlikle katildiklarini ifade ederken 10°u (%33,3) katildiklarini ifade

etmislerdir. Katilimeilarin 4’{iniin (%13,3) bu konuda kararsiz oldugu ve 2’sinin (6,6) bu

ifadeye katilmadigi goriilmektedir.

Tablo 30

Sunumun bdlgeyle bag kurmaya etkisi

Bu yemek sunumu bélge ile bir bag

kurmamu sagladi. N o

Kesinlikle katiliyorum 20 66,7
Katiliyorum 9 30

Ne katiliyorum ne katilmryorum 1 33

Toplam 30 100

Motifli tabakla gerceklestirilen sunumun boélge ile bag kurmasini sagladigini
sOyleyen katilimcilarin sayis1 29°dur. Bu katilimcilardan 20°si (%66,7) kesinlikle bu ifadeye
katildiklarini ifade ederken 9’u (%30) katildiklarini ifade etmislerdir. 1 katilimer (%3,3) ise

kararsiz oldugunu belirtmistir.

Tablo 31

Otantik deneyim frekans analizi

Bu tabakta sunulan yemegi yemek

benim icin otantik bir deneyimdi. N o

Kesinlikle katiliyorum 17 56,7
Katiliyorum 13 43,3
Toplam 30 100
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Motifli tabak ile gergeklestirilen yemegi yemeyi biitiin katilimeilarin otantik bir
deneyim olarak ifade ettikleri goriilmektedir. Bu katilimcilarin 17°si (%56,7) bu ifadeye
kesinlikle katildiklarini ifade ederken 13’tide (%43,3) katildiklarini belirtmislerdir.

Tablo 32

Otantik yemek arayisi, otantik seyahat bolgedeki yemekleri yemekle es degerdir frekans

analizleri

Bir turist olarak yerel yemek kiiltiirii

hakkinda bilgi edinmek icin otantik N %
(1)

yemek deneyimleri ararim.

Kesinlikle katiliyorum 20 66,7

Katiliyorum 9 30

Ne katiltyorum ne katilmiyorum 1 33

Toplam 30 100

Bir turist olarak otantik seyahat,

bolgede yapilan yemekleri yemekle es N Y%

degerdir.

Kesinlikle katiliyorum 15 50

Katiliyorum 11 36,7

Ne katiltyorum ne katilmiyorum o) 6.7

Katilmiyorum 2 6,7

Toplam 30 100
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Tablo 33

Otantik sunumlara sahip yerel yemekleri tiikketmeye merak frekans analizi

Bir turist olarak otantik olan

sunumlara sahip yerel yemekleri

tilketmeyi her zaman merak N %o

ederim.
Kesinlikle katiliyorum 26 86.7
Katiliyorum 4 133
Toplam 30 100

Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu yerel yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek i¢in
otantik yemek deneyimleri aradiklarini ifade etmislerdir. 20 katilime1 (%66,7) kesinlikle bu
ifadeye katildiklarimi belirtitken 9’u (%30) katildiklarini belirtmislerdir. 1 katilimeinin
(%3,3) ise karasiz oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 26’s1 otantik seyahati bolgede
yapilan yemekleri yemekle es deger olarak goriirken 2 katilimeinin (%6,7) kararsiz oldugu
gorlilmektedir. 2 katilimer (%6,7) ise bu ifadeye katilmadigini belirtmektedir. Otantik
seyahati bolgede yapilan yemekleri yemekle es deger olarak degerlendiren katilimcilarin
15’inin (%50) bu ifadeye kesinlikle katildigi 11°inin (36,7) katildiklar1 goriilmektedir.
Katilimcilarin tiimiinitin otantik sunumlara sahip yerel yemekleri tiikketmeyi merak ettigini
ifade ettigi goriilmektedir. Bu katilimcilarin 26°s1 (86,7) bu ifadeye kesinlikle katildiklarini
ifade ederken 4’1 (13,3) katildiklarini ifade etmislerdir.
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu calisma Canakkale’nin Gokgeada ilgesini ziyaret eden turistler ilizerinden
gergeklestirilerek motifli tabaklarin tiiketicilerin lezzet algilarina etkisi arastirilmistir.
Sunum tabaklarinin tasariminda kullanilan motiflerin lezzet algis1 ilizerinde etkisi olacagi
diislincesi yan1 sira motiflerin yerel unsurlardan tercih edilmesinin otantiklik algisi iizerinde
etkisinin olabilecegi diisiincesinden de hareketle iki unsur birlikte ele alinarak incelenmistir.
Giiniimiizde tiiketicilerin lezzet algisinin bir¢ok unsurdan etkilendigi bilinmektedir. Temel
olarak tiiketiciler yemegin kendisinden ve servis edildigi tabagin o6zelliklerinden
etkilendikleri goriilmektedir. Basta tabagin ve yiyecegin rengi olmak iizere tabagin sekli,
boyutu ve iiretildigi madde ve yemegin ise sekli, tabaktaki yeri, dokusu, porsiyonlanmasi,
denge-diizeni ve sadelik-basitligi unsurlarinda tiiketicilerin lezzet algilarinin etkilendigi

bilinmektedir (Haykir, 2021: 1359).

Arastirmanin nitel kisminda katilimcilar ile goriisme formu iizerinden goriisme
gerceklestirilmis ve elde edilen verilere igerik analizi ve betimsel analiz yapilmistir.
Katilimcilardan elde edilen verilerden kodlar ve kategoriler elde edilmis uygun sekilde
yorumlanmigtir. Motifli ve motifsiz gruplar mevcut sunumdan bagimsiz olarak bir yemegi
otantik yapan unsurlar1 degerlendirdiklerinde benzer tanimlamalar kullanmislardir. Her iki
gruptaki katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda bir yemegin otantik olmasi i¢in
oncelikle yoresel unsurlar1 barindirmasi ve yoresel bir yemek olmasi gerektigi sonucuna
vartlmistir. Ayn1 zamanda yemegin gelenekselligine vurgu yapildigi aslina uygun olan
orijinal sekliyle yapilmasinin ve tarihsel siire¢ i¢erisinde gelisimini tamamlay1p bdlgeyle bir
kiiltiirel bag1 olmas1 gerektigi de ifade edilmistir. Bununla birlikte her iki grupta da sunum
sekli ve sunumda kullanilan materyaller yemegi otantiklestiren 6nemli unsurlardan biri
olarak goriilmiistiir. Ayrica katilimcilar tarafindan sunum 6zellikleri haricinde yemegin
hazirlanig agsamasi ve pisirme teknigi gibi unsurlarinda yemegin otantik algilanmasinda etkisi
olduguna vurgulanmistir. Yemegi otantiklestiren baska bir unsurun ise yemegin yenildigi

ortam, yer veya mekan dolayisiyla ambiyans oldugu saptanmustir.
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Sunumu gerceklestirilen yemegin otantikligi ile ilgili iki grup arasinda Onemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Motifsiz tabakla sunum gerceklestirilen grup tarafindan
sunum otantik olarak algilanmamis otantiklik agisindan sunum yetersiz bulunmustur. Sade
olarak ifade edilen sunumda tabagin materyali ve sekilsel 6zellikleri otantiklik agisindan
olumsuz olarak goriilmiistiir. Yemek kendi 6zelinde kavramsal olarak otantik bir yemek olsa
da tabak yemege gore otantiklik yoniinden eksik bulunmustur. Katilimeilarin dérdii sunumu
otantik olarak tanimlamamalarinin yani sira sos faktoriiniin otantiklik tizerine biraz etkisinin
oldugunu ifade etmislerdir. Motifli sunum tabagi ile sunumun gergeklestirildigi gruptakiler
sunumu otantik olarak tanimlamislardir. Tabagin kendisi baslt basina bir otantiklik unsuru
olarak goriiliirken tabakta kullanilan motiflerin yemek hakkinda bilgi verdigi, dogay1
cagristirdig1 ve yoreyle iliskilendirildigi sonucuna ulasilmistir. Tabak ve yemegin renk
Ozelliklerinin birbirini tamamladigi, motiflerin olumlu etki yarattig1 goriilmiistiir. Bununla

birlikte sunumun katilimcilara gegmisi ¢agristirdigi ve otantikligi destekledigi saptanmastir.

Motifsiz tabakla sunumun gerceklestirildigi katilimcilarin motifli tabakla sunum
gerceklestiren katilimcilara gore daha kisa cevaplar verdigi, duygu durumlarini tanimlarken
tabaktan ziyade yemege odaklandirdiklar1 keskek yemeginin kendilerindeki ¢agrisimlarina
yonelik hislerini ortaya ¢ikardigi goriilmiistiir. Motifli tabakla sunum gerceklestirilen grupta
gecmis duygularina yonelik ¢agrisim yapmasinin yani sira ge¢miste yediklerine yakin tadi
aldiklar1 ve ge¢mis deneyimleriyle kiyas yaparak benzer nostaljik olarak tanimlanacak tadi
aldiklar1 ifade edilebilir. Her iki gruptaki katilimcilarinda deneyimlerinden mutluluk
duyduklar1 fakat motifli tabakla sunum gercgeklestirilen katilimcilarin diger gruba nazaran
daha memnun olduklar1 ve olumsuz geri doniisleri olmadig1 goriilmiistiir. Motifli tabakla
tiketim gerceklestiren katilimcilarin duygu durumlari daha olumluyken olumsuz geri
doniisler motifsiz tabakla sunum yapilan grupta bulunmaktadir. Bununla birlikte yemek
deneyimlerini degerlendiren katilimcilardan motifsiz grupta bulunanlarin gorsel agidan
sunumun eksik olmasiyala birlikte tabak ve renk gibi unsurlarin gorsel olarak hos bir
deneyimin Oniine gectigini vurgulamiglardir. Motifli tabakla sunum gerceklestirilen
katilimcilarin deneyimlerini diger gruptakilerin aksine olumlu anlamda farkli bir deneyim
olarak gordiikleri, 6zel bir deneyim olarak yorumladiklar1 ve tekrar deneyimleme isteklerinin

oldugu goriilmiistiir.
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Yemegin begenisi ele alindiginda motifsiz gruptaki katilimeilarin yemegi gorsel
acidan yetersiz olarak tanimlamalarinin yani sira lezzet ve goriintii arasinda zitlik oldugunu
belirttikleri goriilmiistiir. Yemegin lezzetinin normal oldugunu belirten katilimcilar estetik
ve sunum agisindan yetersizligin begeniyi olumsuz etkiledigini ifade ettikleri belirlenmistir.
Yemegin sosu ve kivaminin lezzet agisindan begenildigi gdtiriilmiistir. Motifli tabakla
sunum gergeklestirilen katilimcilarin yemegi begenmelerinde sunumun genel goriintiisiiniin
etkisi oldugu saptanmistir. Yemegin begenisine etki eden unsurlar arasinda baslica olarak
gorsel unsurlar 6ne ¢ikmaktadir. Tabakta bulunan motiflerin ve yemegin iizerindeki sosun
birbiriyle uyumlu oldugu, tat, koku, kivam ve lezzet gibi unsurlarin begenildigi ve de orijinal
olarak tanimladig1 saptanmistir. Bununla birlikte sunuma yonelik begeniler ele alindiginda
motifsiz tabakla sunumun gerceklestirildigi gruptaki katilimcilarin genel itibariyle sunumu
begenmedikleri, sade olarak tanimladiklar1 ve tabak hakkinda olumsuz yorumlari bulundugu
anlagilmistir. Tabagin hammaddesi ve rengini begenmedikleri farkli renk ve hammaddeden
yapilmig bir tabagin sunum i¢in daha uygun olacagini ifade ettikleri goriilmiistiir. Motifli
gruptaki katilimcilarin ise tabak ve tabakta bulunan motifleri begendikleri ve motiflerin
cagrisimlarinin olumlu etkisi oldugu belirlenmistir. Motiflerin yemegin lezzetli olduguna
yonelik ¢agrisim olusturdugu tespit edilmistir. Bununla birlikte tabak tasariminin yemek
hakkinda bilgi verdigi ada kiiltiirinii yansittig1 sonucuna ulasilmistir. Diger grubun aksine
motifli tabak grubunda tabagin seramik olmasinin hos karsilandigi goriilmiistiir. Bu hosa

gitme durumunda motiflerin etkisi oldugu saptanmistir.

Yemek tabak uyumu {izerine goriisleri sorulan katilimcilardan motifsiz tabak
grubunda bulunan katilimcilarin = sekil ve renk Ozelliklerini  uyumsuz olarak
degerlendirmelerinin yan1 sira anlam bakimindan tabak ve yemegi birlestiremedikleri
goriilmiistiir. Tabagin yemege gore siradan ve daha modern bir tabak olmasinin katilimcilar
tarafindan karmasiklik olarak algilandig1 tespit edilmistir. Ilave olarak tabagin, yemegin
gelenekselligi ile bagdastirilamamasinin bu durum tizerinde etkisi oldugu sdylenebilir.
Motifli tabak grubunda bulunan katilimcilar ise diger grubun aksine sekil, renk, ebat ve
porsiyon agisindan tabak ve yemegin uyumlu oldugunu belirtmislerdir. Tabagin keskek
servisi i¢in ideal oldugu tabak ve yemegin renginin uyumlu oldugu motiflerin bu etkiyi
arttirip yemek hakkinda bilgi verdigi anlasilmistir. Bununla birlikte tabagin yoresel olarak

tanimlamasinin gorsel agidan olumlu etkisi oldugu goriilmiistiir. Motifli tabagin yeme
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kolaylig1 ile birlikte yeme 6zgiiveni sagladigi ve farkindalik igerisinde tiikketime etkisi oldugu

ifadeleri de kullanilmistir.

Motifsiz tabak grubundaki katilimcilar yemegin goriinlimiiniin yetersiz oldugunu
tabagin renginin ve sadeliginin olumsuz goriiniime sebep oldugunu belirtmiglerdir. Sunuma
yonelik bir yesil renk eklentisinin gerekli oldugunu vurgulamiglardir. Motifli tabak
grubundaki katilimcilarin goériislerinden hareketle sunum tabaginin yemegin goriintiisiinii 6n
plana cikardigi, motifler ve tabagin yemekle kontrastinin yemegin rengini ahenkli hale
getirdigi soylenebilir. Motiflerde bulunan yesil rengin yemegin ve sosun rengiyle uyumu

yemegin genel goriiniimii iizerinde olumlu bir etki olugturmustur.

Gorsel olarak sunumun istah agiciligi ele alindiginda motifsiz tabagin goriintiisiiniin
istah1 olumsuz etkiledigi goriintii ve tat arasinda farklilik meydana getirdigine, motifli
tabagin gorsel acidan istah agicilig1 destekledigi denge-diizen yoniinden uygun oldugu tespit
edilmistir. Gorsel agidan istah agiciligr arttiran unsurlar tabak ve prezentasyon olarak ifade
edilebilir. Motiflerin bash basina istah arttirict bir unsur oldugu, sunumun diizenli ve
0zenilmis olmasinin istah agicilig1 destekledigi saptanmistir. Bununla birlikte motifsiz tabak
grubundaki katilimcilarin sunumu begenmeseler de tereyagi sosu ve renginin lezzet unsuru
olarak ifade edilebilecegini belirttikleri goriilmistiir. Hatta bu unsur iizerinde duran
katilimcilar sunumu gorsel agidan lezzetli gormemis tek gorsel lezzet unsurunun sos ve sosun
rengi oldugunu vurgulamislardir. Motifli tabak grubundaki katilimcilar tarafindan biitiin
halinde sunumun lezzetli goriinmesi yani sira kaliteli bir sunum olmasmin ve tabagin
tasarimina 6zenilmesinin gorsel acidan lezzet unsuru oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte
motifsiz tabagin gorsel olarak cekici olmadigi tabagin sekilsel 6zelliklerinin bu durum
tizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Motifli tabakla gergeklestirilen sunumun ise gorsel
acidan cekici oldugu, tabak ve motiflerin bu c¢ekiciligi sagladigi sonucuna ulasilmistir.
Ayrica gorsel cekiciligin iist diizeyde oldugu sunum tabaginin sosyal medya iizerinden

paylasilmaya uygun bir sunum meydana getirdigi de ifadeler arasinda bulunmaktadir.
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Sunuma yonelik yapilabilecek eklentiler ele alindiginda motifsiz tabak grubundaki
katilimcilarin tabagin renginin farkli olmasi konusunda goriisleri bulunmaktadir. Yesil renk
eklentisi, tabagin materyalinin farkli olmasi, seklinin farkli olmasi ve tabagin desenli olmasi
gibi unsurlara vurgu yapilmistir. Motifli tabakta genel itibariyle katilimcilarin eklenti
istekleri olmamuistir. Motifsiz tabaga eklenti yapilmak istenilmesinin sebebinin gorsel agidan

sunumun yetersiz olmasi oldugu belirtilebilir.

Arastirmanin nicel kismi1 ele alindiginda otantiklige yonelik ciktilar elde edilmistir.
Anket formu kullanilarak elde edilen verilere yapilan frekans analizi sonucunda bulgular
yorumlanmistir. Motifsiz tabakla gerceklestirilen sunum otantik algilanmazken motifli
tabakla gerceklestirilen sunum katilimcilarin %96,6’s1 tarafindan otantik goriilmistiir.
Yemegin tadinin otantikligi ele alindiginda ise motifsiz tabakla sunum gergeklestirilen
katilmcilarin =~ %50’si  yemegin tadimi otantik algilarken motifli tabakla sunum
gerceklestirilen katilimcilarin tamami yemegin tadini otantik olarak algilamistir. Motifli
tabaklarla gerceklestirilen sunumlarin otantik algilandigi bununla birlikte motifli tabaklarda
sunumu gergeklestirilen yemegin motifsiz tabaktakine oranla tadinin daha otantik algilandigi
sonucuna ulasilmistir. Yerel motifler kullanilarak tasarlanan tabaklarin yapisinin
katilimcilarin biiylik cogunluguna ilham kaynagi oldugu goriiliirken motifsiz tabagin higbir
katilimciya ilham kaynagi olmadigi goriilmiistiir. Bununla birlikte katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun motifli tabagin tasarimini sevdigi tespit edilmistir. Bu durumun aksine

motifsiz tabagin katilimeilarin biiyiik cogunluguna ilham kaynagi olmadig: saptanmustir.

Yerel motifli tabakla gergeklestirilen sunumun bolge ile olan etkilesimini
katilimcilarin - hepsinin  sevdigi motifsiz tabakla gerceklestirilen sunumun bolgeyle
etkilesimini ise katilimcilarin hemen hemen hepsinin (%93,4) sevmedigi belirlenmistir.
Motifsiz tabakta sunum gercgeklestirilen katilimcilarin hemen hemen hepsinin (%86,7)
gerceklestirilen sunum ile birlikte bolge ile ilgili tarihi bir bakis acist kazanmadigi
goriiliirken yerel motifli tabakla sunum gergeklestirilen katilimeilarin ¢cogunlugunun (%80)
bolge tarihi ile ilgi tarihi bakis acis1 kazandig1 saptanmistir. Bunun yani sira yerel motifli
tabakla gerceklestirilen sunum bolgeyle bag kurulmasini saglarken motifsiz tabagin bu

konuda herhangi bir etkisi olmadigi tespit edilmistir.
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Motifli tabakla gerceklestirilen sunumun katilimcilarin hepsi tarafindan otantik bir
deneyim olarak algilandig1 sonucuna ulasilirken motifsiz tabakla gerceklestirilen sunumda
katilimcilarin sadece %6,6’sinin deneyimlerini otantik olarak tanimladiklar1 goriilmiistiir.
Bununla birlikte her iki katilime1 grubunun da turistik ziyaretlerinde yerel yemek kiiltiirii
hakkinda bilgi edinmek icin otantik yemek deneyimleri aradigi sonucuna ulagilmistir.
Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin yarisinin otantik seyahati, bolgedeki yemekleri
yemekle es deger olarak goriirken motifli tabak grubundaki katilimcilarinda biiylik
cogunlugunun (%86,7) otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger olarak
gordiigii sonucuna ulasilmistir. Iki katilimer grubunun biitiiniiniin de otantik olan sunumlara

sahip yerel yemekleri her zaman tiiketmeyi merak ettikleri tespit edilmistir.

Nitel ve nicel veriler birlikte ele alindiginda birbirini destekler nitelikte sonuclar elde
edilmistir. Motifli tabaklarda gerceklestirilen sunumlarin tiiketiciler tarafindan daha hos
karsilandig1 ve otantik algilandigi saptanmistir. Motifli tabaklarin tiiketicilerin lezzet
algilarima olumlu yonde etki ettigi tespit edilmistir. Motifli tabakalarda gerceklestirilen

sunumlarin yemegin lezzetini arttirdig1 sonucuna ulasilmistir.

Tabak tasarim unsurlar1 arasinda motiflerin iizerine ¢alisilmamis olsa da renk faktorii
iizerine calismalar bulunmaktadir. Renklerinde tiiketiciler iizerinde belli etkileri oldugu karar
verme silirecinde pay1 oldugu sdylenebilir. Renklerin ve diger gorsel unsurlarin lezzet ve tat
algisini etkileyebildigi bilinmektedir. Harrar, Piqueras-Fiszman ve Spence (2011) renklerin
tat algisia etkisi ile ilgili ¢alismalarinda farkli renklerdeki tabaklarda sunulan misirlarin
tilketiciler tarafinda farkli tat seviyesinde algiladigini belirtmislerdir. Piqueras-Fiszma,
Alcaid, Rour ve Spence (2012) tabagin gorsel ozelliklerinin tat ve lezzet algisi lizerine
durduklar1 ¢aligmalarinda tabak renginin lezzet algisini etkiledigi fakat tabak seklinin
algilanan lezzete etkisinin olmadigi ifade edilmektedir. Mevcut arastirmada bu ¢alismanin
aksine motifli tabagin sekilsel Ozelliklerinin begenildigi motifsiz tabagin ise sekilsel
Ozelliklerinin begenilmedigi goriilmektedir. Renk ve motif kavramlarini birbirinden
bagimsiz unsurlar olarak ele almasi gerektigi ifade edilebilir. Piqueras-Fiszman, Giboreau
ve Spence (2013) calismalarinda tabak renginin farkli yiyeceklerin gorsel ve tat

deneyimlerine etkisi ilizerinde durmuslar ve sunumda kullanilan tabagin renginin insanlarin
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yemek algisi iizerinde 6nemli bir etkisi oldugu, fakat bu etkinin servis edilen tath ¢esidine
gore degisiklik gosterdigi de ifade etmislerdir. Mevcut ¢alismada her iki tabak i¢inde ayni
yemek kullanilmis, motifli tabagin lezzet algisini arttirdig1 saptanmistir. Chen, Tsui, Lee ve
Chen (2020) gerceklestirdikleri ¢alismayla Cin konseptli fine dining restoranlarda tabak
renginin tiiketici istahi tercihini ve yemek duygularini nasil etkiledigini arastirdiklari
caligmalarinda bagta altin rengi olmak iizere sirasiyla beyaz, siyah, kirmizi, mavi ve yesil
tabaklarin istah agiciligr artirdigini bildirmislerdir. Mevcut ¢alismada kullanilan motifsiz
tabagin beyaz tonlarinda oldugu ve istah1 arttirmadig goriilmektedir. Kahverengi, yesil ve
siyah motifleri lizerinde bulunduran tabagin istah aciciligi arttirdigi sdylenebilir. Stewart ve
Goss (2013) calismalarinda tabagin renk ve seklinin bireylerin tat ve kalite yargilarina etkisi
iizerine durduklar1 goriilmektedir. Beyaz yuvarlak tabaklarin genel itibariyle katilimcilar
tarafindan siyah yuvarlak ile kare ve kare beyaz tabaga gore daha cok tercih edildigi
gorlilmektedir. mevcut calismada ise beyaz yuvarlak tabagin katilimcilar tarafindan hos
algilanmadigi, motifli tabagin daha etkili oldugu gortilmektedir. McClain, Bos, Matheson,
Desai, McClure ve Robinson (2014) calismalarinda bir tabagin kenar genisligi ve renginin
algilanan yiyecek porsiyonunun boyutuna etkisini Delboeuf yanilsamasi iizerinden
incelemeyi amaglamiglardir. Katilimeilarin kenar genisligi daha genis ve kenarlar1 renkli
olan tabaklardaki yiyeceklerin diger tabaklardakilerden daha fazla oldugunu ifade ettikleri
belirtilmistir. Mevcut ¢alismada porsiyon {izerine bir aragtirma yapilmasa da katilimcilarin
tabagin kenar 6zellikleri farkli olan yani kenarlarinda motif bulunan tabaklar1 digerine oranla
tasarim agisindan daha ¢ok begendikleri, daha diizenli bulduklar1 ve porsiyonlanmasini ideal
bulduklar1 goriilmektedir. Michel, Velasco, Gatti ve Spence (2014) calismalarinda bir
yemegin unsurlarint sanath bir sekilde tabaga yerlestirmenin katilimcilarin restoran ve
yemek deneyimlerine etkisini Olgmeyi amaclamiglardir. Sanat yonilinden agir basan
sunumlarin kullanilmasimin tiiketici lezzet algis1 iizerinde olumlu bir etkisi olacag: ifade
edilmistir. Mevcut caligmada tabagin tasarimi da sanatsal unsurlar1 barindirdigindan

katilimcilarin lezzet algisi iizerinde olumlu etki olusturdugu dile getirilebilir.

Arastirmanin mevcut alan yazinda motifli tabaklarin lezzet algis1 iizerindeki etkisinin
ele alindig1 ilk calisma olmasindan dolayr alan yazina ©Onemli katkilar1 olacagi
diistiniilmektedir. Bunun yani sira c¢alisma igerisinde yerel motifler tercih edilerek

tasarlanmis tabaklarin kullanilmasi sunumun otantikligine yonelikte Snemli bulgular
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icermektedir. Sunumun otantikligi ve lezzet algisinin birlikte ele alinmasinda da 6nemli
katkilar1 olacagi ve ilerleyen donemde lezzet algisi iizerinden gergeklestirilecek ¢alismalara
faydas1 olacagi diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda konu ile ilgili bazi Onerilerde

bulunulmustur.

5.1. Oneriler

5.1.1. Lezzet Algis1 Ve Alanda Cahsan Arastirmacilara Yonelik Oneriler

Motifli tabakalarin lezzet algisini arttirdigi tespit edilmistir. Bu dogrultuda motifli
tabaklarin isletmelerde kullaniminin tiiketicilerin lezzet algilarini olumlu yonde etkileyecegi

diistiniilmektedir.

Motifli sunum tabaklarinin kullaniminin tiiketicilerin duygu durumlart tizerinde
etkisi oldugu goriilmiistiir. Motifli tabaklar kullanilarak tiiketicilerin duygu durumlari
tizerinde olumlu etki saglanilarak tiiketicilerin yemek deneyimleri olumlu yo6nde

etkilenebilir.

Katilimcilarin  tabak ve yemek arasindaki uyumu begendikleri gorilmiistiir.
Tabaklarda bulunan motiflerin sunumu gerceklestirilecek yemegin hikdyesine gore
belirlenmesinin yemek hakkinda bilgi vermesinin farkindalik yaratma agisindan etkisi
olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica tiiketicilerin motifli tabakta sunulan keskegi gorsel
acidan istah acict ve cekici olarak degerlendirdikleri goriilmistiir. Bu dogrultuda kendi
gorilintlisli goze hitap eder olmayan yemeklerin motifli tabaklarda sunumu tiiketicilerin lezzet

algini olumlu etkileyebilir.

Alanda arastirma yapacak katilimcilarin lezzet algis1 kavramimi farkli sunum
materyalleri agisindan ele alarak degerlendirmelerinin alana katki saglayacag
diistiniilmektedir. Bunun yani sira sunum tabaklarinda kullanilan motiflerin farkindalik
yaratma ve bilgi verme agisindan 6nem arz ettigi goriilmiistiir. Bu durumun gida israfina
yonelik ¢alismalarda kullanilarak tabaklarda bulunan motiflerin gida israfi iizerindeki etkisi

izerine aragtirmalar yapilabilir.
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5.1.2. Motifli Sunum Materyallerinin isletmelerde Kullanimina Yénelik Oneriler

Motifli tabaklarin sunumda kullaniminin lezzet algisina olumlu etkisi oldugu
sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda yiyecek icecek isletmelerinde motifli tabak
kullanimina yonelik ¢alismalar yapilmalidir. Motiflerin tiiketicilerin lezzet algisinda olumlu
etkisi olmasinin yani sira yerel motif kullanimimin sunumun otantik algilanmasina etkisi
oldugu ve tiiketicilerin deneyimlerini otantiklestirdigi tespit edilmistir. Bu dogrultuda yerel
motifli tabaklarin 6zellikle turizm beldelerinde kullanilmasi yérenin ve yemegin otantikligini
arttirmay1 saglayabilir. Bununla iliskili olarak tiiketicilerin motifli tabakalar ile
gergeklestirilen sunumla yore kiiltiiri hakkinda bilgi sahibi olduklar1 saptanmistir. Yorelerin
kendilerine ait motiflerinin sunum tabaklarinda kullanimi ile tiiketicilere yore kiiltiirii
hakkinda bilgiler verilebilir. Ayrica yerel motifli tabaklarla gerceklestirilen sunum ile
tiikketicilerin bolgenin tarihi ile ilgili farkindaliklar1 saglandigi goriilmiistiir. Yerel motifli
tabak ve sunum materyeallari kullanim1 sayesinde tiiketicilerin ydre tarihi ile ilgili bilgiler

edinmesi saglanabilir.

Sunumda kullanilan yerel motifli tabaklarin tiiketicilerin bolgeyle bag kurmasina
yardimci oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda yerel motifli tabaklarin kullaniminin
tiiketicilerin yoreyle bag kurmasina etkisi olabilir. Ayrica tiiketicilerin tabagin materyaline
yonelik ifadelerinden hareketle yore kiiltiiriinde bulunan maddelerden {iretilen sunum

ekipmanlarinin otantikligi ve lezzeti arttiracagi sdylenebilir.

5.1.3. Otantiklik Uzerine Oneriler

Tiketicilerin yerel yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek i¢in otantik yemek
deneyimleri aradig1 goriilmiistiir. Bu dogrultuda yoreyi ziyaret eden turistlerin otantik yemek
deneyimlerini arttirmak i¢in motifler sunum ekipmanlari ve mekan igerisinde kullanilabilir.
Ayrica turistlerin otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger gordiikleri tespit
edilmistir. Bu dogrultuda yéredeki yemeklere uygun form ve motiflerde tabaklar kullanilarak
turistlerin otantik deneyimleri arttirilabilir. Ek olarak tiiketicilerin otantik sunumlara sahip
yerel yemekleri tiiketmeyi sevdikleri sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda otantik sunuma
sahip yerel yemeklerin sayilari arttirilabilecegi gibi pazarlama faaliyetleride arttirilabilir.
Ayrica ge¢misten giinlimiize kadar yorede kullanilan yemek sunumlari arastirilarak

kullanilabilecegi gibi bir yemek sunum envanteri olusturulabilir.
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5.1.4. Yoreye Yonelik Oneriler

Canakkale bolgesinde koklii gegmise sahip seramik faaliyetlerinin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaniyla birlikte ele alinip gerekli arastirmalar yapilarak yerel motiflere

sahip sunum materyallerinin sayisinin arttirilmasi saglanmalidir.

Canakkale bolgesinde ve diger bolgelerde tarihi gegmise sahip motifler arastirilarak

glin yiiziine ¢ikartilmali ve sunum materyallerinde kullanilmalidir.

Canakkale bolgesindeki motifli mutfak esyalarinin bir envanteri olusturularak kayzt

altina alinmalidir.
Gastronomi turizminin sadece yorede yapilan yemekleri yemekle es deger
gorlilmeyip sunum egyalarinin da pazarlanma (hediyelik esya) faaliyetleri saglanarak alana

sanatsal a¢idan katkida bulunulmalidir.

Ekonomik olarak bolgeye katki saglamak agisindan Gokceada da seramikgilik

faaliyetlerinin desteklenip yoresel motiflerle bezenmis iiriinler olusturulmalidir.
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o EKLER
GORUSME ve ANKET FORMU
BILGILENDIRILMIiS GONULLU ONAM METNI

Sizi, Dog. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU ve yiiksek lisans 6grencisi Emrecan
KARAHAN tarafindan yiiriitiilen “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Sunumda Kullanilan Yerel
Motifli Tabaklarin Lezzet Ve Otantiklik Algisina Etkisi” bashikli arastirmaya davet ediyoruz.
Bu aragtirmanin amaci yerel motifli tabaklarin tiiketicilerin lezzet ve otantiklik algilari
tizerine etkilerini belirlemektir. Arastirmada sizden tahminen 30-35 dk. ayirmaniz
istenmektedir. Arastirmaya sizin disinizda tahminen 60 kisi katilacaktir. Bu calismaya
katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismanin amacina ulagsmasi igin
sizden beklenen, biitiin sorular1 eksiksiz, kimsenin baskis1 veya telkini altinda olmadan, size
en uygun gelen cevaplar ictenlikle verecek sekilde cevaplamanizdir. Bu formu okuyup
onaylamaniz, arastirmaya katilmay1 kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak, ¢calismaya
katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz.

Bu caligsmadan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

D Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.
D Arastirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Otantiklik Algisin1 Belirlemeye Yonelik Sorular

1. Sizce bir yemegi otantik yapan unsurlar nelerdir?
2. Buyemegin sunumunu otantiklik a¢isindan degerlendirir misiniz?

Sunumu Ve Lezzet Algisin1 Degerlendirmeye Yonelik Sorular

1. Buyemegi yerken ne hissettiniz duygu durumunuzu tanimlayabilir misiniz?
2. Yemek deneyiminizi degerlendirebilir misiniz?

3. Buyemegi ne kadar begendiniz? Evet ise begeninizde en ¢ok ne etkili oldu? Bagka
bir deyisle en ¢ok neyini begendiniz? Hayir ise begenmemenizdeki unsurlar
nelerdir?



4. Buyemegin sunumunu begendiniz mi, sunum agisindan degerlendirecek olursaniz
neler sOylemek istersiniz?

5. Sizce yemegin servis edildigi tabak ile yemek arasindaki uyum nasil,
yorumlayabilir misiniz?

6. Bir biitiin halinde degerlendirecek olursaniz yemegin genel goriiniimii hakkinda
neler soylemek istersiniz?

7. Gorsel olarak sunumu istah agicilik agisindan degerlendirebilir misiniz?

8. Sizce bu sunum lezzetli goriiniiyor mu? Goriliniiyorsa neden, gériinmiiyorsa neden?

9. Gorsel ¢ekicilik agisindan degerlendirdiginizde ¢ekici bir sunum olarak nitelendirir
misiniz? Neden?

10. Yemegin sunumu ile ilgili eklemek istediginiz bir sey var mi?

Asagidaki sorular Kisisel bilgilerinize iliskindir. Liitfen tiim sorulari cevaplaymiz.

1. Cinsiyetiniz: ( ) Erkek ( ) Kadin

2.Yasiniz: () 18-25

3.Egitiminiz:( ) Ilkokul

()26-34

()35-49 ()50-64 ()65 ve iistii

() Ortaokul () Lise() On lisans () Lisans( ) Lisansiistii

Liitfen 6. soruyu asagidaki derecelendirmeye gore cevaplaymiz.

Kesinlikle
Katilmiyorum

)

Katilmiyorum (2)

Ne katillyorum
ne katilmiyorum

3)

Katihhyorum (4) Kesinlikle
Katihyorum

S))

Otantiklik algisim1 6l¢meye yonelik ifadelere katilip katilmadiginizi belirtiniz. Liitfen
hi¢bir ifadeyi yanitsiz birakmayiniz.

Sorular1 tabak ve yemegi bir biitiin halinde ele alarak yanitlayiniz.

Otantiklik algisina yonelik ifadeler

Katilim Seviyesi

I |2 (3 |4 |5

algiladim.

Bu tabakta gergeklestirilen yemegin sunumunu otantik olarak

Bu tabakta sunulan yemegin tadini otantik olarak algiladim.

Yemegin sunuldugu tabagin yapisi bana ilham kaynag1 oldu.
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Yemegin sunuldugu tabagin tasarimini sevdim.

Yemek sunumunun bolge ile olan etkilesimini sevdim.

Bu sunum bdlge ile ilgili tarihi bir bakis agis1 kazanmama yardimct
oldu.

Bu yemek sunumu boélge ile bir bag kurmami sagladi.

Bu tabakta sunulan yemegi yemek benim i¢in otantik bir
deneyimdi.

Bir turist olarak yerel yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek i¢in
otantik yemek deneyimleri ararim.

Bir turist olarak otantik seyahat, bolgede yapilan yemekleri
yemekle es degerdir.

Bir turist olarak otantik olan sunumlara sahip yerel yemekleri
tilketmeyi her zaman merak ederim.
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